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SKOLNi VZDELAVACiI PROGRAM: GASTRONOMIE

1 Uvodni identifikaéni udaje

Nazev a adresa Skoly:

Ziizovatel:

Nazev Skolniho vzdélavaciho programu:

Kod a nazev oboru vzdélani:

Stupen poskytovaného vzdélani:

Kvalifikaéni Uroven vzdélani:

Délka a forma vzdélavani:

Jméno feditele Skoly:

Kontakt na Skolu:

Platnost SVP:

Hotelova Skola, Plzen, U Borského parku 3
U Borského parku 3

Plzen

301 00

Plzensky kraj

Skroupova 18

Plzen

306 13

Gastronomie

65 — 41 — L/51 Gastronomie
stfedni vzdélani s maturitni zkouskou
EQF 4

2 roky v denni formé vzdélavani
Mgr. Miroslav Siroky

&/ 377372016

e-mail: m.siroky@hsplzen.cz

www.hsplzen.cz

od 1. 9. 2025
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2 Profil absolventa

Kéd a nazev oboru vzdélani: 65 — 41 — L/51 Gastronomie

Délka a forma vzdélani: 2 roky v denni formé vzdélavani
Stupen vzdélani : stfedni vzdélani s maturitni zkouskou
Platnost uCebni osnovy: od 1. 9. 2025

2.1 Profesni uplatnéni absolventa

Absolventi se uplatni ve stfednich technickohospodaiskych pozicich v gastronomickém
odvétvi. Jedna se zejména o stravovaci zafizeni rizného typu - restaurace, jidelny a dalSi
provozovny spoleéného stravovani. Uplatnéni najdou absolventi téz jako samostatni
kuchafi nebo €iSnici a po ziskani nezbytné praxe v oboru se mohou uplatnit ve vedoucich
pozicich jako provozni, $éfkuchafi, vrchni €isnici.

Jsou pfipraveni vykonavat odborné gastronomické cinnosti v pozici zaméstnance,
zaméstnavatele nebo podnikatele v gastronomii.

Pfiklady moznych pracovnich pozic: pracovnik pohostinstvi a hotelového provozu,
provozni restaurace, vrchni €idnik, pracovnik stfedniho managementu hotelu, vedouci
obsluhy, vedouci jidelny.

2.2 Obecné kompetence absolventa
Absolvent byl veden tak, aby byl pfipraven:

e prokazovat v8eobecny prehled o kultufe, historii a souCasnosti svého naroda
v souvislostech evropskych i svétovych, aktivné se podilet na vécech verejnych;

e uplatnovat kulturu osobniho projevu pfi pracovni i spoleCenské komunikaci;

e formulovat své nazory a postoje ustné a pisemné, komunikovat ve dvou cizich
jazycich, pouzivat odborné nazvoslovi;

e vzdélavat se i pracovat efektivné a objektivné hodnotit své vysledky;

e adaptovat se na ménici se Zivotni a pracovni podminky, pracovat v tymu a pfijmout
zodpovédnost za svéfené ukoly;

e pracovat s informacemi a vyuzivat informacni a komunikacni prostredky
a technologie;
e orientovat se v problematice penéz a cen, vést pracovni i rodinny rozpocet;

e aplikovat znalost prav a povinnosti zaméstnancl a zaméstnavatell, aktivné
vyhledavat pracovni pfilezitosti;

e jednat ekologicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje;
e pouzivat v praxi zasady bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci, pozarni ochrany

a pozarni prevence.
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2.3 Odborné kompetence absolventa

Absolvent byl veden tak, aby byl pfipraven:

koordinovat €innost pracovnich tymu pfi vyrobé a odbytu, FeSit problémové situace;
organizac¢né zajiStovat pfipravu, pribéh a konani gastronomickych akci;
zabezpecovat zasobovani a spravné skladovani surovin;

uplatfiovat zasady racionalni vyzivy a alternativnich zpusobU stravovani;

ovladat systémy a zpUsoby obsluhy hosty;

reagovat na nové trendy v gastronomii, orientovat se v zahrani¢nich kuchynich,
moderni a zazitkové gastronomii;

podnikat na trhu EU, orientovat se v obchodné-podnikatelskych aktivitach hotell
a dalSich gastronomickych podnik;

orientovat se v modernich formach nabidky a prodeje vyrobkul a sluzeb;

vyuzivat marketingovych nastroju k prezentaci stravovaciho zafizeni nebo nabidce
sluzeb;

vést podnikovou administrativu, evidovat pohyb majetku, surovin, vyrobkl a sluzeb
s vyuzitim PC;

dodrzovat hygienu HACCP;

dodrzovat pravni pfedpisy BOZP pfi praci, rozpoznat nebezpeCi urazu, zajistit
odstranéni zavad a moznych rizik;

poskytnout prvni pomoc pfi nahlém onemocnéni nebo urazu;

komunikovat v rlznych situacich pfi obsluze i ve standardnich spoleenskych
situacich;

vystupovat jako reprezentant profese, dodrzovat profesni etiku;

sestavovat jidelni listek, napojovy listek a nabidkovy listek podle gastronomickych
pravidel, sestavit slavnosti menu a menu pro rizné pfilezitosti;

kalkulovat ceny vyrobku;

provadét vyuctovani s hostem, objednavatelem;

vést evidenci o pohybu zbozi, vyuctovat trzby;

mit zakladni znalosti o vedeni ucetni agendy, fizeni a marketingu pro podnikani;

chapat kvalitu jako vyznamny nastroj konkurenceschopnosti a dobrého jména
podniku;

vyhotovovat hospodaiské pisemnosti;
sestavit podnikatelsky projekt;
posoudit hospodareni podniku;

nakladat s materialy, energiemi a odpady ekonomicky a ekologicky.
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2.4 Zpusob ukonceni vzdélavani a stupen dosazeného vzdélani

Vzdélani je ukonCeno maturitni zkouskou. Obsah a organizace maturitni zkousky se Fidi
Skolskym zakonem a pfislusnym platnym provadécim pfedpisem. Dokladem o dosazeni
stfedniho vzdélani s maturitni zkouskou je maturitni vysvédceni.

3  Charakteristika Skolniho vzdélavaciho programu
3.1 Uvodni identifikaéni adaje
Kéd a nazev oboru vzdélani: 65 - 41 - L/51 Gastronomie

Platnost SVP: od 1. zari 2025

3.2 Délka a forma vzdélavani

« studium je koncipovano jako denni v délce trvani 2 roky

3.3 Stupen poskytovaného vzdélani

o stfedni vzdélani s maturitni zkouskou

3.4 Celkové pojeti vzdélavani

Skola vychovava stfedoskolsky vzdélané absolventy s odbornymi i obecnymi
kompetencemi, specifikovanymi v profilu absolventa. Pozornost je vénovana komplexnimu
pUsobeni na osobnost zaka, aby byl pfipraven na samostatny osobni, ob&ansky i pracovni
zivot. Vzhledem k budouci profesi zaka klade Skola dlraz na jejich zodpovédnost,
Cestnost, duslednost, pracovitost, kvalitu prace, soustavnost, schopnost tymové prace,
a podnikavost. Cilevédomé je pfipravuje na tymovou praci a na vytvareni dobrych
mezilidskych vztaht a na uplatnéni na trhu prace v CR i v zemich EU.

Odborné vzdélavani je vclenéno do pfredmétd vyroba a odbyt v gastronomii, hotelovy
provoz, specialni gastronomie (ulebni praxe), ekonomika, ucetnictvi, management
a marketing. Velky duraz je pfi studiu na naSi Skole kladen na oblast jazykového
vzdélavani, a to jak vprfedmétu Cesky jazyk a literatura, tak predevSim ve vyuce
anglického jazyka. Hodinova dotace vytvafi dostateény prostor pro zvladnuti ciziho jazyka
na urovni odpovidajici pozadavkum spole¢né ¢asti maturitni zkousky a mezinarodni
klasifikaci jazyk( dle Evropského referenéniho ramce B1. Vzdélavani pro zdravi je
realizovano télesnou vychovou a lyZarskym sportovnim kurzem, ktery mohou zaci béhem
studia absolvovat.

Vzdélavaci strategie Skoly je zaloZzena na tésném propojeni teoretické vyuky s ucebni
a odbornou praxi. U¢ebni a odborna praxe maiji pro rozvoj zakl velky vyznam. Umozriuji
jim poznat realné pracovni prostfedi, prakticky aplikovat a procvicit ucivo teoretickych
a odbornych prfedmétu, zaroven si pribézné osvojovat a upevhovat nové dovednosti
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spojené s pfisluSnymi pracovnimi pozicemi. UcCebni praxe je realizovana 1x tydné
v rozsahu 4 hodin v 1. roCniku studia ve Skolni kuchyni a restauraci v ramci pfedmétu
specialni gastronomie. Cilem uc€ebni praxe je ovéfeni a prohloubeni praktickych znalosti
a dovednosti ziskanych na jiz ukonCenych oborech vzdélani s vyuénim listem Kuchaf
nebo Cisnik. Praktickd &innost 7a4k( se zaméfuje na manudlni &innosti ve vyrobnim
stfedisku pfi pfipravé pokrmu, prace v odbytovém stfedisku se zaméfuje na vyssi formy
jednoduché aslozité obsluhy. Soucasti uCebni praxe je pfiprava rautl, banketl
a cateringové sluzby pro socialni partnery Skoly.

Odborna praxe probiha v souvislém desetidennim bloku ve 2. ro¢niku studia v obdobi
prosince. Odbornou praxi absolvuji Zaci po volbé& tématu maturitni prace s obhajobou. Zaci
ziskaji na odborné praxi konkrétni vystupy pro maturitni praci. Odborna praxe probiha
vzdy na zakladé dohody o zajisténi odborné praxe, schvalené feditelem Skoly
a podnikatelskym subjektem, kde zak odbornou praxi vykonava.

3.5 Realizace klicovych kompetenci a prarezovych témat

V ramci pedagogického procesu ucitelé povaZzuji Zaka za partnera, kterého chtéji ziskat ke
spolupraci, motivovat jej k aktivitdm a ke vztahu k oboru, pfedat mu své zkuSenosti
a pomoci mu zvladnout studijni pozadavky. Pro realizaci vzdélavacich cild a rozvoj
kompetenci, které jsou specifikovany ve Skolnim vzdélavacim programu, se pfi vyuce
preferuji metody, které vedou k rozvoji kliCovych, ob&anskych a odbornych kompetenci,
k realizaci prufezovych témat a k respektovani individualnich potfeb zakd. Prifezova
témata a mezipfedmétové vztahy jsou konkretizovany v u€ebnich osnovach jednotlivych
predmétl a posilovany projektovym vyu€ovanim. Ve vyuce prevazuiji aktivizujici moderni
metody vyuky, kterymi je Zak nucen pfi ziskavani védomosti a dovednosti vyvinout viastni
usili - prace na projektech, kooperativni vyu€ovani, problémové vyuc€ovani, aktivni uceni,
samostatna prace.

Vyucujici pfipravuji pravidelné tzv. projektové dny (v ramci anglického jazyka, ¢eského
jazyka, odbornych pfedmétd gastronomickych i ekonomickych i v ramci
spoleCenskovédniho vzdélavani) pro jednotlivé tfidy ¢&i pfihlasené zaky. V ramci
projektovych dnu dochazi k propojovani znalosti a dovednosti z jednotlivych predmétd,
provéfovani schopnosti tymové spoluprace, realizaci prafezovych témat Clovék a Zivotni
prostfeni, ObCan v demokratické spolecnosti. Kazdoroéné jsou pfFipravovany projekty
k posileni kompetenci k pracovnimu uplatnéni, uspéSnému prosazeni se na trhu prace
i v zivoté. Vramci téchto projektl si zaci ovéfuji své odborné dovednosti, kompetence
k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitdm, posiluji ob&anské kompetence.
ZahraniCni exkurze jsou tréninkem praktického uziti ciziho jazyka predevSim v némecky
mluvicich zemich, ale také v Anglii. Zaci maji moznost se U&astnit jednodennich
i vicedennich zajezd( do evropskych zemi. Tyto exkurze jsou prostfedkem k provéfeni
komunikativnich kompetenci zakd. Skola je iniciativné zapojena do projektu Recyklohrani
od jeho vyhlageni v roce 2008. Projekt je souéasti naplfiovani prifezového tématu Clovék
a zivotni prostfedi. Zaroven je environmentalni oblast vzdélavani zafazena do jednotlivych
pfedmétd a sportovnich kurzt. Vychovavame zaky k tfidéni odpadu, ochrané Zzivotniho
prostfedi, estetickému vnimani okoli, aktivnimu podileni se na fe$eni environmentalnich
problému a k odpovédnosti za vlastni zdravi.
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Béhem Skolniho roku probihaji odborné kurzy pro zvyseni uplatnéni absolventt na trhu
prace. Zaci mohou b&hem studia absolvovat zakladni barmansky kurz, kurz flair
bartendingu, kurz studené kuchyné, vyroby ¢&okoladovych bonbon(, baristicky kurz,
vyfezavani z ovoce a zeleniny. Skola spolupracuje s profesionalnimi lektory a uznavanymi
odborniky v gastronomii.

Zaci maji moznost reprezentovat $kolu na znadmych gastronomickych, barmanskych,
baristickych a sommeliérskych soutézich. Skola byla ocenéna zlatou medaili
M. D. Rettigové za spolupraci s Asociaci kuchafti a cukraitd Ceské republiky. Soutéze
provéfuji pfedevsim odborné kompetence zaku.

Skola porada gastronomickou soutéz regionalniho charakteru, ve spolupraci s Plzefiskym
Prazdrojem ,PLZENSKY KORBEL", sout&Z o nejlepsiho vy&epniho. Akce v praxi ovéfuje
personalni, socialni a odborné kompetence zakl. Zaroven je naplfiovano prufezové téma
Obcan v demokratické spole¢nosti. Kazdoro¢né v obdobi listopad - leden probiha Den
otevienych dvefi Hotelové Skoly, Plzen, U Borského parku 3, ktery organizacné zaijistuji
Zaci spolecné s uciteli. VSechny tyto aktivity napomahaji vytvareni demokratického klimatu
Skoly.

Zaci $koly se b&hem $kolniho roku podili na pfipravé a organizaci rautd a ob&erstveni pfi
slavnostech a oslavach poradanych Plzefiskym krajem a organizacemi zfizovanymi
Plzeniskym krajem. Organizatory jednotlivych akci a soutéZi jsou sami zaci pod odbornym
vedenim garantl — ucitelt odbornych pfedméta.

Zaci Skoly se pravidelng uéastni sportovnich soutdzi pofadanych Asociaci $kolnich
sportovnich klubu i jinymi organizacemi, jedna se o soutéze na urovni méstské, krajské
i celorepublikové. Kazdoro¢né ztéchto soutézi pfivazeji velmi dobra umisténi. Sekce
télesné vychovy dale porada celoSkolni sportovni turnaje v nohejbalu, florbalu a futsalu.
V ramci téchto sportovnich aktivit se rozviji zejména personalni a socialni kompetence
zaku

Metodicka prevence zpracovava kazdoro&n& Skolni strategii pfedchazeni nezadoucim
socialné patologickym jevim. Mezi aktivity k realizaci planu patfi projekty a besedy
pofadané ve spolupraci s pracovniky Zdravotnické zachranné sluzby, ObCanské poradny,
dale pak besedy s Policii CR, pracovniky rdznych o.p.s. a charitativnich organizaci
zabyvajicich se pomoci v krizovych situacich.

PFi naplfiovani SVP je respektovana snaha o vybaveni absolventa takovymi znalostmi,
dovednostmi a postoji, které mu umozni dobré uplatnéni na trhu prace. Pfi sestavovani
obsahu SVP jsou respektovany pozadavky socialnich partner( ptislusné odbornosti. Ugivo
odbornych pfedmétl je vybrano s ohledem na moznosti pracovniho uplatnéni absolventa
v gastronomickych provozovnach v regionu.

3.6 Organizace vyuky

o teoretické vyuCovani zajistuji ucitelé teoretického vyucovani, probiha dle platného
rozvrhu v hlavni budové Skoly;

e Vvyuka je realizovana z velké ¢asti v ramci systému vyu€ovacich hodin;

o ucCebni praxe napliovana formou pfedmétu specialni gastronomie je narofna na
osvojeni praktickych poznatkd a je vyuCovana ve skupinach formou laboratornich

10
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cviCeni, vyuka tohoto pFfedmétu probiha v odbornych uéebnach vybavenych
potfebnym zafizenim a technikou;

odborna praxe probiha souvisle v rozsahu 2 tydnl ve 2. ro¢niku v konkrétnich
gastronomickych firmach a provozovnach a je navazana na maturitni praci
s obhajobou;

praktickou vyuku systematicky dopliuje 0Cast zakl na rdznych soutézich,
odbornych kurzech a prezentacich Skoly na vefejnosti.

Vyuka probiha denni formou studia, a to:

modernimi didaktickymi metodami;

formou besed s odborniky z praxe;

formou ucasti na vystavach, odbornych i v8eobecnych soutézich, v odbornych
kurzech;

formou exkurzi do hoteld, gastronomickych provozoven vSech typl a velikosti;
formou zafazeni do pracovniho procesu ve vybranych gastronomickych
provozovnach,;

do vyucovani jsou zacClenény dalSi organiza¢ni formy - projektové dny;

v ramci télesné vychovy je zafazen lyZarsky vycvikovy kurz, sportovni soutéze;
oblast estetické vychovy je doplnéna navstévami divadelnich pfedstaveni;

soucasti vyuky odbornych pfedmétu jsou odborné exkurze;

pro vybrané pfedméty jsou Zzaci déleni na menSi skupiny (jazyky, specialni
gastronomie, informatika).

& 44

3.7 Priehled vyuziti tydni v obdobi zafFi - Cerven Skolniho roku

Cinnost 1. roénik 2. roénik
Vyuc€ovani podle rozpisu u€iva| 32 28
Lyzarsky vycvikovy kurz* 1 -
Odborna praxe - 2
Maturitni zkouska - 5
Casova rezerva 7 5
Celkem tydna 40 40

* naplnéni LVK probiha vybérem zaku ze v§ech oborl Skoly.

3.8 Zpusob hodnoceni zaku

hodnoceni zaku je stanoveno Skolnim fadem, ktery vychazi z § 69 Skolského
zakona a §3 a §4 vyhlasky MSMT &. 13/2005 Sb. o stfednim vzdélavani v platném
znéni;

v hodnoceni vysledkl vzdélavani zaku se uplatfiuje znamkovani i slovni hodnoceni
vysledkU prace;

ddraz je kladen na formativni hodnoceni;

hodnoti se aktivita Zzaka pfi pInéni Ukoll, mira aktivniho pfistupu zaka k predmétu;
hodnoceni je zpétnou vazbou pro ucitele, zaka a jeho rodiCe, diraz je kladen na
jasné stanoveni kritérii hodnoceni a vhodnou formulaci hodnoceni;
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ucitelé pfistupuji k pribéznému hodnoceni vzdélavacich &innosti zakl s védomim
motivacni funkce hodnoceni a jeho formativniho a podporujiciho vyznamu;
hodnoceni je vefejné a ucitel hodnoceni vzdy zdlvodni, zaci maji pravo se ke
klasifikaci vyjadfit;

Z4ci jsou vedeni k sebehodnoceni i vzajemnému hodnoceni;

pfi klasifikaci zakl se specifickymi vyvojovymi poruchami (dyslexie, dysgrafie,
dyskalkulie, dysortografie) klade ucitel diraz na ten druh projevu zaka, ve kterém
ma predpoklady podat lepsSi vykon, pfi klasifikaci nevychazi ucitel z prostého poctu
chyb, ale z poctu jevd, které zak zvladl;

hodnoceni kliCovych kompetenci je soucasti hodnoceni ve vSech pfedmétech
a pfedstavuje komplexni posouzeni toho, jak zak vystupuje, komunikuje, jedna,
spolupracuje pfi FeSeni problém, pfijima a pIni svéfené ukoly.

3.9 Vzdélavani zaku se specialnimi vzdélavacimi potrebami, zaki

nadanych a se socialnim znevyhodnénim

Zaci se SVP jsou vzdélavani s vyuzitim podplirnych opatieni, ktera maji kompenzovat
jejich specialni vzdélavaci potfeby a vyrovnavat jejich obtize ve vzdélavani.

Témito potfebami se rozumi nezbytné upravy ve vzdélavani, které odpovidaji jednotlivym
specialnim vzdélavacim potfebam zaka.

3.9.1

1.

Postup pro zarazeni zaka k poskytnuti PO

TFidni ucitel, ucitelé a vychovny poradce vytipuji zaky se SVP nebo se na Skolu
obrati jejich zakonny zastupce.

. Vychovny poradce zafadi Zzaka se souhlasem Zaka nebo zakonného zastupce

podle doporu€eni nebo vyjadieni odborného pracovisté (PPP, SPC, odborny Iékafr).

VP podepise se zakem (ZZ) PLPP, PO nebo IVP a da TU vypracovat plan
pedagogické podpory nebo individualni vzdélavaci plan.

. TU si ovéfi z doporuCeni, ¢eho se potize zaka tykaji, a vypracuje PLPP, PO nebo

IVP, da podepsat v§em ucitelim prfedmétu, kterych se PLPP, PO nebo IVP tyka
(bez uvedeni diagnozy).

TU konzultuje v pribéhu roku s vychovnym poradcem, zdali PLPP, PO nebo IVP
funguje pro zaka se SVP.

VP konzultuje PLPP nebo IVP se zakem (ZZ) 1x za 3 mésice a IVP 1x ro¢né
s PPP, SPC.

Podpuirna opatreni 1. stupné PO/PLPP
poskytuje Skola sama v soucinnosti se zakem (ZZ).
1 = pfima podpora — individualizace k zakovi

2 = vytvoreni PLPP

PO/PLPP predstavuji zejména:

a) upravy v organizaci prace se zakem
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e doucovani Zzaka v dobé konzultacnich hodin ucitelt
e stfidani forem a Cinnosti béhem vyuky
¢ individualni projekty
¢ vlozeni relaxacni prestavky béhem hodiny
¢ je-li nutné, sniZeni procenta dochazky do skoly (domaci pfiprava)
¢ vytvofeni pfijemného klimatu ve tfidé
b) v metodach vyuky
¢ individualizace vyuky
¢ respektovani odliSnych stylt uceni
e respektovani pracovniho tempa
e metody a formy prace, které umozni CastéjSi kontrolu, a poskytovani zpétné vazby
Zakovi
e dlraz na logickou provazanost
c) ve zpusobech hodnoceni zaka
e zavedeni riznych forem hodnoceni
e prubézna klasifikace, ovéfovani znalosti po ¢astech — kraceni hodnoceného
e vyuzivani slovniho hodnoceni k motivaci zaku
e umoznéni oprav (druha Sance) pfi zkouseni
d) v poskytovani pomucek pro vzdélavani zaku, které nevyZzaduje dalSi finan¢ni prostfedky
e vyuZziti nazornych pomucek
e vyuZziti odbornych &asopisu a knih
e moznost nahrani vyukovych programu na domaci PC Zaka

e zapuj¢eni odbornych knih nebo vytvofenych postupl k domaci pfipravée

3.9.3 Individualni vzdélavaci plan a PO st. 2, 3*
* navrzené na doporudeni SPZ a zadosti ZZ/zletilého zaka
- je jedno z podpurnych opatfeni pro zaka se SVP.

1. IVP zpracovava $kola od 2. stupné& PO na zakladé doporuéeni SPZ a Zzadosti
Zletilého zaka nebo ZZ.

2. IVP vychazi ze SVP, je soudasti dokumentace Zaka ve $kolni matrice.
3. IVP sestavi TU s dohledem VP.
4. IVP vyhodnocuje SPZ ve spolupraci se $kolou 1x roéné.
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3.9.4 Vzdélavani zaka nadanych

Skola vyhledava a rozviji talent nadanych zakd, jde v8ak o dlouhodoby a velice naroény
proces, kde TU, VP, U pozoruji zaka pfi Skolni praci, rozebiraji jeho studijni vysledky,
vyhodnocuiji testy, ukoly, hovofi se Zakem, se ZZ i s trenéry.

Je velice naroéné jednoznaéné stanovit, zda se jedna o NZ nebo o Zaka se zrychlenym
vyvojem, ktery se v pribéhu studia mize pohybovat v pasmu lepsiho priméru.

Skola rozlisuje:
1) nadany zak (NZ2)
2) nadany zak se sportovnim zamérenim

Specifika:
1) NZ
e zak svymi znalostmi pfesahuje stanovené pozadavky
ema sklon k perfekcionalismu a s tim souvisejici zpisob komunikace se Zaky i uciteli
erychlé, vlastni pracovni tempo
e kreativni vlastni postup pfi feSeni uloh
e rychla orientace v u€ebnich postupech
e zaliba v fedeni problémovych uloh
e rozSifovani zakladniho uc€iva do hloubky
e potfeba projeveni a uplatnéni svych znalosti na vefejnosti
2) NZ se sportovnim zamé&fenim
e Clen vrcholového strfediska sportu

e 73k se specialnim tréninkovym planem, ktery zasahuje do vyuky ve Skole

3.9.5 Realizace podpory NZ
1) NZ
e zadavani specifickych Ukold nad ramec vyuky
e zapojeni do rozsahlejSich projekta, soutézi
e dopliujici a rozsifujici ulohy v ramci jednotlivych pfedmétu
e rozSifeni schopnosti a dovednosti pfi Skolnich soutézich, internetovych soutézich

e UCast v olympiadach

viwv s

z odbornych €asopisli nebo odborné literatury)
2) NZ se sportovnim zamé&fenim
e Ulevy v procentu dochazky do Skoly, pokud to tréninkovy plan vyzaduje
e uvolnovani z vyuky na sportovni akce

14
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e spoluprace se ZZ a s trenéry

e moznost planovaného zkouseni

3.9.6 Kontrola realizace
e Vzdy TU s VP kazdé ctvrtleti

Vzdélavani MNZ se muze uskuteériovat podle IVP, ktery vychazi ze SVP, nebo zavérl
Skolského poradenského zafizeni.

IVP musi obsahovat veSkeré nalezitosti podle § 28 vyhl. 27/2016 Sb.
3.9.7 Vzdélavani zaka se socialnim znevyhodnénim

Vzdélavani téchto zakl je podporovano zapujéenim Skolni sady u€ebnic po dobu studia a
uzkou spolupraci TU — vychovna poradkyné — Zak — zakonni zastupci.

3.10Realizace bezpecénosti prace a ochrany zdravi pfi praci a pozarni
prevence

e problematika bezpelCnosti a ochrany zdravi pfi praci, hygieny prace a pozarni
ochrany je neoddélitelnou soucasti teoretického vyu€ovani;

e vychova k bezpeCné a zdravi neohrozujici praci vychazi z pozadavkl pravnich
a ostatnich predpisu k zajisténi bezpeénosti a ochrany zdravi pfi praci (zakond,
nafizeni vlady, technickych pfedpist a ¢eskych technickych norem) platnych v dobé
vyuKky;

o pozadavky, které se vztahuji k vykonu konkrétnich Cinnosti v teoretické vyuce a na
odborné a uc€ebni praxi, jsou doplnény o informace o rizicich moznych ohrozeni
Zivota a zdravi, kterym jsou Zaci pfi teoretickém vyucCovani vystaveni, vCetné
informaci o opatfenich na ochranu pred plsobenim téchto rizik;

e nezbytné informace k zajisténi bezpe€nosti a ochrany zdravi poskytuje Skola zakim
prostfednictvim $kolniho fadu a provoznich fadt odbornych uéeben;

e s dokumenty jsou ZzZaci na zaCatku roku a vpribéhu roku prokazatelné
seznamovani;

« tfidni ucCitelé zapisuji pouCeni o aktualnich bezpecnostnich rizicich do tfidni knihy.

3.11Podminky pfijimani ke vzdélavani

e ukoncCeni vzdélani s vyucnim listem dle RVP Kuchafr - Cisnik;

e splnéni kritérii pfijimaciho fizeni pro dany Skolni rok, vydanych feditelem Skoly
a zvefejnénych v souladu se Skolskym zakonem &. 561/2004 Sb. v platném znéni
a vyhlaskou o pfijimacim fizeni €. 671/2004 Sb. v platném znéni;

e splnéni podminek zdravotni zpUsobilosti;

e pro pfijeti do vy8Siho ro¢niku musi zak spinit podminky zakona ¢.561/2004 Sb., ve
znéni pozdéjsich predpisu.
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3.12Zdravotni zplsobilost

o dle nafizeni vlady o soustavé vzdélavacich oboru posoudi zdravotni zpUsobilost
uchazecCe o studium pfislusny registrujici prakticky Iékafr Zaka a potvrdi v pfihlasce
ke studiu;

e po pfijeti ke studiu se zak prokaze platnym zdravotnim prikazem.

3.13Zpulsob ukonceni vzdélavani

e vzdélani je ukoneno maturitni zkouskou;

e potvrzenim o ukonCeni vzdélani je vysvédCeni o maturitni zkouSce (osvédceni)
a muze byt i europass - dodatek k osvéd&eni, ktery usnadriuje pochopeni vyznamu
osvéddeni v cizi zemi;

o maturitni zkouska se sklada ze spolecné a profilové Casti;

o zak ziska stfedni vzdélani s maturitni zkouSkou, jestlize uspésSné vykona obé Casti
zkous$ky;

e spole¢na Cast maturitni zkousky se fidi plathym znénim Skolského zakona
a vyhlasky o ukoncovani studia na stfednich Skolach;

« profilova ¢ast obsahuje 4 - 5 povinnych zkousek;

o formu, témata a termin profilové €asti MZ stanovuje feditel Skoly.
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3.14 Pojeti maturitni zkousky

SPOLECNA CAST MATURITNI ZKOUSKY

1. CESKY JAZYK DIDAKTICKY TEST
2. ANGLICKY JAZYK (nebo MAT) DIDAKTICKY TEST
2. MATEMATIKA (nebo CJ) DIDAKTICKY TEST

PROFILOVA CAST MATURITNI ZKOUSKY

1. CESKY JAZYK EE/xEc';AENA USTNI ZKOUSKA
2. /ANGLICKY JAZYK EE/xEc';AENA USTNI ZKOUSKA
3. HOTELOVY PROVOZ MATURITNI PRACE S OBHAJOBOU
4. EKONOMIKA A PODNIKANI USTNIi ZKOUSKA

5. 'VYROBA A ODBYT V GASTRONOMII [USTNi ZKOUSKA

6. NEPOVINNA ZKOUSKA - USTNi ZKOUSKA
MATEMATIKA
7 INEPOVINNA ZKOUSKA - USTNi ZKOUSKA
" /ANGLICKY JAZYK

1.  povinna profilova zkouska — maturitni prace s obhajobou z oblasti odborného
vzdélavani na témata stanovena feditelem Skoly, z nichz si zak 1 téma zvoli

2. povinna profilova zkouska - ustni zkouska z oblasti odborného vzdélavani -
zodpovézeni otazek vylosovaného maturitniho okruhu z pfedmétd ekonomika,
uCetnictvi, management a marketing

3. povinna profilova zkouska - ustni zkouSka z oblasti odborného vzdélavani,

z predmétu vyroba a odbyt v gastronomii - zodpovézeni otazek vylosovaného
maturitniho okruhu
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4  Ucebni plan

Kod a nazev oboru vzdélani:
Délka a forma vzdélavani:

65-41-L/51 Gastronomie
2 roky v denni formé vzdélavani

Stupen vzdélani:

Platnost u€ebniho planu od 1. 9. 2025.

SKOLNi VZDELAVACiI PROGRAM: GASTRONOMIE

stfedni vzdélani s maturitni zkouskou

3 Kategorie a nazvy vyucovacich predmétu HoE tyden::;:ir:/yuéovacich
O
g
’E{- Povinné vyucovaci predméty 1. ro€nik 2. roénik | celkem
:_’.
1 Cesky jazyk a literatura 5 5 10
2 Anglicky jazyk 5 5 10
3 Zaklady spoleCenskych véd 0 1 1
4  |Pravo 0 1 1
5 Déjepis 1 0 1
6 Matematika 5 5 10
7 Télesna vychova 2 2 4
8 Informatika 0 2 2
9 Obchodni komunikace 0 1 1
10 Ekonomika 2 3 5
11 | Ugetnictvi 2 2 4
12 Management a marketing 1 0 1
13 Vyroba a odbyt v gastronomii 2 2 4
14 Hotelovy provoz 2 2 4
15 Specialni gastronomie 4 0 4
Pocet vyu€ovacich hodin tydné 31 31 62
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5 Ucebni osnovy

5.1 Jazykové vzdélavani a komunikace a estetické vzdélavani

Ucebni osnova predmétu

5.1.1 Cesky jazyk a literatura
Uvodni identifikaéni udaje

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

Délka a forma vzdélani: 2 roky v denni formé vzdélavani
Stupen vzdélani : stfedni vzdélani s maturitni zkouskou
Celkova hodinova dotace : 5-5

Platnost u€ebni osnovy: od 1. 9. 2025

Pojeti vyu€ovaciho predmétu:
Obecné cile vyu€éovaciho predmétu:

Pfedmét Cesky jazyk a literatura je zakladem rozvoje vétSiny kliCovych kompetenci,
kterymi by mél byt zak vybaven pro zvladnuti v§ech vyu€ovacich pfredmétu. Ovliviiuje jeho
zaclefiovani do spoleCnosti a jeho dalSi profesni i osobni zivot. Kultivuje jeho jazykovy
projev a rozviji jeho komunikaéni schopnosti a dovednosti, formuje utvafeni jeho
hodnotové orientace v oblasti umélecké, kulturni i spoleCenské. Sméfuje k tomu, aby zak
vyuzival jazykovych védomosti a dovednosti v praktickém Zivoté, srozumitelné formuloval
a obhajoval své nazory, chapal vyznam kultury osobniho projevu. Jazykové vzdélavani
v matefském jazyce spolu s literarni vychovou se podili na rozvoji duchovniho Zivota Zaka,
pfispiva k jeho estetickému vzdélavani.

Charakteristika uciva:

UcCebni osnova pfedmétu vychazi z oblasti RVP — jazykové vzdélavani a komunikace
a estetické vzdélavani.

Pfedmét se sklada ze dvou oblasti, které se vzajemné doplfuji a podporuiji.

1. oblast tvofi jazykové vzdélavani a komunikacni vychova. Podstatou vyu€ovani je
aktivni rozvijeni komunikacnich schopnosti a dovednosti Zaka, které se opira
o stylistické poznatky a vycvik a je Uzce vazano na pouceni o systému a normach
jazyka. Zakladni ¢innosti je prace s ruznymi typy textu, ktera vede k porozumeéni
a zhodnoceni textu z hlediska obsahového, formalniho a stylistického.

2. oblast tvofi estetické vzdélavani (literarni vychova). Tézisté literarni vychovy
spocCiva v praci s literarnimi texty, v jejich analyze a interpretaci. Vychovava zaka
nejen ke cCtenarstvi, ale vede ho ik vytvofeni celkového pFehledu o literatufe
a k ziskavani prehledu o kulturnim déni. Poznani textu slouzi k vytvareni
rozmanitych komunikaCnich situaci. Literatura souvisi Uzce s jazykovym
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vzdélavanim v matefském jazyce, prohlubuje jazykové znalosti a kultivuje jazykovy
projev zaka.

Pojeti vyuky:

pfevazuje prace s texty — Cetba s porozuménim, analyza textu, interpretace;
dlraz je kladen na samostatnou ¢etbu zaka, vyhledavani informaci z riznych
zdroju;

uplatiuji se i klasické metody vyuc€ovani — vyklad ucitele, Fizeny rozhovor,
procvicovani uCiva aj.;

zpracovani projektovych ukolu a jejich prezentace je zpravidla realizovano ve
skupinach;

v prvnim ro¢niku je zarazen projekt ,Nejlepsi vypravécli v Ceské literature®,
v druhém pak projekt ,Humor a satira v Ceské literature®;

kontrolni slohové prace se pfipravuji soustavou cviénych praci;
uplatfiuje se samostatna prace zaku, prace ve skupinach;

vyuka je doplnéna odbornou exkurzi, navstévou divadelniho pfedstaveni,
filmovou projekci a dramatickymi literarnimi pasmy z nabidky Knihovny
mésta Plzné.

Hodnoceni vysledkl zaku:

Hodnoceni vysledkl zaka je vyjadreno klasifikaci, jejimiz diléimi ¢astmi jsou:

testovani po ukonc€eni tematického celku;
verbalni zkouseni;

stylisticka cviCeni a kontrolni slohoveé prace;
pisemné prace (diktaty, pravopisna cviCeni aj.);
analyza literarniho textu, prezentace vysledku;
vypracovani projektu a jeho prezentace.

Pfinos predmétu k rozvoji klicovych a odbornych kompetenci:

Kompetence k uceni:

Zak:

uplatriuje rizné zpusoby prace s textem;

efektivné vyhledava a zpracovava informace, rozviji ¢tenarskou gramotnost;
posloucha s porozuménim mluvené projevy;

pofizuje si poznamKky;

vyuziva rizné informacni zdroje.

Kompetence k feSeni problémui

Zak:

porozumi zadani ukolu, ziska informace potfebné k feSeni problému,
navrhne zplsob feSeni a zdlvodni jej, vyhodnoti dosazené vysledky;
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spolupracuje pfi feSeni problém s jinymi lidmi.

Komunikativni kompetence

Zak:

vyjadfuje se pfiméfené ucelu jednani a komunikacni situaci v projevech
mluvenych i psanych, vhodné se prezentuje;

formuluje své myslenky a nazory souvisle a srozumitelné, v pisemné podobé
pfehledné a jazykové spravné;

obhajuje své nazory a postoje;
ucastni se aktivné diskusi;

zpracovava administrativni pisemnosti i souvislé texty na bézna a odborna
témata;

dodrzuje jazykove a stylistické normy;
vystupuje a vyjadfuje se v souladu se zasadami kultury projevu a chovani.

Personalni a socialni kompetence

Zak:

rozhoduje se a jedna na zakladé svych schopnosti a vlastnosti;

reaguje adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a svého zpusobu
jednani ze strany jinych lidi;

pfijima radu a kritiku;
rozviji schopnost spoluprace.

Obcanské kompetence a kulturni povédomi

Zak:

uvédomuije si multikulturni souziti a zaroven i svou vlastni kulturni, narodni
a osobni identitu;

vystupuje proti nesnasenlivosti, diskriminaci;
uznava tradice a hodnoty svého naroda;
chape jeho minulost i sou€asnost v evropském a svétovém kontextu;

podporuje hodnoty mistni, narodni, evropské i svétové kultury a ma k nim
pozitivni vztah.

Digitalni kompetence

Zak:

pracuje s dostupnymi nastroji digitalnich technologii (DT) v€etné mobilnich
aplikaci a Al, vyuziva je v souladu s pokyny vyucujiciho, pomoci téchto
nastroju zkvalitiiuje své kompetence v ramci mluveného i psaného projevu

ziskava informace zruznych zdroju, porovnava je a dokaze je sdilet
s ohledem na pfijemce

vyuziva DT k vytvareni €i vylepSeni vlastniho obsahu v riznych formatech
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- je schopen rozliSit funkce formatovani v jednotlivych komunikacnich
situacich

- komunikuje prostfednictvim DT na rGznych urovnich s ohledem na
komunikacni situaci

- porovnava digitadlné vytvofeny obsah a hodnoti ho podle obecné platnych
estetickych kritérii

- vyuziva DT bezpecné s ohledem na sebe i s respektem k druhym

Aplikace prarezovych témat

Ve vyu€ovacim pfedmétu Cesky jazyk a literatura jsou realizovana zejména tato prifezova
témata:

Obcan v demokratické spolec¢nosti
- komunikace, vyjednavani, feSeni konfliktu

e pii praci stexty, pfi prezentaci projektl a referatd, pfi ¢tenarskych
a kulturnich besedach,;

e pii praktickém slohovém vycviku;
e pii feCovych cviCenich;
- historicky vyvoj
o pfi poznavani déjin literatury;

- spole€nost (multikulturni spole€nost, kultura, nabozZenstvi, moralka - ucta
k druhym, svoboda, tolerance, odpovédnost, solidarita)

J pfi praci s texty a literarnimi dily;
. pfi poznavani zivotnich osudu vybranych autora.
Clovék a zivotni prostredi
- ekologie Clovéka, zZivotni prostredi, ochrana pfirody, prostfedi a krajiny
e pii praktickém slohovém vycviku;
e pii praci s texty.
Clovék a digitalni svét
e vyuziti smysluplnych nastroju DT kformulaci a obhajob& svych
nazorl, napf. k tvorbé prezentaci, referati a mluvnich cvi¢eni

o vyuziti DT ke korektufe vlastnich textd, vyuZiti internetovych
jazykovych pfiruéek a slovnikl k tvorbé vlastnich texta

e vyhledavani informaci k literarni teorii, historii, porovnavani riznych
zdroju a prace s vysledky hledani umélé inteligence

e vyuzivani vhodného formatovani a davéryhodnych zdroju
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Vyucéovaci predmét: Cesky jazyk a literatura/Cesky jazyk

Roénik studia: prvni

Celkova hodinova dotace: 5 hodin tydné/2,5 h tydné

Vysledky vzdélavani

Rozpis uciva

Zak:
- rozliSuje spisovny jazyk, hovorovy jazyk,
slang, argot, dialekty a stylové pfiznakové

jevy a ve svém projevu voli prostfedky
odpovidajici komunikacni situaci;

- vysveétli zakonitosti vyvoje Cestiny;
- specifikuje soustavu jazyku;

- v pisemném projevu uplatiuje znalosti
Ceského pravopisu;

- pracuje s nejnovéjSimi normativnimi
pfiruCkami Ceského jazyka;

- fidi se zasadami spravné vyslovnosti;

- urci slovné druhovou platnost a tvar slova;

- identifikuje v daném kontextu morfologicky
chybny tvar slova a opravi ho;

- orientuje se ve vystavbé textu;
- ovlada vétnéclensky rozbor véty;
- nalezne nedostatky a chyby ve vystavbé

1. Zdokonalovani jazykovych
védomosti a dovednosti

Slovni zasoba, sémantika

narodni jazyk a jeho utvary

charakteristika odborné terminologie oboru
obohacovani slovni zasoby, tvofeni slov
jazykova kultura

postaveni ¢estiny mezi ostatnimi
evropskymi jazyky, rozdéleni
indoevropskych jazyku, slovanské jazyky,
Cestina

vyvojové tendence spisovné Cestiny

- Hlavni principy ¢eského pravopisu

Zvukoveé prostredky a ortoepické normy
jazyka

Tvaroslovi

slovni druhy a jejich mluvnické kategorie
a tvary

Vétna skladba

druhy vét z gramatického a komunika¢niho
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véty a souvéti, vytvofi vhodnou opravu;
- provede syntaktickou analyzu souvéti;

hlediska

stavba véty jednoduché, poradek slov
véta dvouclenna a jednoclenna

vétné Cleny

vyuziti feCi pfimé a nepfimé

zakladni principy vystavby souvéti
véty vedlejSi

souveéti podfadné a souradné, vyznamové
vztahy mezi vétami

interpunkce

- vhodné se prezentuje, argumentuje
a obhajuje sva stanoviska;

- ovlada techniku mluveného slova, vhodné
formuluje otazky a odpovédi;

- vyuziva emocionalni a emotivni stranky
mluveného slova;

- vyjadfuje postoje neutralni, pozitivni,
negativni;

- pfednese kratky projev;

- napiSe jednoduché zpravodajské
a informacni utvary (zpravu, pozvanku
apod.);

- vyjadfuje se vécné, spravne, jasné
a srozumitelné;

- sestavi zakladni utvary administrativniho
stylu, zejména Zivotopis;

- komunikuje s institucemi, vhodné se
prezentuje, obhajuje své argumenty;

- vytvofi vlastni text na dané téma, zejména
utvary vyuzivané v oboru (popis pracovniho
postupu, navod, odborny popis,
charakteristiku a popis osobnosti pracujici
v jeho profesni sféfe);

- odborné se vyjadfuje o jevech svého oboru;

. Komunikaéni a slohova vychova

slohotvorni Cinitelé objektivni a subjektivni

vyjadfovani pfimé a zprostifedkované
technickymi prostfedky, neformalni
i formalni, pfipravené i nepfipravené

komunikaéni situace a strategie
dialog a monolog

projevy prosté sdélovaci, jejich zakladni
znaky, postupy a prostfedky (kratké
informacni utvary, osobni dopisy, zpravy a;j.)

vypravovani ve formé mluvené i psané

projevy administrativni a prakticky odborné,
jejich zakladni znaky, postupy a prostfedky
(zadost, zivotopis, zapis, inzerat aj.)

popis, charakteristika

- samostatné pracuje s normativnimi
pfiruckami, vyhledava informace;

- prokaze zakladni pfehled o dennim tisku,
Casopisech vzhledem k profesni orientaci;

- vysvetli organizaci knihoven;

. Prace s textem a ziskavani informaci

metody racionalniho studia, jazykové
prirucky a slovniky

Informaticka vychova — knihovny, noviny,
Casopisy, internet
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prokaze porozuméni textu;
rozezna charakter textu;

pfifadi  k uméleckému textu pfislusny
literarni druh a Zanr;

analyzuje vystavbu textu;

posoudi text vypravéni z hlediska
naratologickych kategorii (typ promluv,
vypravéci zpusoby, rozli§i monolog a dialog,
identifikuje namét, motiv, téma, rozlisi
autora, vypravéce, postavy).

- techniky a druhy Cteni, orientace v textu,
jeho rozbor z hlediska sémantiky,
kompozice a stylu

- druhy a zanry textu

Rozpis vysledkt vzdélavani a uciva:

Vyucéovaci predmeét: Cesky jazyk a literatural/literatura

Roc¢nik studia: prvni

Celkova hodinova dotace: 5 hodiny tydné/2,5 hodiny tydné

Vysledky vzdélavani

Rozpis uciva

Zak:

vyjadfi vlastni prozitky z recepce danych
uméleckych dél;

samostatné vyhledava informace v této
oblasti;

literarni texty klasifikuje podle zakladnich
druhd a zanr(;

analyzuje vystavbu uméleckého textu;
urci v textu namét, téma a motiv;

zaradi dila do jednotlivych uméleckych
smeérd a prislusnych historickych obdobi;

zhodnoti vyznam danych dél pro dobu, kdy
vznikla, i pro dalSi generace;

zaradi typicka dila do umeéleckych smért
a pfislusnych historickych obdobi;

vyjadFi vlastni prozitky z danych uméleckych
dél i z Cetby;

samostatné vyhledava informace z této

1. Literatura a ostatni druhy uméni

- Aktivni poznavani riznych druhti uméni
naseho i svétového, souéasného i minulého
v tradiéni i medialni podobé

- vyznam umeéni pro ¢lovéka, aktivni
poznavani riznych druht uméni nadeho i
svétového v tradi¢ni i netradi¢ni podobé

- literatura jako druh uméni, jeji funkce, zanry,
tematika, jazykové prostredky

- Vyvoj eské a svétové literatury v kulturnich
a historickych souvislostech

o NejstarSi literatury svéta, umélecké
pamatky
- Epos o GilgamesSovi

- Homérské eposy
- Fecka lyrika, epika a drama
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oblasti;

- prokaze zakladni pfehled o vyvojovém
kontextu Ceské a svétove literatury;

fimské pisemnictvi

Bible a jeji vliv na vyvoj literatury a uméni

Stfedovéka literatura, umélecké pamatky

pocatky naseho pisemnictvi, legendy, pisné
zrod kronikarstvi

stfedovéky epos, lyrika a satira

literatura doby husitské — J. Hus

e Humanismus a renesance, baroko

renesancni poezie, zrod novodobé povidky
a romanu

novodobé drama — W. Shakespeare
naukova a vzdélavaci literatura

e Baroko
dramatické napéti — J. A. Komensky

e Klasicismus, osvicenstvi,
preromantismus

umeélecké pamatky a osobnosti

o Ceské narodni obrozeni

vyznam novin, divadla a ceského kulturniho
Zivota

generace Dobrovského a Jungmanna

e Romanticky postoj ke svétu a stylizace
romantického hrdiny

romantismus ve svétové literatufe — Byron,
Puskin, Hugo aj.

pojeti romantismu v dile Machy, Erbena a;.

e Predpoklady vzniku umélecké zasady
realismu a naturalismu
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kriticky realismus ve svétové literatuie —
Balzac, Dickens a;.

naturalismus v literatufe — Zola aj.

pocatky realismu v Ceské literatufe —
Némcova, HavliCek

e Uméni v Cechach v 2. poloviné 19.
stoleti

majovci, almanach Maj — Neruda a;.

ruchovci a lumirovci, Skola narodni a
kosmopolitni

realismus a naturalismus v éeské literature
80. a 90. let 19. stoleti — Jirasek, Mrstikové
aj.

text interpretuje a debatuje o ném,;

vystihne charakteristické znaky rtiznych
literarnich textd a rozdily mezi nimi;

rozliSi autora, vypravéce, postavy;
identifikuje v textu namét, motiv, téma;

konkrétni literarni dilo klasifikuje podle
zakladnich druhd a zanrq;

uplatiuje znalosti z literarni teorie;

analyzuje vystavbu textu (obecna €estina,
dialekt, knizni a expresivni jazykove
prostfedky aj.);

2. Prace s literarnim textem

Cetba a interpretace literarniho textu z dél
Ceské a svétove literatury (od starovéku do
konce 19. stoleti)

literarni druhy a zZanry

tvorivé ¢innosti

charakterizuje zakladni utvary lidové tvorby;
popiSe vhodné spoleenské obleceni pro
danou pfilezitost;

prakticky prokaze uplatnéni spolecenskych
norem pfi navstéve divadla, kina a dalSich
spole€enskych akci.

3. Kultura
lidové uméni
ustni lidova slovesnost
kultura bydleni, odivani

spoleCenska kultura — principy a normy
kulturniho chovani, spoleCenska vychova
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Rozpis vysledkl vzdélavani a u€iva:

Vyuéovaci predmét:
Roénik studia: druhy

Celkova hodinova dotace:
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€esky jazyk a literatura/Cesky jazyk

5 hodin tydné/2,5 hodiny tydné

Vysledky vzdélavani

Rozpis uciva

Zak:

- odhadne vyznam pojmenovani v daném
kontextu i mimo néj;

- posoudi vhodnost uZiti pojmenovani
v daném kontextu;

- odhaluje a opravuje jazykové nedostatky;

- nahradi cizi slovo ¢eskym ekvivalentem
a naopak;

- uplatiuje znalosti zasad ¢eského pravopisu,
tvaroslovi a slovotvornych princip ¢eského
jazyka;

- ovlada rozbor a tvorbu slozitych souvéti;
- rozpozna syntaktické zvlastnosti;

- odhaluje a odstranuje jazykové a styliza¢ni
nedostatky;

- analyzuje vystavbu textu;
- posoudi textovou navaznost;

- doplni podle smyslu vynechané casti textu,
odhadne pokra¢ovani nebo pfedchazejici
Cast, odvodi nazev textu;

- usporada casti textu v souladu s textovou
navaznosti;

- uplatiiuje znalosti skladby pfi logickém
vyjadfovani;

- pouziva adekvatni slovni zasobu véetné
pfislusné odborné terminologie;

1. Zdokonalovani jazykovych
védomosti a dovednosti

Gramatické tvary a konstrukce a jejich
sémantické funkce

skloriovani, ¢asovani, stupfovani
slovesné tfidy a vzory
pravopis spojeny s tvaroslovim

- slova pfejata, uzivani, sklonovani, pravopis

Vétna skladba

stavba, tvorba slozitych souvéti, interpunkce
polovétné konstrukce
stavba a tvorba komunikatu

koherence, Clenéni textu, vzajemné vztahy
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- ovlada techniku mluveného slova, umi klast
otazky a vhodné formulovat odpovédi;

- vystihne charakteristické znaky riznych
druhu textu a rozdily mezi nimi;

- rozpozna funkéni styly, slohovy postup,
slohovy utvar;

- posoudi kompozici textu, jeho slovni zasobu
a skladbu;

- vhodné pouziva jednotlivé slohové postupy
a utvary;

prokaze prehled o slohovych postupech
uméleckého stylu;

- odborné se vyjadfuje o jevech svého oboru
v zakladnich utvarech odborného stylu,
pfedevsim popisného a vykladového;

- nalezne v textu pozadované informace

- napiSe jednoduché zpravodajskée utvary;

- formuluje své nazory a podpofi je vhodnymi
argumenty;

2. Komunikaéni a slohova vychova

- Rétorika - fe¢, chovani, komunikace, druhy
feCnickych projevu

- graficka a formalni uprava jednotlivych
pisemnych projevl

- umélecka literatura

- Projevy prakticky odborné, jejich zakladni
znaky, postupy a prostfedky (prakticky
odborny styl, styl formulafi, navodd, testy)

- Publicisticky styl — zakladni zanry a utvary
mluvené a psané zurnalistiky, medialni svét,
reklama

- Uvaha, kritika
- literatura faktu

- zjiStuje potfebné informace z dostupnych
zdroju, vybira je a pfistupuje k nim kriticky;

- pouziva kliCova slova pfi vyhledavani
informacnich pramenu;

- samostatné zpracovava informace;

- pofizuje z textll poznamky, vypisky, vytah,
0SNOVU;

- zaznamenava bibliografické udaje;

3. Prace s textem a ziskavani informaci

- ziskavani a zpracovavani informaci z texta
rizného charakteru

- zpétna reprodukce textu
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- popiSe na ukazkach zakladni zanry;

- aktivné pracuje s jazykovymi pfiruckami,
novinami, ¢asopisy a internetem.

- druhy a zanry textu

- prace s priruckami, slovniky, tiskovinami,
internet

Rozpis vysledkl vzdélavani a u€iva:

Vyucéovaci predmét:
Roénik studia: druhy

Celkova hodinova dotace:

Cesky jazyk a literaturalliteratura

5 hodin tydné/2,5 hodiny tydné

Vysledky vzdélavani

Rozpis uciva

Zak:
- vyjadfi vlastni proZitky z recepce danych
uméleckych dél;

- zaradi typicka dila do uméleckych sméru
a pfislusnych historickych obdobi;

- zhodnoti vyznam autora i dila pro dobu, v niz
tvofil, pro pfislusny umélecky smér i pro
dalSi generace;

- samostatné vyhledava informace o kultufe
a uméni i o vyznamnych uméleckych
osobnostech;

- vyjadfri vlastni prozitky z pfectenych
literarnich dél;

1. Literatura a ostatni druhy uméni

- Aktivni poznavani riznych druht uméni
naseho i svétového, souéasného i minulého
v tradiéni i medialni podobé

- Vyvoj eské a svétoveé literatury v kulturnich
a historickych souvislostech

e Uméni na prelomu 19. a 20. stoleti ve
svétové kulture i u nas

- moderni umélecké sméry — impresionismus,
symbolismus, dekadence aj.

- literatura 90. let 19. stoleti a pfelomu stoleti
— ,prokleti basnici“, Ceska moderna, bufici

e (Qdraz 1. svétové valky v uméni,
predevsSim v literature

- Remarque, Rolland, Hemingway, HaSek aj.

e Uméni v dobé mezi svétovymi valkami

- svétova proza, poezie a drama

- tematicka rozmanitost Geské préozy — Capek,
Vancura a;j.

- proletarska poezie, poetismus, surrealismus
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vyjadfi vlastni prozitky ze zhlédnutych dél
Ceské i svétové kinematografie;

v Ceské poezii — Wolker, Nezval, Seifert aj.
- z déjin Ceského divadla 1. pol. 20. stol.

e Kultura a uméni za 2. svétové valky,
odraz valky v literature

- valka jako trauma ve svétové literatuie —
Remarque, Styron

- 2. svétova valka v Ceské poezii a proze

e \Vyvoj svétového uméni po 2. svétové
valce

- umélecké sméry a skupiny

e Svétové poezie, préza a drama
2. poloviny 20. stoleti

e Ceska literatura 2. poloviny 20. stoleti i

- Ceska kultura a uméni v letech 1945 - 48
- literatura po roce 48

- kultura, uméni a literatura v 60. letech

- oficialni literatura v 70. a 80. letech

- samizdatova a exilova literatura

- soucasna tvorba

e Filmové uméni, vyznamné osobnosti
ceské kinematografie

interpretuje text a debatuje o ném;

klasifikuje konkrétni literarni dila podle
zakladnich druhd a zanrq;

rozezna umélecky text od neuméleckého;

- rozpozna specifické prostfedky basnického
jazyka;

2. Prace s literarnim textem

- Cetba a interpretace textl z vybranych
literarnich dél prelomu 19. a 20. stoleti,
mezivalec¢ného obdobi, z poezie, prozy
a dramatu 2. poloviny 20. stoleti a ze
soucasné tvorby

- zaklady literarni védy
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- analyzuje vystavbu textu; - literarni druhy a zanry
- pfi rozboru textu uplatiuje znalosti z literarni | - tvofivé Cinnosti
teorie;
3. Kultura
- rozpoznava prvky manipulace, podbizivosti | - funkce reklamy a propagacnich prostfedku
apod.; a jeji vliv na zivotni styl
- orientuje se v nabidce kulturnich instituci; - kulturni instituce v CR a v regionu
- porovna typické znaky kultur hlavnich - kultura narodnosti na naSem uzemi
narodnosti na nasem tzemi, - ochrana a vyuzivani kulturnich hodnot
) grr]%baéznel, \\/’ g;e:g \s/ir’:Sggie spolecenske - spole€enska kultura — principy a normy
: kulturniho chovani, spoleCenska vychova

Ucebni osnova predmétu

5.1.2 Anglicky jazyk
Uvodni identifikaéni udaje

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

Délka a forma vzdélani: 2 roky v denni formé vzdélavani
Stupen vzdélani : stfedni vzdélani s maturitni zkouskou
Celkova hodinova dotace : 5-5

Platnost u€ebni osnovy: od 1. 9. 2025

Pojeti vyu€ovaciho predmétu:

Vzdélavaci oblast — vzdélavani a komunikace v cizim jazyce
Obecné cile vyu€éovaciho predmétu:

Jazykové vzdélavani sméfuje k tomu, aby Zak:

- komunikoval v anglickém jazyce v béznych situacich osobniho i profesniho Zivota,
v oblasti gastronomie, hotelového provozu a cestovniho ruchu;

- komunikoval na vSeobecna i odborna témata;

- pracoval s anglickym textem, v€etné odborného, dokazal jej vyuzit jako zdroje
poznani i jako prostfedku ke zkvalitnéni svych jazykovych znalosti a dovednosti;
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ziskal informace o svét&, zvlasté o anglicky mluvicich zemich a o Ceské republice
(demografické, hospodarské, politické a kulturni faktory dané jazykové oblasti)
a ziskané informace vyuzival ke komunikaci;

pracoval s informacnimi zdroji a technologiemi, v€etné internetu;

chapal a respektoval tradice, zvyky a odliSné socialni a kulturni hodnoty jinych
narodu.

Charakteristika uciva:

Vzdélavani v prvnim cizim jazyce navazuje na ucivo tfiletého stfedniho vzdélani
s vyu€nim listem a vychazi ze vzdélavaci oblasti RVP — vzdélavani a komunikace v cizim
jazyce. Absolvent oboru ma dosahnout urovné A2+ podle Spole¢ného evropského
referencniho ramce pro jazyky.

V zavéru nastavbového studia zak slozi maturitni zkousku na jazykové urovni B1.

Vybér uciva vychazi:

Ucivo

z béznych Zivotnich témat, se kterymi se zak setkava ve Skole, ve volném cCase,
v roding, ve spolecnosti a Zivoté kolem nas;

ztémat souvisejicich se studijnim oborem Gastronomie a jejich uplatnénim
v dalSim profesnim Zivoté;

z informaci o svété&, zvlasté o anglicky mluvicich zemich a o Ceské republice;
z prace s informacnimi zdroji a technologiemi, v€etné internetu.
je prehledné rozdéleno a zarovenn hodnoceno vramci poslechu, ¢teni, ustniho

a pisemného projevu.

Poslech:

~

Zak

porozumi souvislym projevim a diskusim v anglické jazykové oblasti a dokaze se
zapojit do hovoru;

porozumi smyslu rozhlasovych a televiznich programu tykajicich se sou€asnych
udalosti nebo udalosti souvisejicich s oblasti osobniho a profesniho zajmu;

porozumi projevim prosté sdélovacim, publicistickym i popularné naucnym,
orientanim pokynum, upozornénim, vefejnym hlasenim, oznamenim, prehlediim
zprav, rozhovorum a tyto projevy dokaze analyzovat.

porozumi textm obsahujicim béznou slovni zasobu nebo pojmy z profesni
a odborné slovni zasoby;

pouziva texty, jejichz zdrojem jsou Casopisy, reklamni a propagacni materialy,
recepty, programy, dopisy.
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Ustni projev:

Zak

komunikuje s jistou mirou sebedlvéry, dokaze popsat zazitky, udalosti, prani, sny,
nadéje, vypravi pfibéhy, vyslovi své nazory, popisSe cestu;

dokaze se vyjadfit k béznym situacim profesniho Zzivota, ovlada nazvy pokrmi
a napoju, sestavi jidelni, napojovy a kavarensky listek, pouziva pojmy souvisejici
s ¢innosti v kuchyni, restauraci, recepci a v oblasti cestovniho ruchu.

Interaktivni re¢ové dovednosti a strategie:

Ustni interakce zaka:

komunikuje srozumitelné a spravné ve znamych kontextech, vyuziva zakladni
pravidla vystavby textu, vhodné jazykové prostifedky a jazykové funkce;

uziva jasné artikulovany spisovny jazyk, dovede pohotové reagovat;
dovede zjistit, pfidat, ovéfit si a potvrdit informace;

udili orientacni pokyny;

vede rozhovor na téma bézného a profesniho zivota;

rozviji argumentaci;

fesi problémy;

zodpovida bézné dotazy.

Pisemny projev zaka:

piSe jednoduché souvislé texty, obchodni a osobni dopisy popisujici zazitky
a dojmy.

Pojeti vyuky:

zafazuje se do vzdélavaci oblasti jazykové vzdélavani a komunikace v anglickém
jazyce;

rozsah vyuky jako prvniho jazyka je 5 hodin tydné béhem celého studia;

osvojeni feCovych dovednosti urovné B1 podle Spole¢ného evropského
referen¢niho ramce;

jazykové vzdélavani sméfuje k uspéSnému zapojeni na trhu prace v oblasti
gastronomie €i cestovniho ruchu;

vzdélavani v anglickém jazyce je soucasti zakladu pro profilovou slozku $kolniho
vzdélavaciho programu;

kombinace metody komunikativni a gramaticko-prekladové s dirazem a zamérenim
na komunikativni dovednosti v zivém jazyce;

autodidaktické metody, motivace k dalSimu samostudiu (CD-ROM, internet);
dialogické metody pfi nacviku komunikativnich dovednosti;
skupinové tymové prace, volna i fizena diskuse;
projektova prace ukonCena prezentaci;
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navaznost jazykové vyuky na vyuku odbornych pfedmétl (hotelovy provoz, vyroba
a odbyt v gastronomii, specialni gastronomie);

podporovano védomi vicejazynosti;

moznost rozSifeni komunikativni kompetence pfi ucCasti na odbornych exkurzich
predevsim do anglické jazykové oblasti (Velké Britanie);

kladen duraz na konverzadni dovednosti Zakl, zapojeni do jazykovych
a konverzacnich soutézi;

spoluprace s Britskou knihovnou a Americkym centrem v Plzni — pravidelné
exkurze;

vyuka doplnéna audiovizualnimi jazykovymi programy (video, DVD, pocitace).

Hodnoceni vysledkl zaku:

pravidelné hodnoceni ustniho, pisemného projevu a poslechu se zaméfenim na
komunikaéni schopnosti Zaka;

sebekontrola zaku formou cviéného ovéfeni svych znalosti a dovednosti na
ukolech;

ustni zkouseni — formou konverzace na dané téma;

samostatné prace, prezentace projektl, vysledky skupinové prace hodnoceny
ustné;

pisemné testy — po ukonceni tematického celku, lekce;

2 strukturované prace ro¢né — pfiprava na maturitni zkousku;

pfi celkovém hodnoceni je kladen duraz na dovednost komunikovat, poslouchat
a rozumét hovoru, reagovat na otazky (rozhovor s ucitelem, reakce na urcitou
situaci ve dvojicich ¢i skupiné);

sebehodnoceni;
je vyznamné zohlednovan aktivni a samostatny pfistup k vyuce AJ.

Pfinos predmétu k rozvoji klicovych a odbornych kompetenci:

Kompetence k celozivotnimu uceni

Zak prostfednictvim studia tohoto pfedmétu:

prokaze dosazenou uroven svych jazykovych a komunikativnich dovednosti v ramci
tematickych okruhd tykajicich se mezilidskych vztah( nejen v angloamerickém
prostfedi, zZivotniho prostfedi se zaméfenim na narodni parky USA, Velké Britanie,
Kanady, Australie a Nového Zélandu, sociokulturnich aspektd anglicky mluvicich
zemi i specifickych témat souvisejicich se zaméfenim na profesni orientaci
(gastronomie);

uplatiiuje rtzné zplsoby prace s anglickym textem a jinymi audiovizualnimi
materialy, které souvisi s angloamerickym zivotem a jeho specifiky;
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- dosahne jazykové urovné, ktera mu umozni bé&znou kazdodenni komunikaci
v anglickém jazyce a dostatené porozuméni zakladnim anglickym textovym
a zvukovym materialim;

- zna moznosti dalSiho vzdélavani;
- ovladne rtizné metody uceni;
- sleduje a hodnoti pokrok pfi dosazeni cill svého u€eni, pfijima hodnoceni vysledku
od jinych lidi.
Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikani
Zak prostiednictvim studia tohoto pfedmétu:
- ziska odpovédny postoj k vlastni profesni kariéfe;

- umi aktivné jednat pfi hledani zaméstnani (inzerat, zadost o misto, Zivotopis,
sjednani schlizky se zaméstnavatelem, pracovni pohovor).

Personalni a socialni kompetence
Zak prostfednictvim studia tohoto pfedmétu:

- odhaduje dusledky svého jednani a chovani v uritych situacich, reaguje adekvatné
na hodnoceni svého vystupovani;

- pfijima radu i kritiku;
- pracuje v tymu a podili se na realizaci spolecnych pracovnich i jinych €innosti;

- je vybaven takovymi jazykovymi dovednostmi, aby se uplatnil na trhu prace
v oblasti gastronomie.

Digitalni kompetence
Zak prostfednictvim studia tohoto pfedmétu:

- je schopen vyuzivat prostfedky informacnich a komunikacnich technologii
a efektivné pracovat s informacemi;

- ziskava informace zotevienych =zdroji, vyuziva celosvétovou sit Internet,
predevsim anglické vyukové stranky;

- pracuje sinformacemi zrlznych zdroji, napf. z médii vcetné anglickych
a americkych novin a radii;

- si uvédomuje nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost rdznych informacnich
zdroju a k informacnim zdrojum pfistupuje jako medialné gramotny.

Kompetence k reSeni problému
Zak prostfednictvim studia tohoto pfedmétu:

- porozumi zadani Ukolu, zna &i ziska informace nutné k jeho feSeni, navrhne zplisob
feSeni, zdlvodni jej a dosazené vysledky zhodnoti;

- spolupracuje pfi feSeni problémU se spoluzaky i pracovniky odbornych instituci.
Komunikativni kompetence
Zak prostiednictvim studia tohoto pfedmétu:
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vyjadfuje se pfiméfené v anglickych projevech mluvenych i psanych a vhodné se
prezentuje;

komunikuje v anglickém jazyce v projevech mluvenych, pisemnych, dokaze
zpracovavat jednoduché texty na bézna i odborna témata, ma potfebu se dale
vzdélavat;

formuluje své myslenky srozumitelné a souvisle, v pisemné podobé prehledné
a jazykoveé spravné;

uCastni se aktivné diskusi, formuluje a obhajuje své nazory a postoje, respektuje
nazory druhych;

zpracovava jednoduché texty na bézna i odborna témata a ruzné pracovni
materialy;

vyjadfuje se a vystupuje v souladu se zasadami kultury projevu a chovani.

Obcanské kompetence a kulturni povédomi

Zak prostfednictvim studia tohoto pfedmétu:

si uvédomuje vlastni kulturni, narodni i osobni identitu a pfistupuje tolerantné
k identité ostatnich narodu;

uznava tradice a hodnoty svého naroda, chape jeho minulost i souCasnost
v kontextu evropském, svétovém i angloamerickém;

podporuje kulturni hodnoty angloamerickych narodd a ma k nim pozitivni vztah;

vyjadfuje se v souladu se zasadami kultury osobniho projevu a spoleCenského
chovani.

Aplikace prarezovych témat:

- prubé&zné béhem celého vzdélavani v anglickém jazyce:

Obcan v demokratické spolec¢nosti

rozvoj komunikace, schopnost fesit problém v anglickém jazyce;

vytvareni vstficnych mezilidskych vztah(, kladny pfistup k hodnotam vytvarenym
lidskou spolecnosti, angloamerické hodnoty;

hledani kompromisui;
vyhledavani a ovéfovani informaci;
angazovani se ve prospéch lidi i v jinych zemich;

tolerance a respektovani tradic, odliSnych socialnich a kulturnich hodnot jinych
narodl (pfistéhovalci, afroameri¢ané);

odborné jazykové exkurze do anglicky mluvicich zemi.

Clovék a zivotni prostredi

Zivot ve mésté (New York, Los Angeles, Londyn, Melbourne);

ochrana zdravi, zdravy Zivotni styl, zdravotni rizika se zaméfenim na
angloamerickou spole¢nost;
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- problematika drog v rliznych obdobich vyvoje spole¢nosti sou¢asného a minulého
stoleti, pfedevsim v Americe a Velké Britanii;

- ochrana pfirody, narodni parky USA, Velké Britanie, Kanady, Australie a Nového

Zélandu;

- globalni problémy svéta, moznosti a zpUsoby feSeni problému.

Clovék a digitalni svét:

- vyuzivani aktualnich, dostupnych a vhodnych DT pro zlepSovani pisemného

i mluveného projevu;

- programy pro vyuku anglického jazyka;

- smysluplné vyuzivani Al k vlastnimu jazykovému vzdélavani a osobnimu rozvoji.

Rozpis vysledkl vzdélavani a u€iva:

Vyuéovaci predmét:
Roc¢nik studia: prvni

Celkova hodinova dotace:

anglicky jazyk

5 hodin tydné

Vysledky vzdélavani

Rozpis uciva

Zak:

rozumi pfiméfenym souvislym projevim
pronasenym v pomalejSim tempu;

porozumi Skolnim a pracovnim pokynim;

pronese jednoduse formulovany monolog
pfed publikem;

pozada o upfesnéni nebo zopakovani
sdélené informace, pokud pfesné nezachyti
jeji vyznam;

rozumi pfiméfenym souvislym projevim

a diskusim pronasenym ve standardnim
tempu;

rozpozna vyznam obecnych sdéleni

a hlaseni;

odhaduje vyznam neznamych vyrazl podle
kontextu;

sdéli a zdGvodni svuj nazor;

vypravi jednoduché pfibéhy;

vymeénuje si informace bézné pro neformalni
hovor;

vyfesi vétSinu béznych dennich situaci, které

1) Reéové dovednosti
- receptivni feCova dovednost

- sluchova=poslech s porozuménim

i dialogickych projevu
receptivni feCova dovednost

zrakova=cCteni a prace s textem

produktivni feCova dovednost ustni=mluveni
zamérené situacné

interakce ustni

interaktivni FeCové dovednosti=stfidani
receptivnich a produktivnich Cinnosti

- produktivni feCova dovednost

- pisemna=zpracovani jednoduchého textu
v podobé vypiskl, osnovy
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se mohou odehrat v cizojazyCném prostredi;

- zaznamena pisemné podstatné myslenky
a informace z textu;

- vyjadfi pisemné svUj nazor na text, napise si

vypisky z textu;

- pouziva slovniky i el. digit. technologie a Al
pro praci s cizojazyénym textem a prelozi
jednoduchy angl.. text);

- rozliSuje zakladni zvukové prostredky
anglického jazyka,;

- dodrzuje zakladni pravopisné normy
vV pisemném projevu;

- koriguje odliSnosti zvukové podoby
anglického jazyka;

- uplatriuje zakladni zpusoby tvorfeni slov
v anglickém jazyce;

- domluvi se v béZnych situacich;

- vyjadfuje se Ustné i pisemné k tématim
osobniho Zivota;

- zahaiji, vede a ukon¢i rozhovor;

- vyjadfuje se ustné a pisemné k danym
tématim;

- ziska i poskytne informace;
- stylisticky vhodné vyjadfi zadost a prosbu.

- jednoduchy preklad

2) Jazykové prostredky
- vyslovnost (odliSnosti od ¢estiny)

- slovni zasoba (odborna — kuchyné,
restaurace, menu)

- gramatika (pfitomné a predpfitomné Casy,
predlozky, Casové véty, podminky)

- graficka podoba jazyka a pravopis (e-mail,
dotaznik, formalni dopis)

3) Tematické okruhy, komunikaéni situace
a jazykové funkce

- osobni udaje, dim a domov, kazdodenni
Zivot

- obraty pfi zahajeni a ukon&eni rozhovoru

- volny €as, jidlo a napoje, zabava, sluzby

- cestovani, mezilidské vztahy, péce o télo
a zdravi

- vyjadfeni Zadosti, prosby
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anglicky jazyk

5 hodin tydné

Vysledky vzdélavani

Rozpis uciva

Zak:

- rozumi pfiméfenym souvislym projevim
a diskusim rodilych mluv&ich pronasenym ve
standardnim tempu;

- odhaduje vyznam neznamych vyraz( podle
kontextu a zplsobu tvorent;

- Cte s porozuménim odborné i jazykové

Mg viv s

orientuje se v textu;

- sdéli a do detailt zdlvodni svlj nazor,

- vyjadfuje se témér bezchybné v béznych,
predvidanych situacich;

- zapoji se do hovoru, odborné debaty Ci
argumentace,

- pouziva slovniky i elektronické, digitalni

technologie a Al pro praci s cizojazyCnymi
materialy a prelozi slozity angl.. text

- pisemné analyzuje text, zformuluje vlastni
myslenky, vytvori text o udalostech v podobé
popisu, dopisu a odpovédi na dopis;

- pisemné volné reprodukuje receptivné
ziskané informace;

- vyhleda, zformuluje a zaznamena informace
nebo fakta, které se tykaji studovaného
oboru;

- pisemné vyjadfi své nejniternéjsi pocity;
- napiSe vypravéni;

- vyslovuje srozumitelné co nejblize pfirozené
vyslovnosti;

1) Reéové dovednosti

- receptivni feCova dovednost
sluchova=poslech s porozuménim

i dialogickych projevu
- receptivni feCova dovednost zrakova=¢teni

vigwveiv s

- produktivni feCova dovednost ustni=mluveni
zamérené situacné i tematicky

- slozity preklad

- interakce pisemna

- produktivni feCova dovednost

Vg wviiv s

formou osnovy a pfesné reprodukce

2) Jazykové prostredky
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- komunikuje s jistou mirou sebedlvéry
a aktivné pouziva ziskanou slovni zasobu,
zejména v rutinnich situacich kazdodenniho
Zivota a vlastnich zalib;

- pouziva vhodné zakladni slovni zasobu
z oboru gastronomie a turismu;

- ovlada cizojazy&nou terminologii bézné
uzivanou ve sluzbach cestovniho ruchu;

- jazykové spravné komunikuje se
zakaznikem, spolupracovniky a obchodnimi
partnery;

- feSi pohotové a vhodné standardni feCové
situace tykajici se nakupovani, zaméstnani,
vzdélavani, pocasi;

- vyjadfuje se Ustné a pisemné k tématim
z oblasti gastronomie, turismu;

- vyjmenuje a popiSe zakladni geograficke
pojmy tykajici se Ceské republiky, Velké
Britanie a USA,;

- sjedna si schuzku i telefonicky, pfijme Ci
odmitne pozvani;

- feSi pohotové a vhodné standardni feCové
situace tykajici se gastronomie a turismu;

- vyjmenuje a popiSe zakladni geografické
pojmy tykajici se Australie, Kanady;

- objedna si sluzby v hotelu a v restauraci;

- popiSe presné své pocity v urcitych
situacich;

- prokazuje faktické znalosti o geografickych,
demografickych, politickych a kulturnich
faktorech v Ceské republice, Velké Britanii
av USA;

- uplatnuje v komunikaci vhodné vybrana
sociokulturni specifika v Ceské republice,

- vyslovnost (IPA)

- slovni zasoba (odborna — hotel, cestovni
ruch)

- gramatika (trpny rod, zpUsobova slovesa,
will, pfedminuly Cas, vztazné véty, prehled
¢asu a podminek, pfima a nepfima fec)

- graficka podoba jazyka a pravopis (hotelova
korespondence, telefonovani, email, popis,
vypraveni, pfibéh)

- profesni vystupovani a komunikace

3) Tematické okruhy, komunikaéni situace
a jazykové funkce

- nakupovani, vzdélavani, zaméstnani,
pocCasi, Ceska republika

- zemé anglofonni jazykové oblasti
- gastronomie, turismus

- ziskavani a pfedavani informaci, sjednani
schuzky, vyfizeni vzkazu

- pozvani, odmitnuti

- objednavka sluzeb

- vyjadreni zklamani, nadéje a dalSich pocitl

4) Poznatky o zemich
- vybrané poznatky vSeobecného i odborného
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Velké Britanii, USA, Australii, Kanadé. charakteru k poznani zemi anglofonni
jazykové oblasti, kultury, uméni, historie
a literatury, tradic a spoleCenskych zvyklosti

- informace ze sociokulturniho prostiedi
v kontextu znalosti o Ceské republice

5.2 Spolec¢enskovédni vzdélavani

Ucebni osnova predmétu

5.2.1 Zaklady spoleé¢enskych véd
Uvodni identifikaéni udaje

Kéd a nazev oboru vzdélani: 65-41-L/51 Gastronomie

Délka a forma vzdélani: 2 roky v denni formé vzdélavani
Stupen vzdélani : stfedni vzdélani s maturitni zkouskou
Celkova hodinova dotace : 0-1

Platnost u€ebni osnovy: od 1. 9. 2025

Pojeti vyu€ovaciho predmétu:
Obecné cile vyu€éovaciho predmétu:

Hlavnim obecnym cilem pfedmétu je pfiprava zakl na aktivni prakticky zivot
v demokratické spoleCnosti a na dalSi sebevzdélavani, a to na zakladé ziskanych
védomosti a dovednosti, které si Zaci béhem studia osvoji.

Vzdélavani ve vyuCovacim pfedmeétu sméfuje:

-k pozitivnimu ovlivhiovani hodnotové orientace zakl( tak, aby se stali aktivnimi
obCany demokratické spole¢nosti;

-k uvédomovani si negativnich jevl ve spolecnosti, vlastni identity a respektovani
identity druhych a k nutnosti nenechat sebou manipulovat;

- ke kritickému mysleni;
-k seznameni se spoleCenskymi, politickymi a pravnimi aspekty soudniho Zivota;

-k osvojeni a respektovani mravnich, etickych a pravnich norem tak, aby zZaci jednali
uvazlivé a odpovédné vac&i sobé i spoleCnosti a pfijimali odpovédnost za své
rozhodnuti a €iny;

- kpotiebé klast si vbézném Zivoté praktické filozofické otazky a hledat na né
odpovédi.
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Charakteristika uciva:

VyuCovaci predmét vychazi ze vzdélavaci oblasti RVP spoleCenskovédni vzdélavani.
Ucivo vyuCovaciho predmétu je rozélenéno do jednotlivych tematickych celkd.
Systematicky navazuje, doplfiuje a rozSifuje se vzdélani, které Zaci ziskali ve vzdélavani
oboru stfedniho vzdélani s vyuénim listem tak, aby byli schopni zvladnout pozadavky
maturitni zkousky z obCanského zakladu.

Vyuka probiha:
2. ro¢nik — 1 hodina tydné

VyuCovaci pfedmét zaklady spoleCenskych véd vytvari uzké mezipfedmétové vztahy
zejmeéna s pfedméty: Cesky jazyk a literatura, ekonomika, déjepis, pravo, informatika.

Pojeti vyuky:

Vychazi z hlavniho obecného cile pfedmétu — schopnosti feSeni otazek praktického
a osobniho Zivota. Metody a formy prace jsou zvoleny tak, aby vyuka pfedmétu byla pro
Z24ky nejen vzdélavaci a naukova, ale i zajimava a stimulac¢ni.

Vyuka probiha formou téchto metod:
- frontalni vyu€ovani;
- skupinové prace;
- projektové vyucovani;
- dialogické metody;
- exkurze;
- besedy;
- vyuzivani digitalnich prostfedku.

Pfevazuji metody slovniho projevu (vyklad, diskuze). Dulezitou soucasti je vyhledavani
a vyuziti informaci, vypracovani samostatnych praci, prace s dennim tiskem.

Hodnoceni vysledkd zaku:
Z4ak je hodnocen na zakladé ziskanych védomosti:
- dil€¢im pisemnym zkou$enim;
- souhrnnym pisemnym zkousenim;
- ustnim zkou$enim;
- zak je hodnocen i podle hloubky porozuméni, orientace v aktualnim spoleCenském
déni;
- dale je hodnocen podle zapojeni do vyucovacich aktivit, schopnosti kriticky myslet,
diskutovat, a to s dirazem na kultivovany jazykovy projev;

- kromé obvyklé klasifikace je hodnoceni vyjadifeno i ustni formou, a to nejen
ucCitelem, ale i ostatnimi zaky, nebo sebehodnocenim.

43



SKOLNi VZDELAVACiI PROGRAM: GASTRONOMIE

Hotelova $kola, Plzeii,
U Borského parku 3

Prinos predmétu k rozvoji klicovych a odbornych kompetenci:
Kompetence k u¢eni
Zak:

- vyhledava a zpracovava informace;

- formuluje pojmové spravné a srozumitelné své nazory na politické, socialni,
ekonomické a mravni otazky;

- uplatiiuje ziskané znalosti dovednosti v praktickém Zivoté.
Kompetence k feSeni problémui
Zak:

- navrhne feSeni problémové situace;

- navrhuje rizné moznosti feSeni, pfemysli o nich, dokaze se samostatné rozhodovat
a zaroven respektuje principy tymové spoluprace.

Komunikativni kompetence
Zak:
- se seznamuje sruznymi formami komunikace (verbalni, psané i mluvené,
nonverbalni), dokaze je vyuzit v konkrétnich situacich;
- kultivované obhajuje své nazory a postoje;
- pfijima kritiku a nazory druhych;
- vyjadfuje se v souladu se zasadami kultury projevu a spole¢enského chovani;

- formuluje své nazory na socialni, politické a praktické etické otazky, debatuje
0 nich.

Personalni a socialni kompetence
Zak:
domysli nasledky svého jednani a chovani;

- chape svoji roli v riznych socialnich skupinach;

citi odpovédnost za svUj spokojeny a uspésny Zzivot.
Obcanské kompetence a kulturni povédomi
Zak:
- uznava tradice svého naroda;
- vystupuje proti nesnasenlivosti a diskriminaci;
- respektuje principy multikulturniho souziti a zaroven cti vlastni identitu.
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Digitalni kompetence

74k :

vyuziva online nastroje jako dalSi formu komunikace;

vyhleda pfilezitosti k zapojeni se do obanského zivota prostfednictvim vhodnych
DT, napf. pfi komunikaci s ob¢any;

chape vyznam DT pro socialni zaclefovani, pro kvalitu zivota, pro osoby
s handicapem;

ovlada potiebnou sadu digitalnich zafizeni, aplikaci a sluzeb, v€etné nastrojl
z oblasti Al, vyuziva je ve Skolnim a pracovnim prostfedi i pfi zapojeni do vefejného
Zivota.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

Zak:

si uvédomuje dllezitost vzdélani pro své pracovni uplatnéni;
zajima se o moznost dalSiho sebevzdélavani;

seznamuje se s organizacemi a institucemi, které se zabyvaiji situaci na trhu prace,
orientuje se v nich a komunikuje s nimi.

Aplikace prurezovych témat:

Ve vyucovacim predmétu zaklady spoleCenskych véd jsou realizovana tato prarezova
témata:

Obcan v demokratické spole¢nosti:

vhodna mira sebevédomi, odpovédnosti, schopnosti moralniho usudku;
spolecCnost (jeji Clenové, spoleenské skupiny, vztahy, kultura);
nabozenstvi (svoboda, moralka, tolerance, solidarita);

komunikace, feSeni konfliktli, mezilidské vztahy.

Clovék a zivotni prostredi:

globalni a regionalni environmentalni problematika;
ochrana Zivotniho prostfedi;

ochrana zdravi Clovéka;

principy udrzitelného rozvoje.

Clovék a digitalni svét:

vyuziti DT pfi nejriznéjSich €innostech, pfi feSeni nejriznéjSich problému;

vyuziti DT k vlastnimu vzdélavani a osobnimu rozvoji, k formulaci a obhajobé svych
nazoru;

pfi interakcich v digitalnim prostfedi respektovat pravidla chovani a etického
jednani

vnimani postaveni a vlivu DT a prace s nimi v historickém, politickém, pravnim
a socialnim kontextu.
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Vyucéovaci predmeét: Zaklady spole¢enskych véd

Roénik studia: druhy

Celkova hodinova dotace: 1 hodina tydné

Vysledky vzdélavani

Rozpis uciva

Zak:
- srovna jednotlivé civilizace sou¢asného
sveta (velké kulturni okruhy);

- popiSe soucasnou politiku velmoci
a vyspélych statl;

- charakterizuje konflikty a mista napéti
v soucasném svétg;

- debatuje o globalnich problémech;

- popise globalizaci, jeji dopad na staty
i zivot lidi;

- vysvétli zapojeni CR do mezinarodnich
struktur;

- charakterizuje ¢eskou spolecnost na
poCatku 21. stoleti;

- debatuje o obyvatelstvu CR na pod&atku 21.

stoleti, o progndzach jeho vyvoje,

o multikulturnim souziti v Evropé a v CR;
- analyzuje vybrany problém Ceské

spolecnosti z hlediska médii a jinych

zdroju.

1. Soudoby svét a Eeska spole€nost na
prahu 21. stoleti

- velké civilizaCni okruhy sou€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 CR do mezinarodnich struktur

- integrace a dezintegrace ve svété

- obyvatelstvo CR — souéasny stav,
progndzy, multikulturni souziti

- charakterizuje ideologie, které se uplatnily
ve 20. stoleti.

2. Svét, ceskoslovenska a ceska
spoleénost ve 20. stoleti

- staré a nové ideologie (liberalismus,
konzervatismus, komunismus,
socialismus, nacionalismus, feminismus,
environmentalismus)

- vysvétli, jaké otazky resi filozofie;
- dovede pouzivat vybrany pojmovy aparat

3. Prakticka filozofie a filozoficka
antropologie

- lidské mysleni v predfilozofickém obdobi,
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filozofie, tj. ten, ktery byl sou€asti uciva;

- dovede pracovat s jemu obsahové
a formalné dostupnym filozofickym textem;

- debatuje o praktickych filozofickych
a etickych otazkach, a to s vyuzitim textd
z dél vyznamnych predstavitell filozoficko—
etického a antropologického mysleni;

- srovna ruzné nazory na otazky praktické
etiky a zaujme k nim vlastni stanovisko
opiené o argumenty;

- vysveétli, pro€ jsou lidé za své nazory,
postoje a jednani odpovédni jinym lidem.

mytus

vznik filozofie a zakladni filozofické
problémy

hlavni filozofické discipliny

vyznam filozofie a etiky v zivoté Clovéka,
smysl filozofie a etiky pro feSeni zivotnich
situaci

hledani smyslu Zivota, spokojenosti a
Stésti, starnuti a smrt

Cest, ucta, svédomi

- jazyk a dorozumivani

¢lovék, narod, vlast, etnické nabozenstuvi,
socialni skupiny a komunity, vyznam
komunitni spoluprace, prosocialni jednani

svoboda, odpovédnost, pravda

vina, trest a smifreni

Zeny a muzi, genderova rovnost
vesnice a mésta, problémy urbanizace

vychova a vzdélani

Ucebni osnova predmétu

5.2.2 Pravo

Uvodni identifikaéni udaje
Kéd a nazev oboru vzdélani:
Délka a forma vzdélani:
Stupen vzdélani :

Celkova hodinova dotace : 0-1
Platnost u€ebni osnovy:

Pojeti vyu€ovaciho predmétu:
Obecné cile vyu€ovaciho predmétu:

od 1. 9. 2025

65-41-L/51 Gastronomie
2 roky v denni formé vzdélavani
stfedni vzdélani s maturitni zkouskou

Hlavnim obecnym cilem pfedmétu je kladen dlraz nejen na souhrn ziskanych teoretickych
poznatku, ale také na pFipravu pro prakticky Zivot a celozivotni vzdélavani.

Vzdélavani ve vyu€ovacim pfedmétu sméfuje:

k vytvareni pravniho védomi;

k osvojeni zakladll pravniho mysleni;
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-k orientaci v oblasti zakladnich pravnich pojmd;

- krozvoji zakladnich kompetenci ziskanych vyukou pfedmétu zaklady
spole€enskych véd;

- schopnosti aplikovat ziskané poznatky v praktickém Zivoté.

Charakteristika uéiva:
VyuCovaci predmét vychazi ze vzdélavaci oblasti RVP spoleCenskovédni vzdélavani.

Ucivo vyuCovaciho pfedmétu je systematicky roz¢lenéno do tematickych celkd tak, aby
zaci ziskali zakladni kompetence z ustavniho prava, ob¢anského prava, trestniho prava,
spravniho prava, rodinného prava a pracovniho prava a orientovali se v pravnich vztazich.

Vyuka probiha : 2. rocnik - 1 hodina tydné
VyuCovaci predmét pravo vytvarFi uzké mezipfedmétové vztahy zejména s pfedméty:
- zaklady spolecenskych véd;
- ekonomika,
- obchodni komunikace,
- Cesky jazyk a literatura,
- informatika.

Pojeti vyuky:

Vychazi z hlavnich cild pfedmétu — vytvareni pravniho védomi zakl a jejich schopnosti
aplikovat ziskané poznatky v praktickém zivoté.

Vyuka probiha formou téchto metod:
- frontalniho vyucovani,
- skupinového vyuc€ovani,
- projektového vyucovani,
- diskuze,
- exkurze,
- vyuzivani digitalnich prostfedku.

Pfevazuji metody slovniho projevu, napf. vyklad, diskuze, prace s odbornymi
texty(pravnimi predpisy podle jednotlivych pravnich odvétvi), nacvik aktivniho &teni. Zaci
jsou vedeni k samostatnosti, odpovédnosti a kultufe osobniho projevu, zejména pfi feSeni
pravnich situaci, vyuzivani informacnich a komunikaénich technologii, pravidelné praci
s dennim tiskem, vypracovani referatu.

Hodnoceni vysledkl zaku:
1. Z&ci jsou hodnoceni na zakladé ziskanych védomosti:
- testovanim po ukonceni tematického celku;
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- diléim pisemnym zkouSenim,;
- ustnim zkouSenim.
2. Z&ci jsou hodnoceni i podle:
- orientace v pravnich predpisech;
- aplikace pravnich predpist na konkrétni situace;
- zapojeni do vyuCovacich aktivit;

- schopnosti kriticky myslet, diskutovat s dirazem na kultivovany
projev.

Hodnoceni zakl je kromé obvyklé klasifikace vyjadieno i Ustni formou, a to nejen ucitelem,
ale i ostatnimi zaky nebo sebehodnocenim, tj. Zzakem samym.

Prinos predmétu k rozvoji klicovych a odbornych kompetenci:
Kompetence ob¢éanské
Zak:
- se chova a jedna zodpovédné, samostatné, v praktickém Zivoté je aktivni;
- dodrzuje pravni normy, pravidla chovani a jedna v souladu s moralnimi principy;
- orientuje se v politickém déni v CR i ve svété.
Kompetence komunikativni
Zak:
- formuluje a vyjadfuje své myslenky srozumitelné a souvisle, v pisemné podobé
prehledné a jazykové spravné, zaznamenava sdélované informace;
- aktivné se ucastni diskuzi, obhajuje své nazory a postoje, pfijima a respektuje
odliSné nazory;
- pfijima hodnoceni svych vysledkd a zplUsobu jednani i ze strany ostatnich,
odpovidajicim zplsobem na né reaguje, pfijima kritiku i radu;

- vyjadfuje se a vystupuje v souladu se zasadami kultury projevu a spoleCenského
chovani.

Kompetence socialni a personalni
Zak:
- stanovuje si cile a priority podle svych osobnich schopnosti, zajmové a pracovni
orientace a zivotnich podminek;
- pracuje v tymu a podili se na realizaci spole¢nych Cinnosti;
- pfijima a pIni odpovédné svéfené ukoly;
- pfispiva k vytvareni pozitivnich mezilidskych vztahu a k pfedchazeni osobnich
konflikt(, nepodléha predsudkim.
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Kompetence k uceni
Zak:
- porozumi zadani ukolu, urci jadro problému, ziska informace potfebné k jeho
feSeni, navrhne zplsob feSeni a zdlvodni jej;
- vyuziva zkuSenosti a védomosti nabyté dfive.
Kompetence k pracovnimu uplatnéni
Zak:
- vyuzije ziskané znalosti v praktickém Zivoté pfi feSeni obCanskych, pracovnich,
rodinnych problémd;

- uplatni se na trhu prace (zna své odborné a osobni moznosti, prava
a povinnosti).

Digitalni kompetence
24k :
- vyhledava na PC zadané ukoly s pravni tématikou;
- komunikuje elektronickou postou a ziskava informace z Internetu;
- ovlada potfebnou sadu digitalnich zafizeni, aplikaci a sluzeb v€etné nastroju

z oblasti Al, vyuziva je ve Skolnim i pracovnim prostfedi a pfi zapojeni se do
vefejného Zzivota.

Aplikace prurezovych témat:
Ve vyu€ovacim pfedmétu pravo jsou realizovana tato prifezova témata:
Obéan v demokratické spole€nosti:
- vhodna mira sebevédomi, odpovédnosti, schopnosti moralniho Usudku;
- spolec€nost (jeji Clenové, spoleCenské skupiny, vztahy, kultura);
- nabozenstvi (svoboda, moralka, tolerance, solidarita);
- komunikace, feSeni konflikt(, mezilidské vztahy.
Clovék a zivotni prostiedi:
- ochrana zivotniho prostredi, pfirody, krajiny;
- ochrana zdravi Clovéka.
Clovék a digitalni svét:
- vyuziti DT pfi nejriznéjSich Einnostech, pfi feSeni nejriznéjSich problému;
- vnimani vlivu DT a prace s nimi v politickém, pravnim a ekonomickém kontextu;

- uplatnéni pravnich norem v digitalnim prostfedi v€etné norem tykajicich se ochrany
citlivych a osobnich udajt, dusevniho vlastnictvi a kybernetické bezpecnosti.
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Celkova hodinova dotace: 1 hodina tydné

Vysledky vzdélavani

Rozpis uciva

Zak:

vysvétli vznik prava;
rozlisi jednotlivé pravni predpisy a vysvétli

jejich smysl;

vysvétli obsah a pfedmét pravniho vztahu;

popiSe a rozdéli zpUsobilost subjektt
pravnich vztahu;

orientuje se v pravnich vztazich.

1. Pravo

pravo
pravni vztahy

objasni Ustavu CR jako nejvy3si zakon statu
a charakterizuje jeji obsah;

popiSe funkci parlamentu, vlady, prezidenta,
soudd, ustavniho soudu, CNB, NKU
a uzemni samospravy;

2. Ustavni pravo
Ustava CR

popiSe zakladni pojmy a prameny trestniho
prava;

rozdéli trestné Ciny;

argumentuje, kdo je pachatelem trestného
¢inu;

popise podminky trestni odpovédnosti;
pojmenuje tresty a ochranna opatfeni;
popiSe zakladni zasady trestniho prava
procesniho;

vysvétli prubéh trestniho fizeni
a charakterizuje jednotlivé faze;

3. Trestni pravo

trestni pravo hmotné (trestni
odpovédnost, trestni Cin, tresty a
ochranna opatfeni)

trestni pravo procesni

popisSe rozdil mezi statni spravou

a samospravou;

definuje spravni fizeni a popiSe jeho
prubéh;

4. Spravni pravo
- vefejna sprava

- spravni fizeni
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charakterizuje subjekty obansko-pravnich
vztah;

uvede priklady véci hmotnych
a nehmotnych;

obhaji svou osobnost;

vysvétli pojmy vlastnické pravo, vlastnictvi,
spoluvlastnictvi;

rozli§i zplsoby nabyvani majetku;

specifikuje pojmy vécné bfemeno, zastavni
pravo, zavazkové pravo, zadrZovaci pravo;

pojmenuje jednotlivé druhy smluv a jejich
nalezitosti;

popiSe bezdlvodné obohaceni;

dovede hajit své spotrebitelské zajmy;

ur¢i pfedpoklady odpovédnosti za Skodu
a za vady;

urci pfislusnost soudu;

popiSe Fizeni pfed soudem1.stupné;
pojmenuje jednotlivé dikazni prostredky;
charakterizuje opravné prostfedky;

vysvétli, co je vykon rozhodnuti a popiSe
jeho zpusoby;

popise postup insolventniho fizent;

5. Obc¢anské pravo

- obc&ansko-pravni vztahy, pravni
osobnost

- hmotné a nehmotné véci

- ochrana osobnosti, dusevni vlastnictvi
- absolutni majetkova prava

- relativni majetkova prava

- rozhodnuti soudu

- opravné prostfedky

- vykon rozhodnuti

- insolvence

uvede zasady a prameny rodinného prava;
popise vznik a zanik manzelstvi;

vysvétli zasady spolecného jméni manzell
rozdéli rodinné vztahy;

popiSe rodicovskou zodpovédnost;

vysvétli nahradni rodinnou vychovu
a orientuje se v socialné-pravni ochrané
déti;

6. Rodinné pravo

- manzelstvi

- vztahy v rodiné

- nahradni rodinna péce

definuje pojem pracovni pravo a jeho
prameny;

vysvétli vztah prava na zaméstnani

a zaméstnanosti;

popise vznik, zménu a zanik pracovniho
pomeéru;

7. Pracovni pravo

- pravo na zameéstnani

- zaméstnanost

- pracovni pomeér

- povinnosti zaméstnance a
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vyjmenuje podstatné nalezitosti pracovni zaméstnavatele

smiouvy; - kolektivni vyjednavani
odlisi pracovni smlouvu od dohod konanych | _ prace Zen a mladistvych
mimo pracovni pomer,

. , , . - dohody konané mimo pracovni pomér
orientuje se v pravech a povinnostech

zaméstnance i zaméstnavatele; - pracovni doba

popiSe zvlastni pracovni podminky - dovolena na zotavenou
mladllstvychv, Zena osob zdravotné - mzda, plat
znevyhodnénych;

- . e . . - BOZP, péce o zaméstnance
vysvétli rozdéleni nahrady Skody

a odpovédnosti za Skody ze strany
zaméstnance i zaméstnavatele;

orientuje se v pracovni dobé&, dokaze popsat
jednotlivé prestavky v praci;

rozlisi rozdil mezi mzdou a platem, popise
jejich jednotlivé slozky;

definuje postup pfi uplatfiovani naroku na
dovolenovu;

vysvétli bezpe€nost prace jako soucast
péce o zdravi.

Ucebni osnova predmétu

5.2.3 Déjepis

Uvodni identifikaéni udaje

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

Délka a forma vzdélani: 2 roky v denni formé vzdélavani
Stupen vzdélani : stfedni vzdélani s maturitni zkouskou
Celkova hodinova dotace : 1-0

Platnost u€ebni osnovy: od 1. 9. 2025

Pojeti vyu€ovaciho predmétu:
Obecné cile vyu€éovaciho predmétu:

Déjepis je soucasti spoleCenskovédniho vzdélavani, rozviji predevSim obcCanské
kompetence Zzaku, které sméfuji k uvédomovani vlastni kulturni a narodni identity,
k hrdosti na tradice a hodnoty svého naroda a jejich chapani v evropském kontextu. Dlraz
neni kladem na sumu poznatkd, ale na pfipravu pro prakticky zivot a celozivotni
vzdélavani. Ktomu je vSak tfeba vybranych védomosti a dovednosti, které jsou
prostfedkem k ziskani historického védomi, a to prfedevSim v oblasti dé&jin 20. stoleti.
Déjepis ma vyznamnou ulohu také pfi utvarfeni politického, socialniho, pravniho
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a ekonomického védomi Zzaka, ktery na zakladé poznani minulosti mize hloubégji
porozumeét své soucasnosti.

Charakteristika uciva:

Pfedmét vychazi ze vzdélavaci oblasti RVP spoleCenskovédni vzdélavani, je zafazen
do prvniho ro¢niku v rozsahu 1 hodiny tydné. Pfedmét je uzce propojen s vyukou Ceského
jazyka a literatury, zakladu spoleenskych véd, prava a odbornych pfedméta. Ugivo tvofi
déjiny 20. stoleti, zahrnuje i déjiny kultury (uméni) a struéné seznameni s déjinami oboru.
Duraz je kladen na zafazeni udalosti a jevl do SirSich souvislosti, zaujimani nazor(
a postoju k minulosti.

Pojeti vyuky:
- vyuka je vedena formou vykladu, dialogu, prace ve skupinach i samostatné prace
zaku;
- vyuziva se nazornych pomlcek (mapy, grafy, obrazovy material, audiovizualni
pomucky), prace s uméleckym i odbornym textem, didaktické hry;
- uplatiiuje se i zpracovani projektovych ukoll a prezentace projektu;
- nedilnou soucasti vyuky jsou déjepisné exkurze.

Hodnoceni vysledkl zaku:

Zak je hodnocen zejména na zakladé hloubky porozuméni dé&jinnym udalostem
a aktivnimu pfistupu k vyuce, schopnosti kriticky myslet a diskutovat o déjinach a jejich
variabilnim vykladu.

Hodnoceni vysledkl zaka je vyjadieno klasifikaci, jejimiz dil€imi astmi jsou:
e testovani po ukonc€eni tematického celku;
e verbalni zkouseni;
e zpracovani referatu nebo projektu a jeho prezentace;

e aktivita ve vyuce.

Prinos predmétu k rozvoji klicovych a odbornych kompetenci:
Kompetence k feSeni problémui
Zak:
- porozumi zadani ukolu, ziska informace potfebné k feSeni problému, navrhne
zpusob feSeni a zdGvodni jej, vyhodnoti dosazené vysledky;
- spolupracuje pfi feSeni problému s jinymi lidmi (tymové feSeni);

- voli prostfedky a zpusoby (studijni literaturu, pomucky, metody a techniky) vhodné
pro plnéni jednotlivych aktivit, vyuziva zkuSenosti a védomosti nabytych dfive.
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Komunikativni kompetence

Zak:

se vyjadfuje pfiméfené komunikacni situaci v projevech mluvenych i psanych
a vhodné se prezentuje;

formuluje své myslenky srozumitelné a souvisle, pfehledné a jazykové spravné;

uCastni se aktivné diskusi, obhajuje své nazory a postoje, respektuje nazory
druhych;

zpracovava jednoduché texty na odborna témata, dodrzuje jazykové a stylistické
normy i odbornou terminologii;

pisemné zaznamenava podstatné myslenky a udaje z textl a projevu jinych lidi;
vystupuje a vyjadfuje se v souladu se zasadami kultury projevu a chovani.

Personalni a socialni kompetence

Zak:

si ovéfuje ziskané poznatky, kriticky zvazuje nazory, postoje a jednani jinych lidi;

pracuje vtymu a podili se na realizaci spole€nych ¢innosti, pfijima a odpovédné
plni svéfené ukoly;

podnécuje praci tymu vlastnimi navrhy, nezaujaté zvazuje navrhy druhych;

prispiva k vytvareni vstficnych mezilidskych vztahd a k pfedchazeni osobnim
konfliktiim, nepodléha pfedsudkim a stereotypu k pfistupu druhym.

Obéanské kompetence a kulturni podvédomi

Zak:

si uvédomuje vlastni kulturni, narodni a osobni identitu, je tolerantni k identité
druhych, vystupuje proti nesnasenlivosti, xenofobii a diskriminaci;

aktivné se zajima o politické a spoleCenské déni u nas i ve svété;

uznava tradice a hodnoty svého naroda, chape jeho minulost i souCasnost
v evropském i svétovém kontextu;

podporuje hodnoty mistni, narodni, evropské i svétové kultury a ma k nim vytvoren
pozitivni stav.

Digitalni kompetence

Zak:

pracuje  sinformacemi zrlznych zdroj0 médii (tisténych, digitalnich
a audiovizualnich);

uvédomuje si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost raznych informacnich
zdroja, kriticky je hodnoti;

ovlada potfebnou sadu digitalnich sluzeb a aplikaci, véetné nastroji z oblasti umélé
inteligence.

Aplikace prurezovych témat:

Ve vyu€ovacim pfedmétu déjepis je realizovano zejména priifezové téma:
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Obcan v demokratické spole¢nosti:
- komunikace, feSeni konfliktt
e v prubéhu celého studia historie;
- spolec¢nost (jeji Clenové, spoleCenské skupiny, kultura a uméni, nabozenstvi)
e charakteristika v jednotlivych historickych obdobich;
- moralka, svoboda, odpovédnost, tolerance, solidarita
e prostupuje celou vyukou pfredmétu;
e pouceni z jednotlivych historickych udalosti i celého historického vyvoje.
Déjepis okrajové realizuje i prafezova témata:
Clovék a zivotni prostiedi:
- Zivotni prostredi Clovéka
e prostupuje celymi dé&jinami;
- ekologie Clovéka, ochrana prirody, prostfedi a krajiny
e pfedevsim déjiny 19. a 20. stoleti.
Clovék a digitalni svét:
ziskavani dat a informaci z rliznych zdroju v digitalnim prostfedi;
pouzivani riznych strategii pfi vyhledavani;
kritické hodnoceni, posuzovani uplnosti a vérohodnosti dat;

vnimani role a vlivu digitalnich technologii (DT) v historickém
kontextu.

Rozpis vysledkt vzdélavani a uciva:
Vyucéovaci predmeét: déjepis
Roc¢nik studia: prvni

Celkova hodinova dotace: 1 hodina tydné

Vysledky vzdélavani

Rozpis uciva

Zak:

1. Svét, cCeskoslovenska a

charakterizuje ti velké valky 20. stoleti, spolecnost ve 20. stoleti

popise jejich dusledky pro svét, Evropu, €s. | -

stat; studena, dusledky valek

ceska

tfi svétové valky — prvni, druha a valka

vysvétli vyvoj Ceské a &s. SpoleCnosti a
statu ve 20. stoleti, zhodnoti vyznam
vyznamnych osobnosti;

uvede pfiklady dopadu totalitnich rezimu
na zivot lidi;

vysvétli rozpad kolonialni soustavy v tzv.

svét po prvni a druhé svétoveé valce

vyvoj a zapas Ceskoslovenské demokracie
— osobnosti, politické systémy, vlada
a moc, problémy a uspéchy

dopad valek a totalitnich systému na zZivot
lidi a stat
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tretim svété a debatuje o jeho problémech | - tfeti svét ve 20. stoleti, tfeti svét a svétové
a uspésich. valky, krize  kolonializmu, problémy
a uspéchy tretiho svéta na konci 20. stoleti

5.3 Matematické vzdélavani
Ucebni osnova predmétu

5.3.1 Matematika
Uvodni identifikaéni udaje

Kéd a nazev oboru vzdélani: 65-41-L/51 Gastronomie

Délka a forma vzdélani: 2 roky v denni formé vzdélavani
Stupen vzdélani : stfedni vzdélani s maturitni zkouskou
Celkova hodinova dotace : 5-5

Platnost u€ebni osnovy: od 1. 9. 2025

Pojeti vyu€ovaciho predmétu:
Obecné cile vyu€éovaciho predmétu:

Obecnym cilem matematického vzdélavani je vychova premysliveho Clovéka, ktery
vyuzije matematiku v rlznych Zivotnich situacich (v odborné slozce vzdélavani, v dalSim
studiu, v osobnim zivoté, v budoucim zaméstnani, ve volném Case apod.). VyuCovaci
predmét matematika se podili na formovani osobnosti, vyznamné se podili na rozvoji
intelektualnich schopnosti, rozviji pamét, logické a tvofivé mysleni, vede k vytvoreni
aktivniho a samostatného pfistupu k praci, k prfedvidavosti, pfesnosti a snaze po uplnosti,
k vytvareni Usudki a schopnosti abstrakce. Obecnym cilem matematiky je dosazeni
takové urovné matematické gramotnosti, aby Zaci/zakyné splnili poZzadavky pro uspésné
slozeni volitelné maturitni zkousky.

Charakteristika uciva:

Obsah uciva vychazi ze vzdélavaci oblasti RVP - matematické vzdélavani. Rozviji
matematické kompetence absolventa a odpovida pozadavkim na stfedoSkolsky
vzdélaného Clovéka s moznosti dale studovat. Matematika je pfedmétem vSeobecné
vzdélavacim, ale zaroven prapravnym pro dalSi vzdélavani. Obsah vyuky navazuje na
vyuku matematiky ve tfiletém oboru. UCivo je rozvrzeno do dvou roCniki a je
chronologicky fazeno. Zahrnuje nasledujici tematické celky: operace s Cisly a vyrazy,
funkce, feSeni rovnic a nerovnic, planimetrie a stereometrie, analyticka geometrie
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v roving, posloupnosti, kombinatorika a statistika. Ziskané matematické kompetence jsou
vyuzivany pfi vyuce ekonomiky, ucetnictvi apod.

Pojeti vyuky:

Vyuka je realizovana pfevazné klasickou metodou formou opakovani a frontalniho
procvi¢ovani uciva na pfikladech v lavici a u tabule. Pro spInéni vyukovych cilG v pasazich
noveé probiraného uciva je zafazen vyklad. Pfi feSeni obtiznéjSich uloh bude téz zafazeno
skupinové vyucovani. Je nutné zohlednit individualni vzdélavaci potfeby zakd/zakyn
a také jejich intelektualni Uroven. Pravidelné je vénovan &as rozboru chyb jako dllezitého
zdroje poucCeni pro pfisti nalezeni spravnych feSeni, coz umoznuje dalSi rozvijeni
matematickych kompetenci zaka.

Hodnoceni vysledkl zaku:

Zéaci jsou hodnoceni v souladu s klasifikaénim Fadem $koly. PFi ovéfovani znalosti se
uplatiiuje pisemna i ustni forma zkousSeni, vCetné didaktickych testd. Hodnoti se
spravnost, pfesnost a peclivost pfi feSeni matematickych uloh, schopnost samostatného
usudku, schopnost vystizné formulace s vyuzitim odborné terminologie. V hodnoceni se
prihlizi ke hloubce porozuméni a ke schopnosti aplikovat ucivo pfi feSeni konkrétnich uloh.
Téz se hodnoti aktivni zapojeni pfi feSeni uloh. Kontrolni pisemné zkousky, Ctvrtletni
a testové ulohy zakl jsou hodnoceny klasickou pétistupriovou klasifikaci, Ustni zkouseni je
navic komentovano slovné. Pfi celkovém hodnoceni zaka se posuzuji jeho dil€i vysledky
a zohlednuje se celkovy projev, samostatnost pfi feSeni Ukold a aktivni pfistup
pfi vyucovani.

Prinos predmétu k rozvoji kliCovych a odbornych kompetenci:
Kompetence k uceni
Zak:
- s porozuménim sleduje vyklad nové latky a u€astni se fizeného rozhovoru
- uplatiiuje rizné zplsoby prace, vyuziva ke svému uceni rizné informacni zdroje
(odborna literatura, internet atd.);

- sleduje a hodnoti pokrok pfi dosahovani cili svého uceni, pfijima hodnoceni
vysledkl svého uceni.

Kompetence k feSeni problémui
Zak:
- dokaze porozumét zadani ukolu nebo urcit jadro problému, ziskat informace potfebné
k feSeni problému;
- navrhne zpUsob feSeni, popf. varianty feSeni, a zdlvodni jej;

- uplatiuje pfi feSeni problému rizné metody mysleni (logické, matematické, empirické)
a myslenkové operace;
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vyuziva védomosti a zkusSenosti nabytych dfive;
spolupracuje pfi FeSeni problému s jinymi lidmi.

Komunikativni kompetence

Zak:

dodrzuje jazykoveé a stylistické normy i odbornou terminologii;

uziva pfi feSeni matematickych problému osvojené zakladni matematické pojmy;
formuluje své mySlenky srozumitelné a souvisle, v pisemné podobé pFehledné
a jazykové spravné;

ucastni se fizeného rozhovoru, obhajuje své navrhy feSeni.

Personalni a socialni kompetence

Zak:

reaguje adekvatné na hodnoceni své prace ze strany druhych, umi pfijimat radu
i kritiku;

posuzuje realné své moznosti a stanovuje si cile a priority podle svych osobnich
schopnosti;

pfijima a odpovédné plni své povinnosti;

pracuje v tymu, respektuje praci druhych.

Matematické kompetence

Zak:

spravné pouziva a prevadi bézné jednotky;
pouziva pojmy kvantifikujiciho charakteru;
provadi realny odhad vysledku feSeni dané ulohy;

nachazi vztahy mezi jevy a pfedméty pfi feSeni praktickych uloh, umi je vymezit,
popsat a spravné vyuzit pro dané feSeni;

Cte a vytvari rizné formy grafického znazornéni (tabulky, diagramy, grafy,
schémata apod.);

aplikuje znalosti o zakladnich tvarech prfedmétl a jejich vzajemné poloze
v roviné i prostoru;

efektivné aplikuje matematické postupy pfi feSeni rGznych praktickych udkolu
v béznych situacich, vyuziva pfi vypoctech kalkulacku.

Digitalni kompetence

Zak:

vyhledava informace z otevienych zdroju, zejména pak s vyuzitim sité Internet;

pracuje s osobnim pocCitatem a dalSimi prostfedky informacnich
a komunikacnich technologii

vytvafi v riznych aplikacich prezentace;

vyuziva rGzné aplikace Al, uvédomuje si vyhody a nevyhody Al, ovéfuje si
informace, umi zadavat prompty.
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V pfedmétu matematika jsou zaclenéna priifezova témata:

Obcan v demokratické spole€¢nosti

- podpora demokratického klima ve tfidé

- snaha zaku ziskat nové znalosti a dovednosti

- dobra moralka a prosocialni chovani zaku

Clovék a zivotni prostredi

- zafazeni matematickych pfikladd s environmentalni tématikou

Clovék a digitalni svét:

- prace sinternetem a Al pfi pripravé referatll z prirodovédné oblasti, pfi
doplfiovani a rozSifovani uc€iva ze zaklada pfirodnich véd, vytvareni prezentaci;

- prace sinformacemi a komunikaénimi prostfedky prabézné v celé vyuce
predmétu zaklady pfirodnich véd.

Rozpis vysledkl vzdélavani a u€iva:

Vyuéovaci predmét: matematika

Roc¢nik studia: prvni

Celkova hodinova dotace: 5 hodin tydné

Vysledky vzdélavani

Rozpis uciva

Zak:;

- pouziva razné zapisy realného disla;

- pouziva absolutni hodnotu, chape jeji
geometricky vyznam.

- provadi operace s mocninami
a odmocninami

- pfi FeSeni uloh pouziva ucelné digitalni
technologie a zdroje informaci

1. Operace s Cisly a vyrazy
realna Cisla a jejich vlastnosti
- absolutni hodnota realného Cisla
- intervaly jako Ciselné mnoziny
- mocniny — s exponentem
pfirozenym,
celym a racionalnim
- odmocniny

- pouziva pojem €len, koeficient, stupen
Clenu, stupert mnohoclenu,

- provadi operace s mnohocleny, lomenymi
vyrazy, vyrazy obsahujici mocniny a
odmocniny,

- rozklada mnohocleny na soucin,

- urCi defini€ni obor vyrazu

- sestavi vyraz na zakladé zadani,

- provadi umocnéni dvojclenu pomoci
vzorcu,

2. Ciselné a algebraické vyrazy
Ciselné vyrazy

algebraické vyrazy

mnohocleny, lomené vyrazy, vyrazy
s odmocninami a mocninami
defini¢ni obor algebraického vyrazu
slovni ulohy.
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modeluje jednoduché realné situace uzitim
vyrazu, hlavné v oboru vzdélani,
interpretuje vyraz s proménnymi, zejména
v oboru vzdélani,

pfi FeSeni uloh pouziva ucelné digitalni
technologie a zdroje informaci

rozliSuje jednotlivé druhy funkci, sestroji
jejich grafy, urCi vlastnosti v€etné monotonie
a extréma,

pracuje s matematickym modelem a
vysledek vyhodnoti vzhledem k realité,
aplikuje v ulohach poznatky o funkcich pfi
Upravach vyrazl a rovnic,

urci priseciky grafu s osami,

uréi hodnoty proménné pro dané funkéni
hodnoty,

pfifadi pfedpis ke grafu a naopak,

sestroji graf funkce dané predpisem pro
zadané hodnoty,

fesi realné problémy s pouzitim uvedenych
funkci vzhledem k oboru,

pfi FeSeni uloh pouziva ucelné digitalni
technologie a zdroje informaci

3. Funkce

- vlastnosti funkce

- linearni lomena funkce

- exponencialni funkce

- logaritmicka funkce

logaritmus a jeho uziti

véty o logaritmech

Uprava vyrazl obsahujici funkce
slovni ulohy

pouziva ekvivalentni a neekvivalentni upravy
rovnic,

stanovi definiéni obor rovnic a nerovnic,
fesi linearni rovnice, nerovnice a jejich
soustavy v€etné grafického znazornéni,
feSi kvadratické rovnice , nerovnice véetné
grafického znazornéni,

fesi rovnice s neznamou ve jmenovateli,
fesi rovnice v soucinovém a podilovém
tvaru,

uziva vztahy mezi koeficienty kvadratické
rovnice a jejich koreny,

fesi jednoduché logaritmické rovnice,

fesi jednoduché exponencialni rovnice,
vyjadfi neznamou ze vzorce,

fesi slovni ulohy,

uziva rovnic, nerovnic a jejich soustav

k feSeni realnych situaci ve svém oboru,
pfi FeSeni uloh pouziva ucelné digitalni
technologie a zdroje informaci

4. Reseni rovnic a nerovnic

upravy rovnic
linearni rovnice
rovnice s
jmenovateli
linearni nerovnice s jednou neznamou
soustavy linearnich rovnic a nerovnic
rovnice Vv soucCinovém a podilovém
tvaru

kvadraticka rovnice a nerovnice

vztahy mezi kofeny a Kkoeficienty
kvadratické rovnice

exponencialni rovnice

logaritmicka rovnice

grafické feSeni rovnic, nerovnic a jejich
soustav

vyjadfeni neznamé ze vzorce

slovni ulohy

jednou neznamou  ve

pouziva pojmy orientovany uhel, velikost
uhlu,

Goniometrie a trigonometrie
orientovany uhel
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urci velikost uhlu ve stupnich a v obloukové
mife,

graficky znazorni goniometrické funkce

v oboru realnych Cisel,

urci defini€ni obor a obor hodnot
goniometrickych funkci, urci jejich vlastnosti
a to v&etné monotonie a extrému,

pouziva vlastnosti a zakladnich vztaht mezi
goniometrickymi funkcemi,

feSi goniometrické rovnice,

uréi s pouzitim goniometrickych funkci délky
stran a velikosti uhlu v trojuhelniku, pouziva
goniometrické funkce pfi feSeni metrickych
vlastnosti rovinnych i prostorovych utvard,
pfi feSeni uloh vyuziva digitalni technologie
a zdroje informaci.

- goniometrickeé funkce

- Uprava vyrazu obsahujici goniometrické
funkce

- goniometrické rovnice

- sinova a kosinova véta

- vyuziti goniometrickych funkci k uréeni
stran a Uhl{ v trojuhelniku

fesi ulohy na polohové a metrické vlastnosti
rovinnych Utvart a zejména ve vztahu

k danému oboru vzdélani,

uziva véty o shodnosti a podobnosti
trojuhelnikd v poc€etnich ulohach,

vyuziva poznatky o mnozinach bodl dané
vlastnosti v konstrukénich ulohach,

pfi FeSeni uloh vyuziva digitalni technologie
a zdroje informaci

6. Planimetrie

- Pythagorova véta a Euklidovy véty,

- trojuhelniky,

- Ctyfuhelniky,

- mnoziny bodl dané vlastnosti,

- podobna a shodna zobrazeni v roviné a
jejich uplatnéni,

Rozpis vysledkt vzdélavani a uciva:
Vyuéovaci predmét: matematika
Roénik studia: druhy

Celkova hodinova dotace:

5 hodin tydné

Vysledky vzdélavani

Rozpis uciva

urCi vzdalenost dvou bodul a soufadnice
stfedu usecky,

uziva pojmy: vektor a jeho umisténi,
soufadnice bodu, vektoru a velikost vektoru,
provadi operace s vektory ( soucet, rozdil,
nasobeni vektoru realnym Cislem, skalarni
soucin),

uzije grafickou interpretaci operaci

s vektory,

1. Analyticka geometrie v roviné

- soufadnice bodu

- soufadnice vektoru

- stfed usecky

- vzdalenost bodu

- operace s vektory

- pfimka v roviné

- polohové vlastnosti bodu a pfimek v
roviné
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urci velikost uhlu dvou vektord,

uzije vlastnosti kolmych a kolinearnich
vektord,

uréi parametrické a obecné vyjadieni
pfimky, smérnicovy tvar,

uréi polohové vlastnosti bodl a pfimek a
aplikuje je v ulohach,

urCi metrické vlastnosti bodu a pfimek a
aplikuje je v ulohach,

pfi feSeni uloh vyuziva digitalni technologie
a zdroje informaci

- metrické vlastnosti bodl a pfimek v

roviné

vysvétli pojem posloupnost jako zvlastni
pfipad funkce,

ur€i posloupnost vzorcem pro n-ty ¢len,
vyctem prvku a graficky,

pozna aritmetickou posloupnost a urci jeji
vlastnosti,

pozna geometrickou posloupnost a urci jeji
vlastnosti,

uziva poznatky o posloupnostech v realnych
situacich,

pouziva pojmy financni matematiky,
provadi vypocty financnich zalezitosti,

pfi feSeni uloh vyuziva digitalni technologie
a zdroje informaci

2. Posloupnosti a finanéni matematika

poznatky o posloupnostech,
aritmeticka posloupnost,
geometricka posloupnost,
vyuziti posloupnosti v feSeni realnych
situaci,

finan¢ni matematika,
slovni ulohy

fesi jednoduché kombinatorické ulohy
uvahou, pouziva kombinatoricka pravidla
uziva vztahy po vypocCet permutaci, variaci a
kombinaci,

pocita s faktorialy a kombinacnimi Cisly,
uziva poznatku pfi feSeni realnych situaci,
pfi FeSeni uloh vyuziva digitalni technologie
a zdroje informaci

. Kombinatorika
- faktorial, pocCitani s faktorialy

variace, permutace bez pakovani,
kombinace bez opakovani
variace s opakovanim,

pocitani s kombinacnimi Cisly,
slovni ulohy

uziva pojmy mnozina nahodného pokusu,
nezavislost jevd,

ur¢i pravdépodobnost nahodného jevu,

pfi feSeni uloh vyuziva digitalni technologie
a zdroje informaci

. Pravdépodobnost v praktickych

ulohach
mnozina vysledkd nahodného
pokusu, nezavislost jeva
vypocCet pravdépodobnosti
nahodného jevu,
aplikacni ulohy

uziva zakladni pojmy: statisticky soubor,
statisticka jednotka, rozsah souboru,
statisticky znak kvalitativni a kvantitativni,
hodnota znaku,

sestavi tabulku ¢etnosti,

graficky znazorni rozdéleni Cetnosti,

ur€i charakteristiky polohy: aritmeticky
pramér, median, modus, percentil,

. Statistika v praktickych

ulohach
statisticky soubor a jeho
charakteristika
charakteristiky polohy,
charakteristika variability,
statisticka data v grafech a
tabulkach,
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- urCi charakteristiky polohy: rozptyl, - aplikacni ulohy
smérodatna odchylka,

- pfi feSeni uloh vyuziva digitalni technologie
a zdroje informaci

- Cte a vyhodnoti statistické udaje v tabulkach
a grafech a diagramech.

5.4 Vzdélavani pro zdravi

Ucebni osnova predmétu

5.4.1 Télesna vychova
Uvodni identifikadni udaje

Kéd a nazev oboru vzdélani: 65-41-L/51 Gastronomie

Délka a forma vzdélani: 2 roky v denni formé vzdélavani
Stupen vzdélani : stfedni vzdélani s maturitni zkouskou
Celkova hodinova dotace : 2-2

Platnost u€ebni osnovy: od 1. 9. 2025

Pojeti vyu€ovaciho predmétu
Obecné cile vyu€éovaciho predmétu:

e pfiméFfeny rozvoj pohybovych schopnosti a dovednosti, hlavné v souvislosti
s budoucim vyuZzitim ve volném Case,

e navozeni kladného vztahu kpohybovym cCinnostem, zejména aerobniho
a prozitkového charakteru,

e vybava zaku teoretickymi i praktickymi znalostmi a dovednostmi potfebnymi
k preventivni a aktivni péci o zdravi a bezpecnost.

Charakteristika uciva

Télesna vychova patfi do oblasti vzdélavani pro zdravi, je povinna pro vSechny zaky,
s vyjimkou kratkodobych nebo dlouhodobych uvolnéni ze zdravotnich divodl. Pfedmét je
zarazen do Skolniho vzdélavaciho planu od prvniho do druhého ro¢niku v rozsahu dvé
hodiny tydné.

Télesna vychova je v oblasti vzdélavani specifickym predmétem, ve kterém se rozviji
predevsim fyzické stranky zaka. Obsah uciva je rozdélen do tematickych celku, které jsou
ovlivnény prostifedim a podminkami, ve kterych jsou provadény. Vyuka je zaméfena na
rozvoj teoretickych a pohybovych dovednosti v téchto oblastech: teoretické poznatky
o svalové, kosterni, kardiovaskularni a dychaci soustavé, regenerace po sportovnim
a psychickém vykonu, racionalni vyziva, urazova prevence, zasady prvni pomoci, rizikove
faktory pfi sportovani, kondi¢ni cvi€eni, sportovni a pohybové hry, atletika, zaklady
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gymnastiky a sportl v pfirodé. Béhem roku se zaci mohou pfihlasit na vybérové kurzy se
zamérfenim na: lyZzovani a snowboarding, turistiku, cykloturistiku a vodni turistiku.

Pojeti vyuky

Vyuka je realizovana skupinovou formou — dle pohlavi, vykonnosti a individualnich zajma
Zzaka. V podzimnich a jarnich mésicich probiha pfevazné v pfirodé (Borsky park)
a v komplexu sportovist (Skoda park). V zimnim obdobi v t&locviéné a fitcentru 3koly.
Prakticka Cast je doplnéna ucasti na sportovnich soutézich mezi stfednimi Skolami mésta
Plzné&, Plzefiského kraje a Ceské republiky (fotbal, futsal, volejbal, florbal, atleticky pohar,
silovy viceboj) a pohybové zajezdy (lyzafsky a snowboardingovy, turisticky
a cykloturisticky, vodacky). Sportovni soutéze jsou pravidelné pofadany také v ramci skoly.
Na zavér Skolniho roku se kona sportovni den. Uvolnéni zaci ztélesné vychovy se
nezucCasthuji TEV a zaci s CasteCnym zdravotnim omezenim maji v hodinach télesné
vychovy stanovenou fyzickou aktivitu odpovidajici jejich zdravotnim potizim, coz vyplyva
zramcoveé vzdélavaciho planu pro studijni obor Gastronomie, tzn., Ze jejich zdravotni
télesna vychova probiha v hodinach s ostatnimi Zaky. Pro vyuku upold nemame na nasi
Skole materialni vybaveni, proto ji neprovadime. Céast vyuky je vénovana teoretické
pfipravé, ktera vychazi z oblasti vzdélavani pro zdravi:

e zdravy Zivotni styl;

e anatomie lidského téla;

e zaklady prvni pomoci;

e aerobni a anaerobni systém;

e zivotni prostiedi;

e regenerace a kompenzace neuropsychické a fyzické zatéze;
e racionalni vyZiva;

o fazickeé a posturalni svaly a jejich dysbalance;

e vyuziti mobilnich aplikaci a internetovych informaci na cesté ke zdravému Zivotnimu
stylu.

Hodnoceni vysledkl zaku
Zak je hodnocen v souladu se $kolnim klasifikaénim Fadem, na zakladé:
e kontrolnich méfeni vykonnosti s pfihlédnutim k individualnim zvlaStnostem kazdého
Zaka;
e porovnani predeslych vykonu;
e aktivniho pfistupu a zajmu o pfedmét;
e dochazky (70% aktivni u€ast na vyuce);

e teoretické znalosti.
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PFinos predmétu k rozvoji klicovych a odbornych kompetenci
Rozsah uciva pfispiva k rozvoji Siroké palety kliCovych kompetenci:

e Kompetence k udeni: Zak samostatné vyhledava a zpracovava informace z oblasti
hernich fadlt a sportovnich dovednosti, uvadi je do souvislosti a prakticky vyuziva
v miCovych hrach, atletickych disciplinach a skolnich turnajich.

e Kompetence k feSeni problém(: Zak analyzuje rGzné situace a nachazi vhodné
zpusoby jejich feSeni jak ve fyzické, tak v psychické €innosti.

o Kompetence komunikativni: Zak pouziva jasné a struéné vyjadfovani v hernich
situacich, vhodné komunikuje s ucitelem, se spoluhraci, s rozhod¢im na hfisti a pfi
vedeni druzstva. Zak rozviji vztahy se sportovci z jinych Skol.

e Kompetence socialni a personalni: Zak uplatfiuje chovani v duchu tolerance a fair
play, zak respektuje individualitu druhych lidi (vytvafi vstficné mezilidské vztahy).

e Kompetence k pracovnimu uplatnéni: Zak aplikuje a dodrzuje zasady bezpe&nosti
pfi pohybové aktivité, dokaze zorganizovat pfipravu sportovisté pfed rdznymi druhy
cvieni a uklidit ho po skonceni Cinnosti.

e Kompetence ob&anské: Zak si dokaze stanovit kratkodobé i dlouhodobé cile
v ramci ziskavani pohybovych dovednosti a rozvijeni pohybovych schopnosti ve
volném Case, Zzak zna zasady zdravého zivotniho stylu a uplatiuje je pfi péci o své
zdravi.

Aplikace prurezovych témat
Prifezova témata jsou do vyuky zaclefiovana pribézné, zejména:
Obéan v demokratické spole€nosti.

- pFi kolektivnich hrach aplikuje schopnost: komunikace, vyjednavani, feSeni
konfliktd, uci se toleranci, odpovédnosti, moralce.

Clovék a zivotni prostiedi.

- pohybovymi hrami v pfirodé a vybérovymi kurzy si zak upevnuje vztah k pfirodé
a uci se ochrané pfirody a zivotniho prostredi.

Clovék a digitalni svét:
- aktivni vyuzivani mobilnich aplikaci zaméfenych pfedevSim na cviCeni, zdravou
vyzivu, stravovani, BMI a metabolismus, zachranu Zivota a orientaci v terénu;
- ziskavani informaci k fyzickému rozvoji na internetu, jejich analyza a porovnavani;
- sdileni informaci a sportovnich aktivit pro motivaci ostatnich.
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Vyucéovaci predmeét: télesna vychova

Roc¢nik studia: prvni

Celkova hodinova dotace: 2 hodiny tydné

Vysledky vzdélavani

Rozpis uciva

Zak:
- objasni stavbu kosti, svalu;

- popiSe funkci kardiovaskularni a dychaci
soustavy;

- pozna rozdil mezi fyzickou
a neuropsychickou zatézi,

- objasni rozdily mezi zatézemi a navrhne
vhodné kompenzacni cviceni;

- popiSe druhy pozatézové regenerace
a objasni jejich ulohu pfi fyzické €innosti;

- vysvétli vyznam racionalni vyzivy ve
zdravém Zzivotnim stylu;

- zhodnoti zdravé potraviny a jejich vliv na
Clovéka;

- vypracuje vhodny jidelni¢ek pro fyzicky
pracujiciho ¢lovéka a duSevné pracujiciho
Clovéka;

- objasni rozdily ve skladbé jidelniCku;

- charakterizuje vliv pobytu v pfirodé
a pohybové aktivity na zdravi Clovéka;

- navrhne skladbu a program pohybovych
kurz( (cyklisticky, vodacky, lyzafsky);

- zdokonaluje dovednosti jizdy na kole
v terénu, orientaci v mapé a praci s GPS
navigaci;

- uCi se dovednostem jizdy na vodé, sjizdéni
jezu a orientaci na vodnim toku;

- rozS8ifuje dovednosti jizdy na lyzich nebo
snowboardu;

- zdokonaluje techniku a vylepSuje vykonnost
v atletickych disciplinach;

- rozviji pohyboveé dovednosti v miCovych
hrach;

1. Zdravy zivotni styl

- teoretické poznatky o kosterni, svalove,
kardiovaskularni a dychaci soustavé

- kompenzace neuropsychické a fyzické
zatéze

- pozatézova regenerace

- racionalni vyziva

- turistika a pobyt v pfirodé (dle pfihlaseni
Z4aka na zajezd — cyklisticky, vodacky,
lyZarsky)

- pohybové aktivity (atletika, sportovni hry)

- testovani télesné zdatnosti
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- aplikuje znalosti zakladnich pravidel
a organizuje hru;

- rozS8ifuje znalost rehabilitaCnich
a napravnych cviceni a jejich vliv na fazické
a posturalni svaly;

- popiSe rozdily ve spravném a Spatném
provadéni cvikd;

- zdokonaluje zakladni akrobatické prvky
a gymnastické rady;

- pfedvede vybrana cvi¢eni a pohybové
¢innosti z oblasti: atletiky, posilovani
a pohybovych her;

- vypracuje test z teoretické oblasti vzdélavani

- rozpozna rozdily a specifiky v mimoradnych
udalostech (Zivelna pohroma, havarie);

- popiSe zakladni ukoly ochrany obyvatelstva
(varovani, evakuace);

2. Bezpedci Clovéka

zasady jednani v situacich osobniho
ohrozeni a za mimoradnych udalosti

- odliSi bézné fyzicke aktivity od cviceni
vhodnych ve zdravotni télesné vychové;

- pochopi vliv napravnych cviceni na funkci
organismu a stabilizaci opérného aparatu;

- popiSe vliv Spatného drzeni téla na funkci
utrobnich organd a kloubni soustavy;

- rozSifuje zasobnik cviku;

3. Zdravotni télesna vychova

pohybové aktivity prospésné zdravému
télesnému rozvoji

- charakterizuje jednotlivé odliSnosti v chovani
lidi vac&i sobé pfi vzajemné komunikaci;
- objasni vliv komunikace na souziti lidi;

- aplikuje asertivni chovani v krizovych
situacich sportovnich her.

4. Kvalita mezilidskych vztah
asertivni chovani v jednani mezi lidmi
komunikace
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télesna vychova

2 hodiny tydné

Vysledky vzdélavani

Rozpis uciva

Zak:

- objasni zakladni principy zvySovani svalové
sily a rozvoje rychlostnich schopnosti
Clovéka;

- popiSe cilené zvySovani svalové sily
a rychlosti;

- vyuziva znalosti fyziologie Clovéka v rozvoiji
vybranych dovednosti;

- vysvétli rozdil a specifiky rozvoje
vytrvalostnich schopnosti u rdznych
vékovych kategorii;

- vysvétli nevhodnost hypermobility
a hypomobility;

- vysvétli rozdil mezi postizometrickym
a proprireceptivné-neuromuskularnim
protahovanim;

- pfedvede protahovaci cvi¢eni na jednotlivé
svalové skupiny;

- vyuziva znalosti protahovani v zakladni ¢asti
hodiny — rozcvieni a v zavérecné Casti -
protahovani po vykonu;

- vyuziva koordinacnich cviCeni na rozvoj
koordinace a rovnovahy;

- vyuziva k nacviku balanéni pomucky;

- rozpozna vliv zivotniho prostfedi na
organizmus Clovéka;

- zvlada aktivni ochranu Zivotniho prostiedi
béhem pohybovych zajezdy;

- vypracuje program a podrobny itinerar
vybraného pohybového zajezdu (cyklisticky,
vodacky, lyzaFsky);

- oveéfi a vysvétli mozna nebezpeci pobytu
v pfirodé, ¢ekajici na ucastniky zajezdu;

- pfedvede jizdu na kole v terénu, orientaci

1. Zdravy zivotni styl

- teoretické poznatky o svalové sile,
rychlosti, vytrvalosti, obratnosti,
koordinaci pohybu, kloubnim rozsahu,
rovnovaze

- pohybové aktivity (atletika, sportovni hry)

- turistika a pobyt v pfirodé (dle pfihlaseni
Zaka na zajezd — cyklisticky, vodacky,
lyZarsky)

- Zivotni prostredi

- testovani télesné zdatnosti
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v mapé a praci s GPS navigaci;

- zdokonaluje dovednosti jizdy na vodé,

sjizdéni jezu a orientaci na vodnim toku;

rozSifuje dovednosti jizdy na lyzich nebo
snowboardu;

zdokonaluje techniku a vylepSuje vykonnost
v atletickych disciplinach a vyuziva znalosti
tréninku a protahovani;

rozviji pohybové dovednosti v mi¢ovych
hrach a vysvétli patologicky vliv na svalovy
a pohybovy aparat;

zdokonaluje zakladni akrobatické prvky

a gymnastické rady;

predvede vybrana cvi€eni a pohybové
¢innosti z oblasti: atletiky, posilovani
a pohybovych her;

vypracuje test z teoretické oblasti
vzdélavani;

rozpozna rizikove faktory pohybovych aktivit
ve volné pfirodé i v télocvitnég;

vypracuje urazovy preventivni program
pohybovych aktivit se zohlednénim specifik
jejich provadéni;

poskytuje prvni pomoc sobé i jinym;

definuje teoretické i praktické znalosti prvni
pomoci, pravni dopady pfi neposkytnuté
prvni pomoci;

2. Bezpeci ¢lovéka
- rizikové faktory

- Urazova prevence
- prvni pomoc

popiSe svalové dysbalance a jejich vliv na
organismus;

pfedvede cviCeni na odstranovani
jednotlivych svalovych dysbalanci formou
protahovacich a nasledné posilovacich
cviceni;

vysveétli dulezitost balan¢nich cviceni
podpurny svalovy korzet patefe;

aktivné vyhledava nové trendy korekce
patologickych jevu lidského téla;

vysvétli vliv nevhodnych
(kontraindikovanych) sportovnich aktivit na
jednotlivé kloubni poruchy a patologické
postaveni patefe a urCi vhodnéjsi

3. Zdravotni télesna vychova

- specialni korektivni cvi¢eni podle druhd
oslabeni

- kontraindikované pohybové aktivity
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pohybovou aktivitu;

spolupracuje pfi sportovnich hrach se |4. Kvalita mezilidskych vztahu

spoluhraci v tymu v promeénlivych situacich; | socialni soudrsnost

fesi vzniklé problémy a provadi rozhodnuti.

5.5 Vzdélavani v informaénich a komunikaénich technologiich

Ucebni osnova predmétu

5.5.1 Informatika

Uvodni identifikaéni udaje

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

Délka a forma vzdélani: 2 roky v denni formé vzdélavani
Stupen vzdélani : stfedni vzdélani s maturitni zkouskou
Celkova hodinova dotace : 0-2

Platnost u€ebni osnovy: od 1. 9. 2025

Pojeti vyu€ovaciho predmétu
Obecné cile vyu€ovaciho predmétu

Pfedmét Informatika je povinnym vSeobecné vzdélavacim predmétem. Je prlpravou
k porozuméni pocitaci a jeho principim, na kterych pocita¢ funguje. Tim rozviji uzivatelské
dovednosti zaka ausnadnuje vyuziti digitalnich technologii ve vSech ostatnich
pfedmétech. UCivo navazuje na poznatky na 3letém oboru vzdélani s vyuénim listem
a dale je rozviji a prohlubuje. Zak se uéi vyuzivat poznatky z informatiky k porozuméni
a uvazovani o pfirozenych i umélych systémech a procesech, schopnosti fesit nejruznéjsi
pracovni a zivotni situace, cilevédomé a systematicky volit a uplatiiovat optimalni postupy.
Pfi praci s internetem a umélou inteligenci je ovliviiovana i jeho hodnotova orientace, uci
se dodrzovat zasady etiky a legislativy. Prace s informacemi ho u¢i uvédomovat si riznou
vérohodnost informacnich zdroju, kriticky k nim pfistupovat, ovéfovat si je. Tak ziskava
i obranné schopnosti proti snadné manipulaci a intoleranci a také poznani potfeby se
v oboru celozivotné vzdélavat.

Ziskané védomosti a dovednosti umozhiuji Zdkim samostatné a efektivné ovladat pocitac
ve své profesni praxi, v dalSim studiu, v osobnim Zivoté a podle potfeby je dale rozSifovat.

71



SKOLNi VZDELAVACiI PROGRAM: GASTRONOMIE

Hotelova $kola, Plzeii,
U Borského parku 3

Charakteristika uciva:

Obsah uciva vychazi z RVP z oblasti informatické vzdélavani. Podstatnou ¢ast vzdélavani
predstavuje prace s vypocetni technikou v odbornych ucebnach, kde jsou tfidy rozdéleny
do skupin. Zaci se postupné na uzivatelské Grovni ugi pracovat s operaénim systémem,
s textovymi, tabulkovymi a prezentacnimi programy, s dalS$im aplikaCnim programovym
vybavenim, ovladat i pfidavna zafrizeni. UCi se pouzivat komunikacni prostfedky — internet,
elektronickou postu. Informace z internetové sité ma zak umét efektivné vyhledavat, tfidit i
ovéfovat. Osvojuje si k otevieny i kriticky postoj k vyuzivani digitalnich technologii.
Seznamuje se se zakladni strukturou pocitace a periferii. Pouziva algoritmicky zplUsob
mysSleni pfi fFeSeni problému, vytvareni a formulovani postupl a feSeni, které Ize pfenechat
k vykonani jinému ¢lovéku nebo stroji. Své dovednosti procvicuje na rlznych robotickych
stavebnicich nebo v aplikacich zaméfenych na tvorbu algoritmu.

Pojeti vyuky:

Vyuka probiha pfevazné ve specializované uCebné, kazdy Zak ma k dispozici vlastni
pocita€ s potfebnym hardwarovym a softwarovym vybavenim. Pfi vyuce je pfimo propojen
vyklad s praktickou cinnosti. V hodinach se vyuziva dataprojektor a prace se siti.
Dataprojektor vyuzivaji i zaci pfi prezentaci vysledkl své prace. Nékteré ukoly pini Zaci
samostatné, nékteré ve skupinach. Dlraz se klade na feSeni takovych ukoll, kde se
prakticky uplatiiuji mezipfedmétové vztahy. Samostatné ukoly jsou zadavany se
zameérenim na obor studia — tvorba jidelnich a napojovych listkli, reklamnich letak( na
gastronomické akce, vytvofeni menu, nabidky sluzeb pomoci hromadné korespondence,
vypliiovani formulard, vypocty cen za poskytnuté sluzby, vytvoreni pracovnich postupu.

Hodnoceni vysledk( zaka:

Hodnoceni Zaka je vyjadfeno klasifikaci v souladu s klasifikacnim Fadem Skoly.
K ovéfovani dosazené urovné védomosti a dovednosti slouzi samostatné prace zaku,
FeSené projekty, testy. Zak je vytvafi podle zadanych pravidel a pozadavkd. Hodnoti se
celkova uroven samostatné prace, aktivni pfistup pfi jejim vypracovavani, schopnost
rozvrhnout si celou praci na dil¢i ukoly, vyuziti efektivnich postupl, jazykova spravnost,
dodrzovani odborné terminologie. BEhem Skolniho roku zak vytvofi jednu rozsahlejsi praci
s obsahem navazuijici pfimo na studijni obor, kterou prezentuje pfed tfidou.

Pfinos predmétu k rozvoji klicovych a odbornych
kompetenci: Kompetence k u¢eni
Zak:

- pro zadany ukol voli vhodny software;

- samostatné fesi postupné obtiznéjsi ukoly;

- vhodné vyuziva internet a Al k ziskavani informaci;

- ziskava dalSi motivaci feSenim vhodnych pfiklad( z praxe.
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Kompetence k feSeni problém
Zak:
- porozumi Ukolu a v zavislosti na softwarovém vybaveni si
samostatné rozvrhne fesSeni;
- voli efektivni postup feSeni podle svych védomosti a dovednosti;
- pfedem odhaduje vysledky svého postupu;

- vyhodnocuje dosazené vysledky své prace.
Komunikativni kompetence

Zak:
- vhodné prezentuje vysledky své prace;
- vhodné formuluje a obhajuje své nazory;
- spravné pouziva odbornou terminologii.
Personalni a socialni kompetence
Zak:
- hodnoti nejen sam sebe a ostatni, ale umi hodnoceni i pfijimat a
adekvatné na né reagovat;
- odhaduje vysledky svého chovani a jednani v riznych situacich;
- v pracovnim tymu se odpovédné podili na realizaci spole¢ného cile;

- peCuje o své fyzické a duSevni zdravi dodrzovanim zasad pro praci
s digitalnimi technologiemi;

- dodrzZuje zasady bezpec€nosti a provozni fady v odbornych u€ebnach ICT.
Kompetence k pracovnimu uplatnéni
Zak:

- nainternetu vyhledava informace o moznostech uplatnéni na trhu prace;

- ziskava realné predstavy o pracovnich a platovych podminkach v oboru.
Digitalni kompetence
Zak:
- efektivné a bezpeCné ovlada bézné pouzivana digitalni zafizeni, aplikace a
sluzby;

- ziskava a bezpecné pracuje s informacemi z otevienych zdroju, zejména pak
s vyuzitim celosvétove sité internet a Al

- uvédomuje si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riznych informacnich
zdroju a kriticky pfistupovat k ziskanym informacim;

- chrani svou identitu ve virtualnim svéte, propojuje bezpeéné ucty, sdili
bezpecné data;

- pomoci rozvinutého informatického premysleni feSi konkrétni postupy, ulohy;
- vyuziva digitalni zafizeni, internet a Al k svému dalSimu rozvoji.
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Aplikace prurezovych témat:
Ve vyu€ovacim predmétu Informatika jsou realizovana zejména tato prifezova témata:
Obéan v demokratické spole¢nosti:
- komunikace, kritika a sebekritika:
= pfi skupinové praci;
= pfi prezentaci vysledku samostatnych praci;
= pfi pouziti elektronické posty
= pfi chatovani;
- multikulturni souziti, tolerance;
= pfi skupinové praci;
- zodpovédnost pfi plnéni pracovnich postupu;

- dodrzovani etickych a pravnich norem.
Clovék a zivotni prostredi:

- ekologie pracovniho prostfedi pfi praci s digitalnimi technologiemi;
- vliv digitalnich technologii na zivotni prostfedi;
- Setfeni energii a materialu pfi praci s digitalni technikou;
- recyklace pouzitych pocitaci a dalSiho vybaveni.
Clovék a svét prace:
- vyuziti internetu pro:
= ziskavani pfehledu o moznostech uplatnéni na trhu prace;

= vyhledavani internetovych stranek instituci, které se zabyvaji
problematikou pracovniho uplatnéni;

= vyhledavani internetovych stranek ufadu a instituci, které poskytuji
informace o pravech a povinnostech zaméstnance a zaméstnavatele;

= vyhledavani a kritické hodnoceni kariérovych informaci;

= ziskavani informaci o mzdovych moznostech.
Clovék a digitalni svét:
- se prolina celou vyukou prfedmétu;
- pouzivani sad digitalnich zafizeni, aplikaci a sluzeb pfi Skolni praci;
- ziskavani, posuzovani, spravovani a sdileni dat, informaci a digitalniho
obsahu v riznych formatech;

- vytvareni, vylepSovani a propojovani digitalniho obsahu v riznych
formatech;

- komunikace a sdileni dat v digitdlnim prostfedi s respektovanim
pravnich norem;

- respektovani pravidel a zasad bezpecnosti digitalnich zafizeni a dat.
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Rozpis vysledku vzdélavani a uciva:
Vyuéovaci predmét: informatika
Roénik studia: druhy

Celkova hodinova dotace: 2 hodiny tydné

Vysledky vzdélavani Rozpis uciva
7ak: Digitalni technologie
Bezpecénost v digitalnim prostredi

- zna kritéria vytvoreni a ulozeni _ o D .
bezpeéného hesla - sociotechnické metody utoku na uzivatele,
bezpeéné chovani a nastaveni prostredi

digitalnich zafizeni, digitainiho obsahu | (M@PF-: Prace s hesly, vicefaktorova

i osobnich udaja v digitalnim prostredi autentizace, zalohovani dat);

pfed podkozenim, piepisem/zménou [ digitalni stopa — védoma a nevédoma,

&i zneuzitim: metadata, cookies, narusSeni soukromi pfi
vyuzivani.

- pouziva zakladni pravidla ochrany

- reaguje na zmeny v technologiich
ovliviujicich bezpec€nost;

- identifikuje v historii vyvoje hardwaru [Pigitalni technologie
i softwaru, zlomove udalosti; ukaze, |Hardware a Software

které koncepty se neméni a které ] ] ) ) , .
- zlomové udalosti a technologie v historii

ano; . : . .
. - .. .. | ajejich vlivna obor, trh prace a spole¢nost;
- rozumi fungovani hardwaru a periferii . L L
natolik, aby Jej mohl efektivné - Soucagne] vypocetni zar’lzenl, j’eleh
a bezpe&né pouzivat a snadno se technické parametry, zakladni komponenty;
naucil pouzivat novy; - pfipojitelné periferie, zobrazovaci zafizeni,
- popise, jakym zpUsobem operaéni vstupni/vystupni zafizeni, rozhrani

a konektory;
- souborovy systém a pamétova ulozisté;

systém zajiStuje své hlavni ukoly;
- rozpozna rizné druhy pamétovych

GloZi&t a popie jejich zakladni - operacni systémy;

principy, nastavuje sdileni - aplikaéni software a jeho vyuZiti pro

a zalohovani dat; odborné ¢innosti (textovy procesor, software
- na zakladé porozuméni fungovani pro tvorbu prezentaci, graficky software);

softwaru efektivné a bezpecné - zafizeni s vestavénymi systémy (tiskarna,

vyuziva rlzna uzivatelska prostredi; skenr, mobilni telefon)

- efektivné a bezpeéné vyuziva vhodné
aplikace podle stanoveného cile;

- zpracuje rozsahlou roCnikovou praci
s vyuzitim vhodnych aplikaci pomoci
vyhledani a ovéfeni informaci na
internetu a Al.

- vytvari a prezentuje pfed skupinou
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prezentace

ziskané poznatky samostatné aplikuje
napfr. pfi tvorbé jidelnich listka,
pozvanek na spolecenské akce,
reklamy na ubytovaci nebo stravovaci
zafizeni;

porovna jednotlivé zplsoby propojeni
digitalnich zafizeni, charakterizuje
pocCitaCové sité a internet; vysvétli,
pomoci ¢eho a jak je komunikace
mezi jednotlivymi zafizenimi v siti
zajisténa;

umi v praxi pouzit znalosti o riznych
zapojenich siti

rozliSuje typy siti, bezpecné pracuje
v lokalni siti, bezpe&né zapojuje a
pouziva technicka zafizeni v siti
identifikuje a feSi technické problémy;
poradi druhym pfi feSeni typickych
zavad

Digitalni technologie

Pocitacové sité a sitoveé sluzby

internet a pocitaCove sité, prfenos dat,
komunikacéni protokol a adresovani v siti;

typy, vlastnosti riznych siti, internet véci;

fyzicka a logicka infrastruktura sité, typy
sitovych zafizeni, servery a datova centra;

cloudové a sdilené sluzby v siti, virtualizace;

weboveé aplikace a sluzby, hypertextovy
format dat, URL adresa a doména;

chrani digitalni zafizeni, digitalni
obsah i osobni udaje v digitalnim
prostfedi pfed poskozenim,
prepisem/zménou €i zneuzitim;
reaguje na zmény v technologiich
ovliviujicich bezpec€nost;

s védomim souvislosti fyzického

a digitalniho svéta vytvafi, spravuje
a chrani jednu i vice digitalnich
identit;

kontroluje svou digitalni stopu, at' uz ji
vytvari sam nebo nékdo jiny, v
pfipadé potfeby dokaze pouzivat
sluzby internetu anonymné;

v pfipadé personalizovaného obsahu
dokaze identifikovat obsah
generovany algoritmy doporu€ovacich
systému.

posuzuje pomoci kritického mysleni
pfinosy a nevyhody pouzivani
internetu a socialnich siti, zamysli se
nad dusledky raznych forem chovani
na sitich, zna legislativu a etiku
chovani na sitich

Digitalni technologie

Bezpeénost v digitalnim prostredi

zpusoby utoku na technologie, zakladni
prvky ochrany (napf.: aktualizace softwaru,
antivir, firewall, VPN, Sifrovani);

digitalni stopa — védoma a nevédoma, logy,
metadata, cookies a naruSeni soukromi pfi
vyuzivani technologif;

sledovani uzivatele, algoritmy socialnich siti
a personalizace obsahu, doporucovaci
systemy.

digitalni identita, elektronicky podpis,
eGoverment a statni informaéni systémy;
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na zakladé analyzy problému
specifikuje zadani pro tvorbu
programu, skriptu, nebo webové
aplikace;

rozdéli zadani nebo problém na
mensi ¢asti, rozhodne, které je
vhodné fesit algoritmicky, své
rozhodnuti zdavodni;

navrhne algoritmy a datoveé 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 nejvhodnéjsi; vylepsi algoritmus
podle daného hlediska;

testuje spustitelny program, skript
nebo webovou aplikaci; najde,
specifikuje a opravi pfipadnou chybu;
vytvofi jednoduchy spustitelny
program, skript, nebo webovou
aplikaci;

spolupracuje pfi tvorbé programu s
dalSi osobou, popisuje strukturu
programu dalSi osobé;

Tvorba, testovani a provoz software

Pozadavky a analyza

- specifikace a popis feSeného problému,
pozadavky na feSeni;

- analyza a dekompozice (rozlozeni)
problému;

Tvorba a vyvoj

- zakladni koncepce tvorby programu (napf.:
proménna a datovy typ, fidici pfikazy,
cykly);

- navrh algoritmu a datovych struktur;

- zapis algoritmu vhodnou formou (napf.
blokového schéma, pfirozené a formalni
jazyky, skriptovaci, programovaci j.)

- vyuzivani hotovych komponent

Testovani

- rozliSeni druhl chyb, chybové hlasky,
neocekavané ukondéeni a zamrznuti;

- zpUsoby a druhy testovani software;

- spotifeba vypocetnich a jinych zdroju;

Béh a provoz

- verze programu, instalace a aktualizace
programu;

- hlaSeni a evidence zavad, logovani
a sledovani provozu;

- napovéda a licence programu.

interpretuje data (ziska z dat
informace), posuzuje mnozstvi
informace v datech, vyslovuje
pfedpovédi na zakladé dat,
uvédomuje si omezeni pouzitych
modelu;

odhaluje chyby v datech;

porovna riizné pfiklady kddovani dat
a jejich pouZiti; vysvétli proces
digitalizace a jeho uskali;

aktivné a s porozuménim pouziva
rizné datové formaty, ovlada konverzi
mezi riznymi formaty téhoz obsahu;
formuluje problém a pozadavky na
jeho feSeni; ziskava potrebné
informace, posuzuje jejich

Data, informace a modelovani

- data a informace, interpretace dat;

- informace a mnozstvi informace v datech;

- chyby v datech a kontrola dat;

- kédovani informaci a dat;

- zaznam, pfenos a distribuce dat a informaci
v digitalni podobé;

- zakladni seznameni s datovymi formaty,

kédovanim raznych formata dat (napf. text,
obraz, zvuk, video);

- zapis informace pomoci kédovaci tabulky,
nebo kddovaciho jazyka;

- model jako zjednoduSeni reality (napf.
schéma, graf, diagram, pojmova

a mysSlenkova mapa);
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vyuzitelnost a dostatek (Uplnost)
vzhledem k feSenému problému;
pouziva systémovy pfistup k feSeni
problému; pro feSeni problému
sestavi model;

pfevede data z jednoho modelu do
jiného; najde nedostatky daného
modelu a odstrani je; porovna riizné
modely s ohledem na kvalitu feSeni
daného problému;

zvazuje pfinosy a limity statistického
zpracovani dat a strojového uceni v
oblasti umélé inteligence;

vlastnosti, vazby a zavislosti modelu dat;
statistické zpracovani dat, odhad

a predpovédi;

strojové uCeni na zakladé dat, jeho limity,
prinosy a rizika.

analyzuje a hodnoti informacni
systémy dle zadanych hledisek;

pomoci uzivatelského rozhrani

a navigace v informacnim systému
vyhledava specifické informace dle
zadani;

vyhledava a zpracovava data pomoci
vhodnych nastroju pro dotazovani;
pouziva pfi vyhledavani vazby mezi
entitami, Ciselniky a identifikatory;
identifikuje zdroje zaznamu

v informacnim systému a urcuje jejich
umisténi, validitu a miru zabezpeceni;
provede hromadny import nebo export
dat;

navrhne procesy zpracovani dat
a roli/role jednotlivych uzivateld;

navrhne a vytvofri strukturu
vzajemného propojeni dat; navrhuje
Ciselniky a identifikatory dat;

tfidi a fadi data, ktera nasledné
vizualizuje, nebo zpracuje do
obvyklého formatu v daném kontextu
a oboru;

navrhne zplsob vyuziti informaéniho
systému k feSeni problému ve svém
oboru, otestuje jej se skupinou
uzivateld a vyhodnoti pfipadné chyby,
chybové stavy a jejich pficiny;

Informacni systémy

ucCel a charakteristika informacniho systému
nebo sluzby;

vefejné nebo oborové informacni systémy a
sluzby;

uzivatelska rozhrani (napf.: navigace,
pfistupnost, jazykové mutace);

uzivatelské ucty, role, opravnéni

a bezpecnost v informacnich systémech,;

datovy zaznam, entita, atribut a vazba,
Ciselniky a identifikatory;

- definice procesu, ¢innosti a konfigurace

informacniho systému;

zdroje zaznamu v informacnim systému
(napf.: databaze, souborovy systém, sitové
sluzby);

vyhledavani a vizualizace dat (napf.: tfidéni,
fazeni a filtrovani, rozpoznavani vzor( a
trend(); hromadné zpracovani dat, export

a import.

hromadné zpracovani dat, export a import.
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Ucebni osnova predmétu

5.5.2 Obchodni komunikace
Uvodni identifikaéni udaje

Kéd a nazev oboru vzdélani: 65-41-L/51 Gastronomie

Délka a forma vzdélani: dvouleté denni studium

Stupen vzdélani: stfedni vzdélani s maturitni zkouskou
Celkova hodinova dotace: 0-1

Platnost u€ebni osnovy: od 1. 9. 2025

Pojeti vyuéovaciho predmétu

Obecné cile vyu€éovaciho predmétu:

Vzdélavani v pfedmétu obchodni komunikace sméfuje k vychové Clovéka, ktery umi
vyuzivat komunikativni dovednosti v riznych Zivotnich situacich, a to jak v odborné slozce
vzdélavani, tak v béZném osobnim Zivoté a v budoucim zaméstnani.

Charakteristika uciva:

Obsah ucCiva vychazi ze vzdélavaci oblasti RVP — komunikace ve sluzbach. Pfedmét
aktivné rozviji komunikativni kompetence zakl v oblasti elektronického a pisemného
styku. Zakladni cinnosti je vyhotovovani obchodnich, administrativnich a pracovnich
dokumentu.

Pojeti vyuky:

Vyuka probiha v ucebnach vybavenych interaktivni tabuli a pocitaCi se zakladnim
a aplikacnim programovym vybavenim a s pfipojenim na internet, pocet pocitacti odpovida
poCtu Zakd. Uplatiuji se klasické metody vyuCovani v kombinaci se samostatnou
a tymovou praci zakl s uc¢ebnici &i jinym textovym materialem a pocitacem.

Hodnoceni vysledkd zaku:

Zpracovani dokumentl je hodnoceno ucitelem, vzajemné Zzaky, vyuzZivano je
sebehodnoceni. Duraz je kladen na peclivost pfi zpracovavani dokumentl, na vécnou
a formalni spravnost a na dodrzovani jazykovych a stylistickych norem. Je zohledfiovan
aktivni a samostatny pfistup k vyuce.

Pfinos predmétu k rozvoji klicovych a odbornych kompetenci:
Kompetence k u¢eni
Zak :
- uplatiuje rlizné zplsoby prace s textem, je ¢tenafsky gramotny;
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- vyuziva ke svému uceni rizné informacni zdroje véetné zkuSenosti svych
i jinych lidi ;
- s porozumeénim sleduje nazorny vyklad a uc€astni se fizeného rozhovoru;

- sleduje a hodnoti pokrok pfi dosahovani cili svého uceni, pfijima hodnoceni
vysledkl svého uceni.

Kompetence k feSeni problémui
Zak:
- rozumi zadani ukolu, ziska informace potiebné k feSeni problému;

- voli prostfedky a zplsoby vhodné pro spinéni jednotlivych aktivit, vyuziva
zkuSenosti a védomosti nabytych dfive;

- vyfesi ukol, vyhodnoti dosazené vysledky;
- spolupracuje pfi feSeni problému se spoluzaky.
Komunikativni kompetence
Zak:
- se vyjadfuje pfiméfené ucCelu komunikacni situace v projevech mluvenych
i psanych;
- formuluje své myslenky srozumitelné a souvisle, v pisemné podobé jazykové
spravne;
- zpracovava obchodni a administrativni pisemnosti, pracovni dokumenty
i souvislé texty;
- dodrzuje jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii.

Personalni a socialni kompetence

~

Zak:
- pfijima a odpovédné plni své povinnosti;
- pracuje v tymu, podili se na realizaci spole€nych pracovnich €innosti;
- reaguje adekvatné na hodnoceni své prace ze strany druhych, umi pfijimat radu
i kritiku.
Obc&anské kompetence a kulturni povédomi
Zak:

- jedna odpovédné, samostatné a iniciativné nejen ve vlastnim zajmu;

- jedna v souladu s moralnimi principy a zasadami spole€enského chovani.
Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam
Zak:

- ma odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti, a tedy i vzdélavani;

- vhodné komunikuje s potencialnimi zaméstnavateli, prezentuje svlj odborny
potencial a své profesni cile.
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Digitalni kompetence

Zak:
- pracuje s digitalnimi technologiemi v oblasti obchodni a pracovni komunikace;
- ziskava informace z ruznych zdroju a vyhodnocuije je;
- informace pfedava a prezentuje s posouzenim komunikaéni situace..

Odborné kompetence
Vykonavat ubytovaci sluzby, gastronomické ¢innosti a sluzby cestovniho ruchu
Zak:
- vyhotovuje a upravuje pisemnosti zoblasti gastronomie, hotelnictvi
a cestovniho ruchu

Vykonavat obchodné-podnikatelské aktivity v hotelnictvi a ve sluzbach cestovniho
ruchu

Zak:
- vyplhuje tiskopisy souvisejici s hotovostnim a bezhotovostnim platebnim
stykem;

- zpracovava podklady a pisemnosti pfi sjednavani a ukoncovani pracovniho
pomeéru.

Aplikace prurezovych témat
V pfedmétu obchodni korespondence jsou zaclenéna priifezova témata:
Obcan v demokratické spole€¢nosti

PFfi vyuce je podporovano demokratické klima ve skupiné a snaha zakl ziskat nové
znalosti a dovednosti, je kladné hodnocena dobra moralka a prosocialni chovani zaku.
Rozviji se komunikativni kompetence zakau.

Clovék a zivotni prostredi

V hodinach jsou dodrzovany zakladni principy Setrného a odpovédného pfistupu
k Zivotnimu prostiedi.
Clovék a svét prace

PFfi vyuce se uplatiiuje prace s informacemi a je kladen ddraz na spravnou stylizaci
a Upravu vypracovavanych dokumentl. S prifezovym tématem Uzce souvisi probirané
téma personalni dokumentace, ke kterym patfi zadosti o zaméstnani, formy Zivotopisu
a motivacnich dopisu, apod.

Clovék a digitalni svét:
Zaci jsou vedeni k vyuzivani digitalnich technologii ve styku s obchodnimi partnery. Pfi

obchodni a pracovni komunikaci pouzivaji vhodné nastroje se zapojenim svych digitalnich
dovednosti.
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Rozpis vysledku vzdélavani a uciva:

Vyuéovaci predmét:
Roénik studia: druhy

Celkova hodinova dotace:

obchodni komunikace

1 hodina tydné

Vysledky vzdélavani

Rozpis uciva

Zak:
- piSe na klavesnici desetiprstovou hmatovou
metodou v pfiméfené rychlosti a pfesnosti;

- ovlada formatovani ve Wordu;

Opakovani uprav textu
- Uprava textu
- zaklady hmatové metody

- vzory adres, napiSe adresu znamych;

- vzory dopisU s pouzitim Sablon v textovém
editoru (dopisni papiry s pfedtiskem nebo
hlaviCkovy papir), upravi dopis podle vzoru;

vysvétli nalezitosti psani adres, emaild,
specifikuje pfedmét emailu, vlozi pfilohu;

Normalizovana uprava obchodnich
a urednich dopisti

adresy, email a jeho ¢asti a soucasti
uprava obchodnich a ufednich dopisu

stylizace a pravopis, ¢asti obchodniho
dopisu

datové schranky

elektronicky podpis

prepiSe ukazku obchodni smlouvy a dopisu
v pozadované uprave, vypracuje obchodni
dopis podle zadani;

Komunikace v obchodnim styku

obchodni smlouva a pisemnosti pfi
uzavirani obchodnich smluv

pisemnosti pfi pInéni obchodnich
smluv

pisemnosti pfi nepravidelném plnéni
obchodnich smluv

ovlada komunikaci pouzivanou pfi
organizaci a fizeni podniku;

Pisemnosti pfi organizaci a fizeni
podniku

- forma a jazykova stranka pisemnosti
pfi organizaci a fizeni podniku

- jednotlivé pisemnosti pfi organizaci a
fizeni podniku

stylizuje, vypracuje a zformatuje vlastni
motivaéni dopis, sestavi svij zivotopis podle
doporuc¢eného obsahu;

vyplni pfedtisk pracovni smlouvy podle
vzoru, napise vypovéd;

Personalni pisemnosti
- motivacéni dopis, zivotopis

- pracovni smlouva, skonceni
pracovniho poméru
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- vyplni podle ukazky pfikaz k uhradé; Styk s penéznimi ustavy

- orientuje se v demoverzi internetového - Internetové bankovnictvi
bankovnictvi;

- napisSe pravni pisemnost podle vzoru; Jednoduché pravni pisemnosti a

- vypracuje Zadost podle zadani; dopisy obcanu organizacim

- plna moc, odvolani, dluzni upis,
potvrzenka, obchodni Zaloba

- zZadosti

- vyhotovi osobni dopis v doporucené upravé; | Osobni dopisy

- dopisy spoleCenského styku a
pracovni

- Uprava a stylizace osobnich dopis(

- rozlisi ¢innosti pfi manipulaci s dokumenty. | Manipulace s dokumenty
- pFijem, vyfizovani, odesilani, ukladani
a vyfazovani dokumentu

- elektronicka a fyzicka archivace
dokumentu

5.6 Odborné vzdélavani — ekonomika a podnikani

Ucebni osnova predmétu

5.6.1 Ekonomika
Uvodni identifikaéni udaje

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

Délka a forma vzdélani: 2 roky v denni formé vzdélavani
Stupen vzdélani : stfedni vzdélani s maturitni zkouskou
Celkova hodinova dotace : 2-3

Platnost u€ebni osnovy: od 1. 9. 2025

Pojeti vyu€ovaciho predmétu:

Obecné cile vyuéovaciho predmétu:

Obecnym cilem ve vyuCovacim pfedmétu ekonomika je seznameni zaku se zakladnimi
ekonomickymi pojmy a trznim mechanismem nejen v CR, ale i v EU. Z&ci si osvoji zaklady
ekonomického mysleni a obchodné podnikatelské aktivity. Pochopi pojem podnik, zakladni

rozdéleni podniku a funkce podniku. Dokazi zacllenit podnik do systému narodniho
hospodafrstvi a pochopi jeho vztahy s vnéjSim okolim.
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Z&ci si prohlubuji a rozsifuji védomosti o svété, ktery je obklopuje a vyuZivaji toto na trhu
prace pfi zacClenéni do vyrobniho procesu.

Vyuka se dale zaméfuje na aplikaci poznatku v praxi, vyuziva tésné mezipfedmeétové
vazby s pfedméty:

e Informatika

e Obchodni komunikace

o Ugetnictvi

e Management a marketing

e Pravo

Charakteristika uciva:

Zé&ci se zde seznamuiji s celou fadou abstraktnich pojma, které pouzivaji v prab&hu celého
studia. Pfedmét zprostfedkovava zakim zaklady ekonomického mysleni a obchodné-
podnikatelskych aktivit, umozZhuje Zzakim orientovat se v ekonomickych jevech
a procesech trzniho hospodafrstvi.

Pojeti vyuky:

Metody a formy vyuky vychazi z nutnosti vyuzivat nové aktualni informace a reagovat na
objevujici se problémy v oblasti makroekonomie a mikroekonomie. VyuZivany jsou
predevsim tyto metody:

- frontalni vyucovani;

- skupinové vyuc€ovani (socialné-komunikativni uceni);
- individualni pfiprava — referaty, diskuze;

- problémové vyucovani;

- projektova vyuka;

- vyhledavani na internetu;

- aktivni naslouchani a studijni Cteni.

Hodnoceni vysledkl zaka:
Hodnoceni vysledk( zaka vychazi z klasifikaéniho fadu skoly, jehoz dil¢imi ¢astmi jsou:
e Ustni zkouSeni;
e testovani po ukonceni tematického celku;
e analyza odborného textu a jeho prezentace zakem;
e roc¢nikova prace (hodnoceni spravnosti obsahu a formy);
e pouzivani odborné terminologie;
e hodnoceni samostatnosti zaka pfi feSeni zadanych ukol(;

e sebehodnoceni.
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Prinos predmétu k rozvoji klicovych a odbornych kompetenci:

Rozsah uciva pfispiva k rozvoji Siroké palety kliCovych a odbornych kompetenci:

Klicové kompetence:

Kompetence k u¢eni

Zak:

uplatriuje rizné zpusoby prace s textem, uméli efektivné vyhledavat a zpracovavat
informace, formulovali mySlenky;

s porozuménim posloucha mluvené projevy, pofizuje si poznamky;

vyuziva ke svému uceni rizné informacni zdroje, uvadi védomosti do souvislosti;

rozliSuje moznosti svého dalSiho vzdélavani, propojuje je do SirSich celku.

Kompetence k feSeni problému

Zak:

porozumi zadani ukolu, ziskali informace potfebné k feSeni problému;
navrhne zplsob feSeni a zdlvodni jej a vyhodnoti;

spolupracuje pfi feSeni problém (tymova prace);

nenecha se odradit pfipadnym neuspéchem.

Komunikacéni kompetence

Zak:

vyjadfuje se pfiméfené ucelu jednani a komunikacéni situaci v projevech mluvenych
psanych, vhodné se prezentuje;

formuluje své myslenky srozumitelné a souvisle;

ucastni se aktivné diskusi, obhajovali své nazory a postoje;

vystupuje a vyjadrovali se v souladu se zasadami kultury projevu a chovani;

dosahuje jazykové zpuUsobilosti potfebné pro pracovni uplatnéni dle potieb
a charakteru pfrislusné odborné klasifikace.

Personalni a socialni kompetence

Zak:

odhaduje dusledky svého jednani a chovani v rliznych situacich;

reaguje adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zplsobu jednani ze strany
jinych Zakua a ucitele, pfijme radu i kritiku;

pracuje v tymu a podili se na realizaci spoleénych pracovnich a jinych €innosti;
adaptuje se na ménici se zivotni a pracovni podminky a podle svych schopnosti

a moznosti je pozitivné ovliviuje.
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Obcanské kompetence a kulturni povédomi

Zak:

si uvédomuje vilastni narodni a osobni identitu, pfistupuje tolerantné k identité
druhych;

uznava tradice a hodnoty svého naroda, chape minulost i sou€asnost v evropském
a svétovém kontextu;

jedna v souladu s moralnimi principy, pfispiva k uplatnéni hodnot demokracie.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

Zak:

zaujima odpovédny postoj k vlastni profesi a vzdélani;

pracuje s informacemi o moznostech uplatnéni na trhu prace v daném oboru, ma
realnou pfedstavu o pracovnich, platovych a jinych podminkach ve svém oboru;

vyhodnocuje informace o vzdélavacich pfilezitostech, vyuziva zprostfedkovatelské
sluzby, vhodné& komunikovali a prezentovali svij obor;
vyjmenuje obecna prava a povinnosti zaméstnavatell a zaméstnancd;

definuje podstatu a principy podnikani, uznava etické aspekty soukromého
podnikani, orientuje se v trznim prostredi.

Digitalni kompetence

Zak:

pracuje s prostfedky DT;
ziskava informace, hodnoti je a ovéfuje z vice zdrojq;
vyuziva DT ke zpracovani ekonomickych udaju;

vyuziva technologie pro komunikaci se statnimi institucemi, bankami, obchodnimi
partnery;

vyuziva Al pro vypracovani referatl na zadana ekonomicka témata.

Odborné kompetence

Vykonavat obchodné-podnikatelské aktivity v hotelnictvi a ve sluzbach cestovniho

ruchu
Zak:

vyjmenuje zaklady fungovani trhu v EU a zpusoby podnikani v EU;

orientuje se v obchodné-podnikatelskych aktivitach hoteld a dalSich podniki
a instituci cestovniho ruchu;

organizuje prizkum trhu, vysledky vyhodnocuje
orientuje se v modernich formach nabidky a prodeje vyrobk( a sluzeb;
vyuziva marketinkovych nastroju k prezentaci hotelu, cestovniho ruchu;
organizuje a eviduje zasobovaci ¢innost, majetek;
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kalkuluje ceny vyrobku a sluzeb;
zajistuje zakladni operace personalniho fizeni, pracovni smlouvy;
vede finanéni toky, eviduje pohyb majetku, surovin, vyrobkl a sluzeb;

vyuziva ekonomické informace k Fizeni provoznich usekl a vyhodnocuje vysledek
hospodafreni .

Jednat ekonomicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje

Zak:

specifikuje vyznam, uCel a uziteCnost vykonané prace, jeji financni, popf.
spoleCenské ohodnocenti;

zvazuje pfi planovani a posuzovani urcité ¢innosti v pracovnim procesu i v bézném
Zivoté;

zvazuje naklady, vynosy a zisk s ohledem na Zivotni prostfedi a socialni dopady
efektivné hospodafi s finanénimi prostfedky;

naklada s materialy, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami s ohledem Zzivotni
na prostredi.

Aplikace prarezovych témat:

Ve vyucovacim pfedmétu ekonomika jsou dominantni tato prafezova témata:

Obcan v demokratické spole¢nosti:

seznameni se s pravnimi normami spoleCnosti a s principem fungovani statni
spravy;

komunikace pfi praci s odbornymi texty, prezentaci projektu, prezentaci referatt

sledovani historického vyvoje: - neustala aktualizace ekonomického déni, zména
zakonl a norem;

poznani spoleCnosti (spoleCenské skupiny, svoboda, moralka, odpovédnost,
solidarita).

Clovék a zivotni prostiedi:

problémy v trvalém bydlisti zaka - ekologie Clovéka, ovlivhovani zivotniho prostredi;
ochrana pfirody pfed zasahem Clovéka a po ném.

Clovék a svét prace:

seznameni se s &innosti Ufadu prace, sféry bankovnictvi a podnikatelskych
subjektd;

pfi jednani s institucemi;

pfi ufednim jednani;

orientace v pravnich normach;

odborna orientace ve zvoleném zamérfeni.

Clovék a digitalni svét:
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- pouzivani DT prubézné v jednotlivych kapitolach dle jejich zaméreni;

- prace s DT pfi pfiprave referatu, prezentaci, ro€nikovych praci;

- vyuzivani digitalnich nastroju k ekonomickym vypoctim, zpracovani ekonomickych
udaju;

- pouzivani dostupnych aplikaci k ekonomickym a pracovnim ucelim (dafové
povinnosti, mzdy, fakturace);

- zna a uplatiuje pravni normy v digitalnim prostfedi v€etné GDPR a autorského
prava.

Rozpis vysledkl vzdélavani a u€iva:

Vyucéovaci predmét: ekonomika
Roénik studia: prvni
Celkova hodinova dotace: 2 hodiny tydné
Vysledky vzdélavani Rozpis uciva
Zak: 1. Zakladni ekonomické pojmy
- vysvétli historii a pojem slova ekonomie; - ekonomie — pojem, historie
- vysveétli lidské potfeby a jejich uspokojovani; | - potfeby, statky, sluzby, omezenost,

vzacnost, uziteénost

orientuje se ve vyrobnim procesu, uvede
vztahy mezi vyrobnimi faktory; - vyroby, vyrobni faktory, hospodarsky
cyklus

definuje hospodarsky proces;
- Zivotni uroven

vysveétli Zivotni Uroven a jeji slozky;

orientuje se v metodach feseni zakladnich 2. Trh

ekonomickych otazek; - podstata trhu, trni subjekt

- popise ekonomicke systémy; - poptavka, nabidka — definice, graf,

objasni subjekty trhu, vyrobni faktory rozdéleni, faktory
a orientuje se na trhu zbozi a sluzeb;

- fungovani trzniho mechanismu

vysvétli podstatu fungovani trzniho

mechanismu: - nabidka a poptavka na jednotlivych

trzich — trh prace, pudy, kapitalu

definuje nabidku a poptavku a objasni

o - konkurence
optimalni cenu trhu;

- nekala soutéz

vysvétli zakladni principy konkurence,
monopolu a nekalé soutéze;

- objasni podstatu podnikani; 3. Podnik, podnikani

- vysvétli zakladni znaky podniku, zalozeni - pravni formy v podnikani

podniku a s tim spojené pravni nalezitosti; - zpusob podnikani v &R

- pracuje s legislativnimi normami; _ zakladni ustanoveni zakona o

- struéné charakterizuje a roz€¢leni podniky obchodnich korporacich
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(statni podniky, druzstva, obchodni
spole¢nosti a ostatni formy podnikani);

definuje cil, hospodareni, vykony, naklady
a vynosy podniku;

vyCisli hospodarsky vysledek a fesi
kalkulaci ceny v podniku;

objasni pfi€iny zaniku podniku;
uvede zakladni povinnosti podnikatele vUuci
statu;

vznik podniku

zruseni podniku

zanik podnikani
hospodafreni a cil podnikani

naklad, vynos a hospodarsky
vysledek

kalkulace ceny

popise €innosti podniku;

analyzuje vyrobni Cinitele u jednotlivych
vyrobnich subjektu;

objasni fungovani, ¢lenéni a ocefiovani
majetku podniku, pofizeni, opotfebent;

vypocita odpisy dlouhodobého majetku;

pouziva v podnikani efektivnost investic
z hlediska vynosnosti a navratnosti;

vypocita optimalni zasoby, obrat zasob
vCetné skladovani;

objasni hlavni €innosti podniku;

vysvétli podminky pro odménovani a
personalni ¢innost;

uvede moznosti ziskavani zaméstnancl a
zpusoby jejich vybéru;

orientuje se v pravech a povinnostech
zameéstnance a zaméstnavatele;

provadi mzdové vypocty;

. Podnikové ¢innosti

majetek podniku

hlavni ¢innost podniku
zasobovaci €¢innost podniku
investi¢ni ¢innost podniku
personalni &innost podniku v CR

odménovani v podniku — slozky a
vypocCet mzdy

odbytova €innost podniku

definuje strukturu narodniho hospodarstvi

a Cinitele ovlivrujici uroven NH;

vysvétli fungovani makroekonomického
kolobéhu;

popisSe okoli podniku z riznych hledisek;
popiSe vztahy podnikd k penéznim ustavim;
orientuje se ve formach platebniho styku;

zacleni podnik do struktury obce, popf.
dal$im subjektiim;

. Podnik jako soucéast v NH

struktura NH

Cinitelé ovliviujici uroven NH
okoli podniku — banky, pojistovny,
obce, obchodni partnefi...
platebni styk

objasni zakladni danové pojmy;
definuje darfovou soustavu CR;
charakterizuje a vypocita dané pfimé

. Danova soustava

soustava dani
dané pfimé a nepfimé
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a nepfimé;
- vycisli DPH, spotfebni dan.

dané z pfijmu
DPH

Rozpis vysledkt vzdélavani a uciva:

Vyucéovaci predmeét: ekonomika

Roénik studia: druhy

Celkova hodinova dotace: 3 hodiny tydné

Vysledky vzdélavani

Rozpis uciva

Zak:
- popise principy finan¢niho rozhodovani;
- vysveétli vyhody a nevyhody vlastnich
a cizich zdroju;
- posoudi optimalni strukturu zdroju;
- vypocita efektivnost investic z hlediska

navratnosti, vynosnosti a isté souCasné
hodnoty pfijmu;

1.

Financovani podnikovych ¢innosti
financovani — pojem, druhy
vlastni zdroje financovani
cizi zdroje financovani
hodnoceni investic

- definuje ekonomické systémy;
- popiSe makroekonomicky kolobéh;

- vysvétli pojem produkt, hospodarsky cyklus,
spotieba a uspora;

- posoudi dopad inflace a nezaméstnanosti
pro NH a cestovni ruch;

- objasni magicky ¢&tyfuhelnik;

. Makroekonomie

narodni hospodafrstvi a jeho struktura

vykonnost NH — HDP, inflace,
nezameéstnanost, platebni bilance

- vysvétli ulohu statu v trzni ekonomice;

- definuje cile a nastroje HP v navaznosti na
svuj obor;

- orientuje se ve fiskalni politice;

- popiSe vyznam a postaveni centralni banky;
- orientuje se v zahrani¢né-obchodni politice;
- vypocita platebni bilance;

- vysvétli opatfeni protimonopolni politiky;

- definuje dopady protimonopolni politiky na
hospodarskou politiku;

- orientuje se v socialni politice;

- orientuje se v zakladech ekonomické
statistiky;

. Hospodarska politika

pojem, cile, nastroje

monetarni politika

fiskalni politika

socialni politika v€etné socialniho
a zdravotniho pojisténi

zahrani¢né-obchodni politika
protimonopolni politika
zaklady ekonomickeé statistiky
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vysvétli historii penéz, funkci, vlastnosti; 4. Finanéni trh a penize
orientuje se v bankovnim systému; - penize, historie, funkce
uvede princip platebniho styku a €innosti - penézni trh

bank; - kapitalovy trh

uvede zpusoby ziskavani averq; _ bankovni soustava

rozdéli cenné papiry, zpisob obchodovani | rokova mira
na burzach; . o
vypoita rok: - pojistovnictvi
vysvétli podstatu fungovani finan¢niho trhu
(rozdil mezi urokovou sazbou a RPSN);

vysvétli pojem pojistovnictvi a z praxe umi
zacClenit Cinnost pojiStoven v souvislosti
s poskytovanymi sluzbami;

definuje ZO; 5. Zahraniéni obchod
umi vyjmenovat zakladni dovozni a vyvozni | - ZO, dovoz, vyvoz
komodity CR;

- komparativni vyhoda
zna zakladni principy EU; EU
vysvétli pojem globalizace; _ Globalizace

vyjmenuje mezinarodni instituce; _ Mezinarodni instituce

Ucebni osnova predmétu

5.6.2 Ugetnictvi
Uvodni identifikaéni udaje

Kdéd a nazev oboru vzdélani: 65-41-L/51 Gastronomie

Délka a forma vzdélani: 2 roky v denni formé vzdélavani
Stupen vzdélani : stfedni vzdélani s maturitni zkouskou
Celkova hodinova dotace : 2-2

Platnost u€ebni osnovy: od 1. 9. 2025

Pojeti vyu€ovaciho predmétu

Obecné cile vyu€ovaciho predmétu:

Cilem pfedmétu je seznamit zaky s vyznamem ucetnictvi nejen pro podnikatele v oblasti
sluzeb hotelnictvi a cestovniho ruchu, ale i jeho vyznamem pro celou ekonomiku
narodniho hospodarstvi. Pochopit Uctovani zakladnich ucetnich pfipadl, se kterymi se

setkaji v hospodarskeé praxi. Osvojit si zakladni systém védomosti a dovednosti v oblasti
ziskavani a zpracovani ekonomickych informaci prostfednictvim ucetnictvi.
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Charakteristika uciva:

UCivo obsahuje vSeobecny pohled na ucetnictvi jako soucast informacniho systému firmy,
na ucetni dokumentaci, majetek a zdroje jeho financovani, rozvahu, ucet jako zakladni
prvek ucCetnictvi, uCetni techniky. Zakladem je podchyceni hospodaiskych aktivit
v UCetnictvi. UCivo obsahuje v8eobecny pohled na ucetnictvi jako soucast informacniho
systému firmy, na ucetni dokumentaci, majetek a zdroje jeho financovani, rozvahu, ucet
jako zakladni prvek ucetnictvi, ucetni techniky. Zakladem je podchyceni hospodarskych
aktivit v uCetnictvi, uctovani v jednotlivych ucetnich tfidach dle platného uctového rozvrhu
pro podnikatele, nasledna ucetni uzavérka a zavérka, jeji rozbor, vyhodnoceni
hospodareni firmy, ucetni vykazy a pfiznani k dani z pfijmd. Pozornost je vénovana
pfedevsim do oblasti drobného Zivnostenského podnikani, obsazena je i dafiova evidence
podnikatele.

Obsah uciva Cerpa a navazuje na jednotlivé okruhy RVP, zejména na zaklady ekonomiky
a obchodni korespondence a vyuziva poznatkl pravni nauky.

Pojeti vyuky:

Vyuka probiha ve 3. a 4. roCniku studia, v kazdém roCniku je dotace 2 hodiny v tydnu.
Vyucujici spolupracuji s ostatnimi vyucujicimi ekonomickych pfedmétu tak, aby byly
zajistény mezipfedmétové vztahy. Zaci jsou vedeni k samostatnosti pfi FeSeni problému,
k odbornému postoji, ke stanoveni si realnych profesnich cill, k uplatnéni moralnich
principd, k demokratickym hodnotam i kritickému mysleni. Zaci jsou vedeni k poctivosti,
svédomitosti a pfesnosti, aby nepodléhali korupci a citlivé zachazeli s financemi tak, aby
neposkozovali zaméstnavatele, utvareji si ekonomické mysleni.

Hodnoceni vysledk( zaka:

Probiha v souladu s klasifikacnim Fadem Skoly, diraz je kladen na:
e prabézné verbalni zkouseni;
e didaktické testy zaméfené na procviCeni tematickych celk;
e je podporovano sebehodnoceni i hodnoceni;

e hodnoti se samostatnost, teorie i aplikace na praxi, logické mysleni, peclivost,
presnost a tvirci pristup.

Prinos predmétu k rozvoji klicovych a odbornych kompetenci:
Kompetence k uceni
Zak:
- uplatiuje rizné zpusoby prace, umi efektivné vyhledavat a zpracovavat informace;

- vyuziva ke svému uceni ruznych informacnich zdroji v€etné zkuSenosti svych i
ostatnich;

- s porozuménim sleduje vyklad a aktivhé se na ném ucastni.
Kompetence k feSeni problému
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Zak:

rozumi zadani ukolu, ziskava informace nezbytné k uspésSnému vyfeseni;
samostatné voli prostfedky a zpusoby pro jeho spinéni;

vyuziva védomosti, praxe a poznatkl z odbornych pfedmétu;

ukol Fesi, vyhodnocuje dosazené vysledky;

spolupracuje pfi feSeni problému s ostatnimi.

Komunikativni kompetence

Zak:

odborné se vyjadfuje;

formuluje své mySlenky srozumitelné a souvisle;

ucastni se aktivné diskusi, obhajuje své nazory a postoje;

rozumi odborné terminologii;

vystupuje a vyjadfuje se v souladu se zasadami kultury projevu a chovani;
respektuje predpisy a zakony

Personalni kompetence

Zak:

pfijima a odpovédné plni své povinnosti;
pracuje samostatné i v tymu;

umi pfijmout adekvatné hodnoceni své prace ze strany druhych, pfijima rady i
kritiku.

Obcanské kompetence kulturni povédomi

Zak::

jedna odpovédné, samostatné, pfesné a iniciativné ve vlastnim zajmu i zajmu
zaméstnavatele;

jednad hospodarné a efektivné v souladu s moralnimi principy a zasadami
spolecenského chovani.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

Zak:

ma odpovédny postoj k vlastni profesi i k vzdélani;

vhodné komunikuje s potencialnimi zaméstnavateli i uzivateli sluzeb, prezentuje
svuj odborny potencial a své profesni cile;

je svédomity, pracovity, pfesny a peclivy.

Digitalni kompetence

Zak:

pouziva dostupné aplikace ke zpracovani ucetnich informaci, a vyhotovovani
ucetnich dokumentu a dokladu;
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- vyuziva digitalni nastroje ke komunikaci s finan€nimi a Zivnostenskymi urady;
- vyuziva digitalni nastroje v ramci danové povinnosti.

Odborné kompetence

Vykonavat obchodné-podnikatelské aktivity v hotelnictvi a ve sluzbach cestovniho
ruchu

Zak:
- orientuje se v obchodné-podnikatelskych aktivitach hoteld a dalSich podnikd
a instituci cestovniho ruchu;
- orientuje se v nakladech a vynosech podniku;
- vyhodnocuje vysledky hospodafeni podniku;
- organizuje a eviduje zasobovaci ¢innost, majetek podniku;
- kalkuluje ceny vyrobku a sluzeb;
- vede finanéni toky, eviduje pohyb majetku, surovin, vyrobkl a sluzeb;
- vyuziva ekonomické informace a vyhodnocuje vysledek hospodareni .

Jednat ekonomicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje
Zak:
- pracuje s informacemi, vyhotovuje zakladni ucetni vykazy;

- zpracovava rozbory na zakladé vyhotovenych vykazl, vyuziva ekonomickych
znalosti;

- zpracovava kalkulace.

Aplikace prurezovych témat:
Obcan v demokratické spole¢nosti:

Pfi vyuce je vyuzivana odpovédnost, samostatny pfistup a aktivita, nutnost dodrzovani
zakonu, pravidel chovani a jednani v souladu s moralnimi principy. Zaci jsou vedeni
k zajmu o spoleCenské déni, pfipravuji se na feSeni svych osobnich a socialnich
problému, je rozvijeno kritické mysleni.

Clovék a zivotni prostredi:

V hodinach jsou dodrzovany zakladni principy Setrného a odpovédného pfistupu
k Zivotnimu prostiedi.

Clovék a svét prace:

Dulraz je kladen na kultivovany mluveny i psany projev, na orientaci v pravnich norméch,
na odborné zaméreni a samozfejmé na praxi.

Clovék a digitalni svét:
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Pozornost je vénovana aktivnimu vyuzivani dostupnych aplikaci pro vyuku Getnictvi. Z4ci
jsou motivovani k vyhledavani aktualnich informaci a jejich ovéfovani zvice zdroju.

Danové pfiznani zaci vyhotovuji s pomoci DT.

Rozpis vysledkt vzdélavani a uciva:

Vyucéovaci predmeét: ucetnictvi

Roc¢nik studia: prvni ronik

Celkova hodinova dotace: 2 hodiny tydné

SKOLNi VZDELAVACiI PROGRAM: GASTRONOMIE

Vysledky vzdélavani

Rozpis uéiva

Zak:
- vysvétli podstatu ucetnictvi a jeho ulohu pfi
fizeni;

uvédomuje si zasady uplathované
v ucetnictvi;

1. Uéetnictvi v trzni ekonomice
- zpUsob vedeni evidence

- podstata a vyznam ucetnictvi

- vymezeni ucetnictvi

- pravni uprava ucetnictvi

- vSeobecné ucetni zasady

- hodnoti vyznam ucetni dokumentace;

- klasifikuje jednotlivé doklady;

- vyhotovuje ucetni doklady, ovéfuje
nalezitosti, zajistuje obéh, archivaci;

- vyplnuje doklady souvisejici s pohybem
penéz a evidenci majetku;

2.

Uéetni dokumentace
podstata a vyznam dokumentace

ucetni doklady — druhy, obsah,
nalezitosti

vyhotoveni, kontrola a obé&h dokladu

- Cleni majetek;
- majetek definuje a zatfidi;
- klasifikuje zdroje kryti majetku;

- hodnoti vysledky kontroly majetku
a vysledky inventarizace;

. Majetek a zdroje jeho financovani

charakteristika majetku
slozky majetku, aktiva
zdroje financovani majetku, pasiva

inventarizace — vyznam, postup, druhy
a Ihaty

- definuje danovou evidenci;

- UCtuje bézné ucetni pfipady danove
evidence, které zaznamenava do penézniho
deniku;

. Danova evidence

charakteristika danové evidence
penézni denik

uctovani béznych ucetnich pripadu
evidence pohledavek a zavazku
souvisly ucetni pfipad

pfiznani k dani z pfijmu fyzickych osob
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sestavi rozvahu;

rozliSuje aktiva a pasiva;

pomoci typickych zmén vyjadFi kontinuitu

a pohyb slozek rozvahy;

5.

Rozvaha
funkce a obsah rozvahy

priklady sestavovani rozvahy,
hodnoceni

typické zmény rozvahovych polozek

definuje ucet jako zaklad ucetnictvi;
klasifikuje ucty;

aplikuje zakladni ucetni zasadu pfi uctovani;

rozlisi zakladni zasady uctovani na
jednotlivych druzich uctu;

6.

Zaklady ucetnictvi
Vymezeni ucetnictvi
ucet — podstata a forma uctu

smérna uctova osnova, uctovy rozvrh
pro podnikatele

rozvahové ucty — zasady a postup
uctovani

podvojny ucetni zapis

druhy uctl

nakladové ucty — zasady a postup pfi
uctovani

zhodnoti vyznam formalni kontroly
ucetnictvi;

provadi jednotlivé ucetni zapisy;
chybné ucetni zapisy opravi;

. Uégetni technika a organizace

ucetnictvi
ucetni zapisy, ucetni knihy
oprava ucetnich zapisu
synteticka a analyticka evidence

rozliSuje druhy platebniho styku;
uctuje na zakladnich finan€nich uctech
bézné ucetni pfipady;

provadi uc¢tovani prevodl penéz;

. Uétovani na finanénich aétech

hotovostni a bezhotovostni platebni
styk

pokladna, bankovni ucet, penize na
cesté

kratkodobé bankovni uvéry

charakterizuje a klasifikuje zasoby;

popiSe postup pfi pofizeni a spotfebé
zasob;

uvédomuje si vyznam DPH a mechanismus

fungovani dané;

urci jednotlivé zplsoby pofizeni
a ocenovani zasob;

. Uétovani zasob

charakteristika a ¢lenéni zasob,
evidence

zpusoby pofizeni zasob a ocenéni
pofizeni zasob materialu a zbozi
zpusobem A

prevzeti zasob na sklad

DPH pfi pofizeni — podstata, fungovani
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- spotfeba materialu a prodej zbozi

charakterizuje a klasifikuje dlouhodoby
majetek;

vysvétli podstatu opotifebeni dlouhodobého
majetku;

vypocita odpisy dlouhodobého majetku;
uctuje o pofizeni, opotfebeni a vyfazeni DM,;

10. Uétovani dlouhodobého majetku

- charakteristika, evidence, pofizeni,
ocenéni

- pofizeni nakupem

- opotfebeni DM — vypocty a uctovani
odpisU

- vyfazeni DM — odepsaného z€asti i
zcela

orientuje se ve mzdoveé problematice;
rozliSuje druhy zakladni mzdy;

provadi vypocCet hrubé mzdy, vypocitava
Cistou mzdu;

vysvétli dan z pfijmu a jeji vyznam;
provadi zakladni uctovani mezd;

11. Mzdové ucetnictvi

- mzda — druhy zakladni mzdy, slozky
hrubé mzdy

- vypocty mezd — odvody SP, ZP, dan
Z pFijmu
- nemocenské davky

- udtovani mezd

klasifikuje jednotlivé naklady a vynosy;

zhodnoti zakladni zasady uctovani na
vysledkovych uctech;

ur¢i vysledek hospodarent;

12. Uétovani nakladt a vynosti

- Naklady, vynosy

- zasady uctovani nakladi a vynosl
- vysledek hospodareni

uctuje bézné ucetni priklady podle osnovy
pro podnikatele;

aplikuje ziskané poznatky do souhrnného
pfikladu;

sestavi zavéreCnou rozvahu a zjisti vysledek
hospodafeni.

13. Souhrnny pfiklad

Rozpis vysledkt vzdélavani a uciva:

Vyucéovaci predmeét: ucetnictvi
Roénik studia: druhy roénik
Celkova hodinova dotace: 2 hodiny tydné

Vysledky vzdélavani

Rozpis uéiva
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~

Zak:

- aplikuje teoretické poznatky o inventarizaci,
vCetné vypoctu a zauctovani inventarizacnich
rozdilu;

- UCtuje ceniny;
- UCtuje bézné ucetni pripady na financnich
uctech;

1. Finanéni ucéty
- inventariza¢ni rozdily v pokladné

- ceniny, uvéry, bankovni ucty, penize
na cesté

- aplikuje poznatky o inventarizaci zasob do
praxe;

- zjisti a zauctuje inventarizacni rozdily;
- rozlisi uctovani zasob zplsobem A i B;

2. Uétovani zasob
- inventarizaéni rozdily (v€etné Skod)
- uCtovani zasob zplsobem A i B

- UCtuje dlouhodoby majetek, jeho pofizeni,
opotfebeni i vyfazeni;

- zalozi a popiSe vedeni karty dlouhodobého
majetku;

3. Uétovani dlouhodobého majetku
- pofizeni dlouhodobého majetku

- Uctovani odpisUll, opravek

- evidence dlouhodobého majetku

- orientuje se v ucetni osnové, aktivneé ji
Vyuziva;

- zkontroluje a opravi chybné zauctovani
ucetniho pfipadu;

4. Ugetni technika

- smérna ucetni osnova, uctovy rozvrh
- UCetni zapisy

- pfezkouseni spravnosti u€etnich
zapisu

- opravy ucetnich zapisU

- ucetni knihy

- vytvari analytické ucty k prislusSnym
syntetickym Gctim;

- vysvétli vazbu syntetickych a analytickych
ucta;

5. Uétovani na syntetickych uétech

- uctovani materialu, dlouhodobého
majetku, uctovani na finan¢nich
uctech (prohloubeni uciva), analyticka
evidence

- UCtuje bézné ucetni pfipady z oblasti
uctovani mezd;
- UCtuje pohledavky a zavazky;

6. Zucdtovaci vztahy

- uctovani o zaméstnancich

- nemocenské davky

- uctovani pohledavek a zavazku

- Uétovani dani
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ziska prehled o moznostech nakladani se 7. Uétovani na kapitalovych uétech

zakladnim kapitalem; - zahajovaci rozvaha

uctuje o dlouhodobych cizich zdrojich ; - G&tovani o zaKladnim kapitalu

- dlouhodoby bankovni uvér

uzavira Gdty; 8. Uéetni uzavérka a zavérka
zZjiStuje ucetni vysledek hospodareni; - u€etni uzavérka — postup
rozliSuje ucetni vysledek hospodareni - Zjisténi vysledku hospodareni
a danovy zaklad; a transformace na zaklad dané,

ovlada ucetni uzavérku i zavérku; vypocet dane
zauctuje hospodafsky vysledek: - rozdéleni vysledku hospodareni
- uCetni zavérka — vykazy, postup,

vyuziti

- si upevnuje védomosti a znalosti ucetnictvi 9. Souhrnny pfriklad
pfi feSeni ucetnich prikladu.

- procvicovani uctovani, vypocta,
pouzivani uctové osnovy, upevriovani

uciva
Ucebni osnova predmétu
5.6.3 Management a marketing
Uvodni identifikaéni udaje
Kod a nazev oboru vzdélani: 65-41-L/51 Gastronomie
Délka a forma vzdélani: 2 roky v denni formé vzdélavani
Stupen vzdélavani : stfedni vzdélavani s maturitni zkouskou
Celkova hodinova dotace : 1-0
Platnost u€ebni osnovy: od 1. 9. 2025

Pojeti vyu€ovaciho predmétu;
Obecné cile vyu€éovaciho predmétu:

Cilem tohoto pfedmétu je seznamit zaky s vyznamem marketingu v trzni ekonomice,
pouzivat nastroje marketingového mixu, umét sestavit jednoduchy marketingovy plan pro
podnik spolecného stravovani, osvojit si zaklady managementu.

Charakteristika uciva:

Obsah udiva vychazi ze vzdélavaci oblasti odborné vzdélavani — Ekonomika a podnikani.
Ucivo se sklada ze dvou oddilt: marketing a management.
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UCivo Casti marketing se zaméfuje na pochopeni podstaty marketingu, jeho potieby
v soucasné trzni ekonomice, na seznameni s nastroji marketingového mixu , jejich aplikaci
v oboru hotelnictvi a cestovniho ruchu , na tvorbu marketingového planu a SWOT analyzy.

UCivo €asti management odhaluje Zakum historicky vyvoj managementu, charakteristiku
manazerskych funkci.

Pojeti vyuky:
Ve vyuce se uplatnuji tyto formy vyuky:
- frontalni vyuka;
- skupinova prace pfi feSeni pfipadovych studii;
- samostatna prace s texty z odborného tisku;
- individualni a skupinové konzultace s ucitelem pfi tvorbé seminarni prace;
- projektové vyucovani;
- problémové vyucovani;
- prakticka cviceni v terénu;
- zpracovani ro¢nikové prace na zadané téma.
Hodnoceni vysledk( zaka:
Z4ak je hodnocen v souladu s klasifikagnim Fadem $koly.
Duraz je ucitelem kladen zejména na:

e komplexni porozumeéni uciva, jez je ovéfovano prabéznym ustnim a pisemnym
zkousenim;
e schopnosti aplikace poznatku pfi tvorbé ro€nikové prace;
e schopnosti feSit zadané problémové ulohy jak pfi samostatné praci tak pfi
skupinové praci;
e prezentaci aktualit a referatd.
Prinos predmétu k rozvoji klicovych a odbornych kompetenci:

Kompetence k u¢eni

Zak:
- s porozuménim posloucha mluveny projev a pofizuje si poznamky;
- pracuje s textem, vyhledava a zpracovava informace ;

- vyuziva informaénich technologii pfi ziskavani informaci k zadanym tématim a pfi
jejich zpracovavani.
Kompetence k feSeni problému
Zak:
- porozumi zadanému ukolu, ziska si informace pro jeho vyfeSeni, navrhne zpusob
jeho vyfeSeni a zdGvodni svuj postup feseni, vyhodnoti dosazené vysledky;
- FeSi zadany problémovy ukol sam, nebo spolupracuje pfi skupinové praci
s ostatnimi spoluzaky ve skupiné.
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Komunikativni kompetence
Zak:
- formuluje své mysSlenky srozumitelné a souvisle;

- UCastni se aktivné diskusi a to vsouladu se zasadami kulturniho projevu
a chovani.

Personalni a socialni kompetence
Zak:
- se uCi pravidla prace v tymu;
- uci se prijimat odliSné nazory a respektovat je;
- uCi se prijimat kritiku i rady.
Digitalni kompetence
Zak:
- pouziva DT k vyhledavani a zpracovani dat v oblasti trhu;
- sleduje média a kriticky vyhodnocuje sdilené informace;

- sdili, pfedava a prezentuje informace vhodnym zpUsobem s ohledem na cilenou
skupinu (instituce, verejnost, zaméstnanci);

- pfi tvofivych €innostech vyuziva potencial Al,
- vytvafi a upravuje digitalni obsah v riznych formatech;

- zna a uplatiuje pravni normy v digitalnim prostfedi v€etné GDPR a autorského
prava.

Matematické kompetence
Zak:
- vyuziva vdaném pfedmétu statistické metody zpracovani dat, vyhodnocuje
vysledky a prezentuje vysledky ve formé tabulek a grafu.

Odborné kompetence:
Vykonavat obchodné podnikatelské aktivity v hotelnictvi a cestovnim ruchu
Zak:

- ziskava dovednosti a znalosti v oblasti prlizkumu trhu;

- ziskava prehled o marketingovych nastrojich a jejich vyuziti v oblasti hotelnictvi
a cestovniho ruchu;

- seznamuje se s metodami stanoveni ceny produktu a moznostmi rabatové politiky;
- seznamuje se s planovanim podniku, druhy planu;

- seznamuje se s organizovanim podnikovych Ccinnosti, s druhy organizacnich
struktur, jejich pfednostmi a nevyhodami a sestavuje jednoduchou organizacni
strukturu fiktivniho podniku;

- uci se zasad pfi vedeni lidi, seznamuje se s personalni praci manazera.
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Aplikace prarezovych témat:
Pfedmétem management a marketing se prolinaji tato témata:
Obcan v demokratické spole¢nosti:
- komunikace, vyjednavani, pfijimani jinych nazorl a jejich respektovani;
- tolerance, odpovédnost a pravomoci, feSeni konflikt(, respektovani spolecenskych
skupin;

- moralka, svoboda.
Clovék a svét prace:

- orientace v zakoniku prace, pracovni smlouva, znalost prav a povinnosti
zaméstnancl a zaméstnavatele;

- orientace v personalnich ¢innostech- ziskavani zaméstnancl na trhu prace, jejich
odménovani, znalost motivacnich nastroja.

Clovék a zivotni prostiedi:

- ekologické chovani Clovéka;

- Zivotni prostfedi, ochrana pfirody a krajiny;

- ekologické aspekty pracovni €innosti v podnicich spole¢ného stravovani.
Clovék a digitalni svét:

- vyuZziti DT prabézné v jednotlivych kapitolach;

- vytvareni a Uprava digitalniho obsahu v rliznych formatech;

- vyhledavani a zpracovani podkladi pro manazerska rozhodnuti pomoci DT;

- vyuziti DT pro podporu tvaréi ¢innosti v marketingu.

Rozpis vysledkl vzdélavani a u€iva:

Vyucéovaci predmét: management a marketing
Roénik studia: prvni
Celkova hodinova dotace: 1 hodina tydné
Vysledky vzdélavani Rozpis uciva

Cast marketing

Zak:

—vysvétli, co je marketing; Pojem marketing

— charakterizuje jednotlivé podnikatelské —podstata a definice marketingu
koncepce;

—podnikatelské koncepce
— objasni vyznam marketingu v dnesnim

N v —vyznam marketingu
trznim prostredi; y g

— charakterizuje vnéjsi a vnitfni prostredi Marketingové prostredi
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firmy;

—vyhodnocuje silné a slabé stranky
podniku u pfipadnych konkurentl na
prikladech;

—vnéjSi a vnitfni prostredi firmy
—analyza SWOT

— objasni, co je to MIS;
— charakterizuje zdroje informaci;

— urc€i kroky marketingového prazkumu
a metody marketingového vyzkumui;

— zpracuje jednoduchy prizkum trhu;

Marketingovy informa€ni systém
—pojem MIS
—zdroje informaci

—pruzkum trhu

— objasni pojem marketingovy plan;

— charakterizuje obsah marketingového
planu;

— zpracuje jednoduchy marketingovy plan;

Marketingovy plan
—obsah marketingového planu

—orientuje se v typech nakupniho chovani;

—v8ima si vlivli pusobicich na zakaznika
a vyhodnocuje chovani prodejcq;

Chovani spotrebitell
—model spotfebniho chovani

—proces nakupniho rozhodovani

— vyjmenuje nastroje marketingového mixu;

—na pfikladu ukaze pouziti nastroju
marketingu v oboru;

— definuje pojem produkt v marketingovém
pojeti;

— charakterizuje jednotlivé faze Zivotniho
cyklu produktu;

—na konkrétnich prikladech produktu
stanovi fazi Zivotniho cyklu;

—orientuje se v metodach stanoveni ceny,
uvede moznosti rabatové politiky;

—na prikladu stanovi vhodnou uroven ceny;

— charakterizuje nastroje komunikace, na
urcity produkt vybere vhodny reklamni
prostfedek a pouzije nastroje podpory
prodeje;

—orientuje se v druzich prodejnich cest
a na prikladu ukaze prodejni cesty;

Marketingovy mix
—produkt

e pojem

e zivotni cyklus produktu
—cena

e pojem

e metody tvorby ceny

e faktory ovliviujici cenu

¢ rabatova politika
—komunikace a propagace

e proces komunikace

e nastroje

—distribuce

e distribucni cesty, meziclanky

—orientuje se ve specifickych rysech trzni
ekonomiky sluzeb cestovniho ruchu;

—seznamuje se s dulezitosti doplrikovych
nastroju marketingového mixu, tzn. lide,

—marketing sluzeb a marketingovy mix

e specifika marketingu sluzeb, aplikace
na gastronomické sluzby

e dalSi nastroje marketingového mixu:
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baliCky sluzeb, programy a partnerstvi
v cestovnim ruchu a gastronomii;

— sestavi marketingovy mix pro podnik
v gastronomii;

people, package, programming,
partnership

Cast management

Zak:
—vysvétli pojem management;

—orientuje se v historickém vyvoji
a soucasnych trendech managementu;

Pojem management
—vymezeni pojmu

—Vyvoj a soucasné pfistupy
k managementu

— charakterizuje jednotlivé manazerské
funkce;

— popisSe zakladni zasady fizeni;

—zhodnoti vyuziti motivacnich nastroja v
oboru;

—rozli§i druhy organizacnich struktur,
vytvofi typovy priklad organizacni
struktury podniku spole¢ného stravovani;

Manazerské funkce
- déleni managementu
- funkce managementu:
- planovani
- organizovani
- personalni fizeni
- komunikace a vedeni lidi

— charakterizuje trh ve sluzbach a popise - kontrola
moznosti ziskavani pracovnikl pro podnik
spole¢ného stravovani;
— posoudi vhodnost a ucinnost pouzivani
motivacnich nastroju;
— na pfikladu provede kontrolni ¢innost
a vyvodi zavery;
—vysvétli proces rozhodovani; Rozhodovani

— charakterizuje rozhodovaci metody;

—uvede na pfikladu rozhodovaci metodu.

—rozhodovaci proces

—rozhodovaci metody
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5.7 Odborné vzdélavani

Ucebni osnova predmétu

5.7.1 Vyroba a odbyt v gastronomii
Uvodni identifikaéni udaje

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

Délka a forma vzdélani: 2 roky v denni formé vzdélavani
Stupen vzdélani: stfedni vzdélavani s maturitni zkouskou
Celkova hodinova dotace: 2-2

Platnost u€ebni osnovy: od 1. 9. 2025

Pojeti vyu€ovaciho predmétu:
Obecné cile vyu€éovaciho predmétu:

Predmét vyroba a odbyt v gastronomii poskytuje zakim ucelenou soustavu védomosti
o hygiené, bezpecnosti prace, pozarni prevenci, vztahu gastronomie a Zivotniho prostredi
a predevdim o problematice vyzivy. Zakim jsou poskytnuty znalosti konkrétnich
legislativnich zakonU, jsou seznameni s praktickou dovednosti prvni pomoci na pracovisti,
se zakony tykajicimi se ochrany spotfebitele, s nakladanim a tfidénim odpadu, Skodlivin
v potravinach, problematikou zasad zdravé vyZivy a jejiho vlivu na zdravi obyvatel.

Charakteristika uciva:

UCivo navazuje na znalosti z odbornych predmétd RVP Kuchaf-Cidnik, propojuje je
v souvislostech a s ohledem na kompetence absolventa RVP Gastronomie. Zaci se
nejprve seznamuji s bezpecCnosti a ochranou zdravi pfi praci, dale s hygienickymi
pozadavky na zajisténi stravovacich sluzeb, pozarni prevenci, novymi technologiemi pro
pfipravu pokrmu. UCivo dale pokracuje v pochopeni problematiky Zivotniho prostfedi, od
zakladnich pojmu az po druhy odpadu a jejich ekologickou likvidaci. Zavér predmétu
vyustuje v chapani procesu zdravého stravovani, [éCebné vyZivy a problematiku pouzivani
BIO potravin. Duraz je zde kladen na vytvareni spravnych stravovacich navykl a jejich
uplathovani v osobnim i profesnim Zivoté. V zavéru studia se prohloubi znalosti napojové
gastronomie.

Pojeti vyuky:
Formy vyuky:
- frontalni vyuka;
- metoda projektového vyu€ovani, metoda tymové prace;
- referaty zakl k dané problematice;
- dialog;
- uziti informacnich technologii;
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pouziti didaktickych pomucek (nasténné obrazy, modely, ...) a didaktické techniky;
exkurze — biofarmy, ekologické skladky, pivovar, prazirna, vinafstvi;
projekt — charakteristika vlastniho jidelni¢ku na zakladé zasad zdraveé vyZivy.

Hodnoceni vysledk( zaku:

ddraz na komplexni porozuméni uciva;
schopnost aplikace poznatkl v praxi;
samostatnosti pfi pInéni ukold;

vstficny pfistup a zajem o predmét;
prubézné ustni zkouseni;

pisemné testy po probrani tematickych celkd.

Prinos predmétu k rozvoji klicovych a odbornych kompetenci:

Z hlediska kliCovych kompetenci jsou v pfedmétu rozvijeny dovednosti FeSit problémy
a problémové situace v oblasti gastronomie pfi zajiStovani bezpecného a hygienicky
nezavadného pracovniho prostfedi, uméni ekologicky likvidovat odpad, rozpoznat riziko
Skodlivin v potravinach a vyvarovat se jejich pouzivani v gastronomii. Dale si zak
uvédomuje celoZivotni zodpovédnost za své zdravi, identifikuje rizikové faktory ohrozujici
zdravi a uznava zdravy zivotni styl.

Pfedmét rozviji nasledujici kliCové kompetence:

samostatnost, odpovédnost, aktivitu a iniciativu v jednani;

schopnost jasné a srozumitelné formulovat svoje myslenky;

prace s informacemi;

dodrzovani zakonU a pravidel chovani;

schopnost uplatiiovat zasady racionalni vyzivy;

zvladani zasad bezpecnosti prace a ochrany zdravi pfi praci;
dodrzovani hygienickych pfedpisu, norem;

pochopeni vlivu Zivotniho prostfedi na kvalitu vyzivy a zdravi ¢lovéka;

dalSi prohlubovani teoretickych a praktickych dovednosti formou dalSiho
vzdélavani.

Aplikace prarezovych témat:

obCan v demokratické spole€nosti — vychova k demokratickému obcanstvi vede
u zakd k vytvareni a upevnovani hodnotové orientace, ktera je potfebna pro
fungovani a zdokonalovani demokracie;

Clovék a zivotni prostfedi — pfiprava zakld k mysleni a jednani v souladu s principy
udrzitelného rozvoje, k védomi odpovédnosti za udrzeni kvality zivotniho prostredi;

Cloveék a digitalni svét — umi pracovat s programy, které jsou pouzivany ve vefrejném
stravovani, posuzuje jejich vyhody a nevyhody.
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Celkova hodinova dotace:
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vyroba a odbyt v gastronomii

2 hodiny tydné

Vysledky vzdélavani

Rozpis uciva

Zak:

- vysveétli zakladni povinnosti a ukoly pfi
dodrzovani BOZP;

dodrzuje predpisy tykajici se bezpecnosti,
hygieny a ochrany zdravi pfi praci;
kontroluje dodrzovani hygienickych pfedpist
v gastronomii pfi pfejimce zbozi

a skladovani, vyrobé;

popiSe zasady BP pfi manipulaci

s technickym zafizenim;

1. Bezpecnost a ochrana zdravi pri
praci
- Tizeni bezpecnosti prace v podminkach
organizace a na pracovisti

- zasady hygienické praxe
v gastronomickém provozu

- pracovné pravni problematika
BOZP,PO zakladni povinnosti
zameéstnancl

- zasady hygienické praxe
v gastronomickém provozu

charakterizuje hygienické pozadavky dle
legislativnich zakonu;

vysveétli dulezitost dodrzovani hygienickych
predpisl pfi manipulaci s potravinami, jejich
pfepraveé, tepelné uprave;

uplatni hygienické poZzadavky na uvadéni
pokrmU do obéhu;

vysvétli problematiku stanoveni kritickych
bodd HACCP;

2. Hygienické pozadavky na zajiSténi
stravovacich sluzeb
Zakon o ochrané verejného zdravi

- zdravotni a odborna zpUsobilost

- provozovani stravovacich sluzeb

- nejCastéjSi nedostatky v oblasti hygieny
a vyzivy.

Nafizeni ES o hygiené potravin

- obecné pozadavky na potravinarske
prostory

- pFeprava potravin, potravinarské
odpadky, zasobovani vodou

- tepelna uprava potravin, studené
pokrmy a cukraiské vyrobky

- hygienické pozadavky na uvadéni do
obé&hu zmrazenych a zchlazenych
pokrmu

HACCP

- zasady postupu stanoveni kritickych
bod

- mikrobiologické pozadavky na pokrmy

- epidemiologicky rizikové potraviny

- charakterizuje zasady pozZarni prevence na

pracovisti;

- aplikuje zasady prvni pomoci;

3. Pozarni prevence
- zasady poZzarni prevence na pracovisti
- zasady prvni pomoci
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efektivné voli vhodné techniky, organizuje
praci ve vyrobnim stfedisku a v
cateringovych spole¢nostech

orientuje se v sortimentu potravin a napojl

a jejich gastronomické vyuzitelnosti;
uplatiuje zakladni technologické postupy
pfipravy pokrmU a napoju;

organizuje praci ve vyrobnich stfediscich;
popiSe organizaci prace vyrobniho strfediska;
sestavi vyrobni plan, denni plan — jidelniCek
vytvofi nabidku pokrmu véE. dietnich

a alternativnich pokrmu; pfipravuje pokrmy
regionalnich kuchyni

vyuziva moderni technologicka zafizeni
a postupy;

vysveétli funkcei statniho odborového dozoru
(Ceska obchodni inspekce, Krajska
hygienicka sprava);

Sestavuje a pfipravuje nabidku pokrm0 pro
prisludniky riznych etnickych spolecenstvi
podle jejich tradic a ndbozenskych zvyklosti
Charakterizuje typické pokrmy a napoje
dané regionalni gastronomii

4. Proces fizeni vyroby pokrmu

vyrobni stfedisko
druhy kuchyni

organizace prace ve vyrobnich
stfediscich a cateringovych
spolec¢nostech

tepelné a technologické upravy

vyrobni program, vyrobni plan, denni
vyrobni plan

jidelni listek, sestaveni a planovani
nabidky

nabidka pokrmu ve zvl. podminkach

pouzivani centralné vyrobenych
polotovart

vydej jidel — kontrola hmotnosti, teploty
Ceska (tradi¢ni) a mezinarodni kuchyné

Vyuziti tradiénich produktd pfi pfipravé
pokrmU a napoju

nové trendy v gastronomii, zazitkova
gastronomie

moderni technologicka zafizeni
regionalni gastronomie

diferencuje odbytova strediska;

vyjmenuje formy obsluhy a jejich pouziti
Vv praxi;

rozliSuje stravovaci navyky ;

fidi praci v riznych formach obsluhy;
sestavi jidelni listek, pouziva hlavni zasady;
dodrzuje gastronomicka pravidla;

sleduje nové trendy servisu potravin;
vytvofi slozita menu;

vyjmenuje zplUsoby podpory prodeje;
stanovi nabidku — prodejni program;

dba na spoleenskou etiku a chovani;
usiluje o poctivost prodeje;

rozviji své odborné znalosti;

5. Proces fizeni odbytu

odbytova stfediska
formy nabidky
jidelni listek

hlavni zasady pro sestavovani jidelniho
listku, Fazeni pokrmu, hostiny

slavnostni hostiny, slozité menu,
slavnostni tabule, zasady

napojovy listek, menu
dopravni odbytova stfediska — letadlo,
lod

organizace prace v odbytu a riznych
formach obsluhy, jednoducha a slozita
obsluha (zakladni pravidla a techniky
obsluhy), technické obsluhy

zpusoby odbytu — aktivni, pasivni,
skladovani pokrmu
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- dba na estetiku svého zevnéjsku, pracovniho
prostfedi a pracovnich €innosti;

- dodrzuje hygienu;
- charakterizuje moznosti prodeje
- Vyuziva moderni technologie

podpora prodeje

Zpusoby prodeje a interaktivni nabidka
s vyuzitim modernich technologii

koordinace vyrobniho a odbytového
stfediska

etika a spoleCenska pravidla

- orientuje se pfi vhodném vybéru dodavatelu;

- dodrzuje podminky skladovani;

- stanovi ceny gastronomickych vyrobku,
sluzeb;

- vyzkousi si techniku pokladnich systému;

- orientuje se v fizeni stravovaciho useku,
v jeho provozu, vybaveni pro vyrobu i
skladovani;

- kontroluje €innost zaméstnancu a kvalitu
jejich prace;

- zuUcastiuje se odbornych seminafl a
Skoleni.

6. Rizeni stravovaciho useku, cenova

politika

nakupni a skladovaci €innost, vybér
dodavatele

skladovani zbozi
zpusob tvorby ceny, kalkulace cen
pokladni systém — vyuctovani s hostem

péce o profesni a odborny rozvoj
zaméstnancu

struktura stravovacich sluzeb

Rozpis vysledkt vzdélavani a uciva:

Vyuéovaci predmét:
Roénik studia: druhy

Celkova hodinova dotace:

2 hodiny tydné

vyroba a odbyt v gastronomii

Vysledky vzdélavani

Rozpis uc€iva

~

Zak:

- orientuje se v pfedpisech na ochranu
zivotniho prostredi ve vztahu k podnikani
v gastronomii;

- vysvétli zakonitosti vodniho hospodafstvi a
potfebu ochrany vody;

- charakterizuje vliv chovani ¢lovéka
na zZivotni prostredi;

- zhodnoti vliv €innosti Clovéka na jednotlive
slozky zZivotniho prostfedi;

- vysvetli odpovédnost jedince za ochranu
zivotniho prostredi;

- uvede pfiklady hospodarného nakladani

1.

Zivotni prostredi
pfedpisy na ochranu  Zivotniho
prostfedi ve vztahu k podnikani

v gastronomii
vodni hospodafrstvi, ochrana vody
dopady Cinnosti Clovéka na Zzivotni

prostfedi

odpovédnost jedince za ochranu
zivotniho prostredi

nastroje  spoleCnosti na ochranu

Zivotniho prostredi
odpady — pojem, druhy, tfidéni
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s potravinami, energiemi a pitnou vodou;
uvede zakladni ekonomické, pravni

a informacni nastroje spole€nosti na
ochranu pfirody a prostfedi;
charakterizuje druhy odpadu;

objasni problematiku tfidéni odpadu
vysvétli jak nakladat s odpady a obaly dle
predpisu;

orientuje se ve vyuziti bioodpad;

popise vliv zivotniho prostfedi na zdravotni
stav Clovéka;

uvede zakladni znecistujici latky v ovzdusi,
ve vodé a v pidé a vyhleda informace o
aktualni situaci ve svém meésté;

objasni duvody kontaminace potravin
Skodlivinami;

charakterizuje globalni problémy na Zemi;
z konkrétniho prikladu z odborné praxe Ci
obCanského zivota navrhne feSeni
vybraného environmentalniho problému;
v ramci projektu uplatni svou kreativitu

a osobni nazor na zadanou problematiku;

- vyuziti a odstranovani odpadu

- bioodpady

- globalni problémy

- vliv  Zivotniho prostfedi
jedince

- Skodliviny v potravinach v zavislosti na
stavu zivotniho prostredi

na zdravi

charakterizuje zasady racionalni vyzivy;
zasady zdraveé vyzivy uplatriuje v praxi;

uvédomuje si souvislost nespravnych
stravovacich navyku a civilizacnich chorob;

orientuje se ve vyzivové pyramide;
rozliSuje a charakterizuje sméry ve vyzive,
v€etné jejich kladl a zapord;

popiSe jednotlivé alternativni sméry ve
VYZiVe;

orientuje se v kuchynich cizich zemi,

charakterizuje typické suroviny, jejich
zpracovani a zpUsob servirovani pokrmu;

na pfikladu uvede stravovaci zvyklosti
prislusnikd riznych narodu a etnickych
skupin;

sestavi nabidku pokrmu podle jejich tradic
a nabozenskych zvyklosti;

rozliSuje a prakticky aplikuje diferencovanou
vyZivu na jednotlivé skupiny obyvatel;

2. Zasady zdravé vyzivy, zpUsoby
stravovani, BIO potraviny

- hlavni zasady racionalni vyzivy

- vyzivova pyramida

- druhy stravy

- stravovaci zvyklosti pFislusnikd riznych
narodu a etnickych skupin

- diferencované stravovani

- léCebna vyziva

- zmény nutriéniho chovani

- obezita jako epidemie 3. tisicileti

- civilizaCni onemocnéni v zavislosti na
obezité a nezdravém zZivotnim stylu

- zhodnoceni  vlastniho jidelniCku,
napravna opatreni

- ekologické vyrobky a BIO potraviny —
vyznam, legislativa
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uvédomuije si rozdily v indikaci jednotlivych
diet;

rozliSuje jednotlivé zmény nutriéniho
chovani;

vysvétli obezitu jako hlavni divod vyskytu
civilizaénich onemocnéni;

v ramci projektu charakterizuje vlastni
jidelnicek a provede napravna opatieni dle
zasad zdravé vyzivy;

charakterizuje jednotlivé ekologické
vyrobky;

popise vyuziti BIO potravin ve vyzivé

a jejich legislativni upravu ;

charakterizuje a rozliSuje jednotlivé druhy
pochutin;

popiSe jejich slozZent;

vyjmenuje jejich druhy;

vysvétli proces vyroby jednotlivych pochutin;
rozliSuje trzni druhy jednotlivych pochutin;

orientuje se ve svétovém pivovarnictvi
a druzich zahrani¢nich piv;

orientuje se ve svétovych vinafskych
oblastech a charakteristice zahrani¢nich vin;

rozliSuje vybrané druhy alkoholickych
napoju;

vysvétli proces vyroby vybranych
alkoholickych napoju;

vyjmenuje a specifikuje trzni druhy
vybranych druh alkoholickych napoju.

3. Specialni pochutiny a alkoholické

napoje
kava — druhy, vyroba
kavoviny — druhy, vyroba
¢aj — druhy, vyroba
kakao — vyroba
¢okolada — druhy, vyroba
pivo ve svété
vino ve svété
vodka — trzni druhy, vyroba
rum — trzni druhy, vyroba
gin — trzni druhy, vyroba
whisky — trzni druhy, vyroba
cognac — trzni druhy, vyroba
tequila — trzni druhy, vyroba
ovocné palenky — trzni druhy, vyroba
likéry — trzni druhy, vyroba

111




SKOLNi VZDELAVACiI PROGRAM: GASTRONOMIE

Hotelova $kola, Plzeii,
U Borského parku 3

Ucebni osnova predmétu

5.7.2 Hotelovy provoz
Uvodni identifikaéni udaje

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

Délka a forma vzdélani: 2 roky v denni formé vzdélavani
Stupen vzdélani : stfedni vzdélani s maturitni zkouskou
Celkova hodinova dotace : 2-2

Platnost u€ebni osnovy: od 1. 9. 2025

Pojeti vyu€ovaciho predmétu:
Obecné cile vyu€éovaciho predmétu:

Cilem pfedmétu je ziskani ucelené soustavy védomosti o hotelovém provozu a dalSich
ubytovacich zafizenich. Dale pak ziskani schopnosti vyuZzit tyto informace v praxi. Vyuka
vede Zaky k tomu, aby pochopili problematiku hotelového provozu, uméli se orientovat
v hotelu, chapali personalni stranku hotelu, pfijali odpovédnost za praci v hotelovém
provozu.

Charakteristika uciva:

Obsah uciva vychazi z RVP 65-42-M/01 vzdélavaci oblast odborné vzdélavani -
hotelnictvi. Pfedmét hotelovy provoz se vyuCuje ve druhém, tfetim a Ctvrtém rocCniku.
V dotaci dvou vyuCovacich hodin tydné ve tfetim a C&tvrtém roCniku a jedné hodiny
v roéniku druhém. Zak ziskava teoretické i praktické znalosti v oboru hotelnictvi:

- organizace hotelového provozu;

- hotelovy management a marketing;

- vybaveni jednotlivych stfedisek hotelu;

- informacni a komunikacni technologie v hotelu;
- hotelové sporty, zakladni a doplrikové sluzby.

Pfedmét hotelovy provoz velice uzce navazuje na uCebni a odbornou praxi a ostatni
odborné gastronomické i ekonomické predméty.

Pojeti vyuky:
PFi vyuce je pouzivano nékolik forem vyuky, které by mély napomoci pfiblizit problematiku
hotelnictvi a zaroven vyvolat zajem o obor. Mezi nejpouzivanéjsi formy vyuky patfi:

e frontalni vyu€ovani;

e skupinoveé vyucovani;

e projektové vyucovani;

¢ individualni konzultace;

e odborné exkurze;
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e vyuzivani informacnich a komunikacnich technologii.

Hodnoceni vysledkl zaka:

Hodnoceni Zaka vychazi z klasifikaéniho Fadu $koly. Zak pise priib&zné pisemné testy, je
ustné zkousSen, dostava samostatné i kolektivni ukoly, pfi kterych se rozvijeji jeho
praktické dovednosti. Dale je zak hodnocen na zakladé zapojeni do projektu, dle vystupl
z projektd. Hodnocena je predevSim samostatnost, uméni pfizpasobovat se, komunikace
a ziskané védomosti. Dale je hodnoceni zalozeno na schopnosti sebehodnoceni
a hodnoceni ostatnich spoluzakd. Na zavér studia piSi roCnikovou praci, kterou ustné
prezentuji.

Prinos predmétu k rozvoji klicovych a odbornych kompetenci:
V pfedmétu je kladen duraz na rozvijeni téchto kli¢ovych a odbornych kompetenci:

Kompetence k uceni
Zak:
- vyuziva k u€eni internet, odborné publikace, odborné ¢asopisy;
- vyuziva poznatky z u¢ebni a odborné praxe ke svému uceni.
Kompetence k feSeni problémui
Zak:
- formuluje své mysSlenky a nazory, komunikuje a diskutuje o danych tématech
Komunikativni kompetence
Zak:
- chape vyhody znalosti cizich jazyk( (odborné vyrazy) pro Zzivotni i pracovni
uplatnéni;
- vhodné se vyjadfuje, formuluje a obhajuje své myslenky a nazory.
Personalni a socialni kompetence
Zak:
- je schopen realné posoudit své fyzické i duSevni moznosti a odhadne dusledky
svého jednani a chovani v riznych situacich;
- pfijima a odpovédné plni svéfené ukoly;
- dokaze pracovat v tymu.
Obc&anské kompetence a kulturni povédomi
Zak:
- jedna v souladu s moralnimi principy a zasadami spolecenského chovani;

- zajima se o kulturni akce zajisStované plzeriskymi hotely.
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Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam
Zak:
- ma realnou pfedstavu o platovych podminkach v hotelovych sluzbach;
- sleduje uplatnéni na trhu prace v regionu, celé CR i EU;
- specifikuje moznosti a podminky podnikani v hotelovych sluzbach.
Matematické kompetence
Zak:
- realné odhaduje vysledky feSeni uloh v hotelovém provozu;
- vytvafi pfehledné tabulky a grafy srovnani cen ubytovacich zafizeni;

- vhodné aplikuje matematické postupy pfi feSeni praktickych uloh hotelového
provozu.

Digitalni kompetence
Zak:
- orientuje se v hotelovém softwaru, posuzuje jeho vyhody a nevyhody;
- uvédomuje si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost rGznych informacnich
zdroju a kriticky pfistupuje k informacim, ziskanym s pomoci DT;
- zpracovava PWP prezentace hotelu a ostatnich ubytovacich zafizent;
- porovnava sluzby ubytovacich zafizeni na jejich www strankach;
- umi rezervovat ubytovani z aplikaci DT i z pohledu hosta.

Odborné kompetence
Vykonavat a organizovat ubytovaci sluzby, ridit provoz ubytovacich zafizeni
Zak:
- nabidne a doporuCi sluzby v ubytovacich zafizenich, popiSe sluzby recepce
a ostatnich stredisek hotelu;
- popiSe organizaci a provoz jednotlivych stfedisek;
- prezentuje a nabidne doplfikové sluzby ubytovacich zafizeni.

Vykonavat a organizovat gastronomické €innosti, fidit stravovaci provoz
Zak:

- specifikuje vyznam dodrzovani hygienickych pfedpisu;

- orientuje se v sortimentu napoji a pokrmu;

- sestavuje jidelni a napojové listky dle gastronomickych pravidel;

- reaguje na nové trendy v gastronomii;

- ovlada techniku odbytu a vyroby.
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Vykonavat obchodné-podnikatelské aktivity v hotelnictvi a ve sluzbach cestovniho
ruchu

Zak:
- orientuje se vobchodné podnikatelskych aktivitach hotell a dalSich typech
ubytovacich zafizenti;

- orientuje se v modernich formach nabidky a prodeje vyrobku a sluzeb;
- vyuziva marketingovych nastroju k prezentaci hotelu.

Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci
Zak:
- chape bezpecnost prace jako nedilnou soucast péce o své zdravi i zdravi ostatnich
v jednotlivych stfediscich ubytovacich zafizeni

Jednat ekonomicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje
Zak:

- je schopen ekonomicky zajistit gastronomické akce;

- vyuziva ekonomické znalosti k popisu Fizeni provoznich useku.

Aplikace prarezovych témat:

Ve vyucovacim pfedmétu jsou realizovana tato prafezova témata:

Obcan v demokratické spole¢nosti:
- Zak ma vhodnou miru sebevédomi, odpovédnosti a schopnosti moralniho usudku;
- dovede jednat s lidmi, diskutovat o odbornych otazkach;

- je ochoten se angazovat nejen ve svUj vlastni prospéch, ale i o prospéch lidi kolem
sebe.

Clovék a zivotni prostredi:

- zak porozumi souvislostem mezi environmentalnim, ekonomickym a socialnim
aspektem ve vztahu k udrzitelnému rozvoji

- ziska prehled o zplsobech ochrany zivotniho prostfedi pfi budovani zeleného
hotelnictvi.

Clovék a svét prace:

- zak je schopen identifikovat a formulovat vlastni priority v oboru hotelnictvi
a gastronomie;

- umi pracovat s informacemi z oblasti hotelnictvi a gastronomie;
- umi se chovat pfi jednani s hosty a spolupracovniky navzajem.
Clovék a digitalni svét:
- zak umi vyuzivat DT, které se uplatriuji v hotelnictvi a to pfedevSim na useku
ubytovacim a stravovacim;
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- umi pracovat s programy vyuzivanymi hotely a gastronomickymi zafizenimi;

- vyhodnocuje pozitivni a negativni pfinosy Al.

prvni

hotelovy provoz

2 hodiny tydné

Vysledky vzdélavani

Rozpis uéiva

Zak:

definuje pojem hotel,
roz€leni hotely podle kategorie;
orientuje se v organizaci hotelnictvi;

posoudi  klasifikaci hoteld v CR
a v ostatnich turistickych destinacich;

posoudi zabezpeceni
personalni strance;

provozu po

definuje majetkové a pravni postaveni
hotelu;

Organizace hotelnictvi
- pojem hotel, ubytovaci zafizeni

- druhy hotelll, atypické hotely ve
sveté

- kategorizace ubytovacich zafizeni
- vybaveni hotelovych provoz

- klasifikace ubytovacich  zafizeni
v CR

- druhy hotelovych provozu
v hlavnich turistickych destinaci
svéta

- personalni zabezpeceni hotelového
provozu

- pravni a majetkové postaveni hotelu

vysvétli pojem organizacni struktura
hotelu;

rozC€leni jednotlivé useky hotelu;

charakterizuje obecnou funkci
manazera;

navrhne organizaci hotelu;
rozdéli zaméstnance do jednotlivych
usek;

vysvétli rozdily ve funkcich;

Organiza¢€ni struktura hotelu
- TOP management
- povinnosti vedoucich pracovniku
- usek ubytovaci
- usek stravovaci
- usek technicky
- usek ekonomicky a personalni
- zaméstnanci jednotlivych Usekl

charakterizuje pojem hotelovy fetézec;
roz€leni jednotlivé fetézce podle urovné

Mezinarodni hotelové retézce
- rozdéleni hotelovych fetézcu podle
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poskytovanych sluzeb;

vyjmenuje nejznaméjsi, nejvétsi
hotelové fetézce;

orientuje se v rliznych formach fizeni;

charakterizuje organizace pusobici
v hotelnictvi, gastronomii a cestovnim
ruchu;

danych kritérii

pusobnost v CR a v turistickych
destinacich svéta

fizeni hotelovych Fetézcl
poZadavky na vybavenost Fetézcu

organizace pusobici v cestovnim
ruchu a hotelovém provozu

charakterizuje pojem frensizing;
vysvétli hlavni principy outsorsingu;
sestavi pozadavky na zaméstnance;
charakterizuje jednotlivé druhy kontrol;
definuje, co je to statni dozor;

pouziva vhodné motivacni strategie;
zorganizuje a provede prizkum trhu;

pfedstavi vhodnou reklamu pro dany
podnik;

roz€leni hotelové hosty;

vysvétli péci vénovanou urcitym
skupinam hostu;

propaguje vhodné chovani ve styku
s hostem;

Mezinarodni standardy kvality fizeni a
poskytovani sluzeb

- frenSizing

- outsorsing

- pozadavky na zaméstnance
- kontrola, druhy kontrol

- statni dozor

- obchodni politika hotelu

- hotelovy marketing

- propagace, reklama

- péce o hosta

charakterizuje postaveni food beverage
managera;

rozCleni moderni formy prodeje;
definuje pojem propagace;

objasni ekologické trendy v hotelovém
provozu;

uplatiuje hospodarné vyuzivani
energie, vody, materialu, likvidace
odpadu;

Marketing a management

- food and beverage manager
- moderni formy prodeje

- hotelovy marketing

- propagace, reklama

- motivacni strategie

- green management

charakterizuje ubytovaci usek;
definuje front office;

rozliSi pracovni zafazeni jednotlivych
zaméstnancy;

navrhne vhodné typy kontroly;
vysvétli ulohu kontroly v hotelovém

Management ubytovaciho Uuseku

- struktura ubytovacich sluzeb
- front office
- zaméstnanci

- napln prace jednotlivych
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provozu; zaméstnancl
- posoudi uroven sluzeb v daném hotelu; - housekeeping
- orientuje se v fizeni ubytovaciho useku; - zaméstnanci

- spoluprace s ostatnimi useky
v hotelu

- hotelova pradelna
kontrola Urovné sluzeb

- uvede rozdily v ubytovacim fadu; Interni predpisy hotelového provozu

- pracuje s reklamacnim radem; - ubytovaci fad

- sestavi reklamaci; - reklamacni fad

- fidi se hygienickymi a bezpecCnostnimi - provozni fad ubytovacich zafizeni
predpisy;

- hygienické a bezpec&nostni pfedpisy

- charakterizuje poctivost prodeje; - dodrzovani poctivosti prodeje

- pracuje s rezervacnim a registracnim

. - rezervacéni a registracni systém
systémem;

- vede hotelovou administrativu;

- voli vhodné nastroje kontroly kvality
sluzeb a dodrzovani ochrany majetku,
poctivosti prodeje, hygieny a
bezpecnosti.

Rozpis vysledkt vzdélavani a uciva:
Vyucéovaci predmeét: hotelovy provoz
Roénik studia: druhy

Celkova hodinova dotace: 2 hodiny tydné

Vysledky vzdélavani Rozpis uéiva

7ak: Hotelova administrativa

- vysvétli pojem recepce;

- roz€leni zaméstnance v recepci; - recepce
- charakterizuje funkci rezervacnich - rezervacni systémy
systémd;

- magnetické karty

- vysveétli funkci magnetické karty; - registragni systémy

- orientuje se v hotelove evidenci; - informacni technologie v hotelovem

- vede evidenci ubytovanych hostl provozu
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v souladu s platnymi pfedpisy;

hotelova evidence

- ostatni sluzby

- orientuje se ve struktuie hotelovych
sluzeb;

- charakterizuje napln hotelovych
sluzeb;

- uvédomuje si nutnost poskytovani
hotelovych sluzeb;

- rozliSuje sluzby placené a neplacené;
- voli vhodné nastroje kontroly kvality;

- orientuje se ve sluzbach hotelu podle
pfislusné kategorie a tfidy;

- popiSe sluzby v kongresovém a
wellness cestovnim ruchu;

Struktura sluzeb hotelového typu

rozdéleni hotelovych Useku

hotelové sluzby — zakladni a
doplnkové

sluzby placené a neplacené
hotelové sporty

kontrola urovné sluzeb

funkce hotelovych sluzeb
sluzby zaméfené na zakaznika
v kongresovém a wellness

cestovnim ruchu

uvede rozdily v ubytovacim fadu;

pracuje s reklamacnim fadem;
sestavi reklamaci;
fidi se hygienickymi a bezpecnostnimi
predpisy;
- charakterizuje poctivost prodeje;

- pracuje s rezervacnim a registracnim
systémem,;

vede hotelovou administrativu;

- voli vhodné nastroje kontroly kvality
sluzeb a dodrzovani ochrany majetku,
poctivosti prodeje, hygieny a
bezpelnosti.

Interni predpisy hotelového provozu

ubytovaci fad

reklamacni rad
- provozni fad ubytovacich zafizeni
hygienické a bezpecnostni pfedpisy
dodrzovani poctivosti prodeje

rezervacni a registraCni systém

- navrhne vhodné rozvrzeni sluzeb pro
urcity typ hotelu;

- charakterizuje rizné formy sluzeb;

- uvede zameéstnance , ktefi se podileji
na zajisténi sluzeb;

- posoudi kvalitu poskytovanych sluzeb;

- zhodnoti jejich uroven podle kategorie
hotelu;

- vénuje pozornost ubytovanym
hostdm;

Dalsi vyznamné sluzby hotelt

sménarenské sluzby
kancelarské sluzby
room servis
kongresové sluzby
banketové sluzby
wellness sluzby

sluzby pro V.I.P. hosty, pro
postizené, pro rodiny s détmi
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- roz€leni stravovaci sluzby;

- charakterizuje sklady, zpusoby
zasobovani;

- definuje vyrobni stfedisko, pojmenuje
jednotlivé useky;

- zajisti organizaci vyrobniho a
odbytového strediska;

- vybere vhodného dodavatele;

- podili se na organizovani
gastronomickych akci;

- diskutuje o novych trendech
v gastronomii;

- fidi se gastronomickymi pravidly;
- aplikuje znalosti ze zdravé vyZzivy;

- posoudi vhodnost vyuzivani
gastronomickych akci v jednotlivych
odbytovych stfediscich;

- ur€i vhodné vybaveni ve vyrobnim
stfedisku;

- pracuje dle hygienickych predpisU
H.A.C.C.P,;

- pracuje s informacni technologii
zaméfenou na tyto useky;

- navrhne formy spoluprace s CK
- sestavi JL a NL a MENU

- pfipravi a naplanuje spole¢enskou
akci.

Management stravovaciho useku

- struktura stravovacich sluzeb
- zasobovani, druhy sklad(
- vyrobni stfediska

- zameéstnanci ve vyrobé

- odbytova stfediska

- zameéstnanci v odbytu

- dodavatelé

- gastronomické akce

- spoluprace s CK

- gastronomicka pravidla

- menu

- JLaNL

- Spolecenské akce
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5.8 Ucebni a odborna praxe

Ucebni osnova predmétu

5.8.1 Specialni gastronomie

Uvodni identifikaéni udaje

Kéd a nazev oboru vzdélani: 65-41-L/51 Gastronomie

Délka a forma vzdélani: 2 roky v denni formé vzdélavani
Stupen vzdélani : stfedni vzdélani s maturitni zkouskou
Celkova hodinova dotace : 4-0

Platnost u€ebni osnovy: od 1. 9. 2025

Pojeti vyu€ovaciho predmétu:

Specialni gastronomie navazuje na piedchozi studium SVP Kuchaf — &i$nik, zejména na
okruhy vyroby pokrm0, odbyt a obsluhu a profilujici okruhy kuchaf a €iSnik. Pfredmét
rozSifuje teoretické védomosti a v praktickych cvi€enich i dovednosti a navyky ziskané
v oboru s vyu¢nim listem.

Cilem predmétu je:

zprostfedkovat zakim uceleny prehled a nacvi¢eni spravné hygienické a vyrobni
praxe a jeji zavedeni ve vyrobé a odbytu;

informovat o bezpeénostnich pfedpisech, které souviseji se zpracovanim surovin
a bezpednosti prace, véetné predchazeni urazim,;

prakticky v tematickych celcich seznamit zaky s novymi trendy v kuchynské
pripravé, upravé syrovych potravin a vtepelném zpracovani a servisu pokrm0
a napoju;

v praxi objasfiovat techniku spravného a efektivniho pouzivani strojl, zafizeni
a specialnich pomucek pouzivanych v gastronomickych provozovnach;

naucit zaky tvofit kalkulace pokrmU a napoju pro konkrétni akce, pracovat
s odbornou literaturou a s recepturami pokrmu;

vést Zaky k tomu, aby samostatné pracovali a rozhodovali se, vyuZzivali znalosti
z teorie pfi pripravé a expedici pokrm(, hospodarné zachazeli s potravinami
a ziskali povédomi o ekologickém chovani;

vést Zaky ke spravné komunikaci mezi zameéstnanci a zakazniky navzajem..

Obecné cile vyu€ovaciho predmétu:

Predmét specialni gastronomie vytvari pevny zaklad aktualnich trendd a odborného
vzdélani pro pracovnika vyrobniho a odbytového stfediska.
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Charakteristika uciva:

pfedmét vychazi ze vzdélavaci oblasti RVP — odborné vzdélavani - gastronomie

UCivo je rozdéleno do tematickych celkl, které vyméruji procesy Fizeni a vyroby ve
vyrobnim a odbytovém stredisku, vybaveni a provoz vyrobniho stfediska.

Obsah uciva pfedmétu navazuje na védomosti ziskané v oboru vzdélani s vyucnim
listem- RVP Kuchai — c¢iSnik. Ziskané védomosti zak aplikuje pfi vypracovavani
zadanych ukold.

do vyuky se prolinaji mezipfedmétoveé vztahy — vyroba a odbyt v gastronomii,
hotelovy provoz, ekonomika, management a marketing, informacni a komunikacni
technologie

vyuka pfedmétu specialni gastronomie probiha v I. ro¢niku a je rozdélena na Cast
teoretickou a ¢ast praktickou

v teoretické €asti je Zak seznamen s tématem praktického cvi¢eni nebo akce
chape zpusob zpracovani surovin a techniku obsluhy

sestavi pokyny pro vyrobu podle HACCP a bezpec&nosti prace

pfipravi vyrobni plan

zpracuje podklady pro nakup surovin a vyuctovani

do vyuky je zafazena prace s odbornou literaturou, vyuzivani matematickych
znalosti a metod pfi normovani a kalkulaci pokrmu

prakticka €ast probiha v odborné ucebné formou laboratornich cvi€eni nebo
pfipravou a zajisténim konkrétni gastronomické akce (bankety, slavnostni obédy,
rauty aj..)

Zzak bude pfipravovat a vyuzivat suroviny, potraviny, polotovary i hotové vyrobky,
uplathovat spravnou hygienickou a vyrobni praxi, skladovani a uchovani surovin
a bezpecnost prace

uplatni znalosti technologickych postupl pfipravy pokrmlO a vyuZije dovednosti
pripravit pokrmy k béznym i slavnostnim pfilezitostem, k pfipravé dietnich pokrm
a jidel narodnich i mezinarodnich kuchyni

Zzak je motivovan k prohlubovani odbornosti — seminare, besedy s odborniky, Skolni
soutéze, prezentace ziskanych dovednosti pfi ,Dnu otevienych dvefi*

zak samostatné sestavuje a pfipravuje ucelena menu k riznym pfilezitostem

uplatiuje znalosti o zasadach fizeni a organizace vyrobniho stfediska, ovlada
spoleCenské a profesni jednani

- do hodin praktického vyuCovani je zahrnuta pfiprava gastronomickych akci
béhem Skolniho roku pro rGzné organizace, odbornou vefejnost aj, prezentace
Skoly- den otevienych dvefi, spoleCensky obéd pro zaky ZS, aj.

- tyto akce mohou byt zajistény formou projektového vyu€ovani

- do vyuky jsou zaclenény odborné exkurze, odborné =zajezdy, besedy
s odborniky a nasledné vypracovani ro¢nikové prace

- vyucCovaci pfedmét pfispiva k rozvoji profesni hrdosti
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Pojeti vyuky:

Vyuka pfedmétu specialni gastronomie probiha:

1. ro€nik /1. pololeti ...... 4 hod tydné se zaméfenim na techniku pfipravy
pokrmu (z toho 2 hod praktické vyuky)

1. roCnik / 2. pololeti ....... 4 hod tydné se zaméfenim na techniku obsluhy
(z toho 2 hod praktické vyuky)

Pfi vyuce je pouzivan:

vyklad, popis, motivacni vypravéni a fizena skupinova diskuse, skupinové
vyucCovani

praktické ziskavani a vyuzivani poznatki z odborné literatury, vyhledavani
aktualnich informaci v odbornych Casopisech a na internetu a vyuziti téchto
poznatkd pfi prezentaCnich akcich Skoly, projektovém vyu€ovani, zaci predavaji
ziskané informace ostatnim spoluzakim;

ustni opakovani uciva;

jsou pouzivany dalsi metody vzdélavani, jako jsou besedy s odborniky, odborné
exkurze;

navstéva pracovist (Skolni jidelny, restaurace, hotely, potravinarské vystavy),
prednasky a seminare profesnich sdruzeni (hygienické normy);

jako formy vyuky jsou zaclefovany projekty;

prakticka cviCeni jsou vyuCovana ve cviéném provoznim prostiedi ucCebny,
specialné vybavené pro servis;

kulinarské technologie se vyucuji v laboratorni kuchyni.

Hodnoceni vysledkl zaku:

Je pouzivano hodnoceni numerické. Kritéria hodnoceni vychazi z Klasifikacniho fadu

Skoly.

K provéfovani védomosti je pouzivano:

ustni zkousent;
pisemné zkouseni dil¢i a souhrnné;
didakticky test;

roénikova prace na zadané téma, ktera je nedilnou soucasti pozadavku na
zakonceni pfedmétu.

Pro hodnoceni védomosti, kontrolu spojovani dovednosti a pracovnich navyku se
pouzivaji metody diagnostické a kontrolni — pozorovani, diagnosticky rozhovor, dotazy.
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PFinos predmétu k rozvoji klicovych a odbornych kompetenci

Obc&anské kompetence

PFi studiu tohoto pfedmétu si zak upeviuje:

odpovédné, samostatné, aktivni jednani nejen ve vlastnim zajmu, ale i pro zajem
verejny;

jednani v souladu s etickymi a moralnimi principy, pfispiva k uplathovani hodnot
demokracie;

postoje a vystupovani proti nesnasenlivosti, xenofobii a diskriminaci;

uvédomuje si v dnedni mnohonarodni spoleCnosti vlastni kulturni, narodni
a osobnostni; identitu, respektuje odliSnosti jinych lidi;

vysvétli vyznam Zivotniho prostfedi pro Clovéka a jedna v duchu udrzitelného
rozvoje;

je hrdy na tradice a hodnoty svého naroda, chape jeho minulost i sou€asnost
v evropském a svétovém kontextu;

premysli kriticky - dokaze zkoumat vérohodnost informaci, tvofi si vlastni usudek
a je schopen o ném diskutovat s jinymi lidmi.

Klicové kompetence

Komunikativni kompetence

Zak prostiednictvim studia tohoto pfedmétu:

se vyjadfuje pfiméfené v projevech mluvenych i psanych a vhodné se prezentuje;

formuluje své mysSlenky srozumitelné a souvisle, v pisemné podobé prehledné
a jazykoveé spravné;

rozviji schopnosti formulovat odborny text a pracovat s literaturou a dalSimi zdroji;

uCastni se aktivné diskusi, formuluje a obhajuje své nazory a postoje, respektuje
nazory druhych;

vyjadfuje se a vystupuje v souladu se zasadami kultury projevu a chovani.

Digitalni kompetence

Zak prostiednictvim studia tohoto pfedmétu:

pracuje s bé€znym zakladnim a aplikacnim programovym vybavenim;

komunikuje elektronickou postou a vyuziva dalSi prostfedky online a offline
komunikace;

ziskava informace z otevienych zdroju, zejména pak z celosvétové sité Internet.

Odborné kompetence:

Zak prostfednictvim studia tohoto pfedmétu:

dovede pouzivat gastronomické a hygienické standardy v provozni praxi;
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dba na bezpecnost prace v gastronomii;

osvoji si dovednosti tykajici se organizace prace, techniky obsluhy a technologie
pripravy pokrmU v jednotlivych gastronomickych konceptech;

ovlada zaklady gastronomie v€etné servisu a teorii pfipravy pokrmda;
ziska schopnost pfipravit vyrobni stfedisko na provoz;

ovlada techniku pfipravy pokrmd;

zna pravidla sestavovani jidelnich a napojovych listkl, menu;

v praxi zavadi ziskané poznatky pfi sestavovani nabidky, organizaci a fizeni
provozu v malych gastronomickych provozech;

efektivné pouziva vybaveni vyrobnich stfedisek a jejich zafizeni ve vztahu
k provoznim potfebam a ekonomice provozu.

Aplikace prarezovych témat

Obcan v demokratické spole€¢nosti

Z4&ci jsou vedeni k tomu, aby:

si utvareli zdravé sebevédomi, chovali se zodpovédné vUiCi sobé& i okoli
a respektovali se;

ctili moralni a etické normy vétSinoveé spolecnosti;
dovedli jednat s lidmi, diskutovat o citlivych nebo kontroverznich otazkach;
dovedli hledat kompromisni feseni.

Clovék a zivotni prostredi

Zaci jsou vedeni k tomu, aby:

poznavali svét a |lépe mu rozuméli;
efektivné pracovali s informacemi (dokazali je vyhledat a kriticky vyhodnotit);
se naucili Setrné chovat k zivotnimu prostredi.

Clovék a digitalni svét

Z&ci jsou vedeni k tomu, aby:

pouzivali digitalni technologie pro uplatnéni se v praxi, pro potfeby dalSiho
vzdélavani;

pracovali s informacemi a komunikacnimi prostfedky

vyuzivali Al, uméli posoudit jeji vyhody a nevyhody.

Rozpis vysledkt vzdélavani a uciva
Vyucéovaci predmeét: specialni gastronomie

Roc¢nik studia: prvni

Celkova hodinova dotace: 4 hodiny tydné
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Vysledky vzdélavani

Rozpis uciva

Zak:
- vysvétli vyznam a cile SHVP;

- vymezi obecné stavebné technické
podminky pro gastronomické provozy;

- na zakladé SHVP analyzuje rizika a sestavi
HACCP pro maly provoz;

- vysvétli zplsoby sanitaci, vhodné
prostfedky, sestavi sanitaéni plan;

- vysvétli a prakticky nacvi¢i pravidla prvni
pomoci;

- shrne moznosti vzdélavani zaméstnancu;

1. Spravna hygienicka a vyrobni
praxe

- vyznam a cile SHVP v gastronomii
- definice, obecna charakteristika

- stavebné technicka ¢ast, podminky
a pozadavky

- spravna vyrobni praxe v gastro
provozech, oznaceni rizikovych
skupin

- sanitace
- prvni pomoc

- vzdélavani a rozvoj zaméstnancu

- vysveétli pracovni zafazeni a napln prace
zameéstnancl provozovny, pozadavky na
kvalitu, tvarci ¢innost;

- vytvoFi manual pracovnich postupu pfi
sméné ve vyrobnim a odbytovém stiedisku;

- shrne pravidla pro ochranu spotfebitele
a jejich kontrolu;

- trénuje postupy pfi feSeni pracovnich
konfliktd;

- pfipravi navrhy zafizeni pro specifické
provozy;
- vytvofi nabidku pokrmU v€. dietnich

a alternativnich pokrmU pro specializované
a tematicky zamérené provozy;

- sestavi plan gastronomickych akci a postupy
pro realizaci gastronomickych akci;

2. Proces fizeni vyroby pokrmu
a odbytu

- personal a organizace prace ve
vyrobnim a odbytovém stfedisku,
pfiprava na sménu, pracovni napln

- moderni Fizeni vyroby a odbytu a
zpUsoby tréninku, tvorba manualu pro
zaméstnance

- ochrana spotfebitele
- pracovni konflikty a zplsoby feSeni

- planovani vybaveni kuchyné a
odbytového stfediska modernimi
technologiemi v riznych typech
provozoven

- praktické sestavovani jidelniho a
napojoveého listku a menu s napoji pro
rizné typy provozoven

- profesionalni realizace
gastronomickych akci

- diferencuje potraviny podle sezony
a regionu;

- prakticky zajisti uskladnéni potravin a napoja
a stanovi kritické body;

- zvoli vhodné technologické postupy a servis;

3. Proces vyroby a odbytu

- zasady pfipravy a zpracovani
sezonnich a regionalnich potravin,
v€etné napojl

- oSetfeni a spravné skladovani
potravin a napojl v praxi

- tepelné postupy, servis, inventar
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fidi pracovni kroky pfi vyrobé podle SHVP; -
ovlada formy obsluhy, jejich pouZiti v praxi; -

rozliSuje stravovaci navyky rtiznych typu

hostu:; -

v praktickych cvi€enich trénuje pfipravu -

pokrmu a servis napoju k riznym
prilezitostem;

sleduje nové trendy servisu pokrmu a -

napoju;

dokaze naplanovat zvlastni akce, slozita -

menu, slavnostni hostiny;

prakticky pfipravuje rizné gastronomické
akce;

pfi realizaci vyuziva teoretické védomosti
a dodrzuje platné predpisy a normy;

vyuziti v praxi a pfi specialnich akcich
zasady pripravy a zpracovani
cizokrajnych surovin a napoju
zpusoby zpracovani servis a inventar
slavnostni a tematické akce a hostiny,

nabidka sluzeb a slozité menu, resSeni
vyzdoby a slavnostni tabule

etika a spoleCenska pravidla, feSeni
neobvyklych situaci

napoje, napojova gastronomie, servis,
skladovani a oSetfeni

vysvétli proces vyroby, uskladnéni -

a oSetfeni napoja,;

provadi servis napoju; -

umi pfipravit rdzné druhy napojd;

porovna teoretické znalosti s praxi v riznych
zafizenich;

pfipravi a zajisti akci podle zadani
objednavatele;

vyuctuje akci, v€etné spravné dokumentace.

4. Propojeni teorie a praxe

navsttva a porovnani nabidky
rliznych gastronomickych zafizeni
zajisténi aktualnich spoleCenskych
akci, plan prace, vyroba pokrmu a
obsluha

vyuctovani akci

5.8.2 Odborna praxe

Kéd a nazev oboru vzdélani:
Délka a forma vzdélani:
Stupen vzdélani :

Celkova hodinova dotace :
Platnost u€ebni osnovy: od 1. 9. 2025
Pojeti vyu€ovaciho predmétu:

Obecné cile vyu€éovaciho predmétu:

65-41-L/51 Gastronomie
2 roky v denni formé vzdélavani
stfedni vzdélani s maturitni zkouskou

blokova vyuka viz u€ebni plan.

Odborna praxe ve druhém rocniku probiha na smluvnich pracovistich Skoly nebo
v gastronomickych zafizenich, ktera uzaviou se Skolou dohodu o zajisténi odborné praxe
Zzaka. Vyuka odborné praxe probiha na sjednanych pracovistich, ktera jsou volena
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s pfihlédnutim k zvolenému tématu maturitni prace s obhajobou a problematice, které se
maji v maturitni praci vénovat.

Zaci aplikuji své ziskané odborné a komunika&ni kompetence v b&zném restauraénim
a hotelovém provozu. Zaroven si pribézné osvojuji a upeviuji odbornosti nové, spojené
s konkrétnimi pracovnimi pozicemi.

Na pracoviStich se Zaci vpraxi seznamuji s aplikaci zasad bezpecnosti prace,
hygienickych a pozarnich norem, s u€elnou organizaci provozu a uplathovanim zasad
ekonomického a ekologického provozu. Zaci se udi profesné zvladat mimoradné
a problémové situace a sledovat moderni trendy v oboru.

Odborna praxe se organizuje v souladu s platnymi pravnimi pfedpisy.

Organizace odborné praxe smérfuje k uzSimu sepéti s potfebami hotell a restauraci a je
realizovana v provoznich podminkach ve spolupraci se socialnimi partnery v regionu. Jsou
tak vytvareny podminky pro osvojeni pozadovanych praktickych dovednosti a Cinnosti
absolventa.

Pfesné terminy konani praxe jsou stanoveny v planu $koly na dany skolni rok.

Pfed zahajenim praxe pfeda zak dohodu s uvedenim pracovisté praxe a s potvrzenim
zaméstnavatele povéfenému uciteli. Povéreny ucitel pfeda dohody k podpisu fediteli Skoly.
Po ukondeni praxe vybere povéfeny ugitel potvrzené dohody zpét a pfeda ZRTV spolu se
zpravou o konani praxe, jiz je zak povinen vypracovat. Osnova zpravy zpraxe je
zvefejnéna na www strankach skoly.

Splnéni odborné praxe je pfedpokladem zdarného ukon€eni daného ro¢niku vzdélavani.

Komplexni pojeti pfedmétu odborné praxe vede Zaky :
-k zodpovédnému pfistupu k pIlnéni povinnosti a respektovani pravidel,
-k aktivnimu pfistupu k pracovnimu zivotu a profesni kariére;
-k utvareni kultivovaného vystupovani;
-k chapani pracovnich €innosti jako prilezitosti k seberealizaci;
-k schopnosti pfekonavat problémoveé situace;
- kflexibilité, adaptabilité a kreativnim postojim;
-k utvareni adekvatniho sebevédomi;
-k zodpovédnému pfistupu k tymové i samostatné praci;
-k rozvoji komunikativnich dovednosti;

-k porozuméni potfebnym technickym a technologickym metodam a pracovnim
postupum;

-k osvojeni pracovnich postupl potfebnych pro kvalifikovany vykon povolani a pro
uplatnéni se na trhu prace.

Pojeti vyuky:
Vyuzivany jsou predevsim tyto metody a formy vyuky :
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- skupinova a kolektivni prace na smluvnim pracovisti;

- dialog s instruktorem;

- prezentace schopnosti a dovednosti zaka na smluvnim pracovisti $koly;
- samostatné feSeni ukolu;

- evaluace odborné praxe zakem.

Hodnoceni zaku

Odborna praxe se hodnoti na zakladé zaznamenani prubéhu praxe Zzakem a hodnocenim
instruktora. Zaznam o praxi je vyplnén na pracovisti zaméstnavatelem nebo jim povéfenou
osobou a potvrzen. Zaméstnavatel posuzuje:

- odborné dovednosti a znalosti;

- aktivni pfistup ke svéfenym ukolim;

- spole€enské vystupovani a komunikaci zaka;
- spolehlivost pfi vykonu praxe;

- jazykové znalosti.

Splnéni pozadovaného rozsahu praxe je podminkou zdarného ukonceni daného roCniku
studia.

Pfinos predmétu k rozvoji klicovych a odbornych kompetenci:

V ramci odborné praxe se v realnych podminkach pracovist rozvijeji, aplikuji a upevnuji
klicové kompetence, které zaci ziskali ve vyuce odbornych predmétu. Praxe ovéfuje
a doplnuje také kompetence osvojované predmétem hotelovy provoz, ekonomika,
ucetnictvi a anglicky a némecky jazyk.

V pribéhu praxe se rozvijeji a komplexné utvareji osobnostni, komunikativni a odborné
kompetence budoucich manazerd, ktefi si osvojuji kompetence k pracovnimu uplatnéni.

Z hlediska klic¢ovych kompetenci se klade diraz zejména na schopnost:
Komunikativni kompetence
Zak:
- profesionalné vystupuje a reprezentuje Skolu v prubéhu odborné praxe na
smluvnich pracovistich;
- vhodné komunikuje pfi oficialnim jednani se socialnimi partnery;
- komunikuje na své urovni i v cizim jazyce ;
- vyuziva kultivovaného slovniho projevu;
- vhodné se vyjadfuje, formuluje a obhajuje své mysSlenky a nazory;
- respektuje nazory druhych.

129



SKOLNi VZDELAVACiI PROGRAM: GASTRONOMIE

Hotelova $kola, Plzeii,
U Borského parku 3

Personalni a socialni kompetence
Zak:
- feSi samostatné bézné pracovni problémy;
- pracuje samostatné i v tymu, spolupracuje s ostatnimi;
- podili se na realizaci spole€nych pracovnich €innosti;
- pfijima a odpovédné plni svéfené ukoly.
Odborné kompetence
Vykonavat a organizovat ubytovaci sluzby, ridit provoz ubytovacich zafizeni
Zak:
- nabidne a poskytne ubytovaci sluzby;
- vykonava sluzby recepce;
- pracuje s digitalnimi technologiemi v ubytovacich sluzbach,;
- koordinuje ¢innosti v ubytovani, uklidu;
- nabizi doplnkové sluzby.
Vykonavat a organizovat gastronomické €innosti, fidit stravovaci provoz
Zak:
- dba na dodrzovani zasad HACCP v praxi;
- nabidne a doporuci hostovi pokrmy a napoje;
- ovlada techniku obsluhy;
- sestavi jidelni listek;
- organizuje a koordinuje ¢innosti pracovnich tymua ve vyrobé a odbytu.
Vykonavat obchodné-podnikatelské aktivity v hotelnictvi
Zak:
- orientuje se v obchodné podnikatelskych aktivitach hoteld;
- eviduje zasobovaci ¢innost;
- kalkuluje ceny vyrobku a sluzeb.
Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci
Zak:
- dba na dodrzovani bezpec¢nosti prace na pracovisti;
- dodrzZuje zasady pozarni ochrany a prevence;
- poskytne prvni pomoc pfi Urazu na pracovisti.
Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkl nebo sluzeb
Zak:
- dodrzuje stanovené normy a kalkulace;
- dba na zajistovani standardl kvality na pracovisti;
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- efektivné hospodafi s financnimi prostredky;
- Setfi energii a materialem na pracovisti;
- naklada s odpadem dle planu odpadového hospodarstvi organizace.
Jednat ekonomicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje
Zak:
- prezentuje své dovednosti na vefejnosti pfi vykonavani €innosti ve stravovacich,
ubytovacich a dalSich sluzbach cestovniho ruchu;

- efektivné hospodari s materialy, energiemi, odpady, vodou s ohledem na Zivotni
prostredi;

- OVéfi si vprovoznich podminkach organizacni, ekonomické zajisténi, pfipravu,
pribéh a ukonéeni gastronomickych akci;

- samostatné pfipravi, organizuje, financné i technicky zajisti zajezdy
a privodcovskou ¢innost.

Aplikace prarezovych témat
Prufezova témata jsou do vyuky zaclefiovana prabézné.
Obcan v demokratické spole¢nosti:

- rozvoj komunikativnich a personalnich kompetenci a kompetenci k feSeni
problém

Clovék a zivotni prostredi:

- uplatiovani principu trvale udrzitelného rozvoje v pracovni ¢innosti za udrzeni
kvality Zivotniho prostfedi a k ucté k zivotu ve vSech jeho formach

Clovék a digitalni svét:

- kompetence k praci s informacemi, celozivotni osvojovani ICT v oboru

5.9 Kurzy

59.1 Lyzarsky kurz
Uvodni identifikaéni udaje

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

Délka a forma vzdélani: 2 roky v denni formé vzdélavani
Stupen vzdélani : stfedni vzdélani s maturitni zkouskou
Platnost u€ebni osnovy: od 1. 9. 2025

Obecné cile kurzu:

Vytvofeni dostateCnych dovednosti pro bezpecné sjeti svahu na lyzich nebo na
snowboardovém prkné a zvladnuti bezpecného pobytu na horach.

131



SKOLNi VZDELAVACiI PROGRAM: GASTRONOMIE

Hotelova $kola, Plzeii,
U Borského parku 3

Charakteristika kurzu:

Obsah kurzu vychazi z okruhu vzdélavani ke zdravi a je zafazen do prvniho rocCniku.
Vzhledem k tomu, Ze kurz neni povinny a nebyl by zcela napinén jednou tfidou, doplfuji
zaci z ostatnich ro¢nikd kurz na plny poc€et. Vyuka probiha po druzstvech, ktera jsou
rozdélena na ¢ast snowboardovou a lyzafskou.

Pojeti kurzu:
- V teoretickych hodinach je Zak seznamovan:

- s historii lyzovani a snowboardingu;
- s bezpecnosti pobytu na sjezdovce a na horach;

- se zasadami prvni pomoci;
- s novymi trendy v lyZovani a snowboardingu;
- s druhy lyZzafské a snowboardove vystroje a vyzbroje.

- V praktickych hodinach instruktofi koriguji techniku jizdy a uli Zaka zvladat jizdu
v riznych povétrnostnich podminkach a na rozdilném snéhovém povrchu

Z&ci jsou vedeni k zajmu o zimni sporty, udi se zvladat zvlastnosti zimni pkirody
a nastrahy Cekajici pfi jizdé na sjezdovych tratich.

Rozpis vysledkl vzdélavani a u€iva:

Kurz: kurz sjezdového lyzovani a snowboardingu
Roénik studia: prvni

Dotace: 7 dni

Vysledky vzdélavani Rozpis uciva

Zak: Teoreticka ¢ast

- rozpozna hrozici nebezpedi na sjezdovych

tratich a na horach; - historie lyzovani a snowboardingu

- vyjmenuje lyZ. a snb. vybaveni a pouzije - bezpec&nost pobytu na sjezdovce a na
vhodné vybaveni na jizdu; horach

- predvede a vysvetli zaklady prvni pomoci - zasady prvni pomoci
pfi Urazech a pfivolani ZZS nebo horské

. - noveé trendy v lyZzovani a snowboardingu
sluzby;

- druhy lyZzafské a snowboardové
vystroje a vyzbroje
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- pfedvede jizdu na lyzich a snb- dlouhy Prakticka ¢ast
oblouk, stfedni oblouk, kratky oblouk,
carvingovy oblouk, alpine skok, freestile
skok; - pro zacatecCniky - vyukové a metodické rady

- zatate&nik predvede zvladnuti zakladniho Jizdy na lyzich a snowboardu

oblouku a bezpe&ného zdolani sjezdovky - pro pokrocilé - korekce techniky a jizda
a jizdu na vleku. v riznych podminkach

- Cinnost probiha ve druzstvech rozdélenych
podle urovné jizdy a druhu vybaveni
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6 Personalni a materialni podminky realizace SVP
Kéd a nazev oboru vzdélani: 65-41-L/51 Gastronomie

Délka a forma vzdélani: 2 roky v denni formé vzdélavani

Stupen vzdélani : stfedni vzdélani s maturitni zkouskou
Platnost u€ebni osnovy: od 1. 9. 2025

Personalni podminky realizace SVP

prioritou Skoly je splnéni predepsanych kvalifikacnich pfedpokladld u vSech
pedagogickych pracovniku, jejich dalSi jazykové vzdélavani a rozvoj digitalnich
kompetenci

v pribéhu kazdého Skolniho roku absolvuji ucitelé v systému dalSiho vzdélavani
pedagogickych pracovniki Fadu vzdélavacich akci, vnichz aktualizuji své
metodické, pedagogické a odborné kompetence a doplfuji si nové poznatky ze
svych obort

v hlavni budové pracuji dva zastupci pro teoretické vzdélavani a jeden zastupce pro
praktické vzdélavani, na odlou¢eném pracovisti je jeden zastupce pro teoretické
a praktické vzdélavani

na Skole pracuji dvé vychovné poradkyné a dvé skolni metodicky prevence, které
spolu uzce spolupracuji a sestavuji Skolni preventivni strategii na dany Skolni rok

metodi¢ka environmentalni vychovy zpracovava a organizuje plnéni programu
environmentalniho vzdélavani pro dany Skolni rok

ICT spravci Skoly maji na starosti 6 PC ucCeben, které jsou zasitované
a s pristupem na internet, 4 ucebny jsou v hlavni budové a 2 u€ebny v odloucené
budové

Materialni podminky realizace SVP

hlavni budova Skoly se nachazi v blizkosti MHD v Plzni na Borech, U Borského
parku 3, je dobfe dostupna i pro denné dojizdéjici zaky

hlavni budova Skoly je rozsahla, ma vlastni Skolni kuchyni a jidelnu, domov
mladeze, knihovnu, télocviénu a posilovnu

naproti hlavni budové Skoly je Borsky park, ktery je vyuzivan v letnich mésicich pro
télocvicné aktivity a projektové dny zakl hotelové Skoly

budova Skoly je neustale modernizovana tak, aby odpovidala odbornym
a hygienickym pozadavkim pro vyuku

v hlavni budové Skoly se nachazi 18 kmenovych uCeben pro teoretickou vyuku,
3 odborné ucebny pro vyuku informatiky, jedna ucebna pro vyuku jazykd, Skolni
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cvicna kuchyné, cvitna restaurace a 2 wucebny pro vyuku odbornych
gastronomickych pfedmétu

e ucCebny informatiky slouzi i k vyuce ostatnich pfedmétd (napf. cizich jazyka,
zemépisu, hotelového provozu, atd.), uCebny jsou vybaveny dataprojektory
a pocitaci, které jsou neustale modernizovany

e kmenové ucebny jsou vybaveny dataprojektory, NTB a reproduktory

e ucCebny pro vyuku odbornych predmétld (cvicna kuchyné a restaurace) byly
vybaveny modernim technologickym zafizenim a potfebnym inventafem

e télocvicna hlavni budovy Skoly je prostorna a v odpolednich hodinach je vyuzZivana
pro aktivity DM

e ve Skole je kvalitné vybavena posilovna

e chodby hlavni budovy $koly jsou upraveny pro volny pohyb Zaku, jsou na nich
umistény automaty na teplé a studené napoje a rychlé obcerstveni, sedaci zény,
knihobudky a edukacni panely

e na chodbach jsou instalovany koSe na tfidéni odpadu — plast, papir, pouzité baterie
a drobné elektropfristroje

e stravovani zakl je zajisténo ve Skolni jidelné, kde maji zaci denné vybér ze dvou
jidel

e k ubytovani dojizdégjicich zakl je vyuzivan vlastni domov mladeze s celodennim
stravovanim a zajisténymi volno€asovymi aktivitami

e knizni fond v Zakovské a ucitelské knihovné je obnovovan a doplfiovan i o odbornou
literaturu, pFirucky, odborné Casopisy, zaci maji moznost zapUjeni beletrie i poezie
znamych autoru, rovnéz odborné literatury a ¢asopisU

8  Charakteristika spoluprace se socialnimi partnery pri
realizaci daného SVP

Spoluprace se socialnimi partnery je nedilnou souéasti chodu $koly. Uzka spoluprace
probiha pfedevsim se smluvnimi pracovisti Skoly, na kterych probiha odborna praxe zaku.

Dlraz pfi vzdélavani je kladen na rozvoj odbornych kompetenci a komunikativnich
kompetenci zakl v matefském icizim jazyce, posilovani zodpovédnosti a uplatfiovani
profesnich norem chovani pracovnikl v gastronomii.

Socialni partnery kontaktuje Skola pfi uskute¢riovani odbornych exkurzi a oslovuje je pfi
organizovani projektl a soutézi pro zaky.

Kromé& potencialnich zaméstnavatelt jsou socialnimi partnery Skoly ostatni Skoly
gastronomického zaméreni v kraji, profesni organizace AHR, AKC, Barmanska asociace,
Krajsky Ufad Plzeriského kraje, Ufad prace, Regionalni hospodarska komora, Policie CR,
ZCU v Plzni, Krajské centrum vzdélavani a jazykova $kola v Plzni a mnoho dalSich
instituci. Ti vSichni pomahaiji vytvaret podminky pro naplfiovani vzdélavacich cili Skoly
zprostiedkovavanim  praktickych informaci a zkuSenosti zakim i  ucitelim
a zprostfedkovanim zpétné vazby Skole.
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