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PROFIL ABSOLVENTA

Skola: Stfedni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Nézev SVP: Gastronomie a hotelnictvi

Kéd a nazev oboru vzdélani: 65-41-L/01 Gastronomie

D¢élka a forma vzdé€lavani: 4 roky, denni

Stupen poskytovaného vzdélani: stiedni vzdé€lani s maturitni zkouskou

Platnost SVP: od 1. 9. 2022, po¢inaje prvnim ro¢nikem

1. Popis uplatnéni absolventa v praxi

Absolvent se uplatni pii vykonu pracovnich ¢innosti v malych, stiednich i velkych provozech
vefejného 1 Gicelového stravovani, a to predevsim na useku vyroby a odbytu. Po ziskani nezbytné
praxe v oboru bude piipraven na vykon funkci na trovni nizsiho, pfipadné stfedniho managementu
gastronomickych ahotelovych provozii abude pfipraven pro podnikdni v pohostinstvi
a hotelnictvi.

Absolvent bude ovladat druhy atechniku obsluhy, organizovat ¢innosti na useku odbytu.
Pfipravuje prostiedi odbytu, pouziva vhodny inventai a formy obsluhy dle charakteru akce,
vykonava obchodné provozni aktivity, sleduje odbyt vyrobkl, provadi vyuctovani, vyuziva
marketingové nastroje k nabidce sluzeb a vyrobkl a prosttedkli podpory prodeje.

Absolvent bude ovladat technologii pfipravy pokrmu a napojii, organizovat ¢innosti na useku
vyroby. Pfijimé suroviny do skladu a skladuje je, provadi vypocet potifebnych surovin, provadi
pfipravu vyroby avlastni vyrobu pokrmi andpojii, uchovava aexpeduje hotovy vyrobek.
Ptipravuje pokrmy dle specifickych pozadavki zatizeni zaméfenych na lazenistvi.

Posoudi v zavislosti na prislusném standardu zafizeni jakost vyrobku a kvalitu sluzeb. Vede
ptislusnou dokumentaci stravovaciho sttediska, vyuziva informacnich technologii. Bude pfipraven
vykonavat odborn¢ ¢innosti usekl vyroby a odbytu, vyuzivat technologicka zatizeni, zajistovat
zasobovani, realizovat i organizovat potiebné Cinnosti pii ptipravé, pribéhu a ukonceni
gastronomické akce. Orientuje se v obchodné pravnich podminkach vefejného stravovani.

Po ziskani nezbytné praxe Vv oboru bude svyuzitim znalosti managementu a marketingu
organizovat a fidit gastronomicky provoz v kontextu potfeb hotelového zatizeni, v navaznosti na
¢innost ostatnich stfedisek hotelu (ubytovaci, technické, ekonomické, persondlni...) ana
doplikové sluzby hotelu. Dale bude schopen uplatnéni iV provoznich pracovnich pozicich
i v jinych nez gastronomickych tisecich hotelu.

Ve styku s hostem bude pfipraven jednat profesionalné a spoleCensky a komunikovat ve dvou
cizich jazycich.

2. Ocekavané kompetence absolventa

Vzdélavani ve Skolnim vzdélavacim programu smétuje Vv souladu scili stfedniho odborného
vzdélavani Kk tomu, aby si zak vytvofil na urovni odpovidajici jeho schopnostem a studijnim
predpokladiim nésledujici st€Zejni kompetence:

Obecné odborné kompetence

- uplatiuje pozadavky na hygienu v gastronomii

- ovlada technologii pfipravy pokrmt,

- ovlada techniky odbytu,

- vykonava obchodné provozni a podnikatelské aktivity,

- vykonava fidici ¢innosti ve stravovacim provozu,

- dodrZuje bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci,

- jedna ekonomicky a V souladu se strategii udrzitelné¢ho rozvoje,
usiluje o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkt nebo sluzeb.
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Specificky odborné kompetence

dodrzuje pozadavky na hygienu v gastronomii, vysvétli ucel systému HACCP a jeho
aplikaci v provozu,

objasni podstatu alimentarnich nakaz z potravin

ma piehled 0 vyziveé, pfipravuje pokrmy dle zasad racionalni vyzivy, druhti diet
a alternativnich zpasobt stravovani,

rozliSuje vlastnosti, atechnologickou vyuzitelnost zakladnich druhl potravin a napoju
vcetné konvenienci, skladuje spravnym zplisobem potraviny a napoje,

sestavuje menu, jidelni andpojové listky podle gastronomickych pravidel, pravidel
racionalni vyzivy a dalSich hledisek,

ptipravuje bé€Zné pokrmy ceské kuchyné i zahrani¢nich kuchyni, kontroluje kvalitu
a spravn¢ uchovava pokrmy po expedici z vyroby,

pouziva a udrzuje technicka a technologické zatizeni v gastronomickém provozu,
pfipravuje pracovisté ve stravovacim stfedisku na provoz,

realizuje odbyt vhodnymi druhy a technikami,

voli vhodné formy obsluhy podle prostiedi a charakteru spolecenské ptilezitosti,

pouziva vhodny inventar,

spoleCensky vystupuje a profesiondlné¢ jednd ve styku S hosty, pracovnimi partnery
a spolupracovniky;

dba na estetiku pfi pracovnich ¢innostech,

sjednava vyrobu pokrmi, provadi vyuctovani,

zajiSt'uje zasobovani surovinami, potravinami a dal$im materialem,

kalkuluje cenu vyrobki a sluzeb, orientuje se v cenach surovin na trhu,

orientuje se v ekonomicko-pravnim prostiedi provozu spole¢ného stravovani,

vyuziva ekonomickych informaci pro zabezpeceni provozu,

sestavuje nabidkové listy vyrobkl a sluzeb podle riznych kritérii,

vyuziva marketingové nastroje K prezentaci provozovny, nabidce sluzeb a vyrobkd,
vyuziva prostiedkll podpory prodeje,

organizuje piipravu, pribéh a ukonceni gastronomickych akei,

organizuje a koordinuje ¢innost pracovnich tymu ve vyrobé a odbytu,

vyhotovuje podnikové a obchodni pisemnosti v souladu s normalizovanou upravou,
dodrzuje bezpecnost prace jako nedilnou soucést péce 0 zdravi osob na pracovisti,
dodrzuje zékladni pravni pfedpisy tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pii praci
a pozarni prevence a pravni predpisy tykajici se krizovych situaci v pracovni ¢innosti,
dodrzuje zasady a navyky bezpecné a zdravi neohrozujici pracovni ¢innosti,

poskytuje prvni pomoc pfi nahlém onemocnéni nebo urazu,

chape kvalitu jako vyznamny nastroj konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku,
dodrzuje stanovené normy (standardy) a predpisy souvisejici se systémem fizeni jakosti
zavedenym na pracovisti,

zohlednuje pozadavky klienta (zakaznika, obc¢ana),

zvazuje pii planovani a posuzovani urcité Cinnosti (V pracovnim procesu iV bézném
zivot€) mozné naklady, vynosy a zisk, vliv na zivotni prostiedi, socialni dopady,
efektivné hospodaii s finan¢nimi prostiedky,

naklada s materialy, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem
na zivotni prostiedi.
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Kli¢ové kompetence

vyuziva ke svému uceni rizné informacni zdroje vcetné zkuSenosti svych i zkusenosti
spolupracovnikti a odbornikti v oboru,

efektivné zpracovava informace z textti a mluveného projevu,

porozumi zadani tkolu, ziska potfebné informace a navrhuje feseni,

voli prostiedky a zpiisoby (zdroje, metody a techniky) vhodné pro splnéni jednotlivych
aktivit,

vyjadiuje se pfiméfene ucelu jednani a komunikacni situaci,

formuluje srozumitelné své myslenky, obhajuje své nazory a postoje,

zpracovava bézné administrativni pisemnosti a pracovni dokumenty,

vyjadiuje se a vystupuje v souladu s pravidly chovani,

dosahne jazykové zpisobilosti potiebné pro zakladni pracovni uplatnéni v gastronomii,
pouziva zékladni odbornou terminologii V pisemné i ustni forme,

posuzuje realné své fyzické a dusevni moznosti,

adaptuje se na ménici se zivotni a pracovni podminky,

pracuje v tymu a podili se na realizaci spole¢nych pracovnich a jinych ¢innosti,

chédpe vyznam zivotniho prostiedi pro clovéka a jedna v duchu udrzitelného rozvoje,
uvédomuje si vlastni kulturni, ndrodni a osobni identitu,

komunikuje se zaméstnavateli se zakladni znalosti pracovnépravnich vztaht,

spravné pouziva bézné mérné a financni jednotky,

aplikuje matematické postupy pro feseni praktickych kol v béznych situacich,

pracuje s osobnim pocitatem abéznymi prosttedky ICT asbéznym zakladnim
a aplika¢nim programovym vybavenim,

komunikuje elektronickou postou, ziskava informace z otevienych zdroju (internet).

Afektivni kompetence

ma pozitivni vztah k u€eni a vzdélavani, ovlada vhodné techniky uceni,

ma odpoveédny postoj k vlastni profesni budoucnosti, ptehled 0 moznostech uplatnéni na
trhu prace a pracovnich podminkach,

stanovuje si cile a priority podle svych osobnich schopnosti a zajmd,

reaguje adekvatné na své hodnoceni, pfijima radu i Kritiku,

piijimé a odpoveédné plni sveéfené ukoly,

podnécuje praci tymu, zvazuje navrhy druhych, vytvafi vstiicné mezilidské vztahy,
predchazi konfliktim, v piipad€ vzniku je fesi,

dodrzuje zédkony, respektuje prava a osobnost druhych lidi.

3. Vazba vzdélavani na Narodni soustavu kvalifikaci (NSK)

Odborné kompetence absolventa pro obor vzd¢lani Gastronomie 65-41-L/01 zohlediuji
pozadavky trhu prace vychazejici ze standardii Giplné profesni kvalifikace (UPK), popf. profesni
kvalifikace (PK) a charakterizuji pozadované kompetence absolventa na vystupu. Lze jich
dosahovat prubézné pii postupném zvySovani znalosti a dovednosti v prubéhu vzdélavaciho
procesu, zejmeéna pii praktické ptipraveé s ohledem na kvalitu vysledki vzdélavani.
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PK vztahujici se kK danému oboru vzdélani:

Niazev PK Kéd UPK EQF
Slozita obsluha hostil 65-008-H 3
Ptiprava minutek 65-004-H 3
Ptiprava pokrmt studené kuchyné 65-002-H 3
Ptiprava teplych pokrmut 65-001-H 3

4. Zpusob ukondeni vzdélavani a dosaZeny stupen vzdélani

Stupeii poskytovaného vzdélani je stiedni vzdélani s maturitni zkouSkou, kvalifika¢ni irovein EQF
4 ukoncované je maturitni zkouskou, kterou mohou Zaci konat, pokud uspésné ukonci posledni

rocnik Skolniho vzdélavaciho programu. Dokladem 0 dosazeni tohoto vzdélani je vysvédceni
0 maturitni zkousce.
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CHARAKTERISTIKA SKOLNIHO VZDELAVACIHO PROGRAMU

Skola: Stfedni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Nézev SVP: Gastronomie a hotelnictvi

Kéd a nazev oboru vzdélani: 65-41-L/01 Gastronomie

D¢élka a forma vzdé€lavani: 4 roky, denni

Stupen poskytovaného vzdélani: stiedni vzdé€lani s maturitni zkouskou

Platnost SVP: od 1. 9. 2022, po¢inaje prvnim ro¢nikem

1. Celkové pojeti vzdélavani

Celkové pojeti vzdélavani v oboru 65-41-L/01 Gastronomie je determinovano prostfedim
Karlovarského kraje, a predevsim Karlovych Vari a ostatnich lazeniskych mist kraje. Gastronomie
je nedilnou soucasti odvétvi cestovniho ruchu regionalné a lokaln¢€ zaméieného na lazenstvi a dalsi
doprovodné formy. Infrastruktufe takto zaméieného cestovniho ruchu dominuji velké hotelové
domy, lazenské hotely a dalsi zafizeni, kterd se vyznacuji vysokou Urovni a specializovanosti
gastronomickych sluzeb. Absolventi oboru, pokud v ném budou pracovat, maji moznost uplatnéni
Ceské republiky nebo v zahraniéi, pfedeviim v prostoru EU.

Proto je obor 65-41-L/01 Gastronomie zpracovan do SVP Gastronomie a hotelnictvi tak, aby
absolventi ziskali potfebné nejzékladnéjsi kompetence k pracovnim cinnostem ve vyrobé
aVvodbytu, které jsou rozSitené 0 komplex kompetenci pro vykon manazerské Ccinnosti
aplikovatelnych po ziskani potiebné praxe nejen v gastronomickych, ale idalSich provozech
hotelu. Tim vzdé€lavaci strategie vychazi vstiic regionalnimu trhu prace, socialnim partnertim,
potfebam zaméstnavatell, ptipadné i narokim pracovniho trhu EU.

2. Vzdélavaci strategie

Skolni vzdé&lavaci program Gastronomie a hotelnictvi je koncipovan pro ziskani zikladniho
prifezového souboru kompetenci v celé oblasti stravovacich sluZzeb a gastronomického provozu
(technologie pfipravy pokrmt atechnika odbytu) rozsifeného 0 ziskani nadstavbovych
kompetenci k vykonu manazerskych ¢innosti na tisecich vyroby a odbytu ve stravovacim zafizeni,
které budou realizovatelné po ziskani nezbytné praxe na vykonnych nemanazerskych pozicich.
Ditraz je kladen na kompetence potiebné k organiza¢nim a fidicim ¢innostem Vv gastronomickém
provozu, k vytvoreni zakladnich ptedpokladii pro vykonavani obchodné podnikatelskych aktivit
v oboru. Ramec pozadavki RVP oboru byl rozsiien piedméty Hotelovy provoz a Cestovni ruch,
aby absolventi dokazali vnimat gastronomicky provoz v kontextu organizace, ¢innosti a provozu
hotelu a celého odvétvi cestovniho ruchu a mohli v tomto ohledu najit uplatnéni i mimo vlastni
gastronomicky provoz. Zna¢ny vyznam je dale ptikladan komplexu v§eobecného vzdélavani, ktery
vede k osvojeni kompetenci potiebnych pro tispésné vykonani maturitni zkousky.

Vzhledem k tomu, Ze ve Skolnim vzdélavacim programu tvoii vyznamnou cast odborna slozka
vzdélavani, pfipravuje Skola Zdky v ramci tohoto programu pro zékladni urovenl obtiZnosti
povinnych zkouSek spolecné ¢asti maturitni zkousky.

Vzdélani v oboru poskytuje vzd€lanostni i institucionalni platformu pro dals$i mozné vzdelavani
na vyss§i odborné skole nebo ve vysokoskolském studiu bakalatského nebo magisterského stupné,
nejpravdépodobnéji v oblasti cestovniho ruchu.

Vzdélavani sestdva z teoretického a praktického vyucCovani. Teoretické vyucovani je
organizovano formou vyuky vSeobecné vzdélavacich a odbornych predméti. Praktické vyucovani
je organizovano formou odborného vycviku a odborné praxe v redlném pracovnim prostiedi, a to
po celou dobu vzdelavani. Pti rozvrzeni obsahu vzdélavani byly z disponibilnich hodin posileny
za Uucelem zkvalitnéni ptipravy k maturitni zkouSce oblasti Jazykové vzdélavani a Matematicke
vzdelavani a k prohloubeni odbornych kompetenci vzdélavaci oblast Vyroba a odbyt
Vv gastronomii. Pro zkvalitnéni pfipravy na maturitni zkousku byly jako volitelné zatazeny do
udebniho planu pedméty Cviceni z Ceského jazyka a povinné volitelné Cviceni z matematiky

-7-
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Vv

Technologie, Odbyt a obsluha a Odborny vycvik.
Diiraz je kladen na aktivni aneformalni meziptedmétové vztahy avazby mezi praktickym
a teoretickym vyucovanim i mezi jednotlivymi pfedméty teoretického vyucovani. Velka pozornost
je planovan¢ vénovana riiznym formam motivace zaka a aktivovani zajmu zakt 0 obor. Dulezita
pro vzdélavani je funkcni partnerska spoluprace s pracovisti, na kterych probiha praktické
vyuCovani. Soucasti strategie realizace je vytvafeni prostoru a aktivit pro zaky se zvySenym
zajmem 0 obor a odborny rust v podob¢ vzdélavacich akci, soutézi, spoluprace se zahrani¢im,
spoluprace s profesnimi sdruzenimi. Pro zaky se znevyhodnénim pak uc¢inny kompenzacni systém
a systém prevence socidln¢ patologickych jevil. Vyznamnou roli sehrava v realizaci vzdélavaciho
programu piiznivé klima a firemni kultura Skoly, klima tfidniho kolektivu a v neposledni fad¢
pfiznivé prostiedi pracovisté praktického vyucovani.
Hodinové dotace v rozpisech uciva a vysledku vzdélavani jsou doporucujici a Ize je s ohledem na
konkrétni podminky organizace vyuky a pribéhu Skolniho roku pfimétené upravovat.
dilezitou roli metodicko-didaktické postupy, které musi u zaka vytvorit predpoklady k Gspésnému
ukonceni vzdélavani sloZenim maturitni zkousky. V zavislosti na pojeti a charakteristice pfedmétu
jsou proporcionaln¢ dle charakteru a obsahu vzdélavani uzivany nasledujici:
Klasické
- slovni — vysvétlovani, vyklad, pfednaska, prace s textem, dialog
- nazorn¢ demonstracni — prace s obrazem, modelem, prezentaci, pozorovani, ukazka,
instruktaz
- dovednostné-praktické — vytvareni znalosti, dovednosti anavykli napodobovanim,
experimentem, praktickym cvi¢enim, produktivni ¢innosti
Aktivizujici
- diskuze, feSeni problému, situacni simulace, inscenace, didakticka hra, kviz brainstorming
a myslenkové mapovani, ...
Komplexni vyukové formy
- vyuka frontalni, skupinov4, individualizovand, kooperativni, projektova, samostatna prace
zaku
Vyuziti IT prostiedkii a online metod vyuky
- online vedend distan¢ni forma vzdélavani
- vyukové strategie jako soucast metod vyuky frontalni, skupinové, individualizované,
kooperativni, projektové, samostatné prace zaku.
Nedilnou soucasti realizace vzdélavaciho programu je uplathovani metod aplikace praktickych
zkuSenosti arealnych jevl v teorii, spojeni teoretickych znalosti s praxi, uzivani klasickych
i modernich zdroju informaci. Vyznamnou metodickou roli hraji formy vzdélavaci jednotky,
Z nichz zékladni je vyucovaci hodina, dopliikové seminare, workshopy, exkurze, kurzy a vyjezdy
zakl a zahrani¢ni aktivity Skoly. Z hlediska metodiky je dulezité vyuziti moderni didaktické
techniky od klasické projekéni techniky az po interaktivni néstroje.
V kazdé vzdé€lavaci oblasti, resp. predmétu postupnd digitalizace vzdélavaciho procesu
prostiednictvim nastroji modernich informac¢nich a komunikaénich technologii.
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3. Zpisob rozvoje klicovych kompetenci a pruiezovych témat

Klicové kompetence

Ziskavani klicovych kompetenci prolina po celou dobu vzdélavani jednotlivymi pfedméty véetné
praktického vyucovani. Klicovym kompetencim je také vénovan prostor i v aktivitich nad ramec
miniméalnich pozadavki na obsah Skolniho vzdélavaciho programu.

Ziskavani klicovych kompetenci v jednotlivych vyucovacich predmétech ve Skolnim vzdélavacim
programu znazoriiuje tabulka ,,Pfehled uplatiiovani klicovych kompetenci®.

Prehled uplatiiovani klicovych kompetenci

KLiCOVA KOMPETENCE | oz s | 5 5 EE| _ |8 .

_ z | 2| 2| & |28 8% £ |23

65-41-L/01 Gastronomie g £ 2| = _% 2 22| £ |g&

Gastronomie v ‘g g £ |gwE|E2| 8 |£5

Gastronomie a hotelnictvi ¢ E § § g § LE? g ‘g £

%) St ld
= & | 8w 3% 5

Cesky jazyk a literatura X X | X | X | X X
Cizi jazyk X X X X X X
Dalsi cizi jazyk X X X X X X
Obcanska vychova X X X X X X
Déjepis X X X X X
Matematika X X X X X
Zaklady piirodnich véd X X X X X X
Télesna vychova X X X X X X
Informacni a komunikaéni technologie | X X X X X X X X
Ekonomika a Gcetnictvi X X X X X X X X
Potraviny a vyziva X X X X
Technologie X X X X X
Odbyt a obsluha X X X X X
Hotelovy provoz X X X X X X X
Cestovni ruch X X X X X X
Zemgepis cestovniho ruchu X X X X X
Zaklady prava X X X X X X X
Administrativa X X X X
Odborny vycvik X X X X X X X X
Cviceni Cesky jazyk X X X X X X
Cviceni Matematika X X X X
Cviceni cizi jazyk X X X X X X
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Vycet klicovych kompetenci a jejich struktura

K uéeni

mit pozitivni vztah k u¢eni a vzdélavani

ovladat riizné techniky uceni, umét si vytvofit studijni rezim
uplatiiovat rizné techniky prace s textem

S porozuménim poslouchat mluveny projev, pofizovat si poznamky
vyuzivat k u€eni rizné informacni zdroje

k FeSeni problému

porozumét zadani ukolu, urcit jadro problému, ziskat informace, navrhnout a zdtvodnit
feSeni, ovefit spravnost postupu a dosazené vysledky

uplatnovat razné¢ metody mysleni, volit prostfedky plnéni aktivit, vyuZzivat zkuSenosti
spolupracovat pfi feSeni problému s jinymi lidmi (tymova spoluprace)

komunikativni

vyjadrovat se pfiméfené ucelu jednani a situaci v mluveném i psaném projevu

formulovat své myslenky souvisle a srozumitelné, (jazykoveé spravng)

v diskuzi formulovat, zdiivodnovat a obhajovat své nazory, vyslechnout nazory druhych
a reagovat na n¢

vyjadiovat se a vystupovat dle zasad kultury projevu a chovani

byt schopen interpretovat ctené a slySené

personalni a socialni kompetence

posuzovat redlné¢ své moznosti a stanovovat si cile a priority podle svych schopnosti
a zivotnich podminek

ovéfovat si ziskané poznatky, kriticky zvaZzovat nézory a postoje druhych

adaptovat se na ménici se zivotni a pracovni podminky

mit odpovédny vztah ke svému fyzickému i dusevnimu zdravi, byt si védom dusledkd
nezdravého zivotniho stylu a zavislosti

pracovat v tymu, piijimat a plnit svéfené tikoly, adekvatné piijimat hodnoceni a kritiku,
vytvaret pozitivni mezilidské vztahy

obc¢anské a kulturni povédomi

jednat odpoveédné, samostatné a iniciativné

dodrzovat zakony, respektovat prava druhych lidi, jednat v souladu s moralnimi principy,
zasadami spole¢enského chovani a hodnotami demokracie

uvédomovat si vlastni kulturni, narodni a osobnostni identitu a tolerovat identitu jinych
uznavat tradice a hodnoty svého naroda, chapat jeho minulost a soucasnost v evropském
a svétovém kontextu

mit pozitivni vztah K hodnotam mistni, narodni, evropské i svétové kultury

chapat vyznam a hodnotu Zivota, zivotniho prostfedi a vyznam udrzitelného rozvoje

K pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

ziskat pozitivni a odpovédny vztah k praci, povolani, profesni budoucnosti

mit pfehled 0 vlastnim uplatnéni na trhu prace, pracovnich a platovych podminkach
vhodné komunikovat s potencionalnimi zamé&stnavateli a prezentovat se

umét ziskévat informace ze svéta prace a znat obecna prava pracovnikl a zaméstnavatell
rozumét podstaté, principiim a zdkladnim pravidlim podnikani

porozumét zadanému ukolu a ziskat informace potiebné k jeho splnéni

kontrolovat svou ¢innost a spravné ohodnotit jeji vysledek
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matematické

- pouzivat a pievadét bézné jednotky

- provadét redlny odhad vysledkl feSeni dané ulohy

- Cist a vytvaret rizné formy grafického znazornéni (tabulky, diagramy, grafy)

- efektivné aplikovat matematické postupy pfi feseni riznych praktickych ukolt
vyuzivat IKT a pracovat s informacemi

- pracovat s osobnim pocitacem a prostiedky ICT

- pracovat se zdkladnim a aplikacnim programovym vybavenim pocitace pro ucely

obcanského zivota, praxe a dalsiho vzdélavani
- ziskavat, zpracovavat a vyuzivat data a informace z otevienych zdroju
- komunikovat elektronickou postou a dal§imi prostfedky komunikace

Priarezova témata

Realizaci prafezovych témat ve Skolnim vzdéldvacim programu znazoriiuje tabulka ,,Prehled
uplatiiovani prafezovych témat®.

Strategie realizace prirezovych témat

Obcan v demokratické spole¢nosti
Té&zistém realizace prifezového tématu je predmét Obcanska vychova, dale jsou to predevsim
Cesky jazyk a literatura, Ekonomika a uéetnictvi, Hotelovy provoz, Cestovni ruch a Odborny
vycvik.
Vyznamnou soucasti realizace jsou vSak i nasledujici faktory:

- vytvafeni demokratického klimatu skoly

- prabézné provadéni etické vychovy

- usili 0 Gspésnost zakl ve vzdelavani veetn€ operativni a funkéni aplikace riiznych strategii

vyuky a pozitivni motivace

- medialni vychova

Clovék a Zivotni prostiedi

Prifezové téma je realizovano komplexné v predmétu Zaklady ptirodnich véd, v obecnéjsi poloze
v pfedmétu Obcanska vychova a okrajové v dalSich, pfedevS§im odborn€ zamétrenych predmeétech.
Dtlezitou soucéasti plnéni tématu je odborny vycvik vedouci v praktickych podminkach
pracovniho prostfedi k environmentdlnimu pfistupu s ohledem na udrzitelny rozvoj a logické
souvislosti v ostatnich ptedmétech i ptipadné projektové aktivity.

Clovék a svét prace

Te&zistém realizace prufezového tématu jsou predméty Obcanska vychova a Ekonomika, dale vSak
problematika tématu prostupuje vétSinou predmétd, ato iodbornych, coz koresponduje
s odbornym zaméienim Skolniho vzdélavaciho programu. Dilezitou soucasti plnéni tématu je opét
Odborny vycvik, ktery prakticky uvadi zaky do realného pracovniho prostiedi a jeho organizace,
norem a predpist, kolektivnich vztahi a pracovniho klimatu, pracovnich postupii a plnéni
hospodatskych ukoli i firemni kultury.

Cilem prafezového tématu Clovék asvét prace je vybavit zaka praktickymi dovednostmi
a informacemi pro jeho budouci pracovni Zivot tak, aby byl schopen efektivné reagovat na
dynamicky rozvoj trhu prace a ménici se pozadavky na pracovniky. Prostiednictvim kariérového
vzdélavani si zak osvoji znalosti, a predevsim dovednosti pro fizeni své kariéry a zivota (Career
Management Skills), které vyuzije pro cilené planovani a odpovédné rozhodovani 0 svém osobnim
rozvoji, dalsim vzdelavani a seberealizaci v profesnich zamérech a nauci se pfijimat zmény ve své
profesni kariéfe jako bé&Znou soucast zivota. Soucasti prifezového tématu je i Kariérové
poradenstvi, které jiz neni jednorazovym, ale pribéznym tématem.
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Informacni a komunikaéni technologie

Prifezové téma je realizovano komplexné v predmétu Informacéni a komunikacni technologie, kde
pokryva v podstaté celou problematiku. V souvislosti se sou¢asnym piechodem K informaéni
spolecnosti a celkové digitalizaci informaci a dat je vhodné (neni to vSak povinné), aby
problematika prolinala do ostatnich predmétti v podobé¢ aplikace vyukovych programi, prezentaci,
simulaci s co nejvyssi interaktivitou zakd, ¢imz dochazi k nabyvani pocitaCové gramotnosti ve
smyslu Statni informacni a komunikac¢ni politiky. S praktickym vyuzitim ICT se Zéci setkavaji pii
Odborném vycviku.

Podminkou realizace je prubézné vytvareni a upgrade ICT HW a SW infrastruktury $koly véetné
modernich prezentacnich prostfedkt (dataprojektory, interaktivni tabule, ...).

Piehled realizace prurezovych témat

PRUREZOVA TEMATA g, . g .| o= v £ 2

: SEE| N2 3 | 222

65-41-L/01 Gastronomie S 28| ©F <% | ESE2

Gastronomie SES| SE | T |2E%

Gastronomie a hotelnictvi TS 55 il
Cesky jazyk a literatura X X X
Cizi jazyk X X X
Dalsi cizi jazyk X X X
Obcanska vychova X X X X
Déjepis X X
Matematika X
Zaklady piirodnich véd X X
Télesna vychova X X X
Informacni a komunikacni techn. X X X
Ekonomika a Gcetnictvi X X X X
Potraviny a vyziva X X
Technologie X X X
Odbyt a obsluha X X X
Hotelovy provoz X X X X
Cestovni ruch X X X X
Zemepis cestovniho ruchu X X X
Zaklady prava X X X
Administrativa X X
Odborny vycvik X X X X
Cvigeni Cesky jazyk X X X
Cviceni Matematika X
Cviceni cizi jazyk X X X
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Vycet prurezovych témat a jejich struktura

Obcan v demokratické spole¢nosti

0sobnost a jeji rozvoj

komunikace, vyjednavani, feseni konflikt

spole¢nost — jednotlivec a spole¢enské skupiny, kultura, nabozenstvi
stat, politicky systém, politika, soudoby svét

masova média

moralka, svoboda, odpovédnost, tolerance, solidarita

potfebné pravni minimum pro soukromy a obcansky zZivot

Clovék a Zivotni prostiedi

vyhledavani, vyhodnocovani a vyuzivani informaci a dat

biosféra Vv ekosystémovém pojeti (znalosti 0 podminkach Zivota, 0 ekologické
pfizptisobivosti, 0 vzajemnych vztazich organismi a prostiedi, 0 struktufe a funkci
ekosystému, 0 vyznamu biodiverzity a ochrany pfirody a krajiny)

soucasné globalni, regionalni a lokalni problémy rozvoje a vztahy clovéka k prostiedi
(klimatické zmény, ohrozovani ovzdusi, vody, pudy, ekosystému i biosféry z riznych
hledisek rozvoje lidské populace, vliv prostedi na lidské zdravi)

moznosti a zpusoby feSeni environmentalnich problémi a udrzitelnosti rozvoje v daném
oboru vzdélani a v obanském zivote (nastroje pravni, ekonomické, informacni, technické,
technologické, organizacni...)

Clovék a svét prace
Individualni ptiprava na pracovni trh

o

@)
@)

sebereflexe ve vztahu k osobnim profesnim a vzdélavacim plantim, mimoskolnim
aktivitam, pfistupu Kuceni a studijnim vysledktim, schopnostem, vlastnostem
| zdravotnim pfedpokladim, vytvofeni osobniho portfolia dovednosti ise
zkuSenostmi z informalniho uceni;

pisemna i verbalni prezentace V prostiedi trhu prace, formy aktivniho hledani
prace, zpracovani Zadosti 0 zamé&stnani, formy Zivotopisii a motivacnich dopist
a jejich vytvofeni, prakticka pfiprava na jednani s potencialnim zaméstnavatelem,
pfijimaci pohovor a vybérové fizeni;

vyhledavani zaméstnani, informacni zdroje a jejich vyhodnoceni;

aktivni planovani a projektovani profesni kariéry, dosahovani cili podle
stanoveného planu.

Svét vzdélavani

o

o

vyznam celozivotniho uceni jako pozadavku pro osobni rlst audrzeni
konkurenceschopnosti a profesni restart;

formalni a neformalni vzdélavaci pfilezitosti, moznosti vzdélavani v zahranici,
navaznosti vzdélavani po absolvovani stfedni Skoly, rekvalifikace;

ovéfené kariérové informace jako podminka pii rozhodovéani 0 profesnich
a vzdélavacich zameérech

informacni zdroje, posuzovani informaci 0 vzdélavani, pracovnich nabidkéch, trhu
prace.

Svét prace

o

trh prace z hlediska globalizace i regionalni ekonomiky, jeho ukazatele, vSeobecné
vyvojové trendy, pozadavky zaméstnavateli;

nové formy apodminky prace, pracovni mobilita, moznosti zaméstnani
Vv zahranici;
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o technologicky rozvoj V ¢innostech lidské prace, zakladni charakteristiky
pracovnich ¢innosti;
o pracovni uplatnéni po absolvovani piisluSného oboru vzdélani vcetné
alternativnich moznosti;
o zakonik prace, formy pracovniho vztahu, prava a povinnosti zaméstnance
a zameéstnavatele.
- Podpora statu ve sféie zaméstnanosti
o sluzby kariérového poradenstvi;
o zprosttedkovatelské sluzby pii hledani prace, pracovni agentury, sluzby uradu
prace.
- Informacni a komunikac¢ni technologie
o prace s osobnim pocitacem a prostiedky ICT
o prace se zdkladnim a aplikaCnim programovym vybavenim pocitace pro ucely
obc¢anského zivota, odborné profesni praxe a dalsiho vzdélavani
o ziskavani, zpracovavani a vyuZiti dat a informaci z otevienych zdroju
komunikace elektronickou postou a dalSimi prostiedky komunikace
o nabyvani pocitatové gramotnosti ve smyslu Statni informacni a komunikaéni

politiky

(@)

4. Organizace vyuky

Program je realizovan v denni formé vzdelavani v délce 4 roky a sestava zteoretického
a praktického vyucovani. Rozsah praktického vyu€ovéni ¢ini pfi tydennim cyklu v 1., 2. a 4.
ro¢niku jeden den tydné, ve 3. ro¢niku dva dny tydné. Praktické vyucovani je doplnéno v 1. — 3.
ro¢niku 3 tydny souvislé odborné praxe. Cast odborné praxe nejdéle v rozsahu 2 tydnii lze konat
I v obdobi prazdnin. Odbornou praxi sjednanou $kolou je mozné konat téz v zahrani¢i. Vyuka je
organizovana v pravidelném tydennim cyklu, ve kterém jsou zakomponovany dny teoretického
adny praktického vyuCovéni, v ptfipadé potteby lze dny praktického vyufovani sdruzovat
a zafazovat do rozvrhu ob tyden a zvolit dvoutydenni cyklus.
Teoretické vyuCovani je organizovano formou vyuky vSeobecné vzdélavacich a odbornych
pfedmétl. Jako vyu€ovaci predméty jsou pro moznost intenzivngjsi ptipravy k maturitni zkousce
zatazeny Cvi¢eni z Ceského jazyka a volitelng Cvieni z matematiky nebo Cviéeni z ciziho jazyka
ve tfetim, resp. ¢tvrtém rocniku.
Teoretické vyucovani je v souladu s platnymi piedpisy organizovano v sidle Skoly, kde jsou
vytvafeny potfebné materidlni a organizani podminky. Télesna vychova probiha v pronajatém
sportovnim aredlu aVvucebnim planu je doplnéna lyZafskym vycvikovym kurzem a letnim
sportovnim kurzem.
Pro uspésnou realizaci vzdélavani Ize téidy s ohledem na vzdélavaci potieby, bezpeénost a hygienu
préace délit na skupiny, a to pfedevsim cizi jazyky, T¢lesnou vychovu, Informa¢ni a komunikaéni
technologie, Ekonomiku a ucetnictvi, Administrativu a Vv piipadé sdileni t¥idy vice obory také
odborné pfedméty.
Praktické vyucovani je v souladu s platnymi piedpisy organizovano formou odborného vycviku
a odborné praxe v redlném pracovnim prostiedi po celou dobu vzdélavani, ato alternativné
nasledujicimi modely:
- na odlouc¢eném pracovisti skoly, které je Skolou provozovano jako restaurace pro verejnost
a skolni jidelna, kde praktické vyucovani vedou ucitelé odborného vycviku;
- na smluvné zajisténém odlouceném pracovisti Skoly v provozu zafizeni fyzickych nebo
pravnickych osob s opravnénim k ¢innosti v daném oboru, kde praktické vyucovani vedou
ucitelé odborného vycviku ve spolupraci s instruktory z fad zaméstnanct,
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- ve smluvné zajisténém Skolském zafizeni, pracovisti praktického vyuCovani, které je
zatazeno v rejstitku Skol a Skolskych zafizeni a je ziizeno fyzickou nebo pravnickou
osobou,

- na smluvné zajiSténém pracovisti v provozu zafizeni fyzickych nebo pravnickych osob
s opravnénim k ¢innosti v daném oboru, kde praktické vyucovani vedou instruktoti z fad
zaméstnancu s tim, Ze se na vedeni praktického vyucovani podili zastupce teditele pro
praktické vyucovani nebo vedouci ucitel odborného vycviku prostfednictvim pravidelnych
metodickych navstév.

Zéci jsou prednostnd umistovani na pracoviité, na kterych je vyuka vedena uéiteli odborného
vycviku. Praktické vyucovani zakl je zajistovano arealizovdno pouze na pracovistich, ktera
disponuji vhodnym organiza¢nim, technologickym i socidlnim zdzemim, vétSinou se jedna
0 vyznamné hotelové spolecnosti mésta a regionu.

Praktické vyu€ovéni je organizovano ve smiSenych skupinach tvofenych zaky 1.- 4. ro¢nika,
pricemz maximalni pocet zak ve skupiné vedené ucitelem odborného vycviku a pocet zaku
vedenych instruktorem je stanoven platnym ptedpisem. Odbornd praxe je zpravidla zafazovana na
zacatku nebo konci skolniho roku, dva tydny lze zafadit do hlavnich prézdnin. Je organizovana
jako uceleny blok, aby dochazelo k prohloubeni odbornych kompetenci, dovednosti, navyka a ke
sziti s pracovnim kolektivem v redlném pracovnim prostredi.

Organizace teoretického i praktického vyucovani je operativné dle aktualnich moznosti
doplilovana akcemi motivujicimi zdky k zdjmu 0 obor, odborny rast a prohlubujicimi jejich
kompetence.

5. Zpisob a kritéria hodnoceni zaku

Hodnoceni vysledkl vzdélavani zaka probiha dle platnych piedpist, zptisob a Kritéria jsou
specifikovany Skolnim fadem a P¥ilohou A Skolniho ¥adu — pravidly pro hodnoceni vysledki
vzdélavani zakl. Stejnym zplsobem se postupuje pii vydavani vychovnych opatieni.

Hodnoceni vysledk vzdélavani a chovani zdka na vysvédcenich se vyjadiuje klasifikaci, t;.
stupni.

Kazdé pololeti se zakiim vydava vysvédceni, za prvni pololeti vypis z vysvédceni.

Stupné hodnoceni vysledkl vzdélavani v povinnych a nepovinnych piedmétech:

1 vyborny

2 chvalitebny

3 dobry

4 dostatecny

5 nedostatecny
Stupné hodnoceni chovani:

1 velmi dobré

2 uspokojivé

3 neuspokojivé

Pro stanoveni stupné hodnoceni za konkrétni vykon Zzdka v pribéhu pololeti lze vysledky
vzdélavani priméfen¢ dle charakteru apojeti vzdélavani v predmétu zpracovavat metodami
bodovani, procentualniho vyjadfeni apod. stim, Ze vyslednym vystupem musi byt stupen
klasifikace. Podrobna kritéria a metodiku konkrétniho hodnoceni si dle potfeby rozpracuje
hodnotici a sezndmi s nimi zaky.

Projektové vedend c¢éast obsahu vzdélavani v daném piedmétu musi byt v pribéhu pololeti
prabézné hodnocena stupni za dil¢i vystupy tak, aby bylo mozné objektivné stanovit stupen
klasifikace za pololeti. V ptipad¢ vedeni vyuky projektovou nebo jinou netradi¢ni formou je
vyucujici povinen seznamit zaky s formami a zpiisobem hodnoceni vystupt projektové vyuky
v daném Skolnim roce.
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Stfedni skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Gastronomie a hotelnictvi

Hlavni funkci hodnoceni je diagnostika vystupti vzdélavani, predev§im stupné€ rozvoje a osvojeni
klicovych kompetenci, zvladnuti prufezovych témat a pozadovanych vystupti ptedmétu, hloubka
porozuméni poznatkiim, schopnost jejich aplikace, dale pak vedeni zakd k redlnému
sebehodnoceni a zvysSeni jejich motivace. Pii hodnoceni vysledkd vzdélavani se postupuje dle
nasledujicich zasad:

komplexnost hodnoceni zahrnujici pozadované vystupy predmétu, miru osvojeni
klicovych a odbornych kompetenci a zvladnuti prafezovych témat,

komunikativni pfistup K zaktim,

snaha o vyuziti forem sebehodnoceni a kolektivniho hodnoceni,

respektovani individualnich potfeb @ moznosti zaka pti volbé metody hodnoceni,

vychazi z vysledkt a prace zéka v prabéhu celého pololeti,

je dodrZzovéna stanovena Cetnost hodnoceni a proporcionalni rozlozeni v priabéhu pololeti,
Ctvrtletné je provadéna plosna diagnostika,

vysledky kazd¢ klasifikace jsou zdiivodiiovany vcetné rozboru kladii a nedostatkd,

s formou hodnoceni musi byt Zak pfedem seznamen.

Podklady pro hodnoceni a klasifikaci vysledkt a chovani zéka:

prabézny monitoring zaka,

zkousky a testy (pisemné, ustni, grafické, praktické, pohybové),

vystupy projekta,

vysledky aktivit souvisejicich se vzdélavanim (soutéze, odborné akce...),
konzultace s ostatnimi ugiteli, téidnim ucitelem, vychovnym poradcem,

Hodnoceni v pfedmétech teoretického zaméfeni:

ucelenost, pesnost a trvalost osvojeni pozadovanych vystupii a kompetenct,
schopnost uplatiiovat vystupy pii feseni teoretickych tkola a problémd,
schopnost vyjadreni a zobecnéni, logika mysleni,

samostatnost, tvofivost a aktivita,

presnost, vystiznost a odborna a jazykova spravnost ustniho a pisemného projevu.

Hodnoceni v predmétech praktického zaméreni:

ucelenost, piesnost a trvalost osvojeni poZzadovanych vystupii @ kompetenci,

osvojeni praktickych dovednosti a navykd, zvladnuti pracovnich postupt,

vyuziti a aplikace teorie v praktickych ¢innostech,

aktivita, samostatnost, tvofivost a iniciativa v praktickych ¢innostech,

kvalita pracovnich vystupl, organizace vlastni prace a pracovisté, uzivani technologii,
dodrZovani predpistt (BOZP, HACCAP...),

hospodarné vyuzivani surovin, materiall, energie,

ptistup k pracovnimu kolektivu a tymové spolupraci.

Hodnoceni odborné praxe zdka provadi UOV nebo instruktor. Hodnoceni odborné praxe se
zapocitava do pfislusného pololetniho hodnoceni zdka ve vyucovacim piredmétu, k némuz ma
odbornd praxe nejtésnéjsi vazbu (odborny vycvik), a to vdhou 20 % hodnoceni v daném predmétu.
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6. Materialni zajiSténi vzdélavani
Teoretické vyucovani

Je realizovano v dopravné dobte dostupném objektu Ondiejska 56 v Karlovych Varech.

Vyuce je k dispozici celkem 17 uceben, z toho 12 kmenovych, 2 d¢lici, a 2 specializované na
informacni technologie. Z kmenovych tfid jsou 2 odborné vybavené pro gastronomii.

Ucebna gastronomickych piredmétii je vybavena barem, horkovzdusnou varnou jednotkou,
pracovisti s varnymi deskami, minutkovou indukéni plotnou, chladicim zdzemim a Sirokym
sortimentem odborného inventare a pomticek.

Dvé ucebny ICT, kazda se 16 kusy zédkovskych PC s podporou multimedidlnich technologii jsou
propojeny lokalni siti, se sitovym napojenim na vysokorychlostni internet, s moznosti tisku
a scanovani, doplnéné o tidici ucitelské stanoviste.

Vsechny uéebny jsou 0sazeny pevnym napojenim na internet s dataprojekci.

Pracovnikim $koly slouzi lokalni informac¢ni sit’ S ptistupem K internetu, jejimiz stanicemi jsou
osazeny kabinety i sborovna, k dispozici jsou notebooky. Ve $kole je instalovana lokalni sit” WIFI
pro piijem internetu zaky i pedagogy.

Jednotlivé kabinety jsou vybaveny mnoha uc¢ebnimi pomiickami, diraz je kladen na dominantni
obory gastronomické. Pocetna je sbirka videokazet, CD a DVD s odbornou tematikou.

Sirokou nabidku vice nez 2000 titulti odborné idal§i literatury a multimedialnich produkti
poskytuje zakim i pedagogtim Skolni knihovna.

V ptizemi budovy slouzi komplex Saten s osobnimi skiiitkami, na chodbach budovy skoly jsou
ziizeny relaxaéni koutky se sedacimi soupravami, k dispozici je bufet a automat na teplé napoje.
Pro télesnou vychovu skola vyuziva venkovni sportovisté a halu v arealu Slavia v Karlovych
Varech Drahovicich a dostupny plavecky bazén.

Praktické vyucovani

Je v souladu s platnymi piedpisy zajistovano formami popsanymi v ¢lanku 4. Organizace vyuky.
Odborny vycvik zakl je zajiStovan arealizovan na pracovistich, kterd disponuji vysp€lym
technologickym i socialnim zazemim, jde 0 vyznamné hotelové spole¢nosti.

Vlastni pracovisté praktického vyucovani, objekt nabtezi Jana Palacha 26, slouzi jako restaurace
pro vetejnost a Skolni jidelna s kapacitou do 200 stravovanych. Toto moderné technologicky
vybavené pracovisté poskytuje podminky také pro konani kurzii, seminafi, projektd, zkousek
apod.

7. Personalni zajisténi vzdélavani

Skola zamé&stnava cca 60 pracovniku.

Teoretické vyucovani zajist'uje cca 30 osob.

Praktické vyucovani zajist'uje cca 15 osob.

Kvalifikovanost pedagogickych pracovnikil se pohybuje kolem 70-80 %.

Skola ma kvalifikované obsazeny pozice vychovného poradce, koordinatora ICT a metodika
prevence.

8. Spoluprace se socialnimi partnery

Rozvinuta je dlouholeta spoluprace s fadou vyznamnych zaméstnavateld, hotelovych i obchodnich
spolecnosti, se kterymi Skola systematicky spolupracuje v oblasti rozvoje lidskych zdroji, coz
vytvaii prostor pro zajisténi praktického vyucovani zaka v redlné praxi a nasledné zaméstnavani
absolventil nebo jejich uspé€sné uplatiiovani na trhu prace. Mezi nejvyznamnéjsi patii Grandhotel
Pupp a.s., Imperial Karlovy Vary, a.s., EDEN Group a.s., Ambassador Narodni diim Karlovy Vary,
Hotel Carlsbad Plaza, Lazeniské sanatorium THERMAL, s. p., Lé¢ebné lazn¢ Jachymov, a. s.,
Savoy Westend Hotel s.r.0., Lazn€ Richmond, s. r. 0., Karlovy Vary, HM Globus Karlovy Vary
a dalsi partnefi.
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Skola je aktivnim ¢lenem Asociace kuchatt a cukrait CR, Asociace hoteld a restauraci CR, Ceské
barmanské asociace.

Skola spolupracuje s hospodaiskou komorou, Gfadem prace a partnerskou $kolou v Bavorsku
a Italii.

9. Bezpecnost a ochrana zdravi pri praci

Bezpecnost a ochrana zdravi pfi préci je realizovana podle platnych ptedpisii, dalSi zavazné
normy, ktera problematiku upravuji pro konkrétni podminky $koly jsou Skolni ¥ad a vnitini
smérnice o BOZP. V souladu s uvedenymi normami prolina Bezpe¢nost a ochrana zdravi pii praci
vSemi cCinnostmi Skoly, ato Vv podobé zajiStovani prostorovych a materidlnich podminek
vzdélavani dle platnych piedpist (vyhlaska ¢.410/2005 Sb.) vcetné provadéni technickych
a organiza¢nich opatieni, pribézného vyhodnocovani aucinné eliminace rizik akontrolni
¢innosti, dodrzovani pravidel prevence vzniku trazu, specifikace postupu pii vznik urazu nebo
mimotéadné situace, pozarni ochrany a prevence rizikového chovani zaku, ktera v roviné prevence,
indikace a intervence pokryva problematiku navykovych latek, kriminality, vandalstvi, Sikany,
xenofobie a rasismu, virtualnich zavislosti, nasili, zneuzivani a jako strategické cile stavi zdravy
Zivotni styl, pozitivni socialni chovani a hodnotovou orientaci.

Zéci jsou K bezpeénosti a ochrané zdravi pii praci vedeni prostiednictvim osvojovani odborné
vyucovani.

Zvysena pozornost je vénovana nejrizikovéjsim organiza¢nim formam vzdélavani.

Praktické vyuCovani, které probiha v redlném pracovnim prostiedi, propojuje bezpecnost
a ochranu zdravi pii praci se specifiky a provoznimi normami konkrétniho pracovisté praktického
vyucovani.

Bezpecnost zadkt v budové skoly posiluje bezpecnostné dochdzkovy systém Skoly sestavajici
z ¢ipovych pfistupt do budovy, turniketti a CCTV kamerového systému s rezimem
monitoring/zaznam.

Dale je jedna o0 Té€lesnou vychovu organizovanou v pronajimaném sportovnim arealu a 0 pfesuny
a pobyty zaku pii vzdélavacich aktivitach, které jsou organizovany mimo sidlo Skoly. Zakladnim
atributem bezpecnosti je vcasnd informovanost zdk a jejich zakonnych zastupci a déle
organizani opatfeni eliminujici ptipadna rizika.
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UCEBNI PLAN

Skola: 5

Nazev SVP:

Kod a nazev oboru vzdélani:
Délka a forma vzdélavani:

Stupeti poskytovancho vzdélani:
Platnost SVP:

Stfedni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Gastronomie a hotelnictvi
65-41-L/01 Gastronomie

4 roky, denni

stfedni vzdélani s maturitni zkouskou
od 1. 9. 2022, po¢inaje prvnim ro¢nikem

Vyucovaci predméty

ro¢nikua

Pocet tydennich vyucovacich hodin rozdélenych do

Povinné vyucovaci predméty

w

celkem

Cesky jazyk a literatura

12

Cizi jazyk (AJ)

12

Dalsi cizi jazyk (NJ)

11

Obcanska vychova

Dé&jepis

Matematika

Zaklady ptirodnich véd

T¢lesnd vychova

Informac¢ni a komunikaéni technol.

Ekonomika a ugetnictvi

Potraviny a vyziva

Technologie

Odbyt a obsluha

Hotelovy provoz

Cestovni ruch

Zemépis cestovniho ruchu

Zaklady prava

R RINR|IROlwo|No|w|o|lo|lw|lw|w| &

Administrativa

o
Ul

O|IOICIOIFRPIFPIFPIOWOINIOIWO|IFRrIWWwWWw
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Odborny vycvik

(o3}

H
o

~

Cviceni Cesky jazyk

o

o

[EEN

w = =
RIRIPRRRlwolo~B|~ o~ BN w

Volitelné vyucovaci predméty

Cviceni cizi jazyk (AJ/NJ/RJ)

o

1/0

1/0

Cvic¢eni Matematika

1/0

1/0

Nepovinné vyucovaci predméty

Celkem tydennich vyud. hodin

34,5

35

35

34,5

139

Prehled vyuziti tydni v obdobi zari—Cerven Skolniho roku

Cinnost

1. ro¢nik

2. roénik

3. ro¢nik

4. roénik

Vyucovani podle rozpisu uciva

32

32

32

28

Vycevikové kurzy (lyzaisky, letni)

1

1

Odborna praxe

3

3

3

Maturitni zkouska

Casova rezerva

4

5

4

AIN|IO|

Celkem tydnti

40

40

40
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Poznamky k u¢ebnimu planu:

1.

&

Délka programu v denni formé vzdélavani Cini 4 roky. Vyuka je organizovana
Vv pravidelném tydennim cyklu, ve kterém jsou zakomponovany dny teoretického a dny
praktického vyucovani, v pfipadé potieby lze dny praktického vyucovani sdruzovat
a zafazovat do rozvrhu ob tyden a zvolit tak dvoutydenni cyklus. Rozsah praktického
vyucovani v tydennim cyklu ¢ini v 1., 2. a 4. ro¢niku jeden ucebni den tydné, ve 3. ro¢niku
dva ucebni dny tydné.

Praktické vyucovani je organizovano formou odborného vycviku v redlném pracovnim
prostiedi po celou dobu vzdélavani ve smisenych skupinach tvofenych zéky rtznych
ro¢nikdll, pficemz maximalni pocet zakl ve skupiné vedené ucitelem odborného vycviku
a pocet zakl vedenych instruktorem je stanoven platnym piedpisem.

Praktické vyucovani je dopliiovano od 1. do 3. ro¢niku 3 tydny souvislé odborné praxe
rocn¢ v readlném pracovni prostiedi. Odbornd praxe je zpravidla zafazovana na zacCatek
nebo konec kolniho roku. Cést odborné praxe nejdéle v rozsahu 2 tydnd lze konat
i Vv obdobi prazdnin.

Cizim jazykem je anglicky jazyk, dal§im cizim jazykem némecky jazyk.

V poslednim ro¢niku si zak zvoli jeden z volitelnych predmétt dle svych preferenci ve
volb¢é maturitnich predmétu.

Lyzaisky vycvikovy kurz je mozné piesunout do 2. ro¢niku, letni lze realizovat i ve
2.ro¢niku.
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Skola:
Nézev SVP:

Stfedni skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Gastronomie a hotelnictvi

PREHLED ROZPRACOVANI OBSAHU RVP DO SVP

Kod a nazev oboru vzdélani:
Délka a forma vzdélavani:
Stupeii poskytovaného vzdé¢lani:

Platnost SVP:

Stfedni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Gastronomie a hotelnictvi
65-41-L/01 Gastronomie

4 roky, denni

stfedni vzdé€lani s maturitni zkouskou
od 1. 9. 2022, po¢inaje prvnim ro¢nikem

do SVP

Transformace z RVP

RVP — minim. poéet vyué.
hodin za studium

SVP — poéet vyuéovacich hodin za studium

vzdélavaci oblast

minimalni pocet
tydennich vyuc.

minimalni pocet
celkovych vyuc.

nazev predmétu

pocet
celkovych

pocet
celkovych

sluzbach

hodin hodin vyu¢. hodin | vyué. hodin
Jazykové vzdélavani
Ce.sk)" jazyk 5 160 Cesky jazyk a literatura 8 256
a literatura
Cviceni Cesky jazyk 1 32
Cizi jazyKky 16 512 24/23 768/736
Cizi jazyk (AJ) Anglicky jazyk 12 384
Dal3i cizi jazyk (NJ) Némecky jazyk 11 352
Cvi&eni cizi jazyk (VOL) 1 32
Spolecenskovédni vzd. 5 160 5 160
Obcanska vychova 2 64
Déjepis 2 64
Zéklady prava 1 32
Prirodovédné vzd. 4 128 4 128
Zéklady piirodnich véd 4 128
Matematické vzd. 10 320 14/13 448/416
Matematika 13 416
Cvi¢eni matematika (VOL) 1 32
Estetické vzd. 5 160 5 160
Cesky jazyk a literatura 4 128
Obcanska vychova 1 32
Vzdélavani pro zdravi 8 256 8 256
Télesn4 vychova 8 256
Vzdélavani v IKT 4 128 4 128
ggﬁ;r(r)llaoc;ig a komunikacni 4 128
Ekonomika 10 320 10 320
Ekonomika a tidetnictvi 10 320
VyZiva 8 256 8 256
Potraviny a vyziva 4 128
Odborny vycvik 4 128
Vyroba a odbyt 25 800 46 1472
v gastronomii
Odbyt a obsluha 6 192
Technologie 6 192
Hotelovy provoz 3 96
Cestovni ruch 1 32
Zemépis cestovniho ruchu 1 32
Odborny vycvik 29 928
Komunikace ve 3 9% 3 %
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Stfedni skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary

Gastronomie a hotelnictvi

Administrativa 1 32
Odbyt a obsluha 1 32
Odborny vycvik 1 32

Disponibilni h. -

profilujici okruh 25 800

CELKEM 128 4096 140/139 | 4480/4448
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Stfedni skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary

Gastronomie a hotelnictvi

ROZLOZENI VZDELAVACICH OBLASTI DO PREDMETU

Skola:

Nazev SVP:

Koéd a nazev oboru vzdélani:
Délka a forma vzdélavani:
Stupeii poskytovaného vzdé¢lani:
Platnost SVP:

Stfedni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Gastronomie a hotelnictvi

65-41-L/01 Gastronomie

4 roky, denni

stfedni vzdélani s maturitni zkouSkou

od 1. 9. 2022, po¢inaje prvnim ro¢nikem

VZDELAVANI A KOMUNIKACE V CESKEM JAZYCE

1 Zdokonalovani jazykovych védomosti a dovednosti CIL

2 Komunikacni a slohova vychova CIL

3 Prace s textem a ziskavani informaci CJL
VZDELAVANI A KOMUNIKACE V CIZIM JAZYCE

1 Re¢ové dovednosti AJ/NJ
2 Jazykové prostiedky AJ/NJ
3 Tematické okruhy, komunikaéni situace a jazykové funkce AJ/NJ
4 Poznatky 0 zemich AJ/NJ
VZDELAVANI A KOMUNIKACE V DALSIM CIZiM JAZYCE

1 Re¢ové dovednosti RJ

2 Jazykové prostiedky RJ

3 Tematické okruhy, komunikacni situace a jazykové funkce RJ

4 Poznatky 0 zemich RJ
SPOLECENSKOVEDNI VZDELAVANI

1 Clovék v d&jinach (d&jepis) D

2 Soudoby svét D/ObV
3 Clovek v lidském spoledenstvi ObV
4 Clovék jako ob¢an ObV
5 Clovék a pravo ZP

6 Clovek a svét (prakticka filozofie) ObV
PRIRODOVEDNE VZDELAVANI

FYZIKALNI VZDELAVANI Varianta C

1 Mechanika ZPV
2 Termika ZPV
3 Elektfina a magnetismus ZPV
4 VInéni a optika ZPV
5 Fyzika atomu ZPV
6 Vesmir ZPV
CHEMICKE VZDELAVANI Varianta B

1 Obecna chemie ZPV
2 Anorganicka chemie ZPV
3 Organické chemie ZPV
4 Biochemie ZPV
PRIRODOVEDNE VZDELAVANI

1 Fyzikalni vzd¢lavani ZPV
2 Chemické vzdélavani ZPV
3 Biologické a ekologické vzdélavani ZPV
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Stfedni skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary

Gastronomie a hotelnictvi

MATEMATICKE VZDELAVANI

1 Operace s ¢isly

2 Ciselné a algebraické vyrazy

3 Funkce

4 Reseni rovnic a nerovnic

5 Goniometrie a trigonometrie

6 Planimetrie

7 Stereometrie

8 Analytickd geometrie

9 Posloupnosti a finanéni matematika
10 Kombinatorika

11 Pravdépodobnost v praktickych tilohach
12 Statistika v praktickych tlohach

ESTETICKE VZDELAVANI

1 Literatura a ostatni druhy uméni
2 Prace s literarnim textem
3 Kultura

VZDELAVANI PRO ZDRAVI

1 Péc¢e 0 zdravi
Zdravi

Zasady jednani v situacich osobniho ohrozeni a za mimotad. sit.

Prvni pomoc
2 Télesna vychova
3 Zdravotni télesna vychova

I KL

PV
TV
TV
TV
TV

VZDELAVANI V INFORMACNICH A KOMUNIKACNICH TECHNOLOGIICH

1 Prace s pocitacem, operacni systém, soubory, adresarova struktura,

souhrnné cile

2 Prace se standardnim aplika¢nim programovym vybavenim
3 Prace V lokalni siti, elektronicka komunikace, komunikacni
a pfenosové moznosti Internetu

4 Informacni zdroje, celosvétova pocitacova sit’ Internet

EKONOMIKA A PODNIKANI

1 Podnikani

2 Financ¢ni vzd€lavani
3 Dané

4 Ugetnictvi

5 Marketing

6 Management

VYZIVA

1 Potraviny a napoje

2 VyzZiva

3 Hygiena

VYROBA A ODBYT V GASTRONOMII

1 Bezpec€nost a ochrana zdravi pfi praci, hygiena prace, pozarni prev.

2 Ptiprava pokrmt
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Stfedni skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
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3 Obsluha O0o/oV
4 Vyrobni a odbytova stfediska O0/0V
KOMUNIKACE VE SLUZBACH

1 Profesni komunikace 0oo/oV
2 Pisemna komunikace A
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Stfedni skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Gastronomie a hotelnictvi

UCEBNI OSNOVA PREDMETU CESKY JAZYK A LITERATURA

Skola: Stfedni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Nézev SVP: Gastronomie a hotelnictvi

Kéd a nazev oboru vzdélani: 65-41-L/01 Gastronomie

D¢élka a forma vzdé€lavani: 4 roky, denni

Stupen poskytovaného vzdélani: stiedni vzdé€lani s maturitni zkouskou

Platnost SVP: od 1. 9. 2022, po¢inaje prvnim ro¢nikem

Pocet hodin vyuky: 1. rocnik — 96

2. ro¢nik — 96
3. ro¢nik — 96
4. ro¢nik — 84

Obecné cile predmétu

Cilem pfedmétu je naucit a rozvijet komunikacni kompetenci zaki, naucit je pouZivat jazyka jako
prostfedku dorozumivani, mysleni, pfijimani asdélovani informaci na zaklad¢ jazykovych
a slohovych znalosti.

Vzdélavani v predmétu sméfuje K tomu, aby zaci uplatiovali mateisky jazyk v roviné recepce,
reprodukce a interpretace, vyuzivali jazykovych védomosti, a piedev§im dovednosti v praktickém
zivoté. Vzdélavani dale smétuje k tomu, aby se Zaci vyjadiovali srozumitelng, souvisle a spisovné,
formulovali své nazory auméli je obhdjit, chapali vyznam kultury osobniho projevu pro
spolecenské uplatnéni, ziskavali a kriticky hodnotili informace z riznych zdroji a méli tyto
informace pifedat. V pisemném projevu je cilem naulit zaky vyjadfovat se Vv souladu
S pravopisnymi normami, srozumiteln¢ a ptesn¢, orientovat se V pisemném styku S urady
a institucemi.

Cilem literarniho vzdélavani je utvaiet kladny vztah k materialnim a duchovnim hodnotam, snazit
se vytvofit systém kulturnich hodnot, pomahat formovat postoje Zaka. Literarni vzdélani je tizce
spjato se vzdélanim jazykovym, navzajem se tyto oblasti prolinaji. Literarni vzdélavani smétuje
k vychové ke ¢tenafstvi, interpretaci uméleckych dél, snazi se 0 vlastni tvir¢i aktivity zaku.

Vysledky vzdélavani v oblast citii, postoji, hodnot a preferenci

Vyuka sméruje K tomu, aby Zaci
- chapali vyznam kultury osobniho projevu pro spolecenské a pracovni uplatnéni,
- chéapali jazyk jako jev, v némz se odrazi historicky a kulturni vyvoj naroda,
- ve svém Zivotnim stylu volili vhodna esteticka a kulturni kritéria a byli tolerantni ke vkusu
jinych,
- ctili a chranili kulturni hodnoty a sledovali kulturni déni,
- uveédomovali si vliv prostfedki masové komunikace na utvareni kultury.

Charakteristika uc¢iva

Uc¢ivo vychazi zRVP 65-41-L/01 Gastronomie z okruhu Jazykové vzdélavani a Estetické
vzdelavani. UCivo je rozd€leno do tii oblasti, oblast mluvnice, oblast slohu — komunika¢ni a oblast
literatury. Oblasti se navzajem prolinaji.

Vyuka navazuje na zdkladni vzdélavani, které upevinuje, rozsifuje a rozviji. Procvicuje a upeviiuje
jazykové védomosti a dovednosti, v oblasti komunikaéni a slohové vychovy se zaméfuje na
potieby budouci profese piedevsim volbou cviceni vztahujicich se K potfebam praxe. V literarni
vychové ucivo zakladni skoly systematizuje a prohlubuje.

Utivo predmétu ,,Cesky jazyk a literatura“ je tematicky propojeno se vzdélavacim obsahem
predmétii obCanska vychova, cizi jazyky, odborné predméty.

Predmét je vyznamnym ¢lankem prifezového tématu Obcan v demokratické spolecnosti.
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Charakteristika uciva dle roéniku

1. roénik

Zdokonalovani jazykovych védomosti a dovednosti, komunikac¢ni a slohova vychova, prace
stextem aziskavani informaci, Ceskd asvétova literatura starovéku a stfedovéku, prace
S literarnim textem

2. ro¢nik

Zdokonalovani jazykovych védomosti a dovednosti, komunikac¢ni a slohova vychova, prace
s textem a ziskavani informaci, Ceska a svétova literatura 18. a 19. stoleti, prace s literarnim textem

3. ro¢nik

Zdokonalovani jazykovych védomosti a dovednosti, komunikacni a slohova vychova, prace
s textem a ziskavani informaci, Ceskd a svétova literatura minulého stoleti, prace s literarnim
textem

4. ro¢nik

Zdokonalovani jazykovych védomosti a dovednosti, komunika¢ni a slohovd vychova, prace
s textem a ziskavani informaci, ¢eska a svétova literatura soucasnosti, prace S literarnim textem,
film, divadlo, systematizace znalosti a dovednosti

Strategie (pojeti) vyuky

Vzdélavani navazuje na vystupni védomosti a dovednosti zakli z dosazeného zakladniho stupné
vzdélani arozviji ji S maximalnim dirazem na profesni a spoleCenské uplatnéni zakt. TEziste
vyuky tedy spo¢iva Vv rozvoji komunika¢nich dovednosti, schopnosti chapat a interpretovat text,
a to i text odborny.
Metody a formy vyuky jsou uzivany Vv zavislosti na charakteru a obsahu uciva a s ohledem na
rozvoj klicovych kompetenci a priafezovych témat:

- efektivni vyklad uciva

- Cetba a interpretace ukazek z uméleckych dél

- fizeny rozhovor

- prace S ucebnici

- mluvnické cvi€eni a samostatny Gstni projev zéka

- porozuméni textu, jeho spravna interpretace

- samostatna a skupinova prace zaku

- vefejné prezentace praci zakd

- pravopisna cviceni

- prace s odbornou literaturou

- diskuse

- prace na PC

- naucné a instruktazni filmy

- navstévy vystav, kulturnich akei

Hodnoceni vysledkii zaka

Pfi hodnoceni zaki je kladen diraz na motivacni, vychovnou a informativni funkci hodnoceni.
Hodnocena je hloubka porozuméni poznatkim, schopnost jejich aplikace a mira rozvoje klicovych
kompetenci a osvojeni priifezovych témat. Zaci jsou vedeni kritickému sebehodnoceni a sebe
posuzovani. V konec¢ném hodnoceni se promita iaktivni pfistup zdka ke vzdélavani, jeho
samostatnost, schopnost produktivni spoluprace v kolektivu.

Podklady pro hodnoceni zakl vyucujici ziskava:
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soustavnym sledovanim aktivity a vykoni zaka béhem vyucovacich hodin
prostednictvim ustniho a pisemného zkouseni, v pfiblizné stejném rozsahu
hodnocenim skupinové prace zaki
hodnocenim domécich praci zaki
hodnocenim vyjadfovacich schopnosti zaki

Samostatné ro¢nikové prace budou hodnoceny po strance obsahové, stylistické, pravopisné
i formalni. Zaci se specifickymi vzdélavacimi problémy jsou hodnoceni individualné.

Piinos pifedmétu Kk rozvoji klicovych kompetenci a realizaci priirezovych témat

Klicové kompetence

kK uéeni

mit pozitivni vztah K uceni a vzdélavani

ovladat riizné techniky uceni, umét si vytvofit studijni rezim
uplatiiovat rizné techniky prace s textem

S porozuménim poslouchat mluveny projev, potfizovat si poznamky
vyuzivat K u¢eni rizné informacni zdroje

byt ctenafsky gramotny

komunikativni

vyjadiovat se pfiméfené ucelu jednani a situaci v mluveném i psaném projevu

formulovat své myslenky souvisle a srozumitelnég, (jazykoveé spravng)

v diskuzi formulovat, zdiivodiiovat a obhajovat své nazory, vyslechnout nazory druhych
a reagovat na né

vyjadfovat se a vystupovat dle zasad kultury projevu a chovani

byt schopen interpretovat ctené a slySené

gramaticky a vécné spravné zpracovat texty na bézna i odborna témata

personalni a socialni kompetence

posuzovat realné své moznosti a stanovovat si cile a priority podle svych schopnosti
a zivotnich podminek

ovéfovat si ziskané poznatky, kriticky zvaZovat nazory a postoje druhych

adaptovat se na ménici se Zivotni a pracovni podminky

obcanské a kulturni povédomi

jednat odpoveédné, samostatné a iniciativné

dodrzovat zakony, respektovat prava druhych lidi, jednat v souladu s moralnimi principy,
zasadami spolecenského chovani a hodnotami demokracie

uvédomovat si vlastni kulturni, ndrodni a osobnostni identitu a tolerovat identitu jinych
uznavat tradice a hodnoty svého naroda, chapat jeho minulost a soucasnost v evropském
a svétovém kontextu

mit pozitivni vztah K hodnotam mistni, narodni, evropské i svétové kultury

k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

vhodné komunikovat s potencionalnimi zamé&stnavateli a prezentovat se
um¢ét ziskavat informace ze svéta prace

porozumét zadanému tkolu a ziskat informace potiebné K jeho splnéni
kontrolovat svou ¢innost a spravné ohodnotit jeji vysledek

vyuzivat IKT a pracovat s informacemi

pracovat s osobnim pocitacem a prostiedky ICT
pracovat se zdkladnim a aplikacnim programovym vybavenim pocitace pro ucely
obcanského zivota, praxe a dal§iho vzdélavani
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ziskavat, zpracovavat a vyuzivat data a informace z otevienych zdroju
komunikovat elektronickou postou a dal§imi prostredky komunikace

Priarezova témata

Obc¢an v demokratické spole¢nosti

0sobnost a jeji rozvoj

komunikace, vyjednavani, feseni konflikti

spole¢nost — jednotlivec a spoleenské skupiny, kultura, nabozenstvi
stat, politicky systém, politika, soudoby svét

masova média

moralka, svoboda, odpovédnost, tolerance, solidarita

Clovék a svét prace

soustava vzdélavani v CR, navaznosti druh@ vzdélavani, vyznam a moznosti dalSiho
vzdélavani, rekvalifikace, nutnost celoZivotniho u¢eni, moznosti studia v zahranici
pisemna i verbalni sebeprezentace pii vstupu na trh prace, sestavovani zadosti
0 zamé&stnani a odpoveédi na inzerdty, profesnich zivotopist, jedndni S potencidlnim
zaméstnavatelem, pfijimaci pohovory, vybérova fizeni, nacvik situaci

Informacni @ komunikaéni technologie

prace s osobnim pocitacem a prostiedky ICT

prace se zakladnim a aplikaénim programovym vybavenim pocitace pro ucely obcanského
zivota, odborné profesni praxe a dalSiho vzdélavani

ziskavani, zpracovavani a vyuziti dat a informaci z otevienych zdroji

komunikace elektronickou postou a dalSimi prostiedky komunikace

nabyvani pocitacové gramotnosti ve smyslu Statni informacni a komunikaéni politiky

Odborné kompetence

Na realizaci odbornych kompetenci se predmét podili v oblasti komunikace v ramci vykonavani:

usiluje o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkl nebo sluzeb
vykonéava obchodné provozni a podnikatelské aktivity
vykonéva tidici ¢innosti ve stravovacim provoz

Digitalni kompetence

Z4ci jsou schopni pracovat S riznymi typy textl a ziskavat informace z riiznych informaénich
zdrojii. Medidlni vychova je téma prostupujici vSechny ro¢niky.
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UCEBNI OSNOVY

1. ro¢nik — Cesky jazyk a literatura — celkova hodinova dotace 96 hodin

Zdokonalovani jazykovych védomosti
a dovednosti

20 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

zak zna charakteristiku jazykovédy ajeji
discipliny

rozliSuje spisovny jazyk ajeho varianty,
obecnou ceStinu, slangy aargot, dialekty,
rozpozna stylové priznakové jevy a ve vlastnim
projevu voli prostfedky adekvatni komunikacni
situaci

vysvétli zakonitosti vyvoje Cestiny

pracuje s nejnovéj$imi normativnimi piiru¢kami
ceského jazyka

orientuje se v soustaveé jazyka

zak zna zékladni fonetické pojmy

tidi se zdsadami spravné vyslovnosti

V pisemném projevu uplatituje znalosti ¢eského
pravopisu

e Zakladni pojmy jazykovédy
e Narodni jazyk a jeho tvary a polottvary
o jazykova kultura
e Vyvoj spisovné CeStiny avyvojové tendence
soucasné Cestiny
o postaveni CeStiny mezi ostatnimi
Jazyky
o zakladni jazykové prirucky (ve
fyzické i elektronické podob¢)
e Zvukové prostiedky a ortoepické normy jazyka
e Hlavni principy ¢eského pravopisu

Prace s textem a ziskavani informaci

10 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

zak  samostatné  vyhledava,  porovnava
a vyhodnocuje  medialni, odborné ajiné
informace

rozumi obsahu textu i jeho ¢asti

zak zna zékladni udaje 0 Ceské jazykoveéde

e Prace s textem a ziskavan informaci
o informaticka vychova, knihovny
a jejich sluzby
o média, jejich produkty a ucinky
o Historie ¢eské jazykoveédy
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Komunika¢ni a slohova vychova 34 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e 73k vhodné prezentuje své mySlenky, umi | e Slohotvorni Cinitelé

argumentovat a obhajovat sva stanoviska o slohotvorni Cinitelé objektivni

ovlada techniku mluveného slova, umi klast
otazky a vhodné formulovat odpovédi
adekvatn€¢ vyuzivda emociondlni aemotivni
stranky mluveného i psaného slova, vyjadiuje
postoje neutralni, pozitivni (umi pochvalit)
i negativni (umi zkritizovat, polemizovat)
zak se vyjadifuje vécné spravng,
a srozumitelné

je s to predvést kratky projev

rozpozna funk¢ni styl, dominantni slohovy
postup a v typickych ptikladech slohovy ttvar
sestavi jednoduché zpravodajské a propagacni
utvary (zprava, pozvanka, nabidka...)

vhodn€ pouziva jednotlivé slohové postupy
a zakladni tutvary

zak prakticky zvlada vypravovani

jasng

a subjektivni komunikacni situace
o komunikacni strategie

o vyjadfovani primé
i zprostiedkované  technickymi
prosttedky

o vyjadfovani monologické
i dialogické, formalni
i neformalni, piipravené
I nepfipravené

o Projevy prosté sdélovaci

o jejich zakladni znaky, postupy
a prostfedky (jednoduchy popis,
jednoduché vypraveéni, osobni
dopis, telefonicky  rozhovor,
predstavovani, zprdva, oznameni,
zadost, elektronicka komunikace,
vyplnovani tiskopisti, pozvanka,

telegram, inzerat, hlavni teze
textu, bézny navod, omluva)
e Umélecky styl
o vypravovani
Literatura — Obecna charakteristika 5 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e 73k Kklasifikuje konkrétni literarni dila podle | e literatura — jeji déleni, zanry, tematika,

e vystihne

zakladnich druhti a zanrd

pii rozboru textu uplatiuje znalosti z literarni
teorie a poetiky

rozeznava umélecky styl od neuméleckého
charakteristické  znaky rdznych
literarnich textd a rozdily mezi nimi

text interpretuje a debatuje 0 ném

kompozice ajazyk literarniho dila, obrazna
pojmenovani, jazykové prostiedky, vers
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Literatura a kultura starovéku

4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo

e 73k zaradi typickd dila do pfislusného | e nejstarSi literarni pamatky, pfedev§im Bible

historického obdobi

e zhodnoti vyznam Homéra, staroteckych
dramatik, Ovidia, Vergilia aBible pro
starovékou literaturu i pro dalsi generace

e vyjadii vlastni prozitky z danych uméleckych
del

o samostatn¢ vyhledava informace Vv této oblasti

e rozeznava umelecky text od neuméleckého

e vystihne charakteristické znaky rtznych
literarni textd arozdily mezi nimi, text
interpretuje a debatuje 0 ném

e konkrétni literdrni dila klasifikuje podle
zakladnich druht a zanr

e pii rozboru textu uplatiiuje znalosti z literarni
teorie a poetiky

a anticka literatura (baje, eposy, dramata)

Literatura a kultura raného stiredovéku 3 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
o zak zatadi typicka dila tohoto obdobi e romansky styl

e zhodnoti vyznam Konstantina a Metodéje, | o literatura na Velké Moravé — staroslovénska
Kosmase, autora Krystianovy legendy pro dobu, | e poc¢atky literatury v Ceském  statd —

V niz tvofili, i pro dal$i generace

e vyjadii vlastni prozitky z danych uméleckych
dél

e samostatné vyhledava informace v této oblasti

e rozeznava umélecky text od neuméleckého

e vystihne charakteristické znaky rlUznych
literarnich textti a rozdily mezi nimi

o text interpretuje a debatuje 0 ném

o konkrétni literarni dila klasifikuje podle
zakladnich druhii a Zanri

e pii rozboru textu uplatiuje znalosti z literarni
teorie a poetiky

staroslovénska a latinska (Konstantin
a Metodé¢j, Kosmas)
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Literatura a kultura vrcholného
stiredovéku

3 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

zafadi typicka dila tohoto obdobi

zhodnoti vyznam dél tohoto obdobi pro dobu,
V niz vznikla, pro gotiku i pro dalsi generace
vyjadii vlastni prozitky z danych dél
samostatné vyhledava informace Vv této oblasti
rozezna umélecky text od neuméleckého
vystihne  charakteristické znaky raznych
literarnich texttl a rozdily mezi nimi

text interpretuje a debatuje 0 ném

konkrétni literarni dila klasifikuje podle
zakladnich druhti a zanra

pii rozboru textu uplatiiuje znalosti z literarni
teorie a poetiky

e gotické umeéni,
e doba Karla IV.
o rozvoj vzdélanosti,

o vznik Cesky psané literatury
o legendy, kroniky, satiry, drama

Literatura reformniho hnuti

3 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

zak zna typicka dila tohoto historického obdobi
zhodnoti vyznam Mistra Jana Husa a jeho dila
pro dobu, v niz tvofil, i pro dalsi generace
vyjadii vlastni prozitky z danych uméleckych
del

samostatn¢ vyhledava informace v této oblasti

e rozeznava umélecky text od neuméleckého

vystihne  charakteristické znaky riznych
literarnich textd a rozdily mezi nimi

o text interpretuje a debatuje 0 ném

konkrétni literarni dila klasifikuje podle
zakladnich druhti a Zanra

pti rozboru textu uplatiuje znalosti z literarni
teorie a poetiky

e Mistr Jan Hus a jeho pokracovatelé
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Literatura a kultura humanismu
a renesance

Vysledky vzdélavani a kompetence

o 74k zaradi typicka dila renesance
e zhodnoti vyznam nejvyznamnéjSich autorti

a jejich dila pro dobu, v niz tvofil, pro renesanci
a humanismus, pro dalsi generace

vyjadii vlastni prozitky z danych uméleckych
del

samostatn¢ vyhledava informace v této oblasti
rozeznava umeélecky text od neumeéleckého
vystihne  charakteristické znaky riznych
literarnich textd a rozdily mezi nimi

text interpretuje a debatuje 0 ném

konkrétni literdrni dila klasifikuje podle
zakladnich druhti a Zanra

pii rozboru textu uplatiuje znalosti z literarni
teorie a poetiky

4 hodiny
Ucivo
e humanismus a renesance v Evropé a U nas
o Alighiery
o Boccaccio
o Cervantes
o Shakespeare

Barokni uméni a literatura 3 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
o zafadi typicka barokni dila e baroko

zhodnoti vyznam Komenského a jeho dila pro
dobu, v niZ tvofil, i pro dal$i generace

vyjadii vlastni zazitky z danych umeéleckych dél
samostatn¢ vyhledava informace v této oblasti
rozeznava umélecky text od neumeéleckého
vystihne  charakteristické znaky rdznych
literarnich textd a rozdily mezi nimi

text interpretuje a debatuje 0 ném

konkrétni literarni dila klasifikuje podle
zakladnich druhti a zanrd

pii rozboru textu uplatiuje znalosti z literarni
teorie a poetiky

o (eska literatura doby pobélohorské
o J. A. Komensky
o ustni lidova slovesnost
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Literatura a dalsi druhy uméni klasicismu

a osvicenstvi V Evropé Slneelny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e 73k zafadi typicka dila do jednotlivych | ¢ Mozart
umeéleckych smérti a prislusnych historickych | ¢ Moliere
obdobi e Goethe
e zhodnoti vyznam nejvyznamnéjSich autort
a jejich dila pro dobu, V niz tvofili, pro ptislusné
umélecké sméry i pro dal$i generace
e vyjadii vlastni prozitky z danych uméleckych
del
e samostatné vyhledava informace Vv této oblasti
e rozeznava umelecky text od neuméleckého
e vystihne charakteristické znaky rtznych
literarnich textd a rozdily mezi nimi
o text interpretuje a debatuje 0 ném
o konkrétni literarni dila klasifikuje podle
zakladnich druhti a zanra
e pii rozboru textu uplatiiuje znalosti z literarni
teorie
Literatura a kultura v dobé ¢eského 4 hodiny
narodniho obrozeni
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
o 73k zafadi typickd dila narodniho obrozeni | ¢ Dobrovsky
a charakterizuje toto historické obdobi e Kramerius
e zhodnoti vyznam Dobrovského, Jungmanna, | e Palacky
Palackého a dalSich autorti i jejich dila pro dobu, | Jungmann
V niz tvofili i pro dalsi generace e Kollar
e vyjadii vlastni proZitky z danych uméleckych | o Celakovsky
del e Uustni lidova slovesnost

samostatn¢ vyhledava informace v této oblasti
rozezna umeélecky text od neuméleckého
vystihne  charakteristické znaky rlznych
literarnich textti a rozdily mezi nimi

text interpretuje a debatuje 0 ném

konkrétni literarni dila klasifikuje podle
zakladnich druhti a Zanri

pii rozboru textu uplatiuje znalosti z literarni
teorie a poetiky
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2. roénik — Cesky jazyk a literatura — celkova hodinova dotace 96 hodin

Zdokonalovani jazykovych védomosti
a dovednosti

15 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

zak odhaluje a odstranuje jazykové a stylizacni
nedostatky

pouziva adekvatni slovni
ptislusné odborné terminologie

zasobu vietné

tvoteni slov, stylové rozvrstveni a obohacovani
slovni zasoby, slovniky a prace s nimi

slovni zasoba vzhledem Kk oboru vzdélani,
odborna terminologie

e nahradi bézné cizi slovo Ceskym ekvivalentem |  gramatické  tvary  akonstrukce  a jejich
a naopak sémantické funkce
e Vvpisemné imluveném projevu zak vyuziva
poznatki z tvaroslovi
e V pisemném projevu uplatiuje znalosti ¢eského
pravopisu
Komunika¢ni a slohova vychova 25 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e 73k se vhodné prezentuje, umi argumentovat | ® zprava,
a obhajovat sva stanoviska o referat,
e ovlada techniku mluveného slova, umi klast | ¢ komuniké
otazky a vhodné formulovat odpovédi e Uvodnik
e adekvatné vyuzivd emocionalni aemotivni | ¢ komentai
stranky mluveného i psaného slova, vyjadiuje | o analyticky ¢lanek
postoje  neutrdlni,  pozitivni  (pochvalit) | ¢ polemika
i negativni (kritizovat, polemizovat) e recenze,
e vyjadiuje se vécné spravné, jasné€ a srozumitelné | o kritika,
e je s to prednést kratky projev o fejeton,
. Vysj[ihne charakteristické znaky rGznych druht | o sloupek
projevu a rozdily mezi nimi o kurzivka
e rozpozna funk¢ni styl, dominantni slohovy | , glosa
postup a v typickych pfikladech slohovy atvar | reporta
o (rta
e interview
e soudnicka
Prace s textem a ziskavani informaci 24 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e 7zak ma prehled o0 médiich amedialnich | e publicistické druhy a zanry textu
sdélenich o ziskavani a zpracovani informaci
e umi ze sdélovacich prostredki ziskavat z publicistického textu

informace a zpracovat je

rozliSuje typy medialnich sdé€leni a jejich funkci,
identifikuje jejich typické postupy, jazykové
prostfedky a jiné prostiedky

uvede priklady vlivu médii a digitalni
komunikace na kazdodenni podobu mezilidské
komunikace

média a medialni sdéleni
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Romantismus

8 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

o 74k zaradi typicka dila do obdobi romantismu

zhodnoti vyznam nékterych svétovych autorti —
predevsim Huga, Puskina, Machy, Erbena, Tyla
ajejich dila pro dobu, vniz tvorfili, pro
romantismus i pro dalsi generace

vyjadii vlastni prozitky z danych dél
samostatné vyhledava informace Vv této oblasti
rozezna umélecky text od neuméleckého
vystihne  charakteristické znaky raznych
literarnich texttl a rozdily mezi nimi

text interpretuje a debatuje 0 ném

konkrétni literarni dila klasifikuje podle
zakladnich druhti a zanra

pii rozboru textu uplatiuje znalosti z literarni
teorie a poetiky

o umélecky, tedy i literarni smér romantismus
e ve svétové literatufe

(Byron, Scott, Hugo, Stendhal, Puskin, Poe, ...)
e Vv Ceské literatute

(Mécha, Erben, Tyl)

Pocatky realismu Vv ¢eské literature

8 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

o zak zatadi typicka dila pocatkl naseho realismu
e zhodnoti vyznam Némcové a Havlicka a jejich

dila pro dobu, v niz tvofili, pro realismus i pro
dalsi generace

vyjadii vlastni prozitky z danych uméleckych
del

samostatn¢ vyhledava informace z této oblasti

e rozeznava umélecky text od neuméleckého

vystihne  charakteristické znaky rdznych
literarnich textd a rozdily mezi nimi

text interpretuje a debatuje 0 ném

konkrétni literarni dila klasifikuje podle
zakladnich druhti a Zanri

pti rozboru textu uplatiuje znalosti z literarni
teorie a poetiky

e Némcova
e Havlicek
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Ceské uméni druhé poloviny 19. stoleti 8 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e 73k zafadi typicka dila do tohoto obdobi | ¢ majovci — Neruda
a uméleckych sméra ¢ ruchovci a lumirovci
e zhodnoti vyznam Nervudy, Halka, Sv¢tlé, | ¢ Narodni divadlo v Praze
Vrehlickeho, Sladka, Cecha, Jiraska, bratfi | e kriticky realismus Vv eské literatufe — Jirasek,

Mrstikt a jejich dila pro dobu, V niz tvofili, pro
ptislusny umélecky smér i pro dalsi generace
vyjadii vlastni prozitky z danych uméleckych
deél

samostatn¢ vyhledava informace v této oblasti
rozezna umélecky text od neumeéleckého
vystihne charakteristické znaky riznych
literarnich textd a rozdily mezi nimi
text interpretuje a debatuje 0 ném
konkrétni literarni dila klasifikuje
zakladnich druht a zanr

pti rozboru textu uplatiiuje znalosti z literarni
teorie a poetiky

podle

bratii Mrstikové

Svétova literatura Kkritického realismu 8 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
o 7ak zatadi typicka dila do kritického realismu e Balzac
e zhodnoti vyznam piednich svétovych autori — | e Flaubert
pfedev§im Balzaca, Dickense, Tolstého, | ¢ Dickens
Dostojevského, popi. dalSich, ijejich dila pro | e Tolstoj
dobu, v niz tvofili, pro kriticky realismus i pro | e Dostojevskij
dalSi generace e (Cechov

e konkrétni

vyjadii vlastni prozitky z danych uméleckych
del

samostatne vyhledava, porovnava
a vyhodnocuje informace v této oblasti

rozezna umeélecky text od neuméleckého
vystihne  charakteristické znaky rlznych
literarnich textti a rozdily mezi nimi
text interpretuje a debatuje 0 ném
literarni dila klasifikuje
zakladnich druhti a Zanra

pii rozboru textu uplatiuje znalosti z literarni
teorie a poetiky

podle
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3. roénik — Cesky jazyk a literatura — celkova hodinova dotace 96 hodin

Zdokonalovani jazykovych védomosti
a dovednosti

20 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e 73k se orientuje ve vystavbé textu

e ovlada a uplatiuje zakladni principy textu a jeho
vystavby

o uplatituje znalosti ze skladby ve svém logickém
vyjadfovani

o vétna skladba

e vétné Cleny

e véta jednoclenna, dvojclenna, vétny ekvivalent
o véta jednoducha, souvéti

e druhy vét z gramatického a komunika¢niho
hlediska

odchylky a chyby vétné skladby

e interpunkce a jeji spravné pouzivani

o stavba a tvorba komunikatu

Komunika¢ni vychova

22 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e 73k se vhodné¢ prezentuje, umi argumentovat
a obhajovat sva stanoviska

e ovlada techniku mluveného slova, umi klast
otazky a vhodné formulovat odpovéedi

¢ vyjadfuje se vécné spravng, jasné a srozumitelné

e vystihne charakteristické znaky rtznych druht
projevu a rozdily mezi nimi

e rozpozna funkéni styl, dominantni slohovy
postup a Vv typickych ptikladech slohovy ttvar

e posoudi kompozici textu, jeho slovni zasobu
a skladbu

e odborn¢ se vyjadiuje 0 jevech svého oboru
v zakladnich  Gtvarech  odborného  stylu,
predevsim popisného a vykladového

e vhodné€ pouziva jednotlivé slohové postupy
a zakladni ttvary

e odborny styl — jeho metody a postupy
e odborny popis, vyklad
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Prace s textem a ziskavani informaci,

techniky a druhy ¢teni W lneel
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e 73k  samostatn¢  vyhledava, porovnava | e orientace Vvtextu, jeho rozbor z hlediska

a vyhodnocuje informace

e rozumi obsahu textu i jeho ¢asti

potizuje Z odborného textu vypisky a vytah, déla
si poznamky z ptrednasek ajinych vefejnych
projevi

umi vypracovat anotaci, reSersi a resumé
zaznamenava bibliografické udaje podle statni
normy

na ptikladech dolozi druhy medialnich produktt
uvede zakladni média puisobici v regionu
zhodnoti vyznam médii pro spole¢nost a jejich
vliv na jednotlivé skupiny uzivateld

kriticky pristupuje k informacim
Z internetovych zdroji aovéfuje si jejich
hodnovérnost (napt. informace dostupné
z Wikipedie, socialnich siti, komunikacnich
webl apod.)

samostatn¢ vyhledava, porovnava

a vyhodnocuje medialni, odborné aj. informace

sémantiky, kompozice a stylu

ziskavani a zpracovani informaci ztextu (téz
odborného, administrativniho a publicistického,
zvlasté zpravodajského) napt. ve forme anotace,
konspektu, resumé, osnovy, reserse

ttidéni a hodnoceni informaci

zpétnd reprodukce textu, jeho transformace do
jiné podoby

prace S riznymi ptiruckami pro Skolu i vetejnost
ve fyzické i elektronické podobé

média, jejich produkty a u¢inky

Slohova vychova 12 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e 7ak se vhodné prezentuje, umi argumentovat | ¢ zejména S diirazem na zakladni znaky utvari
a obhajovat sva stanoviska e ufedni dopis
e ovlada techniku mluveného slova, umi klast | e elektronicka posta
otazky a vhodné formulovat odpovéedi e Zivotopis
e adekvatné¢ vyuzivd emociondlni aemotivni | e zépis z porady
stranky mluveného i psaného slova, vyjadiuje | e technicki zprava
postoje  neutrdlni, pozitivni  (pochvalit) | 4 pracovni hodnoceni
i negativni (kritizovat, polemizovat) e inzerat a odpovéd na nj
e vyjadiuje se vécné spravné, jasné€ a srozumitelné | o profesni konverzace

-40-




Stfedni skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Gastronomie a hotelnictvi

Uméni prelomu 19. a 20. stoleti ve svété
a u nas

13 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e 73k zafadi typicka dila do jednotlivych
uméleckych sméri a piislusnych historickych
obdobi”

e zhodnoti vyznam piednich autori (Bezruc,
Sova, Sramek, Neumann, Bfezina...) ijejich
dila pro dobu, vniz tvofili, pro pfislusny
umélecky smér i pro dalsi generace

e vyjadii vlastni prozitky z danych uméleckych
deél

o samostatné vyhledava informace Vv této oblasti

o rozeznava umélecky text od neuméleckého

e vystihne charakteristické znaky rtznych
literarnich textd a rozdily mezi nimi

o text interpretuje a debatuje 0 ném

o konkrétni literarni dila klasifikuje
zakladnich druhti a Zanrd

e pii rozboru textu uplatiuje znalosti z literarni
teorie a poetiky

podle

e impresionismus, expresionismus, symbolismus,
dekadence, secese, historizujici styly

e literatura prelomu 19. a20. stoleti — Bezruc,
Sramek, Sova, Bfezina, Neumann

Odraz 1. svétové valky vV uméni, predevsSim
literature

15 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

o 7ak zna typicka dila 0 prvni svétové valce

e zhodnoti vyznam nejvyznamnéjSich autort
i jejich dila pro dobu, Vv niz tvofili, i pro dalsi
generace

e vyjadii vlastni prozitky z danych uméleckych
del

e samostatné vyhledava informace Vv této oblasti

e rozeznava umélecky text od neuméleckého

e vystihne charakteristické znaky rtznych
literarnich textd a rozdily mezi nimi

o text interpretuje a debatuje 0 ném

o konkrétni literarni dila klasifikuje
zakladnich druhti a Zanri

e pii rozboru textu uplatituje znalosti z literarni
teorie a poetiky

podle

e Rolland
e Remarque
e Hasek

Kultura

4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

o 74k se orientuje V nabidce kulturnich instituci

e porovnava typick¢é znaky kultur hlavnich
narodnosti na naSem tzemi

e popiSe vhodné spoleCenské chovani v dané
situaci

e kulturni instituce v CR a v regionu

e kultura narodnosti na naSem tuzemi

e spoleCenska kultura — principy anormy
kulturniho chovani
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4. roénik — Cesky jazyk a literatura — celkova hodinova dotace 84 hodin

Komunika¢ni a slohova vychova

20 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

zak ma prehled 0 slohovych postupech
umeéleckého stylu

vhodné pouziva jednotlivé slohové postupy
a zékladni utvary

zak zvladda odborny styl adokaze Vném
vyuzivat ivahovy postup, V némz umi obhajit
své myslenky

e Umélecky styl: umeélecky popis (liceni),

charakteristika, ivaha
e Odborny styl: ivaha

pisemnych projevi a uplatiiuje je v praxi

pisemnych projevi

Druhy ieénickych projevi 20 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
o 7ak se vhodné prezentuje, umi argumentovat | ¢ Projev
a obhajovat sva stanoviska e Proslov
e ovlada techniku mluveného slova, umi klast | ¢ Prednaska
otazky a vhodné¢ formulovat odpovédi e Veiejna diskuse
e adekvatné¢ vyuzivda emocionalni aemotivni | e Oficialni Gstni blahopiani
stranky mluveného i psaného slova, vyjadiuje
postoje  neutralni, pozitivni  (pochvalit)
i negativni (kritizovat, polemizovat)
¢ vyjadfuje se vécné spravng, jasné a srozumitelné
e je s to piedvést kratky projev
Prace s textem a ziskavani informaci 16 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e 73k znad zésady grafické aformalni upravy | ¢ Grafickd aformalni uprava jednotlivych
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Uméni v dobé mezi svétovymi valkami —

20. — 30. 1éta 20. stoleti Slngelln

Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo

e 73k zatadi typicka dila do jednotlivych | e vitalismus, kubismus, futurismus, surrealismus,
umeéleckych smérti a tohoto obdobi pop art...

e zhodnoti vyznam ptednich autord (Rolland,
Remarque, Feuchtwanger, Mannové, Zweig,
Galsworthy, Dreiser, Hemingway, Gorkij,
Bulgakov..., Wolker, Nezval, Seifert, Vancura,
Olbracht, Polagek, Capek...) ajejich dila pro
dobu, v niz tvofili pro pfislusny umélecky smér
i pro dalsi generace

e vyjadii vlastni prozitky z danych uméleckych
del

e samostatné vyhledava informace V této oblasti

e rozeznava umélecky text od neuméleckého

e vystihne charakteristické znaky rlaznych
literarnich textl a rozdily mezi nimi

o text interpretuje a debatuje 0 ném

o konkrétni literarni dila klasifikuje podle
zakladnich druhti a zanra

e pii rozboru textu uplatiiuje znalosti z literarni
teorie a poetiky

e svétovda mezivalecna literatura  (Rolland,
Remarque, Breton, Prévert, Saint-Exupéry,
Feuchtwanger, Mannové, Zweig, Galsworthy,
Shaw, Gorkij, Bulgakov, Pasternak, Dreiser,
Hemingway, Steinbeck...)

e Ceska mezivalecna literatura (Wolker, Nezval,
Seifert, Vancura, Olbracht, Polacek, Capek. ..)

Uméni a kultura za druhé svétové valky
a odraz valky V literatuie

4 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo

o 73ak zna typicka dila 0 druhé svétové valce e Remarque

e zhodnoti vyznam nejvyznamnéjsich autorti | e Heller
(Remarque, Hellerv, Seghersova, Styron, Mailer, | ¢ Seghersova
Ryan, Simonov, Solochov, Drda, Pavel, Fryd, | ¢ Styron
Fuks, Lustig, OtcendSek, Hrabal, Holan, | ¢ Mailer
Seifert...) ijejich dila pro dobu, v niz tvofili, | o Ryan
i pro dalsi generace e Simonov

. g}j{'édﬁ vlastni prozitky z danych uméleckych | o &o10chov

¢

e samostatné vyhledava informace Vv této oblasti : E;S:l

e rozezna umélecky text od neuméleckého o Fryd

e vystihne  charakteristické ~ znaky riznych | o £ ks
literarnich textt a rozdily mezi nimi o Lustig

o text interpretuje a debatuje 0 ném e Otdendsek

e konkrétni literarni dila klasifikuje podle | Hrabal
zakladnich druhti a Zanra e Holan

e pii rozboru textu uplatituje znalosti z literarni e Seifert

teorie a poetiky
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Vyvoj uméni po druhé svétové valce 10 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e 73k =zafadi typicka dila do jednotlivych | e existencionalismus, novy romdn, absurdni

umeéleckych smérti a prislusného historického
obdobi

e zhodnoti vyznam ptednich autord (Camus,
Sartre, Moravia, Ginsberg, Kerouack, Amis,
Beckett, Eco, Capote, Heller, Fulghum, Mailer,
Kesey, Saroyan, Bulgakov, Bunin, Pasternak,
Solzenicin, Tolkien, Bradbury, Rowlingova...
Seifert, Hrubin, Holan, Kainar, Zahradnicek,
Z4&ek, Hrabal, Skvorecky, Kundera, Havel,
Fuks, Vaculik, Lustig, Kohout...) idila pro
dobu, v niz tvofili, pro pfislusny umélecky smér
i pro dalsi generace

literatura, beatnici, postmoderna...

e literatura 2. poloviny 20. stoleti

e Camus, Sartre, Moravia, Ginsberg, Kerouack,
Amis, Beckett, Eco, Capote, Heller, Fulghum,
Mailer, Kesey, Saroyan, Bulgakov, Bunin,
Pasternak, Solzenicin, Tolkien, Bradbury,
Rowlingova...

e Seifert, Hrubin, Holan, Kainar, Zahradnicek,
Z4&ek, Hrabal, Skvorecky, Kundera, Havel,
Fuks, Vaculik, Lustig, Kohout...

Prace s literarnim textem

6 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

o 74k rozezna umélecky text od neuméleckého

e vystihne charakteristické znaky raznych
literarnich textt a rozdily mezi nimi

e rozpozna literarni brak

o text interpretuje a debatuje 0 ném

o konkrétni literarni dila klasifikuje
zakladnich druhti a zanra

e pii rozboru textu uplatiuje znalosti z literarni
teorie a poetiky

podle

e cCetba a interpretace literarniho textu
e metody interpretace textu
e tvofivé ¢innosti
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UCEBNI OSNOVA PREDMETU ANGLICKY JAZYK

Skola: Stfedni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Nézev SVP: Gastronomie a hotelnictvi

Kéd a nazev oboru vzdélani: 65-41-L/01 Gastronomie

D¢élka a forma vzdé€lavani: 4 roky, denni

Stupen poskytovaného vzdélani: stiedni vzdé€lani s maturitni zkouskou

Platnost SVP: od 1. 9. 2022, po¢inaje prvnim ro¢nikem

Pocet hodin vyuky: 1. rocnik — 96

2. ro¢nik — 96
3. ro¢nik — 96
4. ro¢nik — 84

Obecné cile predmétu

Cilem ptedmétu je podilet se na pfipraveé zakl na aktivni zivot vV multikulturni spole¢nosti, vést
zaky k ziskani komunikativnich kompetenci k dorozuméni Vv situacich kazdodenniho osobniho
a pracovniho Zivota, ptipravit zaky k efektivni ucasti v ptimé i neptimé komunikaci, rozsifit jejich
znalosti 0 svéte, ucit je toleranci k hodnotam jinych narodu, rozvijet jejich schopnost ucit se po
cely zivot a integrovat do vyuky odborny jazyk.

Vysledky vzdélavani v oblast citili, postoji, hodnot a preferenci

Vzdélavani sméiuje K tomu, aby Zaci:
komunikovali v ramci zakladnich témat, vyménovali si nazory apodavali informace
v mluvené i psané podobg, volili vhodné komunikac¢ni strategie,
- jazykové prostfedky a vyjadiovali srozumitelné a jednoduse hlavni myslenky
- pracovali s cizojazyénym textem, S jednoduchym odbornym textem a vyuzivali text jako
zdroj poznani,
- ziskavali informace 0 svété, hlavné 0 zemich studovaného jazyka anabyté poznatky
vyuzivali v praxi.
Pii vyuce jsou rozvijeny a utvafeny postoje zakli k sobé&, ke svému okoli i jinym kulturdam. Zaci
jsou vedeni k toleranci, otevienosti a schopnosti komunikovat s ob¢any cizich kultur. U¢i se
respektovat jejich jazyk, kulturu pfi vzajemné spolupraci ve $kole i na pracovisti.

Charakteristika uciva

Vychazi z RVP 65-41-L/01 Gastronomie z okruhu Jazykové vzdélavani.
Obsah pfedmétu je vV rovin€ jazykové a komunikacéni rozdélen do Ctyt zédkladnich oblasti:

- fecové dovednosti

- jazykové prostiedky — lexikologie, fonetika, morfologie

- tematické okruhy, komunikaéni situace a jazykové funkce, poznatky 0 zemich

- odborna konverzaéni témata
Vyuka navazuje na zakladni vzdélavani, které upeviiuje, rozsifuje a rozviji. Procvicuje a upeviiuje
jazykové a komunikativni dovednosti ziskané na zakladni Skole a zamé&fuje se predevSim na
potieby budouci profese. Zak si osvojuje odbornou slovni zasobu a odborné fraze, které pouziva
Vv praxi pii styku a komunikaci s anglicky mluvicimi hosty.
Pifedmét ,,Anglicky jazyk® se vztahuje k dalsim pfedmétim kurikula cesky jazyk, obcanska
vychova, déjepis, informacni a komunikacni technologie a odborné piedméty, predevsim odborny
vycvik.

-45-



Stfedni skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Gastronomie a hotelnictvi

Charakteristika uciva dle roéniku

1. roénik

Zdokonalovani jazykovych aftecovych dovednosti Snéavaznosti na ucivo zakladni Skoly,
procvi¢ovani zakladnich gramatickych jevl, bézna konverzacni témata, poslech jednodussich
textd, seznameni S odbornou slovni zasobou.

2. roénik

Zdokonalovani jazykovych a fecovych dovednosti, prohlubovéani znalosti gramatickych jevi se

wewvr

3. ro¢nik

Zdokonalovani jazykovych a fecovych dovednosti, praktické vyuzivani gramatickych jevi, prace
s odbornymi texty, samostatny Ustni a pisemny projev, realie anglicky mluvicich zemi.

4. roénik

Zdokonalovani jazykovych a feCovych dovednosti, samostatny ustni a pisemny projev, vytvaieni
projektd, obchodni korespondence, redlie anglicky mluvicich zemi, ptiprava na maturitni zkousku.

Strategie (pojeti) vyuky

Vzdé€lavani v cizim jazyce vychazi z RVP z okruhu Jazykové vzdélavani. Smétuje K osvojeni
kvalitni Grovné jazykovych znalosti a komunikativnich dovednosti, které odpovidaji stupnici B1
podle spolecného evropského referencniho ramce pro jazyky. Rozsah aktivni slovni zdsoby ¢ini
cca 2300 lexikalnich jednotek za rok. Z toho obecné odbornd a odborna terminologie tvoii vice
nez 20% slovni zasoby za studium. Slovni zdsoba konverza¢nich témat je prizplisobena obsahu
odbornych predméti a potiebam odborné praxe S diirazem na schopnost pohotové reagovat
a odborn¢ komunikovat. Vyuka je orientovana i prakticky, se zaméfenim na fecové dovednosti,
postupné zkvalitiiovani jazykové spravnosti projevu. Castéji je zafazovan nacvik poslechu
s porozuménim, pii ném ipii Cetbé textu se vychazi zkontextu pfiméfenému znalostem
a dovednostem. Je zadouci pouzivat aktivizujici didaktické metody, objevovat pro zaky nové
strategie uceni odpovidajici jejich u¢ebnim predpokladiim, podporovat sebediivéru, samostatnost
a iniciativu zakt, rovnéz jejich sebekontrolu a sebehodnoceni. Uvedené metody lze provazat
projektovymi aktivitami. Metody a formy vyuky jsou uzivany Vv zavislosti na charakteru a obsahu
uciva a s ohledem na rozvoj klicovych kompetenci a prifezovych témat:

- efektivni vyklad uciva

- fizeny rozhovor

- prace S ucebnici

- samostatny Ustni projev zéka

- porozuméni textu, spravna interpretace

- skupinova prace zakl

- vefejné prezentace praci zakl

- projektové aktivity

- prace s odbornou literaturou, slovniky

- poslechova a komunikac¢ni cviceni

- diskuse na dané téma

- préace na PC a ve vyukovych aplikacich

- zahrani¢ni praxe, soutéze, vyménné zajezdy
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Hodnoceni vysledki zaka

Pii hodnoceni zaktl je kladen diiraz na motivacni, vychovnou a informativni funkci hodnoceni.
Hodnocena je hloubka porozuméni poznatktim, schopnost jejich aplikace a mira rozvoje klicovych
kompetenci a osvojeni priifezovych témat. Zaci jsou vedeni kritickému sebehodnoceni a sebe
posuzovani. V kone¢ném hodnoceni se promita iaktivni pfistup zdka ke vzdélavani, jeho
samostatnost, schopnost spoluprace v kolektivu.
Podklady pro hodnoceni zakt vyucujici ziskava:

- soustavnym sledovanim aktivity a vykonii zdka béhem vyucovacich hodin

- prostfednictvim ustniho a pisemného zkouseni, Vv pfiblizn¢ stejném rozsahu

- hodnocenim skupinové prace zaka

- hodnocenim domaécich praci zaki

- hodnocenim vyjadfovacich schopnosti zaki
Uroveti znalosti a dovednosti je ovéfovana pribéznymi pisemnymi testy ana konci kazdého
pololeti souhrnnou pisemnou praci. V koneéném hodnoceni se promita i aktivni pfistup Zaka ke
studiu, jeho samostatnost, schopnost produktivni spoluprace v kolektivu. K zaktm se specifickymi
vzdélavacimi potfebami V této oblasti je nutno pfistupovat individudlné.

Piinos predmétu Kk rozvoji klicovych kompetenci a realizaci priifezovych témat

Klicové kompetence

Kk uceni
- mit pozitivni vztah K uceni a vzdélavani
- ovladat rizné techniky uceni, umét si vytvoftit studijni rezim
- uplatiovat rizné techniky prace s textem
- S porozuménim poslouchat mluveny projev, pofizovat si poznamky
- vyuzivat K uceni rizné informacni zdroje
- byt Ctenafsky gramotny
komunikativni
- vyjadfovat se pfiméfené Gcelu jednani a situaci v mluveném i psaném projevu
- formulovat své myslenky souvisle a srozumitelnég, (jazykové spravné)
- vdiskuzi formulovat, zdlivodiiovat a obhajovat své ndzory, vyslechnout ndzory druhych
areagovat na né
- vyjadfovat se a vystupovat dle zasad kultury projevu a chovani
- byt schopen interpretovat ctené a slySené
- gramaticky a vécné spravné zpracovat texty na bézna i odborna témata
- doséhnout jazykové zplsobilosti ke komunikaci a pracovnimu uplatnéni v cizojazy¢ném
prostiedi
personalni a socialni kompetence
- posuzovat redlné své moZnosti astanovovat si cile apriority podle svych schopnosti
a zivotnich podminek
- ovéfovat si ziskané poznatky, kriticky zvaZovat ndzory a postoje druhych
- adaptovat se na ménici se zivotni a pracovni podminky
obc¢anské kompetence a kulturni povédomi
- jednat odpovédné, samostatné a iniciativné
- uveédomovat si vlastni kulturni, ndrodni a osobnostni identitu a tolerovat identitu jinych
- uznavat tradice a hodnoty svého naroda, chapat jeho minulost a soucasnost v evropském
a svétovém kontextu
- mit pozitivni vztah K hodnotdm mistni, narodni, evropské i svétové kultury
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k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam
- vhodné komunikovat s potencionalnimi zaméstnavateli a prezentovat se
- umét ziskavat informace ze svéta prace
- porozumét zadanému ukolu a ziskat informace potiebné k jeho splnéni
- kontrolovat svou ¢innost a spravné ohodnotit jeji vysledek
vyuzivat IKT a pracovat s informacemi
- pracovat s osobnim pocitacem a prostiedky ICT
- pracovat se zdkladnim a aplikacnim programovym vybavenim pocitace pro ucely
obcanského zivota, praxe a dalsiho vzdélavani
- ziskavat, zpracovavat a vyuzivat data a informace z otevienych zdroju
- komunikovat elektronickou postou a dal§imi prostfedky komunikace

Priifezova témata

Ob¢an v demokratické spolecnosti
osobnost a jeji rozvoj
komunikace

spole¢nost — jednotlivec a spolecenské skupiny, kultura, nabozenstvi
- soudoby svét

Clovék a svét prace
- moznosti studia v zahranici
- pisemna i verbalni sebeprezentace pfi vstupu na trh prace
- moznosti zam¢estnani v zahranici
Informacni a komunikaéni technologie
- prace S osobnim pocitacem a prostiedky ICT
- préce se zakladnim a aplika¢nim programovym vybavenim pocitace pro ucely obcanského
zivota, odborné profesni praxe a dalSiho vzdélavani
- ziskavani, zpracovavani a vyuziti dat a informaci z otevienych zdrojt
- komunikace elektronickou poStou a dalSimi prostiedky komunikace
- nabyvani poc¢itacové gramotnosti ve smyslu Statni informacni a komunikaéni politiky

Odborné kompetence

Na realizaci odbornych kompetenci se predmét rozvojem komunikacnich kompetenci podili
Vv téchto oblastech:

- ovlada technologii piipravy pokrmu,

- usiluje 0 nejvyssi kvalitu své prace, vyrobki nebo sluzeb.

- vykondva obchodné provozni a podnikatelské aktivity,

- vykondava fidici ¢innosti ve stravovacim provozu,

- ovlada techniky odbytu
Digitalni kompetence

- préce S osobnim pocitatem a prostfedky ICT

- préce se zdkladnim a aplikacnim programovym vybavenim pocitace pro t¢ely obcanského

Zivota, odborné profesni praxe a dalSiho vzdélavani
- ziskadvani, zpracovavani a vyuziti dat a informaci z otevienych zdroji
- komunikace elektronickou postou a dalSimi prostfedky komunikace
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UCEBNI OSNOVY

1. ro¢nik — Anglicky jazyk — celkova hodinova dotace 96 hodin

Recové dovednosti a jazykové kompetence

40 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

rozumi zakladnimu sdéleni projevl a diskusi
rodilych i nerodilych mluvéich v pfiméfeném
tempu

identifikuje zékladni mySlenky a argumenty
anglického textu

odhadne vyznam neznamych vyrazl za pouziti
svych znalosti 0 tvofeni a odvozovani slov

je schopen vyjadfit své nazory a pocity,
vypravét jednoduchy piibéh

pisemné zaznamend své nazory a pocity,
zformuluje jednoduché sdéleni, sestavi logicky
usporadany anglicky text

prelozi text, V pfipadé nutnosti iza pouziti
slovniku

zapoji se do hovoru, diskuse, reaguje dle potieby
na otazky, sam klade vhodné dotazy
vede pisemny styk Vv angli¢ting,
jednoduché formulat

vyplni

chape zakladni principy anglické vyslovnosti
a uvédomuje si jeji rozdily oproti ¢esting

hlaskuje anglicka slova

e pracuje se slovni zasobou a rozsifuje ji

rozumi pouzivani ¢lend arozdilu mezi ¢lenem
urcitym a neurcitym

pouziva osobni zadjmena ve funkci podmétu

i pfedmétu,  stejné¢  tak i pfivlastiovaci
a ukazovaci

uvédomuje si kategorii rod U podstatnych jmen
spravné  Casuje apouziva sloveso byt
V pfitomném case

nema problém pouzit ¢islovky zakladni a fadové
utvoii mnozné ¢islo podstatnych jmen
spravné¢  Casuje  apouziva  sloveso
V pfitomném case

mit

pouziva privlastnovaci pad

e pojmenuje dny Vv tydnu, mésice a odpovidajici

casové predlozky

sestavi spravné riizné tvary pritomného prostého
¢asu a rozumi okolnostem jejich uziti
uvédomuje si rozdily ve slovosledu v angli¢ting
a aplikuje je pfi sestavovani vlastnich vét

e je si védom odlisnosti mezi have a have got

je mu jasny princip tvofeni otdzek bez

I S tdzacim zdjmenem

Recové dovednosti:

receptivni fecova dovednost sluchova = poslech
S porozuméni monologiim i dialogtim
receptivni feCova dovednost zrakova =
a prace s textem véetn¢€ odborného
produktivni fecova dovednost ustni = mluveni
zaméiené situacné i tematicky

produktivni fecova dovednost pisemna =
zpracovani textu v podobé reprodukce, osnovy,
vypiskd, anotaci apod.

jednoduchy preklad

interaktivni feCové dovednosti =
receptivnich a produktivnich ¢innosti
interakce ustni

étent

stiidani

¢ interakce pisemna

Aplikovano prufezove
tematickych celcich

Vv jednotlivych

Jazykové prostiedky:

vyslovnost (zvukové prosttedky jazyka)
graficka podoba jazyka a pravopis

slovni zasoba a jeji tvofeni

gramatika (tvaroslovi a vétna skladba):

zékladni pravidla vyslovnosti Vv anglickém
jazyce

anglicka abeceda

uziti ¢len U podstatnych jmen a zasady jejich
vyslovnosti

osobni zajmena — podmétovy tvar, pfedmétovy
tvar

privlastnovaci zdjmena nesamostatna

ukazovaci zajmena (this/that)

rod podstatnych jmen

Casovani slovesa to be V pfitomném Ccase,
otazka, zéapor, kratké odpovédi, stazené tvary
cislovky zakladni a fadové

mnozné ¢islo podstatnych jmen

sloveso have got ve vyznamu vlastnit
VvV pritomném cCase, otazka, zapor, kratké
odpoveédi, stazené tvary

privlastnovaci pad

e dny v tydnu, mésice a souvisejici piedlozky

pritomny prosty ¢as vyznamovych sloves,
otazka, zapor, kratké odpovédi, stazené tvary,
uziti
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je schopen rozkazat druhym osobam
rozsifi svoji zasobu piredlozek v oblasti mista,
¢asu a pohybu

vyjadii casové tidaje nebo se na né zepta

e chape dané postaveni piislovecnych urceni
v anglické véte

chape se zdkladni rozdily mezi infinitivem a —
ingovym tvarem a jejich uzitim

obohacuje své véty o0 kvantifikdtory, ma na
paméti princip pocitatelnosti

poziva vazbu there is/there are pro vyjadfeni
existence

sestavi spravné rlzné tvary ptitomného
priabéhového Casu arozumi okolnostem jejich
uziti, véetn€ odkazovani na budoucnost
uplatituje zvlastni pravidla pro tvorbu otdzek na
podmét

slovosled v anglické vété

¢ have got x have

dopliiovaci x zjiStovaci otdzky

e rozkazovaci zptisob ve druhé osob¢

predlozky Vv uréenich mista, ¢asu / predlozky
pojici se s ¢asem a S dopravnimi prostredky
kolik je hodin?

postaveni pfislovecnych urceni mista a ¢asu
infinitiv (po slovesech)

uziti gerundia (ingového tvaru)

pocitatelnd a nepocitatelna podstatnd jména +
vyjadfeni mnozstvi

some, any, no

vazba there is/there are

pritomny prubehovy cas — otdzka, zapor, kratké
odpovedi, uziti

pritomny prubchovy cas ve vétach odkazujicich
na budoucnost

otazky na podmét

prace se slovnikem

-50-




Stfedni skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Gastronomie a hotelnictvi

Tematické okruhy, komunikacni situace
a jazykové funkce, poznatky 0 zemich

30 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

pouziva zdvotilostni fraze (pozdrav, seznameni,
osloveni atp.)

charakterizuje lidi pomoci jejich povolani, véku,
puvodu

popiSe svoji rodinu, jeji Cleny vcetn€ jejich
vlastnosti a vzhledu

pohovofi 0 své denni ruting, srovna sviij typicky
pracovni den se svym vikendovym programem
ulozi do paméti potiebné vyrazy pro konverzaci
0 skole, pfedmétech a vyucujicich

sdéli

pojmenuje Casti  domu/bytu, blizsi

informace 0 svém bydlisti

neni mu cizi rozhovor 0 pocasi

reaguje Vv zakladnich socidlnich situacich —
seznameni, predstavovani atd.

vyjadii pozvani, jeho pfijeti nebo odmitnuti

osobni udaje — pozdravy pfi setkdni a louceni,
osloveni, osobni informace, strucné popisy lidi
S ohledem na vék, povolani a misto ptivodu

ja amoje rodina — ¢lenové rodiny, ptibuzenské
vztahy, popis osob, jejich vzhled, charakter,
povahové  vlastnosti, z4jmy, povolani,
mezilidské vztahy

denni rezim — volny ¢as, zajmy a zaliby, popis
pracovniho dne a vikendu

muj Skolni den — $kolni pfedméty, rozvrh hodin,
znamkovani, $kolni a mimoskolni aktivity,
ucitelé

dim a domov — popis domu, bytu, jednotlivych
mistnosti, zafizeni bytu, mij pokoj, poloha
domu/bytu, popis okoli

pocasi — roéni obdobi, druhy pocasi, predpoved’
pocasi

Komunikaé¢ni situace:

setkani, louceni, pfedstavovani sebe i druhych,
vedeni rozhovoru na formalni ineformalni
urovni, pozvani na vecirek, diskuse 0 pocasi

apod.

Jazykové funkce:
obraty pifi zahajeni aukonceni rozhovoru,
vyjadfeni pozvani, odmitnuti, souhlasu apod

Odborna konverza¢ni témata 20 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e zalind se studiem zakladnich vyrazd z oblasti | e ovoce, zelenina
potravin a surovin pro ptipravu pokrmi e zakladni druhy masa, jeho &asti
e zvéfina, dribez
e ryby sladkovodni a moiskeé, plody mote
e uzeniny, uzenarské vyrobky
e zakladni druhy potravin
oy 1 o ® pecivo
e neni piekvapen formélnim slozenim népojového | mlécné produkty
i jidelniho listku e kofeni
e napojovy listek — napoje alkoholické,
nealkoholické

je schopen reagovat v zakladnich konverza¢nich
situacich ~ vznikajicich  z interakce  mezi
zakaznikem/hostem a persondlem restaurace

jidelni listek, ¢asti jidelniho listku
V restauraci
zakladni konverza¢ni obraty S hostem

Tvorba projektu a jejich prezentace

6 hodiny
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2. ro¢nik — Anglicky jazyk — celkova hodinova dotace 96 hodin

Recové dovednosti a jazykové kompetence 30 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e rozumi zakladnimu sdéleni projevii a diskusi | ¢ Retové dovednosti:
rodilych inerodilych mluvéich v pfiméfeném | e receptivni feova dovednost sluchova =
tempu porozuméni monologuim i dialogim
o identifikuje zdkladni mySlenky aargumenty | e receptivni fedova dovednost zrakova =

anglického textu

e odhadne vyznam neznamych vyrazl za pouziti
svych znalosti 0 tvofeni a odvozovani slov

e je schopen vyjadiit své nazory a pocity,
vypravét jednoduchy piibéh

e pisemné zaznamena své nazory a pocity,
zformuluje jednoduché sdéleni, sestavi logicky
usporadany anglicky text

e piclozi text, v pfipadé nutnosti iza pouziti
slovniku

e zapoji se do hovoru, diskuse, reaguje podle
potieby na otazky, sam klade vhodné dotazy

e vede pisemny styk Vvangli¢tiné, vyplni
jednoduché formulare

e chape zakladni principy anglické vyslovnosti
a uvédomuje si jeji rozdily oproti ¢esting

o hlaskuje anglicka slova

e pracuje prace se slovni zasobou a rozsituje ji

e vidi rozdilnost intonace ceskych a anglickych
vet

e uziva se zakladni zpusobova slovesa moci,
muset a smét

¢ vyjadfuje planovanou budoucnost pomoci vazby
be going to

e rozSifuje jiz znamé vyrazy some, any ano
0 vhodné piipony

e respektuje pravidlo 0 pouze jednom zaporu
v anglické véte

e fesi spravné otazku slovosledu ve vétach s vice
predméty

e nema problém utvofit zdpornou otazku

e vyjadfuje prani, nabidky azadosti vhodnymi
jazykovymi prostiedky

e sestavi spravné rizné tvary budouciho prostého
¢asu a rozumi okolnostem jejich uZziti

e jsou mu jasné principy stupnovani piidavnych
jmen a pouzije je pro ucely srovnavani

o chape uzitecnost zastupného one/ones pro veétsi
plynulost textu/rozpravy a snazi se je pouZit

e sestavi spravné rizné tvary minulého prostého
Casu, vCetné slovesa byt, a rozumi okolnostem
jejich uziti

e zacina se studiem nepravidelnych sloves

e je schopen rozkazat skuping, jiz je clenem

porozumeéni psanému textu
e produktivni fecova dovednost ustni = mluveni

e produktivni fecova dovednost pisemnda =
vyjadfeni pomoci textu

e jednoduchy preklad

o interaktivni feCové dovednosti = stiidani

receptivnich a produktivnich ¢innosti
e ustni a pisemna interakce
e Aplikovano prafezove
tematickych celcich

V jednotlivych

Jazykové prostiedky:

vyslovnost (zvukové prosttedky jazyka)
graficka podoba jazyka a pravopis
slovni zasoba a jeji tvofeni

gramatika (tvaroslovi a vétna skladba):

e modalni slovesa can, must, may

e sloveso have to

e vyjadreni budoucnosti vazbou be going to
e slozeniny se some-, any — a no-

e jeden zapor Vv anglické véte

e slovosled ve vétach se dvéma predmeéty

e zaporné zjistovaci otazky
e vyjadfovani prani, nabidek a zadosti

e budouci prosty ¢as, otazka, zapor, kratké
odpovedi, stazené tvary, uziti

e stupnovani ptidavnych jmen
e srovnavani

e zastupné one/ones
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e uvédomuje si rozdil v uziti mezi slovesy say
a tell pro vyjadreni ¢eského ,,fici*

o tvoii fadové ¢islovky od zékladnich

e sestavi spravné rizné tvary minulého
prubéhového Casu arozumi okolnostem jejich
uziti

e poziva n¢kolik zplisobli pro vyjadieni ,,také*
Vv kladnych i zapornych vétach

e upevni své dosavadni znalosti zakladnich
predlozek mista

e minuly Cas slovesa to be

e minuly prosty Cas — otazka, zapor, kratké
odpovédi, stazené tvary, uziti, nepravidelna
slovesa, ¢asova urceni S minulym Casem

e rozkazovaci zpisob 1. osoby mnozného ¢isla

o say X tell

e tadové Cislovky
e minuly pribéhovy cas, otazka, zapor, kratké
odpovédi, slozené tvary, uziti

o pieklad J4 také. Ja také ne.

e predlozky in, at, on V urenich ¢asu a mista —
shrnuti

Tematické okruhy, komunikacni situace
a jazykové funkce, poznatky 0 zemich

35 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e pohovoii 0 miste svého bydlisté

e rozezna zékladni druhy dopravy a pfipravi
detaily turistického vyletu

e reaguje na nabidku cestovnich kancelafi, potidi
si zajezd dle svych vyjadfenych preferenci

e je schopen pievypravét zazitky z dovolené,
napsat pohlednici

e 0svoji si slovni zasobu spojenou S nakupovanim
anema problém sdélit sva prani v obchodnim
styku

e ovlada vyrazy nutné pro uspéSnou konverzaci
0 mode a obleceni

e popise aktivity spojené S chodem domacnosti

e je piipraven hovofit 0 Ceské republice a Praze
pro mezinarodni publikum, poradi cestu,
ptipadng¢ provede navstévniky

Tematické okruhy:

e mgésto, ve kterém Ziji — privodcovani po mesté,
plany na vylet, program vyletu, doprava a jeji
druhy

e nakupovani asluzby — Vobchodé, vybér
asrovnani zbozi, druhy obchodi + jejich
vyhody/nevyhody, moéda a oblékani — popis
oblec¢eni, mddni trendy

e cestovani, prazdniny, dovolend — nabidky
cestovnich kancelafi — inzeraty, nakup zajezdu,
vypravéni 0 prazdninach

e Ceska republika, Praha,

Komunika¢ni situace:

e nakupovani — rozhovor mezi zakaznikem
a prodavaéem, cestovani — rozhovor mezi
zékaznikem a pracovnikem cestovni kancelate,
dotazy na cestu, provadéni po mésteé, domlouva
schiizky apod.

Jazykové funkce:

e vyjadfovani ptani, prosby, nabidky a navrhti

e vypravéni O prazdninach, vyrazy pro popis
cesty, psani pohledu, stiznosti, pochvaly,

e vyjadieni zklamani, nad¢je, radosti

e vyfizeni vzkazu
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Odborna konverzaéni témata

25 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

osvoji si zdkladni vyrazy z oblasti zpracovani
potravin a vybaveni kuchyné

pronasi se pojmenovat méné slozitych pokrmu
vyjasni si pracovni postupy a pojmenuje
jednotlivé Cinnosti

reaguje Vv zakladnich konverzacnich situacich
vzniklych zinterakce zakaznika a persondlu
V restauraci

polévky, omacky, ptilohy, salaty
stolni inventar

kuchytiské nadobi

zékladni vybaveni kuchyné
druhy upravy masa
technologické tpravy jidel
jednotlivé kuchaiské recepty

V restauraci

rezervace stolu

uvitani hosta

nabidka, objednani, podavani jidla a piti
zuctovani

rozloudeni s hostem

Tvorba projekti a jejich prezentace

6 hodiny
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3. ro¢nik — Anglicky jazyk — celkova hodinova dotace 96 hodin

Recové dovednosti a jazykové kompetence 30 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e rozumi zakladnimu sdéleni projevi a diskusi Recové dovednosti
rodilych inerodilych mluvéich Vv pifiméfeném | e receptivni feCova dovednost sluchova =
tempu porozuméni monologiim i dialogtim
o identifikuje zakladni mySlenky aargumenty | e receptivni fecovd dovednost zrakova =

e vede

anglického textu

odhadne vyznam neznamych vyrazl za pouziti
svych znalosti 0 tvofeni a odvozovani slov

je schopen vyjadfit své nazory a pocity,
vypravét jednoduchy piibéh

pisemné¢ zaznamend své nazory a pocity,
zformuluje jednoduché sdéleni, sestavi logicky
usporadany anglicky text

prelozi text, V pfipadé nutnosti iza pouziti
slovniku

zapoji se do hovoru, diskuse, reaguje podle
potieby na otazky, sam klade vhodné dotazy
vyfesi vétSinu  béznych dennich situaci
odehrévajicich se v cizojazyéném prostiedi
dokéze debatovat na znamé téma
pisemny styk Vv anglicting,
jednoduché formulare

vyplni

chape zakladni principy anglické vyslovnosti
a uvédomuje si jeji rozdily oproti ¢esting
hlaskuje anglicka slova

rozviji principy prace se slovni zasobou
a pracuje na jejim rozsifovani
upevni a prohloubi své schopnosti tvorit,

pouzivat a rozlisit pfitomné Casy

utvoii a vhodné pouziva tazaci dovétky ve vSech
dosud probranych mluvnickych ¢asech
orientuje se v dalsi moznosti uziti —ingového
tvaru
rozs§ifi  si
samostatna
ma na to utvofit a vystupniovat pfislovce, vyhne
se jejich uziti po slovesech smyslového vnimani
konsoliduje své dosavadni znalosti 0 pouzivani
¢lent

zasobu zajmen O piivlastiovaci

upevni a prohloubi své schopnosti tvofit,
pouzivat arozliSit vyjadieni budoucnosti,
orientuje  se  vtvofeni Casovych  vét

a existen¢nich vazeb v budoucnosti

pfijme za své nékteré moznosti vyjadrit ceské
,jesté/jesté ne”

porozuméni psanému textu

produktivni feCova dovednost stni = mluveni
produktivni fecova dovednost pisemna =
vyjadfeni pomoci textu

jednoduchy preklad

interaktivni feCové dovednosti =
receptivnich a produktivnich ¢innosti
ustni a pisemnad interakce
Aplikovano prafezove
tematickych celcich

stiidani

Vv jednotlivych

Jazykové prostredky:

vyslovnost (zvukové prosttedky jazyka)
graficka podoba jazyka a pravopis
slovni zasoba a jeji tvofeni

gramatika (tvaroslovi a vétna stavba):

vyjadfovani pfitomnosti (pfitomny ¢as prosty,
prabéhovy) — shrnuti

tazaci dovétky v pfitomném cCase, ve vétach
odkazujicich na budoucnost, vétach svazbou
there is/there are v minulém case

-ingovy tvar

privlastnovaci zdjmena samostatna

tvoteni a stupniovani pfislovci

Cleny

vyjadfovani budoucnosti (pfitomny prub&hovy
¢as, vazba be going to, budouci ¢as) — shrnuti
¢asova urceni v budoucnosti

vyjadfovani budoucnosti po spojkach if, when
awhile
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spravné vyjadiuje letopocet idatum pomoci
odpovidajicich predlozek

upevni a prohloubi své schopnosti tvorit,
pouzivat arozli§it minulé casy a existencni
vazbu v minulosti

chéape vyznam a uziti piiesti minulého

pouziva ve funkci piivlastku podstatnd jména
rozsifi svou zasobu ¢islovek nad 1000

upevni a prohloubi své schopnosti tvorit

anglickou vétu S dirazem na mozna umisténi
ptislovecnych urceni

neni mu cizi zpisob tvofeni a pouziti trpného
rodu

upevni a prohloubi své schopnosti rozliSovat
pocitatelnost  a pfizplsobit  kvantifikatory
a vyrazy mnoZzstvi

dale pokracuje ve studiu nepravidelnych sloves
sestavi spravné ruzné tvary predpiitomného
prostého casu, vcetné slovesa byt, arozumi
okolnostem jejich uziti pii popisu minulych
zkuSenosti

nedéla mu problémy tvofit slozeniny S kofeny
every-, some-, any-, no — auziva je ive
vztaznych vétach

zopakuje si pravidlo jednoho zaporu Vv anglické
vEte
upevni a prohloubi své znalosti predlozek

vazba there
budoucnosti

is/there are pifi vyjadfovani

still a not yet (jeste, jeste ne)
datum, letopocet a souvisejici predlozky

vyjadfovani minulosti
prabéhovy) — shrnuti
vazba there was/there were

pricesti minulé

podstatné jméno ve funkci ptivlastku

(minuly cas prosty,

¢islovky 1000 a vyse
slovosled v anglické vété x véty s piislove¢nym
urcenim — shrnuti

trpny rod

mnozné Cislo,
mnozstvi — shrnuti

pocitatelnost  a vyjadifovani

nepravidelnd slovesa

predpfitomny Cas prosty, otazka, zapor, kratké
odpovedi, stazené tvary, uziti vztazné véty bez
uvozovaciho vztazného zajmena

some, any, no a jejich slozeniny — shrnuti

every a jeho slozeniny

spojeni slozenin s -—body/-one a-thing se
vztaznou vétou

pravidlo jednoho zaporu

predlozky
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Tematické okruhy, komunikacni situace

a jazykové funkce, poznatky 0 zemich 2l ey
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e pohovoifi 0 vyznamnych svatcich a dnech, Tematické okruhy:

popise tradice S nimi spojené

e 0svoji si ndzvy jednotlivych druht literatury,
shrne své ctenatské navyky, je pripraven pouzit
vetfejnou knihovnu, zhodnoti pfectenou knihu

o diskutuje 0 rozmanitych moznostech kulturniho
vyziti, v diskusi vyjadii svlj (ne)souhlas Cci
nazor

e provede rezervaci na koncert/ptedstaveni atd.

e pojmenuje sportovni odvétvi arizné hry,
vyjadii své preference

e vyjadiuje se ustné ipisemné, k tématim
osobniho zivota

e roz§ifi své dosavadni znalosti 0 anglicky
mluvicich zemich 0 poznatky o britskych
ostrovech

e svatky, vyznamné dny, tradice

e Cetba a knihovny — étenarské zvyklosti, zakladni
typy literatury

e kultura azabava — druhy zabavy, jejich
vyhody/nevyhody, televize

e sport a hry — druhy sportt, jejich déleni a obliba,
soutcze
e péce 0 télo a zdravi

e poznatky o anglicky mluvicich zemich — Velka
Britanie, Londyn, dal$i zajimavd mista
V Britanii,

Komunikacni situace:

e U pokladny, navstéva kulturni akce,
nakup/ptjceni knih apod., vyjadieni nazoru na
¢etbu apod.

e objednavka sluzby

Jazykové funkce:
e vyjadfovani souhlasu a nesouhlasu, hodnotici
vyrazy apod.
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Odborna konverzacni témata 25 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e zapamatuje si zékladni vyrazy z oblasti ndzvii | e studené a teplé predkrmy
pokrmi e moucniky a zakusky
e orientuje se Vvnabidce jidelniho listku, | e hlavni jidla
pojmenuje spravné vybrana jidla e minutky, jidla na objednavku
e bezmasi jidla, kompoty
* pohovoii 0 jidlech typickych pro Ceskou narodni | e speciality ceské kuchynd
kuchyni
 ma znalosti 0 jidlech typickych pro mezinarodni | ¢ mezinarodni kuchyné
kuchyni, zejména pro britskou a americkou
e rozumi kuchynskym receptim a sestavi jejich
Jednoduch¢ verze o kuchyiiské recepty
e rozsifi svou zasobu konverzacnich obrati pro
ucely restaurac¢niho prostredi e \/ restauraci
o obraty ve styku s hostem
e Konverzace u stolu
Tvorba projekti a jejich prezentace 6 hodiny
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4. ro¢nik — Anglicky jazyk — celkova hodinova dotace 84 hodin

anglického textu

odhadne vyznam neznamych vyrazl za pouziti
svych znalosti 0 tvofeni a odvozovani slov

je schopen vyjadfit své nazory a pocity,
vypravét jednoduchy piibéh

pisemné¢ zaznamend své nazory a pocity,
zformuluje jednoduché sdéleni, sestavi logicky
usporadany anglicky text

prelozi text, V pfipadé nutnosti iza pouziti
slovniku

zapoji se do hovoru, diskuse, reaguje podle
potieby na otazky, sam klade vhodné dotazy
vede pisemny styk Vvangli¢ting, vyplni
jednoduché formulare

chape zakladni principy anglické vyslovnosti
a uvédomuje si jeji rozdily oproti ¢esting
hlaskuje anglicka slova
nerozpakuje pracovat
a rozsirovat ji

doplni pouziti pfedptitomného ¢asu 0 vyjadieni
délky trvani, aktualniho stavu Vv pfitomnosti,
bezprostiedniho vysledku a oznameni novinek
sestavi spravné razné tvary predpiitomného
priabéhového Casu, véetné slovesa byt, a rozumi
okolnostem jejich uziti zejména ve srovnani
S predpfitomnym ¢asem prostym
disponuje  schopnosti pouzivat
zajmena

je zvykly pouzivat infinitiv po tazacich slovech,
ptidavném jméné a piislovcich too a enough
rozumi zpusobovému slovesu should a vhodné
jej pouziva

orientuje se Vv moznostech vyjadieni zmény
stavu

sestavuje arozliSuje typy vedlejsich vét
vztaznych, tomu pfizplsobuje prislusna vztazna
zajmena, pfipadné je vypousti

dale rozsituje své znalosti nepravidelnych sloves
spravné sestavi otazku, iza pouziti vhodného
tazaciho slova

vyzna se Vopisnych tvarech zplsobovych
sloves a jejich vyznamech

upevni a prohloubi své schopnosti stupiiovat
pfidavnd  jména a ptislovce, pouziva
intenzifikatory so a such

se slovni zasobou

recipro¢ni

Recové dovednosti a jazykové kompetence 30 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e rozumi zakladnimu sdéleni projevi a diskusi Reové dovednosti:
rodilych inerodilych mluvéich Vv pifiméfeném | e receptivni feCova dovednost sluchova =
tempu porozuméni monologiim i dialogtim
o identifikuje zakladni mySlenky aargumenty | e receptivni fecovd dovednost zrakova =

porozuméni psanému textu

produktivni feCova dovednost stni = mluveni
produktivni fecova dovednost pisemna =
vyjadfeni pomoci textu

jednoduchy preklad

interaktivni feCové dovednosti =
receptivnich a produktivnich ¢innosti
ustni a pisemnad interakce
Aplikovano prafezove
tematickych celcich

stiidani

Vv jednotlivych

Jazykové prostiedky:

vyslovnost (zvukové prostiedky jazyka)
graficka podoba jazyka a pravopis
slovni zasoba a jeji tvotfeni

gramatika (tvaroslovi a vétna stavba):

predpfitomny cas — vyjadreni délky trvani (long,
for along time), aktudlni Vv pfitomnosti,
bezprostfedni vysledek, oznamujeme novinky
predptitomny ¢as prub&hovy

recipro¢ni zajmena

infinitiv po tazacich slovech, vazba it's +
pridavné jméno + infinitiv
infinitiv po too a enough
should = mit povinnost
zpusobu

vyjadifovani zmény stavu

V podminovacim

vztazné vEety  popisné, uziti

vztaznych zajmen

omezovaci,

nepravidelna slovesa
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spravné pouzivd zajmena other aod ngj
odvozenych tvart

neni mu na pirekazku tvofit podstatna jména
pomoci piipon

nema problém rozlisit as a like jako ekvivalenty
ceského ,,jako*

spravné preklada ¢eskd zvratnd zajmena

¢ neni pfekvapen nepravidelnostmi pii uziti clenu
u vlastnich jmen

tvoti nepiimé otazky podle ptislusnych pravidel
rozumi  podminovacimu  zplsobu, chape
moznosti vyjadieni realné i nerealné podminky

uziva infinitiv S to pro vyjadfeni ucelu
pronasi i piSe spravné zvolaci véty
je si védom rozdilu mezi

a everybody a uspé&sné jej aplikuje
upevni a prohloubi své znalosti predlozek

every, each

e slovosled Vv otazkach
a zjistovacich, tazaci slova
e modalni slovesa a jejich opisné tvary

doplnovacich

e stupiiovani
shrnuti

e pridavna jména po look, sound, smell, taste, feel

¢ intenzifikace pfidavnych jmen a piislovci, so
(tak), such (takovy)

e zajmeno other

pfidavnych jmen a pfislovci —

e tvofeni podstatnych jmen ptfipon
e asvs like

e zvratna zéjmena
e uzivani ¢lend U vlastnich jmen

e neptimé otazky

e podmiiovaci zptisob

e podminkovd souvéti — vyjadfeni realné
podminky Vv budoucnosti, vyjadfeni nerealné
podminky

e vyjadfovani ucelu

e zvolaci véty

e every, each, everybody

e predlozky
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Tematické okruhy, komunikacni situace
a jazykové funkce, poznatky 0 zemich

30 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

Zak/zakyné:

o diskutuje 0 zdravém zivotnim stylu,
nabidne radu, snazi se presveédcit ostatni
0 svych argumentech

e je lexikaln€ pfipraven na navstévu u lékate

e pohovoii 0svych planech pro budouci
kariéru, pouziva vhodné vyrazy spojené
S profesionalni kariérou

e strukturuje vlastni Zivotopis, odpovida na
inzeraty

e popiSe své konicky azajmy, navrhne
vhodné zplisoby traveni volného Casu

e ma moznost shrnout Ccesky systém
vzdélavani asrovnat jej sjeho britskym
a americkym protéjskem

e roz$ifi své dosavadni znalosti 0 anglicky
mluvicich zemich o poznatky o severni
Ameriku

Tematické okruhy:

e zdravy Zzivotni styl — stravovaci navyky,
pitny rezim, vyznam pohybu, zivotni styl
teenagerd, kouieni, alkohol

e préce a povolani — ndzvy profesi, plany do
budoucna, volba/hledani povolani, druhy
zameéstnani

e koni¢ky azajmy — prace vs. odpocCinek,
rady, jak nejlépe travit volny Cas

e Skola avzdélani — Ceské skolstvi, britské
Skolstvi, americké Skolstvi, nase Skola

e poznatky o anglicky mluvicich zemich —
USA, dalsi zajimava mista v USA

Komunikacni situace:

e Ulékafe, na ufadu prace, inzeraty,
odpovédi na inzerat, Zivotopis, Zadost
0 praci apod.

Jazykové funkce:
e vyjadfovani podékovani,
presvédcovani apod.

rady,

Odborna konverzaéni témata

14 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

Z4k/zakyné:

e obohacuje se o0 zakladni vyrazy z oblasti
hoteliérstvi a cestovniho ruchu

e je mu blizka konverzace V zdkladnich
fecovych situacich Vv hotelu, jinych
ubytovacich zafizenich, sménarné

e disponuje prosttedky pro pisemny styk
v souvislosti s ubytovanim

e pohovoii 0 ¢eskych lazenskych zatizenich
za pouziti ptesné slovni zasoby

Odborna konverzaéni témata
e hotelové sluzby

e stiznosti hosta

e v recepci hotelu

e ve sménarné

e hotelova korespondence

o lazenstvi CR, Zapadodesky lazensky

trojuhelnik

Piiprava na maturitni zkousku

10 hodiny
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UCEBNI OSNOVA PREDMETU NEMECKY JAZYK

Skola: Stfedni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Nézev SVP: Gastronomie a hotelnictvi

Kéd a nazev oboru vzdélani: 65-41-L/01 Gastronomie

D¢élka a forma vzdé€lavani: 4 roky, denni

Stupen poskytovaného vzdélani: stiedni vzdé€lani s maturitni zkouskou

Platnost SVP: od 1. 9. 2022, po¢inaje prvnim ro¢nikem

Pocet hodin vyuky: 1. ro¢nik — 64

2. ro¢nik — 96
3. ro¢nik — 96
4. ro¢nik — 84

Obecné cile predmétu

Cilem pfedmétu je podilet se na ptipravé zakt na aktivni zivot V multikulturni spole¢nosti, vést
zaky K ziskani komunikativnich kompetenci k dorozuméni Vv situacich kazdodenniho osobniho
a pracovniho Zivota, pfipravit zaky Kk efektivni ucasti v ptimé i neptimé komunikaci, rozsifit jejich
znalosti 0 svéte, udit je toleranci K hodnotam jinych narodd, rozvijet jejich schopnost ucit se po
cely zivot a integrovat do vyuky odborny jazyk.

Vysledky vzdélavani v oblast citli, postojui, hodnot a preferenci

Vzdélavani sméruje k tomu, aby Zaci:
- komunikovali v ramci zakladnich témat, vyménovali si nazory apodavali informace
v mluvené i psané podobg, volili vhodné komunikacni strategie,
- jazykové prostfedky a vyjadfovali srozumiteln¢ a jednoduse hlavni myslenky pracovali
S cizojazyCnym textem, Sjednoduchym odbornym textem a vyuzivali text jako zdroj
poznani,
- ziskavali informace 0 svéte, hlavné 0 zemich studovaného jazyka anabyté poznatky
vyuzivali v praxi.
Pii vyuce jsou rozvijeny a utvafeny postoje zaki k sobé, ke svému okoli i jinym kulturam. Zaci
jsou vedeni k toleranci, otevienosti a schopnosti komunikovat s obCany cizich kultur. U¢i se
respektovat jejich jazyk, kulturu pfi vzajemné spolupraci ve Skole 1 na pracovisti.
Charakteristika uciva

Vychazi z RVP 65-41-L/01 Gastronomie z okruhu Jazykové vzdélavani. Obsah predmétu je v
roving jazykové a komunikaéni rozdélen do tii zdkladnich oblasti:

- béZna konverzacni témata

- odborné konverzacni témata

- gramatika

- projekt

Charakteristika uc¢iva dle ro¢niku

1. ro¢nik

Zdokonalovani jazykovych afteCovych dovednosti Snéavaznosti na ucivo zakladni Skoly,
procvicovani zdkladnich gramatickych jevl,, béZna konverza¢ni témata, poslech jednodussich
textu, seznameni S odbornou slovni zasobou.

2. ro¢nik

Zdokonalovani jazykovych afe€ovych dovednosti, prohlubovani znalosti gramatickych jeva se

wewvr
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3. ro¢nik

Zdokonalovani jazykovych a feCovych dovednosti, vytvafeni projektd, obchodni korespondence,
realie némecky mluvicich zemi

4. ro¢nik

Zdokonalovani jazykovych a feCovych dovednosti, vytvareni projektd, obchodni korespondence,
realie némecky mluvicich zemi

Strategie (pojeti) vyuky

Vzdélavani v cizim jazyce vychazi z RVP z okruhu Jazykové vzdélavani. Smétuje k osvojeni
kvalitni Grovné jazykovych znalosti a komunikativnich dovednosti, které odpovidaji stupnici B1
podle spolecného evropského referen¢niho ramce pro jazyky. Rozsah aktivni slovni zasoby ¢ini
cca 1000 lexikélnich jednotek za rok. Z toho odbornéa terminologie tvoii vice nez 30% slovni
zasoby za studium. Slovni zdsoba konverzacnich témat je pfizplisobena obsahu odbornych
predmétii a potfebam odborné praxe S dirazem na schopnost pohotové reagovat a odborné
komunikovat. Vyuka je orientovana i prakticky, se zamé&fenim na fe¢ové dovednosti, postupné
zkvalitiovani jazykové spravnosti projevu. Castéji je zatazovan nacvik poslechu s porozuménim,
pfi ném i pii Cetbé textu se vychazi z kontextu piiméfenému znalostem a dovednostem. Zadouci
pouzivat aktivizujici didaktické metody, objevovat pro zaky nové strategie uceni odpovidajici
ucebnim ptredpokladiim, podporovat sebedivéru, samostatnost a iniciativu zakd, rovnéz jejich
sebekontrolu a sebehodnoceni. Uvedené metody lze provazat projektovymi aktivitami. Metody
a formy vyuky jsou uZivany V zavislosti na charakteru a obsahu uciva a s ohledem na rozvoj
klicovych kompetenci a prufezovych témat:

- - efektivni vyklad uciva

- - fizeny rozhovor

- - prace S ucebnici

- - samostatny Ustni projev Zdka

- - porozuméni textu, spravna interpretace

- - skupinova prace zaki
- vetejné prezentace praci zaki
- projektové aktivity
- prace s odbornou literaturou, slovniky
- poslechové a komunikaéni cviceni
- diskuse na dané téma
- -prace na PC
- - zahrani¢ni praxe, soutéze, vymeénné zajezdy
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Hodnoceni vysledkii zaka

Pii hodnoceni zaktl je kladen diiraz na motivacni, vychovnou a informativni funkci hodnoceni.
Hodnocena je hloubka porozuméni poznatktim, schopnost jejich aplikace a mira rozvoje klicovych
kompetenci aosvojeni prifezovych témat. Zaci jsou vedeni kritickému sebehodnoceni
a sebeposuzovani. V koneéném hodnoceni se promita i aktivni pfistup zéka ke vzdélavani, jeho
samostatnost, schopnost spoluprace v kolektivu.
Podklady pro hodnoceni zakt vyucujici ziskava:

- - soustavnym sledovanim aktivity a vykonu zdka béhem vyucovacich hodin

- - prostiednictvim tstniho a pisemného zkouSeni, Vv piiblizn¢ stejném rozsahu

- - hodnocenim skupinové prace zaki

- - hodnocenim domécich praci zak

- - hodnocenim vyjadfovacich schopnosti zakt
Uroveti znalosti a dovednosti je ovéfovana pribéznymi pisemnymi testy ana konci kazdého
pololeti souhrnnou pisemnou praci. V koneéném hodnoceni se promita i aktivni pfistup Zaka ke
studiu, jeho samostatnost, schopnost produktivni spoluprace v kolektivu. K zaktm se specifickymi
vzdélavacimi potfebami V této oblasti je nutno pfistupovat individudlné.

Piinos predmétu Kk rozvoji klicovych kompetenci a realizaci priifezovych témat

Kli¢ové kompetence

Kk uceni
mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani
ovladat rizné techniky uceni, umét si vytvorit studijni rezim
uplatiiovat rizné techniky prace s textem
S porozuménim poslouchat mluveny projev, pofizovat si poznamky
vyuzivat k uéeni rizné informacni zdroje
byt Ctenarsky gramotny
komunikativni
vyjadfovat se pfimétfené ucelu jednani a situaci v mluveném i psaném projevu
formulovat své myslenky souvisle a srozumitelnég, (jazykové spravné)
v diskuzi formulovat, zdivodiovat a obhajovat své nazory, vyslechnout nazory druhych
areagovat na né
vyjadfovat se a vystupovat dle zasad kultury projevu a chovani
byt schopen interpretovat ctené a slySené
gramaticky a vécné spravné zpracovat texty na bézna i odborna témata
dosdhnout jazykové zpisobilosti ke komunikaci a pracovnimu uplatnéni v cizojazy¢ném
prostiedi
personalni a socialni kompetence
posuzovat redlné¢ své moZnosti astanovovat si cile apriority podle svych schopnosti
a zivotnich podminek
ovéfovat si ziskané poznatky, kriticky zvaZovat nazory a postoje druhych
adaptovat se na ménici se zivotni a pracovni podminky
ob¢anské kompetence a kulturni povédomi
jednat odpoveédné, samostatné a iniciativné
uvédomovat si vlastni kulturni, ndrodni a osobnostni identitu a tolerovat identitu jinych
uznavat tradice a hodnoty svého néroda, chapat jeho minulost a soucasnost v evropském
a svétovém kontextu
mit pozitivni vztah k hodnotdm mistni, narodni, evropské i svétové kultury
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k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam
vhodné¢ komunikovat s potencionalnimi zaméstnavateli a prezentovat se
um¢ét ziskavat informace ze svéta prace
porozumét zadanému ukolu a ziskat informace potfebné k jeho splnéni
kontrolovat svou ¢innost a spravné ohodnotit jeji vysledek

vyuzivat IKT a pracovat s informacemi
pracovat s osobnim pocitacem a prosttedky ICT
pracovat se zdkladnim a aplika¢nim programovym vybavenim pocitace pro ucely obCanského

zZivota, praxe a dal§iho vzdélavani

ziskavat, zpracovavat a vyuzivat data a informace z otevienych zdroju
komunikovat elektronickou postou a dal§imi prostfedky komunikace

Priarezova témata

Ob¢an v demokratické spolecnosti

osobnost a jeji rozvoj

komunikace

spole¢nost — jednotlivec a spolecenské skupiny, kultura, nabozenstvi
soudoby svét

Clovék a svét prace

moznosti studia vV zahrani¢i
pisemna i verbalni sebeprezentace pii vstupu na trh prace
moznosti zaméstnani vV zahranici

vyuzivat IKT a pracovat s informacemi

prace s osobnim pocitacem a prostiedky ICT

prace se zékladnim a aplikacnim programovym vybavenim pocitace pro ucely obCanského
zivota, odborné profesni praxe a dalSiho vzdélavani

ziskavani, zpracovavani a vyuziti dat a informaci z otevienych zdrojt

komunikace elektronickou postou a dalSimi prostiedky komunikace

nabyvani pocitacové gramotnosti ve smyslu Statni informacni a komunikaéni politiky

Odborné kompetence

Na realizaci odbornych kompetenci se pfedmét rozvojem komunikacnich kompetenci podili
V téchto oblastech:

ovlada technologii ptipravy pokrmi,

usiluje o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkl nebo sluzeb.
vykonava obchodné€ provozni a podnikatelské aktivity,
vykonava tidici €innosti ve stravovacim provozu,

ovlada techniky odbytu

Digitalni kompetence

préace S osobnim pocitacem a prostfedky ICT

prace se zdkladnim vybavenim pocitace pro ucely vyuky némeckého jazyka, odborné
profesni praxe a dal$iho vzdélavani

ziskavani, zpracovavani a vyuziti dat a informaci z otevienych zdrojt

komunikace elektronickou poStou a dal§imi prostiedky komunikace

nabyvani pocitatové gramotnosti ve smyslu Statni informacni a komunikacni politiky
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UCEBNI OSNOVY

1. ro¢nik — Némecky jazyk — celkova hodinova dotace 64 hodin

V tydnu, mésice, rocni obdobi

Uvod do némeckého jazyka 2 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e chape vyznam dulezitosti vyuky ciziho jazyka | e vyznam
o ovlada fonetickou podobu némecké abecedy e némecka abeceda
e ovlada vyslovnost samohlések s ptehlaskou e zakladni pravidla vyslovnosti
e rozliSuje  zékladni  zvukové  prostiedky | e slovni zdsoba a jeji tvoteni
a vyslovuje co nejblize pfirozené vyslovnosti e zakladni ¢islovky 0-100 000 000
e zvladne vyjmenovat zakladni Cislovky a jejich | e fadové ¢islovky
nasobky
e rozumi tvorbé fadovych Cislovek
Pozdravy, rozlouceni, podékovani, dny 3 hodiny

obdobi
vhodné aplikuje slovni zasobu

Vysledky vzdélavani a kompetence Ucdivo

e dokaze volit vhodné pozdravy sohledem na | e pozdravy pii setkavani a louceni
situaci, Cas achape rozdil mezi formalnim | e obraty k zah4jeni a ukonéeni komunikace
a neformalnim pozdravem e piedstaveni se

e dokaze se predstavit e prosba, podékovani, vyjadieni souhlasu

e zvladne vyjmenovat dny v tydnu, mésice arocni | e dny v tydnu, mésice, roéni obdobi

Casovani sloves v pritomném case

4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

dokéaze casovat zakladni slovesa v pfitomném
Case a aplikuje jejich tvary do kratkych vét
dokaze Casovat slaba slovesa v pfitomném case
a aplikuje jejich tvary do kratkych vét
uvédomuje si rozdily mezi slabymi a silnymi
slovesy

dokaze Casovat silna slovesa v pfitomném Case
rozpozna v ustnim i pisemném projevu slabé
a silné sloveso

¢asovani slovesa haben a sein
¢asovani slabych sloves v pritomném Case
¢asovani silnych sloves v pfitomném ¢ase

0 zopakovani dotazu ¢i sdéleni

Slovosled ve vété 3 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e vytvofi se spravnym slovosledem vétu | e véta oznamovaci
oznamovaci a rozeznd rozdil od véty tazaci e véta tazaci
e vytvoii kratké véty tazaci se sprdvnym | e tdzaci zajmena
slovosledem e otazka dopliovaci a zjist'ovaci
e vyjmenuje tdzaci z4jmena apouzije je
v kratkych vétach
o dokaze napsat kratké otazky
e pozada 0 vysvétleni neznamého vyrazu,
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Clen ur¢ity a neurity 3 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
o vysvétli pouziti ¢lenu ur¢itého a neurcitého e clen urcity a neurcity
e rozli§i pouziti ¢lenu ur€itého aneurcitého ve
slovnim a pisemném projevu
e pouzije ¢len urcity a neurcity v kratkych vétach.
Rodina, rodinné vztahy, zaliby, koni¢ky 3 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
¢ vyjmenuje jednotlivé ¢leny rodiny ¢ rodina
e struéné¢ predstavi sebe idruhou osobu | e rodinné vztahy
a reprodukuje jednoduchy popis osoby (jméno, | e mezilidské vztahy
vek, bydlisté, povolani) ¢ konicéky, zaliby
o vyjadii, jak se citi
¢ vyjmenuje a popiSe své zaliby a ¢lenti rodiny
o aplikuje vhodné slovni zasobu v kratkych vétach
e zaznamenava pisemné hlavni mysleny ve formée
jednoduchého popisu
Ovoce, zelenina, salaty 2 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e zapamatuje si a vyjmenuje zakladni druhy ovoce | e ovoce
a zeleniny e zelenina
e odhaduje vyznam nezndmych vyrazii podle | e salaty
kontextu a zptsobu tvofeni
e (te s porozuménim jednoducha odborna slovni
spojeni
e vhodné aplikuje vybranou zakladni odbornou
slovni zasobu
o vhodn¢ uplatiuje zakladni zptisoby tvoreni slov
daného jazyka avyuziva je pro porozuméni
textu
Rozkazovaci zpiisob sloves 2 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo

pouziva rozkazovaci zpusob sloves a aplikuje jej
do kratkych ptikazt a proseb

pouziva rozkazovaci zpisob slovesa sein
v kratkych vétach.

pozada 0 zpomaleni tempa feci

e rozkazovaci zpusob slabych sloves
e rozkazovaci zplsob slovesa sein
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Milécné vyrobky

2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

zapamatuje si avyjmenuje zakladni druhy
mlécnych vyrobki

odhaduje vyznam neznamych vyrazti podle
kontextu a zptisobu tvoreni

¢te s porozuménim jednoducha odborna slovni
spojeni

vhodné aplikuje vybranou zikladni odbornou
slovni zasobu

vhodné uplatiiuje zakladni zpisoby tvoreni slov
daného jazyka avyuziva je pro porozuméni
textu

e mlécné vyrobky

Vazba es gibt

1 hodina

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

ovlada a spravné pouziva vazbu es gibt

chape vyznam neurcitého podmétu man

dokaze v kratkych vétach pouzivat neurcity
podmét man

e vazba es gibt
e neurcity podmét man

Dum a domov

5 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

vyjadiuje se ustné i pisemné k tématu

popise sviij domov vcetné okoli

umi vyjmenovat typy bydleni

umi vyjmenovat zakladni zafizeni bytu (se
zaméfeni na zatizeni kuchyné, prostirani u stolu)
porovna vyhody a nevyhody bydleni na venkove
a ve mésteé

strucné popise svoje mésto a kulturni pamatky
vhodné aplikuje slovni zdsobu

e popis bydliste
e popis bytu
e popis zafizeni
e naSe mé&sto

Pecivo

2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

zapamatuje si avyjmenuje zakladni druhy
peciva

odhaduje vyznam neznamych vyrazti podle
kontextu a zptisobu tvoreni

¢te s porozuménim jednoducha odborna slovni
spojeni

vhodné aplikuje vybranou zakladni odbornou
slovni zdsobu

e pecivo
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Zajmena 4 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e pouZzije osobni zajmena ve vétach e osobni z4jmena
e pouzije prfivlastiiovaci zajmena ve spojeni | ® sklofiovani osobnich zajmen
S podstatnym jménem e piivlastiiovaci zajmena
e uvédomuje si rozdily ve vyjadiovani zdjmena
SVl V némciné
Druhy masa 2 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e zapamatuje si a vyjmenuje zakladni druhy masa | e jatecni maso
o odhaduje vyznam neznamych vyrazi podle | o ryby
kontextu a zptsobu tvofeni e dribez
e (te s porozuménim jednoducha odborna slovni | e zvéfina
spojeni
e vhodné aplikuje vybranou zakladni odbornou
slovni zasobu
e vhodn¢ uplatiuje zakladni zptisoby tvoreni slov
daného jazyka avyuziva je pro porozuméni
textu
Silné sklofiovani podstatnych jmen 2 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e uvédomuje si rozdil mezi sklonovanim | e silné skloniovani podstatnych jmen
Vv ¢eském a némeckém jazyce
e pouziva podstatnd jména ve spravném tvaru
V ustnim i pisemném projevu
Jidelni listek 3 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e dokaze vyjmenovat casti jidelniho listku

e vhodné aplikuje vybranou zakladni odbornou
slovni zasobu

e vhodn¢ uplatiuje zakladni zptisoby tvoreni slov
daného jazyka avyuziva je pro porozuméni
textu

e jidelni listek — pojmenovani jednotlivych casti

Zapor

2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucdivo

o rozlisi pouZiti zaporu nicht a kein

e vhodné uplatni zakladni zpiisoby tvofeni zaporu

e aplikuje spravné zdpor v Gstnim a pisemném
projevu

e zapor nein, nicht, kein
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Skola a vzdélani

4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

umi vyjmenovat typy $kol

dokaze vyjmenovat zakladni predméty ve Skole
porozumi zékladnim Skolnim pokynim

umi v pisemném i slovnim projevu popsat svij
Skolni den

rozumi rozdilim systému Skolstvi U nas
v Némecku

rozumi pfiméfenym projevim a kratkym
rozhovorim rodilych mluvéich prondsenych
zietelné spisovnym jazykem

reaguje komunikativné spravné v béznych
zivotnich situacich

dokaze si vyzadat apodat jednoduchou
informaci

vhodn¢ aplikuje slovni zasobu

e Skola

e predméty

e rezim Skolniho dne
e Zivot ve Skole

e systém Skolstvi

Slovesa s odluditelnymi piedponami

2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

chape rozdil mezi slovesy s odlucitelnou
a neodlucitelnou predponou

umi vyjmenovat odlucitelné predpony

dokaze tvorit véty s odlucitelnymi pfedponami
V textu vyhleda a rozpozna slovesa
s odluditelnou a neodluditelnou predponou

e slovesa s odlucitelnymi pfedponami

Zpusobova slovesa

4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

vyjmenuje zptisobova slovesa

uvédomuje si rozdil v Casovani od ostatnich
sloves

ovlada aspravné casuje zpusobova slovesa
V pfitomném case

aplikuje zptisobova slovesa do kratkych vét

e vtext je vyhledda aspravné prelozi jejich

vyznam

e zplsobova slovesa v piitomném Case
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V restauraci

5 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

zvladne popis jednotlivych ¢asti  jidelniho
a napojového listku

ovlada vyjmenovat nejéastéji zadané napoje
umi vyjmenovat zékladni hotova jidla
S pouzitim odborné slovni zasoby
dokaze vyjmenovat zakladni
pripravu pokrmi

odhaduje vyznam nezndmych vyrazi podle
kontextu a zptisobu tvofeni

¢te s porozuménim jednoducha odborna slovni
spojeni

vhodné aplikuje vybranou zakladni odbornou
slovni zasobu

vhodné uplatiiuje zékladni zptisoby tvoteni slov
daného jazyka avyuziva je pro porozuméni
textu

suroviny pro

zaklady konverzace s hostem
privitani

objednavka jidla a piti
rozlouceni

V hotelu

4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

dokéze se zeptat na zakladni informace pfi
ptijezdu
vyplni jednoduchy formular

o zepta se na poskytované sluzby v hotelu

rozumi piiméfenym souvislym projeviim
a kratkym rozhovorim rodilych mluvcich
pronasenych zieteln€ spisovnym jazykem
dokaze si vyzadat apodat jednoduchou
informaci

vhodn¢ aplikuje slovni zasobu v pisemném
a Ustnim projevu

v hotelu
sluzby
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2. ro¢nik — Némecky jazyk — celkova hodinova dotace 96 hodin

Pi‘edlozky v ¢asovych udajich 3 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e uziva spravnou piedlozku ve spojeni s Casovym | e ptedlozky v ¢asovych tidajich
udajem
e vytvafi  jednoduché  véty s predlozkou
a Casovym udajem
Miij denni program, urcovani ¢asu 5 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
o vyjadiuje se Gstné i pisemné k tématu e muj denni program
e vyjmenuje ¢innosti, které¢ béhem dne déla e urcovani ¢asu
e popise v kratkych vétach pribeh svého dne e kazdodenni zivot
e zepta se na ¢asovy Udaj a porozumi mu
o dokaze sdélit, kolik je hodin
o vhodn¢ aplikuje slovni zasobu
Piedlozky 6 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e umi vyjmenovat predlozky se 3. pAdem o predlozky se 3. padem
e umi vyjmenovat predlozky se 4. pAdem o predlozky se 4. padem
e rozpozna ve vété predlozku aurci spojitost | e predlozky se 3. a 4. padem
S konkrétnim padem
o dokaze vyjmenovat zakladni predlozky pojici se
se 3.i4. padem
Clovék a zdravi 8 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e popise informace 0 sob& e osobni data
e popise casti lidského téla e popis téla a telesnych Casti
o dokaze vyjmenovat zakladni onemocnéni e zdravi a nemoci
o vysvetli, jak se citi e zdravy zivotni styl
o dokaze se objednat k 1ékafi e jak se citim
e popiSe jednoduse svij aktudlni zdravotni | e navstéva u lékare

problém

vhodné aplikuje slovni zasobu v Ustnim
i pisemném projevu

odhaduje vyznam neznamych vyrazti podle
kontextu a zptisobu tvoreni
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Stupriovani pridavnych jmen a prislovei

3 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

ovladd tvorbu 2. a3. stupné U pfislovci
a pridavnych jmen

rozliSuje v pisemném a ustnim projevu 2. a 3.
stupen piislovci a ptidavnych jmen

vyjadifuje se vhodné pomoci stupnovani
V pisemném a ustnim projevu

e stupiiovani piislovci
e stupfiovani ptidavnych jmen

Nakupy surovin, informovani se na sluzby,
objednavka sluzby, objednavka
V restauraci

7 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

umi vyjmenovat nékteré typy obchodl

dokaze pozadat 0 zbozi v obchodé (zvlastni
pozornost vénuje oddéleni potravin a obleceni)
umi se zeptat na cenu @ moznost placeni
zvladne vyjadfit mnozstvi zbozi a zda si zbozi
vezme €i ne

dokéze vyjmenovat nékteré sluzby (zvlastni
pozornost vénuje oboru gastronomie, hotelnictvi
a turismus)

zvladne se zeptat na sluzbu adokdze si ji
objednat

dokaze si  vhodné apohotové objednat
vV restauraci

tvofi dialogy mezi hostem a obsluhou

aplikuje vhodné slovni zasobu v kratkych vétach
¢te s porozuménim piiméiené texty

nakupy surovin

obleceni

ceny, vahy, miry, mnozstvi
informovani se na sluzby
objednavka sluzby
objednavka v restauraci

Jidelni listek

10 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

¢ vyjmenuje znamé predkrmy z jidelniho listku e (asti jidelniho listku
o dokaze popsat chut jidla (kyselé, sladké, slané, | e predkrmy
hotké) e polévky
e (te s porozuménim jednoduché odborné texty | e hlavni jidla
a v textu se orientuje e jidla na objednavku
e vhodn¢ aplikuje vybranou zdkladni odbornou | e ptilohy
slovni zasobu e dezerty a sladké pokrmy
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Spojky souradné a podiadné

4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e chape vyznam spojek

e umi vyjmenovat spojky soufadné a podifadné
a rozumi rozdilu

o aplikuje vhodné spojky do souvéti v pisemném
i ustnim projevu

o dokaze vytvorit vedlej$i vétu pomoci vhodné

spojky

e spojky soufadné
¢ spojky podiadné

Povolani kuchare

6 hodin

vysledky vzdélavani a kompetence

uéivo

¢ vyjmenuje zakladni kompetence kuchare

e Vvyjmenuje azapamatuje si zakladni zafizeni
a vybaveni kuchyné

e Cte s porozuménim odborné texty a Vv textu se
orientuje

o dokaze spravné pielozit jednotlivé upravy
a technologické postupy

e vhodné aplikuje vybranou zakladni odbornou
slovni zdsobu

povolani kuchar
zafizeni kuchyné
druhy uprav
technologické postupy

Minuly ¢as

10 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

o rozliSuje pfitomny ¢as od minulého v psaném
a pisemném projevu

ovlada tvorbu minulého ¢asu — perfekta

vhodné aplikuje perfektum ve vlastnim projevu
porozumi textu v perfektu

chape rozdil mezi perfektem a préteritem
dokaze vytvofit véty pomoci préterita u slovesa
haben a sein

o perfektum slabych sloves
o perfektum silnych sloves
o préteritum slovesa haben a sein

Bydleni

8 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e vysvétli rozdily mezi bydlenim ve mésté a na

vesnici

sdéli a zdivodni sviij nazor

dokaze se zeptat na cenu k ur¢itému objektu

umi vysvétlit popis cesty a poskytne informaci

vhodné aplikuje vybranou zakladni odbornou

slovni zasobu

o sdéli obsah a hlavni myslenky vyslechnuté nebo
piectené

bydleni ve mésté
bydleni na vesnici

[ ]
[ ]
e orientace ve mésté
[ ]
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Povolani ¢iSnika 8 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
¢ vyjmenuje zakladni kompetence ¢iSnika e povolani ¢iSnika
e Vyjmenuje azapamatuje si zakladni zafizeni | ® pracovisté ¢iSnika
a vybaveni restaurace e pomtcky pro praci ¢iSnika
e (te s porozuménim odborné texty aVvtextu se | e obsluha — nabidka, pfijeti objednavky,
orientuje vyuctovani
o dokaze obslouzit zdkaznika — nabidne, doporudi,
vysvétli
e zepta se hosta na zaplaceni anabidne druhy
plateb
e vhodné aplikuje vybranou zakladni odbornou
slovni zdsobu
Cislovky 100 — 1 000 000 2 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e rozumi tvorb¢ ¢islovek e (¢islovky 100 — 1 000 000
o dokaze vyjmenovat Cislovky e tadové Cislovky
o dokaze zaznamenat Cislovku z Gstniho projevu
o dokaze vytvotit ze zakladni ¢islovky fadovou
Cislovku
Ceska republika 6 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e ma faktické znalosti 0 zakladnich faktorech | e Ceska republika
zemé - geografické, demografické, | e kultura, uméni a literatura
hospodaiske, politicke a kulturni e tradice a spolecenské zvyklosti
e umi vyjmenovat zakladni spoleCenské zvyklosti
e dokaze vyjmenovat zakladni tradice
e uplatni v komunikaci  vhodn€¢  vybrana
sociokulturni specifika v dané zemi
Korespondence 10 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e rozezna rozdil mezi formalnim a neformalnim | e oficialni nebo obchodni dopis
dopisem e osobni dopis
* vyjmenuje nalezitosti formalniho | e uvedeni do spole¢nosti
a neformalniho dopisu e vzkaz
zvladne napsat formalni a neformalni dopis e blahopiani
rozumi obsahu obchodniho a osobniho dopisu | e

zvladne napsat vzkaz a blahopfani

vhodné aplikuje slovni zasobu v pisemném
a Gstnim projevu

pouziva stylisticky vhodné obraty v komunikaci
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3. ro¢nik — Némecky jazyk — celkova hodinova dotace 96 hodin

Zajmena 2 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e umi sklonovat zajmena a aktivné je pouziva | e zajmena dieser, jeder, mancher, alle
V pisemném i psaném projevu
Prace a zaméstnani 5 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
o dokaze vyjmenovat zakladni pracovni pozice (se | ® prace a zaméstnani
zam&fenim na gastronomii, hotelnictvi a sluzby) | e Zivotopis
e zna naleZitosti aformu Zivotopisu aumi jej | e sjednani schiizky
sestavit e vyfizeni vzkazu
e zvladne si sjednat schiizku v Gstnim i pisemném . jednénl' s budoucim zaméstnavatelem
projevu
e umi pisemnou i ustni formou ptedat vzkaz
e ovladda zékladni fraze pifi jednani se
zaméstnavatelem
Sklofiovani pridavnych jmen 5 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e ovlada sklonovani piidavnych jmen
e rozliSuje rozdil sklofiovani po c¢lenu urcitém,

e sklonovani piidavnych jmen po Clenu urcitém
a neurc¢itém a bez ¢lenu

neurcitém a bez ¢lenu. o skloniovani pridavnych jmen po
o dokaze spravné sklonovat v pisemném i Gstnim pfivlastiiovacich  aukazovacich  zajmenech
projevu a zajmenu kein
Némecka a rakouska kuchyné 5 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e Vyjmenuje a zapamatuje si speciality némecké
a rakouské kuchyné

e (te s porozuménim odborné texty a Vv textu se
orientuje

e dokaze hovofit 0 stravovacich
vV némecky mluvicich zemich

e vhodné aplikuje vybranou zakladni odbornou
slovni zdsobu

navycich

e speciality némecké a rakouské kuchyné.
e stravovaci navyky v némecky mluvicich zemich

Charakteristika osobnosti

3 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e umi vyjmenovat zakladni povahové vlastnosti

o dokaze popsat sviij charakter osobnosti

e vhodné aplikuje slovni zasobu v Ustnim
i pisemném projevu

e povahové vlastnosti
o popis charakteristiky osobnosti
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Préteritum zptsobovych sloves

4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

chéape zpisob vytvofeni préterita U zptisobovych
sloves

umi spravné vytvorit préteritum zplisobovych
sloves

aplikuje v pisemném i ustnim projevu spravné
préteritum sloves

e préteritum zptisobovych sloves

Druhy restauracnich zarizeni

4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

dokaze spravné pojmenovat urcity druh
restauracniho zatizeni

umi popsat rozdily mezi jednotlivymi druhy
vhodné aplikuje vybranou zikladni odbornou
slovni zasobu

e restaurace, kavarna, vinarna, pivnice, bar

Zvratna slovesa 3 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e porozumi vyznamu a tvorbé zvratnym sloves e zvratna slovesa
e ovlada aspravné pouziva zvratna slovesa ve
vétach
e vyuziva zvratna slovesa pro porozumeéni textu
i ve vlastnim projevu
Realie némecky mluvicich zemi 10 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e ma faktické znalosti 0 zakladnich faktorech | ¢ Némecko
zemg — geografické, demograficke, | ¢ Rakousko

hospodaiské, politické a kulturni

ma znalosti 0 poznatcich z oboru gastronomie
Vv jednotlivych zemich

umi vyjmenovat znamé tradice a zakladni
spolecenské zvyklosti

dokaze porovnat zakladni spolecenské zvyklosti
a sociokulturni specifika ve srovnani se
zvyklostmi v Ceské republice

umi je vhodné uplatnit v komunikaci

uplatni vhodnou slovni zasobu v pisemném
a ustnim projevu

e Svycarsko

e kultura, uméni, literatura

e tradice a spolecenské zvyklosti
e jména meést a zemi
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Préteritum

8 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

uvédomuje si vyznam préterita

vysvétli rozdil mezi préteritem a perfektem
ovlada tvorbu minulého ¢asu — préterita
vhodné aplikuje préteritum ve vlastnim projevu
porozumi textu psaném V préteritu

e préteritum slabych sloves
e préteritum silnych sloves
e préteritum trpného rodu

Napoje

6 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e umi vyjmenovat druhy napojovych listkil

e dokaze zaradit konkrétni napoje do spravného
napojového listku

e umi popsat slozeni michané¢ho napoje

o pieklada recepty michanych néapojit do ¢eského
jazyka

o dokaze samostatné sestavit napojovy listek

e vhodné aplikuje odbornou slovni zéasobu
Vv ustnim i pisemném projevu

o druhy népojovych listka
e michané napoje
o speciality

Predlozkové vazby

5 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e pouziva spravné predlozkové vazby

o dokaze v textu najit piedlozkové vazby

o aplikuje spravné v pisemném i Gstnim vazby
zakladni ptedlozkové vazby

o zakladni predlozkové vazby

Kulturni chovani v oboru gastronomie

4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e ovlada aspravné pouziva slovni zasobu
v komunikaci

e vyjadfuje se Gstné i pisemné v oboru

e dokaze pohotové reagovat V kazdodennich
snadno piedvidatelnych situacich

e voli vhodné vyrazy sohledem na situaci, ve
které se nachazi, pficemz zohledni miru
formalnosti

e kultura chovani v oboru gastronomie

Zajmenna prislovce

3 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucdivo

o dokaze vysvétlit pouziti zajmennych piislovci
e uplatiiuje  znalost  zajmennych  pfislovci
V pisemném i ustnim projevu

e zajmenna prislovce
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Mobda, literatura, uméni 5 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e vyjadiuje se Gstné i pisemné k danému tématu | ¢ moda
e porozumi textu amluvenému slovu na dané | e literatura, uméni
téma
Neurcité cislovky 3 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e dokaze v pisemném iustnim projevu spravé | e neurcité Cislovky
pouzit neurcité Cislovky
Infinitiv prosty a s ,,zu* 4 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e rozumi rozdilu mezi infinitivem prostym | e infinitiv prosty
as,zu“ e infinitiv s ,,zu“
o dokaze spravné pouzit v pisemném i Gstnim
projevu
Hotel 6 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e umi vyjmenovat jednotlivé casti hotelu | ® popis ¢asti hotelu
a pracovist’ e popis pracovnich oddé€leni hotelu
o dokaze vyjmenovat pracovni pozice v hotelu e personalni management — hierarchie
e popise jednotlivé kompetence pracovnikl e kompetence pracovnikill
e rozumi piiméfenym souvislym projevim
a diskusim rodilych mluv¢i
[ )
Konjunktiv préterita 5 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e ovlada tvorbu konjunktivu préterita e konjunktiv préterita
e vhodné¢ aplikuje konjunktiv v pisemném
i ustnim projevu
e porozumi textu v konjunktivu
Volny ¢as 6 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucdivo

e dokéze plynule mluvit na dané téma

e umi vypravét jednoduché zazitky a piib&hy

e zapoji se do bézného hovoru bez piipravy na
dané téma

e volny Cas
e sport
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4. ro¢nik — Némecky jazyk — celkova hodinova dotace 84 hodin

Slabé skloniovani podstatnych jmen

6 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e rozliSuje silné asilné sklonovani podstatnych
jmen
o aplikuje v Gstnim a pisemném projevu

e slabé sklonovani podstatnych jmen muzského
rodu

e vypravi jednoduché ptibehy k danému tématu
e zapamatuje si ndzvy hlavnich pamatek

Pocasi a piiroda 6 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
o poskytne informace k danému tématu e pocasi
e pouziva vhodnou slovni zasobu v pisemném | e piiroda
i ustnim projevu
e preformuluje aobjasni pronesené¢ sdéleni
a informaci zprostredkuje dalSim lidem
Vztazné véty a tvary vztaznych zajmen 8 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e umi vytvofit vztazné véty se spravnym tvarem | e vztazné vety
vztazného zajmena e tvary vztaznych zajmen
e S porozumeénim Cte texty se vztaznymi vétami
Cestovani 8 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e poskytne informace k danému tématu e cestovani
e vypravi jednoduché ptibehy k danému tématu e dopravni prostiedky
e zaznamenava pisemne podstatné informace | ® dopravni situace
Z textu
e umi vytvofit text na dané téma
Véty ucelové 8 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e rozpozna v textu vety ucelové a umi je vytvorit | e véty ucelové
e pouziva véty ucelové v pisemném i ustnim
projevu
Turistika 10 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e poskytne informace k danému tématu e Praha

e zajimavosti naSeho regionu
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Podvojné spojky 4 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e umi vyjmenovat podvojné spojky ¢ spojky podvojné
e pouzije spojky podvojné Vv souvétich
Hotel 15 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
o poskytne informace k danému tématu e popis hotelu
¢ umi vyjmenovat hotelové sluzby a procedury ¢ hotelové sluzby a procedury
e vytvoii text na dané téma (dopis a odpoveéd na | e hotelova a obchodni korespondence
dopis) e obchodni dopis
e tvoii apfekladd texty spouzitim slovniku | e objednavka, reklama, inzerce
(i elektronickych)
Predlozkové vazby 4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e 7zna a pouziva predlozkové vazby
e aplikuje ptedlozkové vazby
i ustnim projevu

v pisemném

o predlozkové vazby podstatnych jmen
o predlozkové vazby podstatnych jmen

Readlie némecky mluvicich zemi 15 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e poskytne informace k danému tématu e Némecko
o prokazuje faktické =znalosti (geografické, | ¢ Rakousko
demografické, hospodatské, kulturni, politické) | e Svycarsko
zemi dané jazykové oblasti e vyznamna mésta
e dokaze ziskané informace porovnat s realiemi | e zvyky a tradice
CR o kultura, uméni, literatura
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UCEBNI OSNOVA PREDMETU OBCANSKA VYCHOVA

Skola: Stfedni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Nézev SVP: Gastronomie a hotelnictvi

Kéd a nazev oboru vzdélani: 65-41-L/01 Gastronomie

D¢élka a forma vzdé€lavani: 4 roky, denni

Stupen poskytovaného vzdélani: stiedni vzdé€lani s maturitni zkouskou

Platnost SVP: od 1. 9. 2022, po¢inaje prvnim ro¢nikem

Pocet hodin vyuky: 1. ro¢nik — 32

2. ro¢nik — 32
3. ro¢nik — 32

Obecné cile predmétu

Cilem vyuky Vv obcanské vychové je pfipravit zaky na aktivni Zivot vV demokratické spolecnosti.
Pozitivné ovliviiovat hodnotovou orientaci zaku tak, aby byli slusnymi lidmi a informovanymi
aktivnimi ob¢any, ktefi si vazi demokracie a svobody a usiluji 0 jeji zachovani a aby porozuméli
spole¢nosti a svétu, ve kterém ziji a jednali v souladu s humanitou a vlastenectvim. Respektuji
lidska prava a vazi si lidského zivota. Duraz se klade na prakticky, odpovédny a aktivni zivot a na
rozvijeni finan¢ni a medialni gramotnosti zaki. Vyznamnym cilem pfedmétu je také vést zaky ke
schopnosti komunikovat s klienty a spolecensky vystupovat pii poskytovani sluzeb v gastronomii
a cestovnim ruchu.

Vysledky vzdélavani v oblast citili, postoji, hodnot a preferenci

Vzdélavani sméiuje K tomu, aby Zaci:
- jednali a zili ¢estné a zodpovédné
- uméli se postavit proti kriminalité a korupci
- uveédomovali si vlastni identitu
- kriticky hodnotili realitu a utvaieli si vlastni nazor
- ziskavali zéklady estetického citéni
- jednali hospodarné, chranili materidlni a kulturni hodnoty
- vyuzili svych kompetenci v praktickém Zivoté

Charakteristika uciva

Obsah ptedmétu vychazi z RVP 65-41-L/01 Gastronomie z obsahového okruhu Spole¢enskovédni
vzdélavani a Estetické vzdélavani. Predmét je nosnym c¢lankem prifezovych témat Obcan
v demokratické spoleénosti a Clovék a svét prace. Obsah piedmétu je rozlozen do tfi postupnych
ro¢nikll s jednohodinovou tydenni dotaci. Pfredmét Obcanska vychova se vztahuje K dal$im
pfedmétim vzdé¢lavaciho programu: Cesky jazyk a literatura, ekonomika a ucetnictvi, odbyt
a obsluha a odborny vycvik. Vzdélavani navazuje na udivo ZS piedevdim Vv uvédomovani si
vlastni identity atoleranci identity druhych. Rozviji moznost vytvofeni a uplatnéni vlastniho
nazoru, kritiku posuzovani spole¢enského déni, porozuméni spolecnosti anenechat sebou
manipulovat. Diiraz klade na ptipravu Zaka pro prakticky zivot v demokratické spolecnosti, véetné
komunikace dle zasad spolecenského chovani ve styku s lidmi i institucemi a pfi feseni problému
osobniho, pravniho i socialniho charakteru.
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Charakteristika uciva dle ro¢niku

1. roénik

Obsahem vzdélavani jsou tii tematické celky. Clovék v lidském spoledenstvi: Zaci se uéi orientovat
Vv lidské spolecnosti, po¢inaje Skolni tfidou, Skolou, méstem, ve kterém se Skola nachazi, ptes velké
spoleCenské skupiny az knarodnimu spoleCenstvi. Pozornost je vénovana postaveni Zen,
narodnostnich mensin, nabozenskych hnuti. Kultura: vychazi z estetického vzdélavani, zaci se
seznamuji Sriznymi kulturami ndrodnosti na nasem Uzemi as principy kulturniho
a spolecenského chovani. Clovék jako ob&an (1. &ast) vysvétluje zasady a principy demokracie
a lidskych prav.

2. ro¢nik

Obsahem vzdélavani jsou tii tematické celky. Clovék jako obgan (2. &ast): vyuka sméfuje ke
znalostem prav a povinnosti ob¢ana, ziskavani statniho obc¢anstvi, znalostem demokratického statu
a problémy, S nimiz se potyka. Média: vyuka sméfuje K dosazeni zakladni trovné medialni
gramotnosti z4kli — pfijiméni a vyhleddvani informaci S odstupem, odhalovani zpisobi
argumentace a manipulativni tendence v médiich. Ceskd republika: Zici jsou vybaveni
védomostmi 0 ¢eskych narodnich tradicich a pfipomenou si nejvyznamnéjsi udalosti od vzniku
Ceskoslovenska az do jeho rozpadu v r. 1993.

3. ro¢nik

Obsahem vzd¢lavani jsou tfi tematické celky. Evropa asvét: Zaci se seznami S globalnimi
problémy, s problémy zemi tfetiho svéta a ohnisky soucasnych konfliktd, s ¢innosti a funkci EU
apostavenim CR v EU. Svét v souasnosti seznamuje zaky s celosvétovymi organizacemi
a zapojenim CR, vysvétluje postaveni jednotlivych statii. Clovék a praktické filozofie: Zaci jsou
seznameni se zékladnimi filozofickymi a etickymi otdzkami, poméha formulovat Zivotni postoje
a hodnotovou orientaci.

Strategie (pojeti) vyuky

Vzdélavani navazuje na vystupni védomosti a dovednosti zaki z dosazeného zékladniho stupné
vzdélani a rozviji ji S maximalnim dlirazem na profesni a spolecenské uplatnéni zaku.
Metody a formy vyuky jsou uzivany Vv zavislosti na charakteru a obsahu uciva a s ohledem na
rozvoj klicovych kompetenci a priafezovych témat:

- vyklad — tizeny rozhovor

- samostatny Ustni projev Zaka

- samostatna a skupinova prace zaku

- diskuse

- vyukové videoprogramy, filmy

- besedy, exkurze

- spoluprace s institucemi

Hodnoceni vysledki Zaka

Pti hodnoceni zakt je kladen diiraz na motivacni, vychovnou a informativni funkci hodnoceni.
Z4ci jsou vedeni kritickému sebehodnoceni a sebe posuzovéani. Hodnocena je hloubka porozuméni
poznatkiim, schopnost jejich aplikace amira rozvoje klicovych kompetenci a osvojeni
prufezovych témat. V koneéném hodnoceni se promita i aktivni piistup zaka ke vzdélavani, jeho
samostatnost, schopnost spoluprace v kolektivu.
Podklady pro hodnoceni Zakt ucitel ziskava:

- soustavnym sledovanim aktivity a vykonu zaka béhem vyucovaci hodiny

- prostfednictvim ustniho a pisemného projevu

- hodnoceni skupinové prace zakt
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- hodnoceni domaci ptipravy zakt

- hodnoceni vyjadiovacich schopnosti a vécnosti argumentu
Zakladem hodnoceni je spravné pouzivani osvojenych pojmi pii samostatnych vystoupenich a pti
prezentace kratké zpravy (aktuality). Soucasti hodnoceni je ihodnoceni aktivniho piistupu
a vystupovani Vv diskusich, besedach, ptfi navstévach riiznych instituci. Nedilnou soucasti je
hodnoceni jednani a chovani zaka v souladu s osvojovanymi principy a zasadami spole¢enského
chovani a mezilidskych vztaht. Hodnoti se i pfistup K plnéni studijnich povinnosti.

Piinos predmétu K rozvoji klicovych kompetenci a realizaci priifezovych témat

Klicové kompetence

k uceni
- mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani
- ovladat razné techniky uceni, umét si vytvofit studijni rezim
- uplatiiovat rizné techniky prace s textem
- S porozuménim poslouchat mluveny projev, pofizovat si pozndmky
- vyuzivat k u€eni rtizné informacni zdroje
- byt ¢tenafsky gramotny
komunikativni
- vyjadfovat se pfiméfené Gcelu jednani a situaci v mluveném i psaném projevu
- formulovat své myslenky souvisle a srozumiteln¢, (jazykove spravng)
- vdiskuzi formulovat, zdlivodiiovat a obhajovat své ndzory, vyslechnout nazory druhych
a reagovat na n¢
- vyjadiovat se a vystupovat dle zésad kultury projevu a chovani
- byt schopen interpretovat ctené a slySené
- gramaticky a vécné spravné zpracovat texty na bézna i odborna témata
- dosahnout jazykové zpusobilosti ke komunikaci a pracovnimu uplatnéni v cizojazy¢ném
prostredi
personalni a socialni kompetence
- posuzovat redlné¢ své moznosti astanovovat si cile apriority podle svych schopnosti
a Zivotnich podminek
- ovéfovat si ziskané poznatky, kriticky zvaZovat nazory a postoje druhych
- adaptovat se na meénici se zivotni a pracovni podminky
obcanské kompetence a kulturni povédomi
- jednat odpovédné, samostatné a iniciativné
- uvédomovat si vlastni kulturni, ndrodni a osobnostni identitu a tolerovat identitu jinych
- uznavat tradice a hodnoty svého naroda, chapat jeho minulost a soucasnost v evropském
a svétovém kontextu
- mit pozitivni vztah k hodnotdm mistni, narodni, evropské i svétové kultury
Kk pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam
- vhodné komunikovat s potencionalnimi zamé&stnavateli a prezentovat se
- umét ziskavat informace ze svéta prace
- porozumét zadanému ukolu a ziskat informace pottebné k jeho splnéni
- kontrolovat svou ¢innost a spravné ohodnotit jeji vysledek
vyuzivat IKT a pracovat s informacemi
- pracovat s osobnim pocitacem a prostiedky ICT
- pracovat se zékladnim a aplikacnim programovym vybavenim pocitace pro ucely
obcanského zivota, praxe a dalSiho vzdélavani
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ziskavat, zpracovavat a vyuzivat data a informace z otevienych zdroju
komunikovat elektronickou postou a dal§imi prostfedky komunikace

Priarezova témata

Obc¢an v demokratické spole¢nosti

0sobnost a jeji rozvoj

spole¢nost — jednotlivec a spoleenské skupiny, kultura, nabozenstvi
stat, politicky systém, politika, soudoby svét, masova média
moralka, svoboda, odpovédnost, tolerance, solidarita

potfebné pravni minimum pro soukromy a obcansky zZivot

Clovék a Zivotni prostiedi

soucasné globalni, regionalni a lokalni problémy rozvoje a vztahy clovéka k prostredi
moznosti a zpusoby feSeni udrzitelnosti V daném oboru vzdélani a v obanském Zzivoté
(nastroje pravni, ekonomické, informacni, technické, technologické, organizacni, ...)

Clovék a svét prace

hlavni oblasti svéta prace, znaky prace (pracovni ¢innosti a prostfedky, pracovisté, mzda,
pracovni doba, Kkariéra, spoleCenska prestiz...), alternativy uplatnéni V praxi
a Vv navazujicich smérech vzdélavani, vztah K zajmim, schopnostem a zdravotnim
predpokladiim

soustava vzdélavani v CR, ndvaznosti druhti vzd&lavani, vyznam a moznosti daliiho
vzdélavani, rekvalifikace, nutnost celozivotniho u¢eni, moznosti studia V zahrani¢i

- trh prace, jeho ukazatele, v§eobecné vyvojové trendy, pozadavky zaméstnavatelti

- rozhodovani 0 dalsi profesni a vzdélavaci draze, vyhledavani a prace s informacemi
o trhu prace a jeho nabidce

pisemna i verbalni sebeprezentace pii vstupu na trh prace, sestavovani zadosti
0 zam&stnani a odpoveédi na inzeradty, profesnich zivotopisli, jedndni s potencidlnim
zaméstnavatelem, pfijimaci pohovory, vybérova fizeni, nacvik situaci

zakonik prace, pracovni pomér, pracovni smlouva, pradva apovinnosti zaméstnance
a zaméstnavatele, mzda, jeji slozky a vypocet, moznosti zaméstnani v zahranici

podpora statu sféfe zaméstnanosti, informacni, poradenské a zprostfedkovatelské sluzby
Vv oblasti volby povolani a hledani zamé&stnani a rekvalifikaci, podpora nezaméstnanym

Informacni a komunikaéni technologie

prace s osobnim pocitacem a prostfedky ICT

prace se zékladnim a aplikacnim programovym vybavenim pocitace pro ucely obcanského
zivota, odborné profesni praxe a dalSiho vzdélavani

ziskavani, zpracovavani a vyuziti dat a informaci z otevienych zdroji

komunikace elektronickou poStou a dal§imi prostiedky komunikace

nabyvani pocitatové gramotnosti ve smyslu Statni informacni a komunikacni politiky

Odborné kompetence

vykonéava obchodné provozni a podnikatelské aktivity,
vykonava tidici ¢innosti ve stravovacim provozu,

jedna ekonomicky a Vv souladu se strategii udrzitelného rozvoje,
usiluje o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkt nebo sluzeb.

Digitalni kompetence

préace S osobnim pocitacem a prostfedky ICT
préce se zdkladnim a aplikacnim programovym vybavenim pocitace pro tc¢ely obcanského
zivota, odborné profesni praxe a dalSiho vzdélavani
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ziskavani, zpracovavani a vyuziti dat a informaci z otevienych zdrojt
komunikace elektronickou postou a dalSimi prostiedky komunikace
nabyvani pocitacové gramotnosti ve smyslu Statni informacni a komunikaéni politiky
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UCEBNI OSNOVY

1. ro¢nik — Obc¢anska vychova — celkova hodinova dotace 66 hodin

Clovék v lidském spole¢enstvi

12 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

dovede charakterizovat soucasnou Ceskou
spolecnost z hlediska socialniho a etnického
slozeni —

vysvétli vyznam péce 0 kulturni
a objasni vyznam védy a uméni
popise na zakladé pozorovani lidi kolem sebe
a informaci z médii, jak jsou lidé v soucasné
Ceské spolecnosti rozvrstveni

popise pfi¢iny socialni nerovnosti a chudoby ve
vyspélych demokraciich a uvede postupy, jimiz
lze do jisté miry chudobu fesit —

vi, kam se obratit v ptipad¢ tizivych Zivotnich
situaci

objasni legalni anelegalni postupy ziskavani
majetku

vysvétli  pravidelné anepravidelné piijmy
avydaje apokusi se 0 vytvoreni fiktivniho
rozpoc¢tu domécnosti

uvédomi si mozZnosti zajisSténi na stari

vysvétli moznosti investovani finan¢niho
produktu

posoudi, jaké jsou sluzby nabizené penéznimi
ustavy a jejich mozn4 rizika

vysvétli, jak se vyvarovat predluzeni

hodnoty

e 7zna moznosti feSeni tizivych financnich situaci

vysvétli, co se rozumi rovnopravnosti muzi

Spolecnost — tradi¢ni @ moderni

Kultura — hmotna a duchovni

Soucasna ceska spolecnost ajeji vrstvy, elity
a jejich tloha
Socialni nerovnost
spolecnosti
Institucionalni pomoc pfi feseni problémi
Majetek a jeho nabyvani
Hospodateni jednotlivce
rozpocet, hospodaieni
Krizové finan¢ni situace
Socialni zajisténi obcanti
Postaveni muzi a zen V rodin€ a ve spolecnosti
Genderové problémy

a chudoba Vv soucasné

arodiny, rodinny

narodnosti na naSem tzemi

popise vhodné spoleCenské chovani Vv dané
situaci

popise lidové tradice v regionu

esteticky vnima své

objasni postaveni cirkvi a véficich v CR
vyjmenuje a charakterizuje svétova nabozenstvi
a zatadi je do odpovidajici civilizacni sféry
vysvétli, ¢im mohou byt nebezpecné
nabozenské sekty a

nabozensky fundamentalismus

azen - uvede piiklady, kdy je tato

rovnopravnost poruSovana
Kultura 13 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e porovna typické znaky kultur hlavnich Kultura narodnosti na naSem tzemi

Spolecenska kultura — principy a normy
kulturniho chovani, spolecenska vychova
Kultura bydleni a odivani

Lidové uméni a uzita tvorba

Ochrana a uzivani kulturnich hodnot
Kulturni a pfirodni pamatky v regionu
NéboZenstvi a cirkev V souCasném svéte
Vira a ateismus

Svétova nabozenstvi a cirkve
Nabozenska hnuti a sekty

NéboZensky fundamentalismus

-87-




Stfedni skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Gastronomie a hotelnictvi

Clovék jako oban 7 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
o charakterizuje  demokracii aobjasni, jak | ¢ Demokracie
demokracie_ f_ung_uje ajaké ma problémy /| e Zakladni hodnoty a principy demokracie
korupce, kriminalita / e Lidska a obanska prava, jejich obhajovéni
o vysvétli vyznam lidskych prav, ktera jsou | e a zneurivani
zakotvena v ¢eskych zakonech, véetné prav déti | ¢ Prava déti
e popiSe, kam se obratit, kdyZ jsou lidska prava | e Povinnosti obéana v demokracii
ohroZena e Obcanska spolecnost,obcanska
e vysvétli na konkrétnich piikladech ze Zivota | o participace
demokraticky a nedemokraticky zplsob jednani | ¢ rultikulturni souziti

¢lovéka
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2. ro¢nik — Obc¢anska vychova — celkova hodinova dotace 32 hodin

- vysvétli, pro¢ je nevhodné propagovat hnuti
omezujici lidska prava a

Clovék jako obé&an 15 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e objasni podstatu demokratického a totalitniho | e Stat
statu e Vznik a podstata statu
e objasni tlohu demokratického statu e Funkce statu
e vysvétli postaveni CR VEU aNATO, CR | e Cesky stat
a OSN e Staty na pocatku 21. stol.
e popiSe Cesky politicky systém e Politika, politické strany, politicka ideologie
e objasni ulohu politickych stran a svobodnych | e Hrozby demokracie
voleb o Politicky radikalismus a extremismus
e na piikladech z aktualniho déni vyvodi, jaké | o Rasizmus, nacizmus, neonacizmus,
projevy je mozné e anarchizmus, antisemitizmus, xenofobie
e nazvat  politickym  radikalismem  nebo | ¢ Aktudlni deské extremisticka scéna a jeji
extremismem a proc e symbolika
e - posoudi, jaké maji tyto negativni jevy disledky | o Teror a terorismus

e svobodu jinych lidi
Média 6 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
o vysvétli, pro¢ je tieba zobrazeni svéta, udalosti | ¢ Svobodny pfistup k informacim
a lidi v médiich e Média
e aplikuje kriticky odstup k médiim e Funkce médii
e vyuZivd nabidku médii pro svou zibavu | e Kriticky piistup k médiim
i osobnostni rozvoj e Mcédia jako zdroj zabavy a pouceni
Ceska republika 11 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

popise statni symboly CR anékteré Geské
narodni tradice

- vysvétli vyznam udalosti, které se poji se
statnimi svatky a

vyznamnymi dny CR nebo Ceskoslovenska

e objasni na prikladech zdé&jin, jak obcané

ceského statu bojovali za

svobodu a demokracii

uvede nékteré vyznamné osobnosti a vysvétli
vyznam jejich ¢innosti

Cesky stat, statni svatky

Statni a narodni symboly

Nérodni tradice

Statni svatky a vyznamné dny CR
Ceska a Ceskoslovenska statnost
Vznik CSR

Mezivalecné obdobi

Vyznamné osobnosti ¢eské a
ceskoslovenské statnosti

Historické mezniky v boji za svobodu
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3. ro¢nik — Ob¢anska vychova — celkova hodinova dotace 32 hodin

posoudi, jaké ma perspektivy vyvoje
charakterizuje soudobé cile EU, organy EU
a jejich poslani

objasni postaveni CR Vramci integraénich
seskupeni v Evropé

posoudi klady a zapory &lenstvi CR v EU

Evropa a svét 10 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
o vysvétli pojem ,globalizace”, uvede ptiklady | e Globalizace, ptiiny a dusledky
globalizace a e Problémy soucasného svéta
o diskutuje o n¢kterych nazorech na jeji disledky | e Néabozenské konflikty jako hrozba miru ve
e pojmenuje globalni problémy soudobého svéta | e svite
o charakterizuje hlavni svétova ndbozenstvi e Ohniska konfliktl v soudobém svéte,
e na konkrétnim aktudlnim bezpeCnostnim nebo | e pii¢iny, moznosti FeSeni
jiném problému e Evropsky integracni proces
e soudob¢ho svéta vysvétli, jak problém vznikl, | e Cile EU, Organy EU
jak je feSen a e CRa integracni proces

posoudi postaveni CR v Evropé a v soudobém
sveété

Svét v soucasnosti 10 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
o vysvétli funkei a ¢innost NATO a OSN e NATO - funkce a cile
e charakterizuje Glohu OSN, mezinarodni | ¢ OSN — funkce a cile
solidaritu a pomoc e Zapojeni CR do mezinarodnich struktur
e popise civiliza¢ni sféry soudobého svéta, uvede | ¢ Hospodatska klasifikace zemi
priklady velmoci, e Civiliza¢ni sféry: velmoci, vyspélé staty a
o vyspélych stati arozvojovych zemi, posoudi | e rozvojové zems
Jejich ulohu a problémy e Bezpecnost na pocatku 21. stol.

Clovék a prakticka filozofie 12 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo

o vysvétli, jaké otazky tesi filozofie e predfilozofické obdobi

e - pouziva terminologii, ktera byla souc¢asti u¢iva | e vznik filozofie a zakladni filozofické

e pracuje s filozofickym textem e problémy

o debatuje o praktickych filozofickych otazkach | e filozofické discipliny

e charakterizuje vyuziti filozofie v osobnim zivot¢ | e filozofické mysleni v déjinach
a jeji smysl pfi feSeni e vyznam filozofie v zivoté ¢loveka

e zivotnich situaci e ectika a jeji pfedmét, zakladni pojmy

e spravné pouziva zakladni etické pojmy o ctiky, moralka, mravni hodnoty a

o debatuje o etickych otdzkach (ze Zivota kolem | e normy, mravni rozhodovani a
sebe, z kauz znamych e odpovédnost

o zmédii, zkrasné literatury ajinych druhid | e Zivotni postoje a hodnotova orientace,
umeéni) e clovek mezi touhou po vlastnim $tésti a

® V}./SVét’li,, pro¢ jsvou _liflé’ za ?Vé nazory, postoje | e angazovanim se pro obecné dobro a pro
a jednani odpovédni jinym lidem e pomoc jinym lidem
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UCEBNI OSNOVA PREDMETU DEJEPIS

Skola: Stfedni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Nézev SVP: Gastronomie a hotelnictvi

Kéd a nazev oboru vzdélani: 65-41-L/01 Gastronomie

D¢élka a forma vzdé€lavani: 4 roky, denni

Stupen poskytovaného vzdélani: stiedni vzdé€lani s maturitni zkouskou

Platnost SVP: od 1. 9. 2022, po¢inaje prvnim ro¢nikem

Pocet hodin vyuky: 2. ro¢nik — 64

Obecné cile predmétu

Cilem ptedmétu je kultivovat historické védomi zakt tak, aby porozuméli 1épe své soucasnosti.
Vyuka navazuje na znalosti zakl ziskané v zakladnim vzdé€lavani. V rozpisu uciva je vénovano
vice prostoru novodobym dé&jinam. Vyuka d&jepisu odstranuje myty a ptredsudky a zéky
vychovava K porozuméni sob&é samym i K porozuméni jinym lidem, atak ptispiva k dobrému
souziti ob¢anti v nasem staté i k dobrym vztahtim a K solidarité s jinymi lidmi na celém svété.
Vede k tomu, aby Zaci dokazali vnimat souc¢asné déni v kontextu historickych udalosti.

Vysledky vzdélavani v oblast citii, postoji, hodnot a preferenci

Vzdélavani sméfuje K tomu, aby absolventi byli schopni ve svém zivotnim stylu zvolit vhodna
estetickd kritéria, ctit a chranit kulturni a historické hodnoty a sledovat kulturni déni, pochopit
sloZitost historického vyvoje naSich dé&jin a déjin svétovych, optimalné vyuzivat svych
osobnostnich ptedpokladii pro uspésné uplatnéni ve svété prace, pro budovani arozvoj své
profesni kariéry a S tim souvisejici potfebu celoZivotniho uceni

Charakteristika uciva

Vychazi z RVP 65-41-L/01 Gastronomie z okruhu Spolecenskovédni vzdélavani. Ucivo tvoii
systétmovy vybér z obecnych (hlavné evropskych) a ¢eskych d€jin. Bylo vybrano vytycenim
vybranych dilezitych pojm do tematickych celkli ajejich zatazenim do zidkladniho uciva.
Obvykla chronologicka cesta vybéru uciva byla zachovéana. Upfednostiiuji se d&jiny 19. a 20.
stoleti, protoze d&jiny moderni spole¢nosti jsou zvlast dulezité k tomu, aby Zaci 1épe porozuméli
své soucasnosti. U¢ivo je zafazeno do druhého ro¢niku. Pfedmét Déjepis se vztahuje k dalsim
predmétiim $kolského vzdélavaciho programu: Obganska vychova, Cesky jazyk a literatura po
celou dobu studia D¢&jepisu.

Ve druhém ro¢niku se zak seznamuje se vSemi historickymi vyvojovymi etapami (d€jiny pravéku
a staroveéku, sttedoveku, raného novoveéku a novovékymi déjinami).

Charakteristika uc¢iva dle roéniku

2. ro¢nik

Zak se seznamuje se vSemi historickymi vyvojovymi etapami (d&jiny praveku a starovéku,
sttedovéku, rané¢ho novoveéku a novoveékymi déjinami).

Strategie (pojeti) vyuky

Vyuka navazuje na vystupni védomosti a dovednosti zaka z dosazené¢ho zakladniho stupné
vzdé¢lani a rozviji je vzhledem ke spolecenskému zaméteni zakt. Vede zaky K ziskavani informaci
z aktudlnich komunikacnich zdroji. Vyuka d&jepisu mé byt pro zdka zajimava a stimulujici. Ma
zaka aktivizovat, rozvijet Zdkovy intelektové a komunikativni dovednosti a pozitivné ovliviiovat
jeho hodnotovou orientaci. Doporucuje se zafazovat do vyuky regionalni historii. Metody a formy
vyuky jsou uzivany V zévislosti na charakteru a obsahu uciva a s ohledem na rozvoj kli¢ovych
kompetenci a prufezovych témat:
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Hodnoceni vysledka Zaka

Pfi hodnoceni je kladen daraz na schopnost zakii samostatné myslet, na schopnost kritick¢ho
usudku, na schopnost pracovat stexty ruzného charakteru, debatovat 0 dé&jinach a jejich
variabilnim vykladu. Podklady pro hodnoceni zaka vyucujici ziskéava:

soustavnym sledovanim zaka pii plnéni zadanych tkoll a jeho pfipravenosti na vyucovani
(aktivita zéka pfi vyucovani,

jeho samostatnost pti feSeni zadanych ukoll S naslednym ovérovanim)

prubéznymi uclitelskymi testy, které jsou zaméfeny na teoretické znalosti i praktické
dovednosti a jsou zatazovany po probrani piislusného tematického celku

je hodnocen tstni projev a schopnost vyjadfovani se K historickym skute¢nostem

ustnim zkousenim

samostatné prace

Piinos predmétu K rozvoji klicovych kompetenci a realizaci priifezovych témat

Klicové kompetence

kK uéeni

mit pozitivni vztah K u¢eni a vzdélavani

ovladat rizné techniky uceni, umét si vytvofit studijni rezim
uplatiiovat rizné techniky prace s textem

S porozuménim poslouchat mluveny projev, pofizovat si poznamky
vyuzivat K u¢eni rizné informacni zdroje

byt ¢tenarsky gramotny komunikativni

komunikativni

vyjadfovat se pfiméfené ucelu jednani a situaci v mluveném i psaném projevu

formulovat své mySlenky souvisle a srozumitelnég, (jazykove spravng)

v diskuzi formulovat, zdiivodnovat a obhajovat své nazory, vyslechnout nazory druhych
a reagovat na né

vyjadiovat se a vystupovat dle zasad kultury projevu a chovani

byt schopen interpretovat ¢tené a slySené personalni a socidlni kompetence

personalni a socialni

posuzovat redln€ své moznosti a stanovovat si cile a priority podle svych schopnosti
a zivotnich podminek
ovetovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat nézory a postoje druhych

obc¢anské a kulturni povédomi

uvédomovat si vlastni kulturni, narodni a osobnostni identitu a tolerovat identitu jinych
uznavat tradice a hodnoty svého naroda, chapat jeho minulost a souc¢asnost v evropském
a svétovém kontextu

mit pozitivni vztah K hodnotam mistni, narodni, evropské i svétové kultury

vyuzivat IKT a pracovat s informacemi

pracovat s osobnim pocitacem a prostredky ICT

pracovat se zakladnim a aplikacnim programovym vybavenim pocitace pro ucely
obcanského zivota, praxe a dal§iho vzdélavani

ziskavat, zpracovavat a vyuzivat data a informace z otevienych zdroja

komunikovat elektronickou postou a dal$imi prostfedky komunikace
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Priurezova témata

Obcan v demokratické spolecnosti

0sobnost a jeji rozvoj

komunikace, feSeni konflikta

spole¢nost — jednotlivec a spole¢enské skupiny, kultura, nabozenstvi
stat, politicky systém, politika, soudoby svét

masova média

moralka, svoboda, odpovédnost, tolerance, solidarita

Informacni a komunikaéni technologie

prace S osobnim pocitatem a prostredky ICT

prace se zakladnim a aplika¢nim programovym vybavenim pocitace pro ucely obanského
zivota, odborné profesni praxe a dalSiho vzdélavani

ziskavani, zpracovavani a vyuziti dat a informaci z otevienych zdroji

komunikace elektronickou postou a dalSimi prostiedky komunikace

nabyvani pocitacové gramotnosti ve smyslu Statni informacni a komunikaéni politiky

Odborné kompetence

Na realizaci odbornych kompetenci se predmét podili v oblasti komunikace:

usiluje o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkl nebo sluzeb
vykonava obchodné provozni a podnikatelské aktivity
vykonava fidici ¢innosti ve stravovacim provoz

Digitalni kompetence

prace s osobnim pocitatem a prostredky ICT

prace se zékladnim a aplika¢nim programovym vybavenim pocitace pro ti¢ely obcanského
Zivota, odborné profesni praxe a dalSiho vzdélavani

ziskavani, zpracovavani a vyuziti dat a informaci z otevienych zdrojt
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UCEBNI OSNOVY

2. ro¢nik — Déjepis — celkova hodinova dotace 64 hodin

Clovék v déjinach

2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e Objasni smysl poznavani dé&jin a variabilitu
jejich poznavani

e Uvede piiklady kulturniho pfinosu starovékych
civilizaci, judaismu a kiestanstvi

e Poznavani d&jin, vyznam poznavani déjin,
variabilita vyklada dé€jin

Starovék 6 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e Uvede piiklady kulturniho pfinosu starovékych | o Antika a jeji dédictvi
civilizaci, judaismu a kiestanstvi
Stiredovék 6 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
o charakterizuje sttedovék a jeho kulturu o Zaklady stiedoveké spolecnosti
e rozumi postaveni a Kritice cirkve e Rang¢ stiedovéka Evropa
e umi zafadit narodni dé&jiny do evropského | e Pocatky arozvoj ceské statnosti
kontextu o Stat, cirkev
o dovede charakterizovat pfinos stiedovéku
Rany novovék 14 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

vysvétli vyznamné zmény
objasni nerovnomérnost vyvoje
charakterizuje renesanci, baroko
objasni vyznam osvicenstvi
charakterizuje klasicismus

e Humanismus a renesance

e Zamoriské objevy

o Cesky stat

o Reformace a protireformace

e Zapadni a vychodni Evropa

o Absolutismus a parlamentarismus
e QOsvicenstvi
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Novovék — 19. stoleti 16 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
¢ na piikladu obéanskych revoluci vysvétli boj za |  Velké obcanské revoluce
obCanska inarodni prava avznik obcanské o americka
spolecnosti o francouzska
e objasni vznik novodobého ¢eského naroda o Revoluce 1848-49 v Evropé
a jeho usili 0 emancipaci a Ceskych zemich
e popiSe Gesko-némecké vztahy a boj jednotlivych | ® Spolecnost a narody
narodi za samostatnost o néarodni hnuti v Evropé

o charakterizuje proces modernizace spolecnosti

a v Ceskych zemich

o Vznik narodnich stata — Italie,
Némecko

o Cesko-némecké vztahy

o Postaveni minorit

o Dualismus v habsburské
monarchii
¢ Modernizace spole¢nosti
o Technicka
o Primyslova
o komunikac¢ni revoluce
o urbanizace
o demograficky vyvoj

o Evropska kolonialni expanze
e Modernizovana spole¢nost a jedinec

o socialni struktura spole¢nosti

o postaveni Zen

o socialni zakonodarstvi

o vzdélani
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Novovék — 20. stoleti

20 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

vysvétli rozdéleni svéta v dusledku kolonidlni
expanze a rozpory mezi velmocemi

popise 1. svétovou valku a objasni vyznamné
zmeény ve svété po valce

charakterizuje a srovna demokracii v CSR prvni
a druhé republiky

objasni vyvoj ¢esko-némeckych vztaht

o vysvétli dasledky hospodaiské krize

charakterizuje faSismus, nacismus — srovna
nacisticky a komunisticky totalitarismus

popiSe mezinarodni vztahy v dob¢é mezi 1. a 2.
sv. valkou, objasni, jak doSlo k docasné
likvidaci CSR

objasni cile val¢icich stran ve 2. sv. vélce, jeji
totalni charakter a jeji vysledky, popise valecné
zloCiny vcetné holocaustu

objasni usporadani svéta po druhé sveétoveé valce
a dusledky pro CSR

popise projevy a disledky studené valky
charakterizuje komunisticky rezim v CSR
vjeho vyvoji avsouvislostech se zménami
Vv celém komunistickém bloku

popise vyvoj ve vyspélych demokraciich
a vyvoj evropské integrace

popise dekolonizaci a objasni problémy tietiho
svita

vysvétli rozpad sovétského bloku

uvede piiklady uspécht védy a techniky ve 20.
stoleti

orientuje se Vv historii svého oboru — uvede jeji
vyznamné mezniky a 0sobnosti

vysvétli pfinos studovaného oboru pro zivot lidi

¢ Vztahy mezi velmocemi

O

O

O

O

O

pokus orevizi rozdéleni svéta
pred 1. sv. valkou

Ceské zemée za svétoveé valky
prvni odboj
povalecné
a svéta
vyvoj v Rusku.

usporddani  Evropy

e Demokracie a diktatura

o
o
o

@)

CSR v mezivale¢ném obdobi
autoritativni a totalitni rezimy
nacismus v Némecku
a komunismus v Rusku a SSSR
velka hospodarska krize
mezinarodni vztahy ve 20. a 30.
letech, rist napéti a cesta k valce
2. sv. valka

CSR za valky, druhy odboj

Valecné zlo¢iny véetne
holocaustu
Dusledky valky

e Svét v blocich

@)

O

O
O

Povale¢né usporadani v Evropé
a ve svété
Povale¢né CSR
Studena valka
Komunisticka
ajeji vyvoj
Demokraticky svét

USA — svétova supervelmoc
Sovétsky blok, SSSR . soupefici
supervelmoc

Tteti svét a dekolonizace

Konec bipolarity Vychod — Zapad

diktatura v CSR

e D¢jiny studovaného oboru
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UCEBNI OSNOVA PREDMETU MATEMATIKA

Skola: Stfedni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Nézev SVP: Gastronomie a hotelnictvi

Kéd a nazev oboru vzdélani: 65-41-L/01 Gastronomie

D¢élka a forma vzdé€lavani: 4 roky, denni

Stupen poskytovaného vzdélani: stiedni vzdé€lani s maturitni zkouskou

Platnost SVP: od 1. 9. 2022, po¢inaje prvnim ro¢nikem

Pocet hodin vyuky: 1. ro¢nik — 128

2. ro¢nik — 96
3. ro¢nik — 96
4. ro¢nik — 84

Obecné cile predmétu

Cilem pfedmétu je vést zaky ke kompetenci vyuZivat matematickych poznatkii v praktickém
zivoté V riznych situacich, které souviseji S matematikou, efektivné numericky pocitat, pouzivat
aprevadét bézné pouzivané jednotky, aplikovat matematické postupy V odborné slozZce
vzdélavani, matematizovat realné situace, pracovat S matematickym modelem a vyhodnotit
vysledek feSeni vzhledem Krealité, zkoumat afeSit problémy, vyhodnotit informace
kvantitativniho charakteru ziskané z riznych zdroji — grafi, diagramt a tabulek, spravné se
matematicky vyjadfovat. Dal§im cilem pak je matematickd priprava pro konkrétni potieby
odborné slozky vzdélavani, tj. gastronomii a cestovni ruch.

Vysledky vzdélavani v oblast citl, postoji, hodnot a preferenci

V afektivni oblasti sméruje matematické vzdélavani k tomu, aby Zaci ziskali:
- pozitivni postoj k matematickému vzdélavani
- schopnost aplikace matematického mysleni v redlné situaci
- schopnost logického mysleni, raciondlniho usudku a kritické uvahy nad vysledkem
- zajem 0 ziskavani informaci @ uméli s nimi pracovat

Charakteristika uciva

Uc¢ivo vychazi z RVP 65-41-L/01 Gastronomie z okruhu Matematické vzdélavani.

Pfedm¢ét je zamétfen na prohloubeni zékladnich znalosti z matematiky, které upeviuje a rozviji.
Hlavni diraz je kladen na dikladné osvojeni pocitani S realnymi ¢isly, mocninami a vyrazy.
Opomijeny nebudou pievody jednotek, procenta, pfima a nepiiméa umeérnost, které zaci vyuziji
| pfi své gastronomické praxi.

Ucivo pfedmétu matematika je uzce propojeno S piirodovédnymi a odbornymi pfedméty, a proto
bude ptihlizeno k tomu, aby Zaci ziskané numerické dovednosti z matematiky, jako je vyjadieni
nezname ze vzorce apod., dokazali uplatnit i v t€chto pfedmétech.

Vzdélavani je mezipfedmétové propojeno se zaklady pfirodnich véd, informacnimi
a komunikac¢nimi technologiemi, ekonomikou a odbornym vycvikem.

Charakteristika uciva dle roéniku

1.ro¢nik

Jsou upevitovany zakladni znalosti matematiky tykajici se algebraickych operaci v jednotlivych
¢iselnych oborech a mnozinové logiky.

2.roénik

Je u¢ivo zaméfeno na feSeni rtiznych druhl rovnic a nerovnic, jejich soustav, na osvojeni pojmu
funkce a orientovani se v grafech funkci.
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3.ro¢nik

Zéci si osvoji polohové a metrické vlastnosti rovinnych a prostorovych ttvarti v ndvaznosti na
uziti goniometrie V praxi, dale pak i zaklady finan¢ni matematiky v piikladech na posloupnosti.

4.rocnik

Je rozvijeno abstraktni mysleni pii feSeni uloh z kombinatoriky, pravdépodobnosti, linearni
algebry provazané s analytickou geometrii.

Strategie (pojeti) vyuky

W vorw

ukolt. Po pouziti metody vykladu bezprostfedné nasleduje praktické procviceni vyloZzeného uciva.
Ve vyuce se klade diraz na samostatnou praci afeSeni komplexnich uloh. Je uplatnovan téz
projektovy pristup S vyuzitim mezipfedmétovych vztahli (komplexni praktické ulohy, které
umoznuji aplikaci Sirokého spektra védomosti a dovednosti zéka i z jinych pfedméti) a metody
problémového vyucovani. Projekty se realizuji jako tymova prace.
Metody a formy vyuky jsou uzivany Vv zavislosti na charakteru a obsahu uc¢iva a s ohledem na
rozvoj klicovych kompetenci a priafezovych témat:

- efektivni vyklad uciva

- frontalni prace ucitele s zaky

- fizeny rozhovor ucitele s zaky

- prezentace uciva S vyuzitim vyukovych programu

- teSeni problémovych uloh

- skupinové prace 74kl na zadanych ukolech

- samostatna prace zakl pii procvicovani a opakovani uciva

- prace S uebnicemi, matematickymi sbirkami a tabulkami

- préce S dostupnou informacni technikou

- prezentace vysledkii pomoci dostupné techniky (kalkulator, PC, interaktivni tabule)

Hodnoceni vysledkii Zaka

Pii hodnoceni je kladen diraz na zpétné informace 0 zvladnuti jednotlivych celkli uciva.
Navazujici pozadavek pii hodnoceni je pochopeni problému a feseni tllohy. Hodnocena je hloubka
porozumeéni poznatklim, schopnost jejich aplikace a mira rozvoje kli¢ovych kompetenci a osvojeni
prafezovych témat
Podklady pro hodnoceni Zaki vyucujici ziskava:
- soustavnym sledovanim vykont a aktivity zakti béhem vyucovaci hodiny
- prostfednictvim pisemnych a ustnich zkousek, ve kterych kontroluje ptipravenost Zaka na
vyu€ovani
- hodnocenim skupinové prace zaka
- rozborem domécich praci zakt
- vyhodnocenim dvou pololetnich pisemnych praci
- sledovanim vyvoje samostatnosti a kritického mySleni v oblasti matematickych
kompetenci
Z4ci se specifickymi vzdélavacimi problémy jsou hodnoceni individualng.
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Piinos piredmétu K rozvoji klicovych kompetenci a realizaci prifezovych témat

Klicové kompetence:

K uceni —
- mit pozitivni vztah K uceni a vzdélavani
- ovladat rizné techniky uceni, umét si vytvofit studijni rezim
k FeSeni problémii
- porozumét zadani ukolu, urcit jadro problému, ziskat informace, navrhnout a zdavodnit
feSeni, ovEfit spravnost postupu a dosazené vysledky
- uplatiiovat rizné metody mysleni, volit prostiedky pInéni aktivit, vyuzivat zkusenosti.
k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam
- ziskat pozitivni a odpovédny vztah k praci, povolani, profesni budoucnosti
- mit ptehled o vlastnim uplatnéni na trhu prace, pracovnich a platovych podminkéach
- vhodné komunikovat s potenciondlnimi zaméstnavateli a prezentovat se
- umét ziskévat informace ze svéta prace a znat obecnd prava pracovnikil a zaméstnavateld
- kontrolovat svou ¢innost a spravné ohodnotit jeji vysledek
matematické
- pouzivat a prevadét bézné jednotky
- provadét realny odhad vysledku feSeni dané ulohy
- aplikovat znalosti 0 zakladnich tvarech pfedméta v roviné i prostoru
- aplikovat matematické poznatky a postupy v odborné slozce vzdélavani
- vyuzivat matematické poznatky ametody feSeni V praktickém zivoté a v dal$im
vzdélavani;
- matematizovat jednoduché realné situace, uzivat matematicky model a vyhodnotit
vysledek feseni vzhledem K realité
- zkoumat a fesit problémy véetné diskuse feseni
- diskutovat metody feSeni matematické tilohy
- Ucelné vyuzit digitalni technologie a zdroje informaci pfi feSeni matematickych uloh
- Cist s porozum&nim matematicky text, kriticky vyhodnotit informace ziskané z rtiznych
zdroja
- spravné se matematicky vyjadfovat.
vyuzivat IKT a pracovat s informacemi
- pracovat s osobnim pocitatem a dalSimi prostfedky IKT
- pracovat s béznym zakladnim a aplikaénim programovym vybavenim
- ziskavat informace z otevienych zdroju, zejména pak s vyuzitim celosveétove sité Internet
- pracovat s informacemi z riznych zdrojii nesenymi na riznych médii, a to s vyuzitim
prostfedkil informacnich a komunikacnich technologii
- uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riznych informacnich zdroji a
kriticky pfistupovat k ziskanym informacim

Priurezova témata

Informacni a komunikaéni technologie
- préce S osobnim pocitatem a prostfedky ICT
- préce se zdkladnim a aplikacnim programovym vybavenim pocitace pro tcely obcanského
Zivota, odborné profesni praxe a dalSiho vzdélavani
- ziskavani, zpracovavani a vyuziti dat a informaci z otevienych zdrojt
- komunikace elektronickou postou a dalSimi prostiedky komunikace
- nabyvani poc¢itacové gramotnosti ve smyslu Statni informacni a komunikaéni politiky
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Odborné kompetence

Na realizaci odbornych kompetenci se pfedmét podili v téchto oblastech:
- ovladani zakladl technologie ptipravy pokrmu (kalkulace surovin, mérné jednotky)
- vykonavani obchodné — provoznich aktivit,
- finan¢ni gramotnost pro pracovni i osobni zivot

Digitalni kompetence

- préce s osobnim pocitacem a prostiedky ICT
- préace se zékladnim vybavenim PC a s aplikacemi vyuzitelnymi pro matematiku
- ziskavani, zpracovavani a vyuziti dat a informaci z ovéfenych zdroji
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UCEBNI OSNOVY

1. ro¢nik — Matematika — celkova hodinova dotace 128 hodin

Operace s ¢isly

36 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

provadi aritmetické operace V mnozin€ realnych
Cisel

pouziva rizné zapisy realného cisla

znazorni realné Cislo nebo jeho aproximace na
¢iselné ose

pouziva  absolutni
geometricky vyznam
porovnava realna Cisla, ur¢i vztahy mezi
realnymi Cisly

zapise a znazorni interval

provadi, znazorni a zapiSe operace S intervaly
(sjednoceni, prinik)

fe$i praktické tulohy za pouziti trojclenky,
procentového poctu apoméru ve vztahu
k danému oboru vzdélavani

provadi operace S mocninami a odmocninami
fesi praktické ukoly s mocninami s racionalnim
exponentem a odmocninami

pii teSeni uloh ucelné vyuziva digitalni
technologie a zdroje

hodnotu, chape jeji

¢iselny obor R

aritmetické operace v ¢iselnych oborech R
rizné zapisy realného cCisla

realna Cisla a jejich vlastnosti

absolutni hodnota realného ¢isla

intervaly jako ¢iselné mnoziny

operace prunik a sjednoceni U ¢iselnych mnozin
uziti procentového poctu

mocniny (N, Z, Q mocnitel)

odmocniny

slovni tlohy

Ciselné a algebraické vyrazy

28 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

o pii

pouziva pojem cClen, koeficient, stupeni Clenu,
stupent mnohoclenu

provadi operace S mnohocleny, lomenymi
vyrazy, Svyrazy  obsahujici = mocniny
a odmocniny

provadi umocnéni dvoj¢lenu pomoci vzorct
rozklada mnohocleny na soucin

ur¢i defini¢ni obor vyrazu

sestavi vyraz na zaklad¢ zadani

modeluje jednoduché realné situace uzitim
vyrazl zejména ve

vztahu k danému oboru vzdélavani

e interpretuje vyraz Sproménnymi zejména ve

vztahu k danému

oboru vzdélavani

feSeni tuloh ucelné vyuziva
technologie a zdroje

digitalni

Ciselné vyrazy

algebraické vyrazy

mnohocleny

lomené vyrazy

vyrazy S mocninami a odmocninami
defini¢ni obor algebraického vyrazu
slovni ulohy
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ReSeni rovnic a nerovnic 52 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e rozli§i Upravy rovnic na ekvivalentni | e Upravy rovnic
a neekvivalentni e linearni rovnice S jednou neznamou
e urci defini¢ni obor rovnice a nerovnice e linearni nerovnice s jednou neznamou
e feSi linedrni rovnice anerovnice vcetné | e rovnice s neznamou ve jmenovateli
grafického znazornéni e kvadraticka rovnice
e fesi rovnice S nezndmou ve jmenovateli e vztahy mezi kofeny a koeficienty
o fesi kvadratické rovnice e kvadratick4 nerovnice
e wziva vztahy mezi kofeny a koeficienty | e nerovnice v souc¢inovém tvaru
kvadratické rovnice e nerovnice v podilovém tvaru
e fesi kvadratick¢ nerovnice vcetn¢ grafick¢ho | e soustavy rovnic
znazornéni e soustavy nerovnic
e fesi rovnice V souc¢inovém a podilovém tvaru e vyjadfeni neznimé ze vzorce
¢ uziva rovnic, nerovnic a jejich soustav K feSeni | ¢ Jine4rni rovnice s AH
redlnych problémd, e linearni nerovnice s AH
e zejména ve vztahu k danému oboru vzdélavani | ¢ iracionalni rovnice
e pii feSeni Uloh ucelné wvyuziva digitalni | ¢ joyni tilohy

technologie a zdroje

Statistika

12 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e uziva avysvétli pojmy: statisticky soubor,
rozsah souboru,

o statisticka jednotka, Cetnost, relativni Cetnost,
statisticky znak

e kvalitativni a kvantitativni, aritmeticky prameér,

hodnota znaku

o urci Cetnost a relativni cetnost hodnoty znaku

e sestavi tabulku Cetnosti

o graficky znazorni rozdéleni Cetnosti

e ur¢i charakteristiky polohy (aritmeticky
pramér, median, modus, percentil)

e uréi charakteristiky variability  (rozptyl,

smérodatna odchylka)

e Cte avyhodnoti statistické udaje Vv tabulkach,
diagramech a grafech

e pii feSeni uloh ucelné¢ vyuziva
technologie a zdroje informaci

digitalni

e statisticky soubor, jeho

o Charakteristika

e cCetnost a relativni Cetnost znaku
o charakteristiky polohy

o charakteristiky variability

e statisticka data v grafech a

o tabulkach
e aplikac¢ni ulohy
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2. roénik — Matematika — celkova hodinova dotace 96 hodin

Funkce 45 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
o rozlisuje jednotlivé druhy funkci, sestroji jejich | @ pojem funkce, defini¢ni obor a obor
grafy a ur¢i jejich ¢ hodnot funkce, graf funkce
o vlastnosti véetné monotonie a extrému e vlastnosti funkce
e aplikuje v ulohach poznatky o funkcich pfi| e linearni funkce
upravach vyrazii a rovnic e kvadraticka funkce
e pracuje s matematickymi  modely  redlnych | e piimé a nepfima umérnost
situaci a vysledek vyhodnoti vzhledem k této | o linearné lomena funkce
realité e exponencidlni funkce
e urdi priseciky grafu funkce s osami soufadnic | ¢ exponenciélni rovnice
e ur¢i hodnoty proménné pro dan¢ funkini | o Jogaritmus ajeho uziti
hqanty . ¢ logaritmickd funkce
e piitadi pfedpis funkce ke grafu a naopak o véty o logaritmech
e sestroji graf funkce dané piedpisem pro zadané | o logaritmicka rovnice
t10vcrin0ty’ ) . o ) e uziti logaritmu v praxi
e tesi realné problémy S pouzitim uvedenych
funkci zejména ve vztahu Kk danému oboru
vzdélavani
e pii feSeni uloh ucelné¢ vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci
Planimetrie 35 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e uziva pojmy avztahy: bod, pfimka, rovina, | e planimetrické pojmy
odchylka dvou pfimek, vzdalenost bodu od | e polohové vztahy rovinnych Gtvart
ptimky, vzdalenost dvou rovnobézek, tsecka | e metrické vlastnosti rovinnych ttvart
a delka usecky e Euklidovy véty
e uziva jednotky délky a obsahu, provadi pievody | o mnoZiny bodt dané vlastnosti
jednotek délek a obsahu . | ® rovinné utvary: kruznice, kruh a jejich &asti,
e fesi ulohy na polohové ametrické vlastnosti | ¢ mpohotihelniky
rovinnych Utvari zejména ve vztahu K danému | pravidelné mnohothelniky, slozené utvary,

oboru vzdélavani

uziva  véty 0 shodnosti a podobnosti
trojahelnikd v pocetnich i konstruk¢nich
ulohéach

graficky rozd€li usecku v daném pomeéru

o graficky zméni velikost usecky v daném poméru

vyuziva poznatky 0 mnozinach vSech bodt dané
vlastnosti v konstrukénich tllohach

popise rovinné utvary, urci jejich obsah a obvod
pfi feSeni tuloh ucelné vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci

konvexni a nekonvexni Gtvary

trojuhelnik a ¢tyfuhelnik (strana, vnitini a vnéjsi
uhly, vysky, ortocentrum, téznice, t&zi§
sttedni pricky, kruznice opsana a vepsana)
shodna zobrazeni roviné, jejich vlastnosti
a jejich uplatnéni

podobna zobrazeni V roving€, jejich vlastnosti
a jejich uplatnéni

shodnost a podobnost
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Goniometrie

16 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e uziva pojmy orientovany uhel, velikost tthlu

e ur¢i velikost thlu ve stupnich a Vv radianech
(v obloukové mife) a jejich pfevody

o graficky znazorni goniometrické funkce v oboru
redlnych cisel

e ur¢i  definiéni  obor aobor  hodnot
goniometrickych funkci, urci jejich vlastnosti,
vcetn¢ monotonie a extrémil

e orientovany thel

o uhel v zédkladnim tvaru

e obloukova mira — radiany

e pievod stupné na radiany a naopak

e goniometrické funkce — zavedeni a grafy
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3. roénik — Matematika — celkova hodinova dotace 96 hodin

Goniometrie

22 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e Spouzitim goniometrickych funkci uréi ze
zadanych udaji  velikosti stran atuhla
Vv pravouhlém i obecném trojuhelniku

e pouziva vlastnosti avztahti goniometrickych
funkci pfi feSeni goniometrickych rovnic

goniometrické rovnice

teSeni pravouhlého trojuhelniku

sinova a kosinova véta

vyuziti goniometrickych funkeci K uréeni stran
a uhla v trojuhelniku

e Uprava vyrazl obsahujici goniometrické funkce

Stereometrie

34 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e urcuje vzajemnou polohu bodl a piimek, bodt
aroviny, dvou piimek, pfimky a roviny, dvou
rovin

e uréi odchylku dvou ptimek, pfimky a roviny,
dvou rovin

o urcuje vzdalenost bodu, piimek a rovin

e charakterizuje tclesa: komoly jehlan a kuzel,
koule a jeji Casti

e ur¢i povrch aobjem telesa véetné slozeného

télesa S Vyuzitim funk¢nich vztaht
a trigonometrie
e vyuziva sité télesa pifi vypoltu povrchu

a objemu télesa

e aplikuje poznatky o télesech Vv praktickych
ulohach, zejména pak ve vztahu k danému oboru
vzdelavani

e uziva a prevadi jednotky objemu a povrchu

e pii feSeni uloh ucelné vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci

polohové vztahy prostorovych utvart
metrické vlastnosti prostorovych utvart
télesa a jejich sité

slozena télesa

vypocet povrchu, objemu téles

slozena télesa a jejich objemy a povrchy
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Posloupnosti

40 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
o vysvétli posloupnost jako zvlastni piipad funkce | e poznatky o posloupnostech
e uréi posloupnost: vzorcem pro n-ty Cclen, | e aritmeticka posloupnost
vypoétem prvkd, graficky e geometricka posloupnost
e pozna aritmetickou posloupnost auréi jeji | e finanéni matematika
vlastnosti e slovni ulohy na AP
® pozna geometrickou posloupnost aurci jeji | e slovni tlohy na GP
vlastnosti e vyuziti posloupnosti pro feseni tlloh z praxe

e uziva poznatkli 0 posloupnostech pfi feSeni tloh
vredlnych situacich, zejména ve vztahu
k danému oboru

e pouziva pojmy finanéni matematiky: zmeény cen
zbozi, sména penéz, danéni, urok, uroceni,
jednoduché urokovani, spofeni, uvéry, splatky
uveért

e provadi vypocty finan¢nich zalezitosti: zmény
cen zbozi, sména, zmény cen zbozi, sména
penéz, danéni, urok, turoCeni, jednoduché
urokovani, spofeni, uvery, splatky uvért

e pii feSeni uloh ucelné vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci
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4, roénik — Matematika — celkova hodinova dotace 84 hodin

Kombinatorika 25 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e fesi jednoduché kombinatorické ulohy tvahou | e faktorial
(pouziva zékladni kombinatoricka pravidla) e variace bez opakovani
e uziva vztahy pro pocet variaci, permutaci | ¢ permutace bez opakovani
a kombinaci e kombinace bez opakovani
e pocita s faktoridly a kombinacnimi €isly e variace s opakovanim
e uZiva poznatkil z kombinatoriky pfi feSeni uloh | e permutace s opakovanim
v realnych situacich e kombinace s opakovanim
e pii TeSeni dloh uceln¢ vyuziva digitalni | o pocitani s faktorialy a kombinagnimi &isly
technologie a zdroje informaci e binomicka véta

Pravdépodobnost

20 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

uziva pojmy: nahodny pokus, vysledek
nahodného pokusu, nezavislost jevi
uziva  pojmy:  ndhodny jev  ajeho

pravdépodobnost, vysledek nahodného pokusu,
opacny jev, nemozny jev, jisty jev

mnozina vysledkt ndhodného pokus

uréi pravdépodobnost ndhodného jevu

pti TfeSeni tloh ucelné vyuziva digitalni
technologie a zdroje

nahodny pokus, vyslede nahodného pokusu
nahodny jev

opacny jev, nemozny jev, jisty jev
mnozina vysledk ndhodného pokusu
nezavislost jevil

vypocet pravdépodobnosti nahodného jevu
aplika¢ni ulohy

Analyticka geometrie

39 hodin

rovnici pfimky asmeérnicovy tvar rovnice
ptimky Vv roviné

ur¢i polohové vztahy bodl a pfimek V roviné
a aplikuje je v alohach

Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e urci vzdalenost dvou bodl a soufadnice stiedu | ® souradnice bodu
usecky e soufadnice vektoru
e uziva pojmy: vektor a jeho umisténi, soufadnice | e stied tsecky
bodu, vektoru a velikost vektoru e vzdalenost bodu
e provadi operace S vektory (soucet vektord, | e operace s vektory
nasobek vektoru redlnym Cislem, skalarni sou€in | ¢ gkalarni souc¢in vektori
Ve%(.toru) . . e odchylka dvou vektori
* uzije grafickou interpretaci operaci s vektory e piimka v roving — parametrické vyjadieni
e urci velikost tthlu dvou vektorti e piimka v roving — obecné vyjadieni
* uzije vlastnosti kolmych a kolinearnich vektordl | ¢ polohové vztahy bod a piimek V roving
e urCi parametrick¢ vyjadieni piimky, obecnou | o metrické vlastnosti bodi a piimek Vv roving
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UCEBNI OSNOVA PREDMETU ZAKLADY PRIRODNICH VED

Skola: Stfedni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Nézev SVP: Gastronomie a hotelnictvi

Kéd a nazev oboru vzdélani: 65-41-L/01 Gastronomie

D¢élka a forma vzdé€lavani: 4 roky, denni

Stupen poskytovaného vzdélani: stiedni vzdé€lani s maturitni zkouskou

Platnost SVP: od 1. 9. 2022, po¢inaje prvnim ro¢nikem

Pocet hodin vyuky: 1. rocnik — 96

2. rocnik — 32
Obecné cile predmétu

Hlavnim cilem pfedmétu je vést zaky ke komplexnimu pochopeni pfirodnich jevli a zakont,
souvisejicich zakladnich pojmi, k formovani pozitivniho vztahu K zivotnimu prostiedi.
A v koneéném dusledku K vyuziti takto nabytych poznatkt v oblasti ekologie, chemie a fyziky
nejen v profesnim, ale i v osobnim zivoté, coz piispiva K porozuméni postaveni ¢lovéka v piirodg,
ale také k dodrzovani zasad udrzitelného rozvoje a nasledné i aktivnimu podileni se na ochrané
a tvorbé Zivotniho prostedi. Na zéklad¢ takto nabytych znalosti budou Zéci schopni si vysvétlit
pfirodni jevy, pochopit funkci jednoduchych technickych zatfizeni a pfistrojii, dokézi
S porozuménim piecist jednoduchy odborny text a opatfovat si nezbytné informace. Dal§im cilem
predmétu je také zaméfit ptirodovédné vzdélani k odborné slozce vzdé€lavani, tj. gastronomii
a cestovnimu ruchu vcetné aplikace v odborné praxi a v kazdodennim zivot¢.

Vysledky vzdélavani v oblast citl, postoji, hodnot a preferenci

Vzdélavani sméfuje kK tomu, aby Zaci:
- ziskali pozitivni postoj K piirodé
- byli motivovani piispét k ochrané a tvorb¢ ptirodniho a Zivotniho prostredi
- byli motivovani k dodrzovani zasad udrzitelného rozvoje
- ziskali motivaci K celoZivotnimu vzdélavani v pfirodovédné oblasti
- byli motivovani ekologicky a environmentalné jednat na pracovisti

Charakteristika uciva

Obsah ptedmétu vychazi z RVP 65-41-L/01 Gastronomie z obsahového okruhu Pfirodovédné
vzdélani. Vzhledem k zaméfeni oboru je aplikovana varianta C Fyzikalniho vzdélavani a varianta
B Chemického vzdélavani. Pfedmét je nosnym ¢lankem priifezového tématu Clovék a Zivotni
prostiedi.

Obsah je koncipovan do dvou tvodnich ro¢nikt a je rozdélen do oblasti fyzikalniho, chemického
a ekologického vzdélavani.

Cilem pfirodovédného vzdelavani je navazat na ziskané poznatky ze zékladniho vzdélavani
v ptedmétech fyzika, chemie a ptirodopis, rozvinout je auplatnit pro potfeby oboru. Vyuzit
ptirodovédné poznatky a dovednosti v profesnim zivoté. Piirodovédné vzdélavani nemize byt
nahrazeno pouhou znalosti vybranych fakt, pojml a procest, ale hleda anachazi souvislosti
s dirazem pro praktické potieby oboru — gastronomie.

Meziptedmétové vztahy:

Ptirodovédné vzdé€lavani Uzce spolupracuje S odbornymi predméty potraviny a vyziva,
technologie, odborny vycvik a vychazi ze spole¢nych souvislosti @ ndvaznosti.
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Charakteristika uciva dle roéniku

1. ro¢nik

Chemie: chemie obecnd, anorganickd, organicka, biochemie, potravinarskéa chemie
Ekologie: zaklady biologie, obecna ekologie, ¢lovek a zivotni prostiedi

2. ro¢nik

Fyzika: mechanika, molekulova fyzika a termika, elektiina a magnetismus, vinéni a optika,

fyzika atomu
Strategie (pojeti) vyuky

Vzdélavani navazuje na vystupni védomosti a dovednosti zaka z dosazeného zakladniho stupné
vzdélani a rozviji ji S maximalnim diirazem na profesni a ob&anské uplatnéni zaki. Zaci mohou ke
své praci pouzivat krom¢ ucebnic ¢asopisy, internet, u¢i se samostatn¢ vyhledavat a srovnavat
informace, vytvatet si vlastni nazor. Zaky lze vést k projektovému vyucovani a feseni problému
nejlépe ve vazbé na odborné predméty. Zaky je vhodné zapojovat do spolecenskych a veiejnd
prospésnych a environmentalnich aktivit (napt. Den Zemé, Kvétinovy den, Bila pastelka apod.)
Metody a formy vyuky jsou uzivany Vv zavislosti na charakteru a obsahu uc¢iva a s ohledem na
rozvoj klicovych kompetenci a prafezovych témat:

- vyklad uciva

- frontalni prace ucitele s zaky

- prace s ucebnici a literaturou

- diskuse 74kl na dané téma

- prezentace uciva S vyuzitim vyukovych programt

- samostatna prace zakl pii procvicovani a opakovani uciva

- prakticka cviceni

- samostatné vyhledavani a srovnavani informaci

- exkurze, napi. vodarna, potravinaisky provoz, sklarna, muzeum hygieny, vystavy

- préce s ICT, internetem, prezentacni technikou

Hodnoceni vysledkii zaka

Pii hodnoceni Z4kt je kladen diiraz na motivac¢ni, vychovnou a informativni funkci hodnoceni.
Z4ci jsou vedeni kritickému sebehodnoceni a sebe posuzovéani. Hodnocena je hloubka porozuméni
poznatkiim, schopnost jejich aplikace amira rozvoje klicovych kompetenci a osvojeni
prufezovych témat. V kone¢ném hodnoceni se promita i aktivni pfistup zaka ke vzdélavani, jeho
samostatnost.
Podklady pro hodnoceni zakli vyucujici ziskava:

- soustavnym sledovanim aktivity a vykonl zdka béhem vyucovacich hodin

- prostfednictvim Ustniho a pisemného zkousSenti, v ptfiblizné stejném rozsahu

- hodnocenim skupinové prace zaki

- hodnocenim samostatnych praci zaki

- ptipadné projektové aktivity

- hodnocenim vyjadfovacich schopnosti zaki
Hodnoceni je provadéno na zakladé pisemného i slovniho opakovani jednotlivych u¢ebnich celkt
ajednotlivych témat. Pisemné opakovani je provadéno formou testu, dopliiovani do textu,
popisovanim ndkresti. Je sledovana prubézné aktivita Zaka pfi vyucovani, prace se zdroji
informaci, i¢ast na diskusi ke konkrétnimu tkolu. Zak je déle hodnocen za samostatnou praci.
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Piinos pfedmétu Kk rozvoji klicovych kompetenci a realizaci priirezovych témat

Klicové kompetence

kK uéeni

mit pozitivni vztah K u€eni a vzdélavani

ovladat riizné techniky uceni, umét si vytvofit studijni rezim
uplatiiovat rizné techniky prace s textem

S porozuménim poslouchat mluveny projev, potfizovat si poznamky
vyuzivat K u¢eni rizné informacni zdroje

k FeSeni problému

porozumét zadani ukolu, urcit jadro problému, ziskat informace, navrhnout a zdtvodnit
feSeni, ovefit spravnost postupu a dosazené vysledky

uplatnovat razné¢ metody mysleni, volit prostfedky plnéni aktivit, vyuZzivat zkuSenosti
spolupracovat pti feSeni problému S jinymi lidmi (tymova spoluprace)

komunikativni

vyjadrovat se pfiméfené ucelu jednani a situaci v mluveném i psaném projevu

formulovat své myslenky souvisle a srozumitelng, (jazykoveé spravng)

v diskuzi formulovat, zdiivodnovat a obhajovat své nazory, vyslechnout nazory druhych
a reagovat na n¢

vyjadiovat se a vystupovat dle zasad kultury projevu a chovani

byt schopen interpretovat ¢tené a slysené

ob¢anské a kulturni povédomi

jednat odpovédné, samostatn¢ a iniciativné

dodrzovat zakony, jednat Vv souladu S moralnimi principy, zasadami spole¢enského
chovani a hodnotami demokracie

chépat vyznam a hodnotu Zivota, Zivotniho prostfedi a vyznam udrZitelného rozvoje

k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

ziskat pozitivni a odpovédny vztah k praci, povolani, profesni budoucnosti

mit pfehled o vlastnim uplatnéni na trhu prace, pracovnich a platovych podminkach
vhodné komunikovat s potencionalnimi zamé&stnavateli a prezentovat se

umét ziskavat informace ze svéta prace a znat obecnd prava pracovnikl a zaméstnavatell
rozumét podstaté, principiim a zakladnim pravidlim podnikani

porozumét zadanému ukolu a ziskat informace potiebné k jeho splnéni

kontrolovat svou ¢innost a spravné ohodnotit jeji vysledek

vyuzivat IKT a pracovat s informacemi

pracovat s osobnim pocita¢em a prostiedky ICT

pracovat se zdkladnim a aplikacnim programovym vybavenim pocitace pro ucely
obc¢anského zivota, praxe a dal§iho vzdélavani

ziskavat, zpracovavat a vyuzivat data a informace z otevienych zdroji

komunikovat elektronickou postou a dal$imi prostfedky komunikace

Priarezova témata

Clovék a Zivotni prostiedi

vyhledavani, vyhodnocovani a vyuzivani informaci a dat

biosféra Vv ekosystétmovém pojeti (znalosti 0 podminkdch Zivota, 0 ekologické
ptizpasobivosti, 0 vzajemnych vztazich organismi a prostfedi, 0 struktufe a funkci
ekosystému, 0 vyznamu biodiverzity a ochrany ptirody a krajiny)
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soucasné globalni, regionalni a lokalni problémy rozvoje a vztahy ¢lovéka K prostiedi
(klimatické zmény, ohrozovani ovzdusi, vody, pudy, ekosystému i biosféry z rliznych
hledisek rozvoje lidské populace, vliv prostiedi na lidské zdravi)

moznosti a zpusoby feSeni environmentalnich problémi a udrzitelnosti rozvoje vV daném
oboru vzdélani a v obanském zivote (nastroje pravni, ekonomické, informacni, technické,
technologické, organizacni...)

informacéni a komunika¢ni technologie

pracovat s osobnim pocitacem a prosttedky ICT

pracovat se zakladnim a aplikacnim programovym vybavenim pocitace pro ucely
obc¢anského zivota, praxe a dalSiho vzdélavani

ziskavat, zpracovavat a vyuzivat data a informace z otevienych zdroju

komunikovat elektronickou postou a dal$imi prostfedky komunikace

Odborné kompetence

Na realizaci odbornych kompetenci se predmét podili v téchto oblastech:

uplatiiovani pozadavkil na hygienu v gastronomii, na trendy ve vyzivé S vyuzitim poznatki
0 potravinach a napojich,
ekonomické jednani v souladu se strategii udrzitelného rozvoje.

Digitalni kompetence

prace s osobnim pocitacem a prostiedky ICT

prace se zakladnim a aplika¢nim programovym vybavenim pocitace pro ucely obcanského
zivota, odborné profesni praxe a dalSiho vzdélavani

ziskavani, zpracovavani a vyuziti dat a informaci z otevienych zdroji

komunikace elektronickou postou a dalSimi prostiedky komunikace

nabyvani pocitacové gramotnosti ve smyslu Statni informacni a komunikaéni politiky

-111-



Stfedni skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Gastronomie a hotelnictvi

UCEBNI OSNOVY

1. ro¢nik — Zaklady prirodnich véd — celkova hodinova dotace 96 hodin

smési a jejich vyuziti v praxi;

vyjadii slozeni roztoku a pripravi
pozadovaného slozeni;

vysvétli podstatu chemickych reakci a zapise
jednoduchou chemickou reakci chemickou
rovnici;

provadi jednoduché chemické vypocty, které lze
vyuzit V odborné praxi

roztok

Obecna chemie 10 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
o dokaze porovnat fyzikalni a chemické vlastnosti | ® chemické latky a jejich vlastnosti
ruznych latek; e (asticové slozeni latek, atom, molekula
e popiSe stavbu atomu, vznik chemické vazby; e chemicka vazba
e zna nazvy, znaCky avzorce vybranych | e chemické prvky, slouceniny
chemickych prvki a sloucenin; e chemicka symbolika
e popiSe charakteristické vlastnosti nekovi, kovil | e periodicka soustava prvki
a jejich umisténi v periodické soustave prvka; e smési a roztoky
e popise zékladni metody oddélovani slozek ze | o chemické reakce a vypodty

Anorganicka chemie

15 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

o chemické reakce, chemické rovnice e anorganické latky, oxidy, kyseliny, hydroxidy,
e vypocty v chemii soli
o vysvétli vlastnosti anorganickych latek; e nazvoslovi anorganickych slouc¢enin
e tvoii chemické vzorce anazvy vybranych |e vybrané prvky aanorganické slouceniny
anorganickych sloucenin; V bézném zivoté a v odborné praxi
e charakterizuje vybrané prvky aanorganické
slouceniny a zhodnoti jejich vyuziti v odborné
praxi a v bézném zivoté, posoudi je z hlediska
vlivu na zdravi a Zivotni prostiedi
Organicka chemie 16 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

charakterizuje zakladni skupiny uhlovodikt
ajejich vybrané derivaty atvoii jednoduché
chemické vzorce a nazvy;

uvede vyznamné zastupce jednoduchych
organickych sloucenin a zhodnoti jejich vyuziti
v odborné praxi a v bézném zivoté, posoudi je
z hlediska vlivu na zdravi a zivotni prostfedi.

vlastnosti atomu uhliku

zaklad nazvoslovi organickych slouc¢enin
organické  slouCeniny Vv bézném

a odborné praxi

Zivoté
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10 hodin

Ucéivo

Biochemie

Vysledky vzdélavani a kompetence
charakterizuje ~ biogenni  prvky  ajejich
slouceniny

vvvvvv

porovna vliv Zivotniho prosttedi na kvalitu
potravin

vymezi pojem aditiv a konkretizuje jejich
pouziti

porovna biopotraviny a standartni potraviny
popise vybrané biochemické déje

chemické slozeni zivych organismt

pfirodni latky, bilkoviny, sacharidy, lipidy,
nukleové kyseliny, biokatalyzatory, aditiva
V potravindch a népojich

biopotraviny ajejich vyznam ve vyzivé —
biochemické déje

Ziaklady biologie 22 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
o charakterizuje nazory na vznik a vyvoj zivotana | e slunecni soustava
Zemi; e hvézdy a galaxie
e charakterizuje Slunce jako hvézdu; e vznik a vyvoj zivota na Zemi
e popiSe objekty ve slunecni soustave; e vlastnosti zivych soustav
o zna priklady zakladnich typt hvézd; e typy bunck
¢ zna souCasné nazory na vznik a vyvoj vesmiru. | e rozmanitost organismii a jejich charakteristika
e vyjadii vlastnimi slovy =zakladni vlastnosti | e dédi¢nost a proménlivost
zivych soustav; e biologie ¢loveka
e popise bunku jako zakladni stavebni a funkéni | e zdravi a nemoc

jednotku Zivota;

vysvétli rozdil mezi
a eukaryotickou buiikou;
charakterizuje rostlinnou a Zivo¢isnou buiku
a uvede rozdily;

uvede zakladni skupiny organismu a porovna je;
objasni vyznam genetiky;

GMO organismy

popisSe stavbu lidského téla a vysvétli funkci
organtl a organovych soustav;

vysvétli vyznam zdravé vyzivy a uvede principy
zdravého zivotniho stylu;

uvede priklady bakterialnich, virovych a jinych
onemocnéni @ moznosti prevence

prokaryotickou

Ekologie

12 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucdivo

vysvétli zakladni ekologické pojmy;
charakterizuje abiotické (slune¢ni zafeni,
atmosféra, pedosféra, hydrosféra) a biotické
faktory prosttedi (populace, spoleCenstva,
ekosystémy);

charakterizuje zédkladni vztahy mezi organismy
ve spolecenstvu;

uvede piiklad potravniho fetézce;

popisSe podstatu kolobé¢hu latek v pfirode
Z hlediska latkového a energetického;

zakladni ekologické pojmy
ekologicke faktory prostiedi
potravni fetézce

kolobéh latek v prirod¢ a tok energie
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Clovék a Zivotni prostiredi

11 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

popise historii vzajemného ovliviiovani ¢lovéka
a ptirody;

hodnoti vliv rGznych Ccinnosti clovéka na
jednotlivé slozky zivotniho prostfedi;
charakterizuje ptisobeni zivotniho prostfedi na
¢lovéka a jeho zdravi;

charakterizuje pfirodni zdroje surovin a energie
z hlediska jejich obnovitelnosti, posoudi vliv
jejich vyuzivani na prostredi;

popise zpisoby nakladani s odpady;

uvede zakladni znecist'ujici latky v ovzdusi, ve
vod¢ avpiadé avyhleda informace 0 aktualni
situaci;

zdivodni odpovédnost kazdého jedince za
ochranu pfirody, krajiny a zZivotniho prostiedi
srovnava  podil  biopotravin  a potravin
vyrabénych klasicky a zafazeni nejen ve vyzive
ale i v gastronomii

vzajemné vztahy mezi Clovékem a zivotnim
prostiedim

dopady Cinnosti ¢lovéka na Zivotni prostiedi
ptirodni zdroje energie a surovin

odpady

globalni problémy

ochrana pfirody a krajiny

odpovédnost jedince za ochranu pftirody
a zivotniho prostredi

udrzitelny rozvoj
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2. ro¢nik — Zaklady prirodnich véd — celkova hodinova dotace 31 hodin

Mechanika 6 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
o rozlisi druhy pohybu a fesi jednoduché tilohy na | ¢ pohyby  pfimocaré, pohyb rovnomérny
pohyb hmotného bodu; po kruznici, skladani pohybt
e urci sily, které plisobi na telesa, a popise, jaky | ¢ Newtonovy pohybové zakony, sily
druh pohybu tyto sily vyvolaji,
e uréi mechanickou praci, vykon a energii pii
pohybu télesa plisobenim stalé sily;
o vysvétli na prikladech platnost zakona
0 zachovani mechanické energie;
Termika 6 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
o urci tezisteé télesa jednoduchého tvaru; o zakladni poznatky termiky
o aplikuje  Pascaliv  a Archiméduv  zakon | e teplo a prace
Vv ptirod¢, gravitacni pole, vrhy e méieni tepla
e mechanicka prace a energie e Termodynamicky zakon
e mechanika tuhého télesa e struktura pevnych latek akapalin, pfemény
o tlakové sily a tlak v tekutinach, proudéni tekutin skupenstvi latek
e zm¢éfi teplotu v Celsiove teplotni stupnici
e vysvétli vyznam teplotni roztaznosti latek
Vv ptirod¢
o fesi jednoduché pripady tepelné vymeny;
e popiSe principy nejdilezitéjSich tepelnych
motoru;

popiSe pfemény skupenstvi latek a jejich
vyznam V ptirodé a V technické praxi;

Elektiina a magnetismus

8 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

popise elektrické pole z hlediska jeho plisobeni
na bodovy elektricky naboj;

fesi Ohmutv zakon

popise princip a praktické
polovodi¢ovych soucastek;

ur¢i magnetickou silu v magnetickém poli
vodi¢e s proudem;

vysvétli podstatu elektromagnetické indukce
a jeji prakticky vyznam

pouziti

elektricky naboj télesa, elektricka sila, elektrické
pole, kapacita vodice

elektricky proud v latkach, zakony elektrického
proudu, elektrické obvody, vodivost polovodict,
prechod PN

magnetické pole, magnetické pole elektrického
proudu, elektromagnet, elektromagneticka
indukce, induk¢énost

vznik stfidavého proudu, ptenos -elektrické
energie sttidavym proudem
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Vinéni a optika 6 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e rozlisi zékladni druhy mechanického vInéni | ¢ mechanické kmitani a vinéni
a popise jejich Sifent; o zvukové vinéni
e charakterizuje zakladni vlastnosti zvukového | e svétlo a jeho Sifeni
vinéni; e zobrazovani zrcadlem a ¢ockou
e chape negativni vliv hluku azna zplsoby | e spektrum elektromagnetického zareni,

ochrany sluchu;

charakterizuje svétlo jeho vlnovou délkou
a rychlosti v rznych prostiedich;

tesi ulohy na odraz a lom svétla;

tesi ulohy na zobrazeni zrcadly a ¢ockami;
vysvétli principy zakladnich typd optickych
ptistrojii; vysvétli vlivy elektromagnetického
zateni z hlediska ptisobeni na ¢loveka a vyuziti
Vv praxi;

rentgenové zareni, vinové vlastnosti svétla

Fyzika atomu a vesmir

5 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

popise strukturu elektronového obalu

popise stavbu atomového jadra a charakterizuje
zakladni nukleony;

vysvétli podstatu radioaktivity a popise zplsoby
ochrany pfed jadernym zafenim;

popiSe Stépnou reakci jader wuranu ajeji
praktické vyuziti v energetice;

posoudi vyhody a nevyhody zpiasobil, jimiz se
ziskava elektricka energie;
popisSe objekty ve slunecni
zakladni typy hvézd

soustaveé, zna

model atomu, spektrum atomu vodiku, laser
nukleony, radioaktivita, jaderné zatreni, jaderna
energie a jeji vyuziti, biologické Géinky zateni
Slunce, planety, hvézdy, galaxie
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UCEBNI OSNOVA PREDMETU TELESNA VYCHOVA

Skola: Stfedni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Nézev SVP: Gastronomie a hotelnictvi

Kéd a nazev oboru vzdélani: 65-41-L/01 Gastronomie

D¢élka a forma vzdé€lavani: 4 roky, denni

Stupen poskytovaného vzdélani: stiedni vzdé€lani s maturitni zkouskou

Platnost SVP: od 1. 9. 2022, po¢inaje prvnim ro¢nikem

Pocet hodin vyuky: 1. ro¢nik — 64

2. ro¢nik — 64
3. ro¢nik — 64
4. ro¢nik — 56

Obecné cile predmétu

Cilem pfedmétu je vytvorit u zakl kladny vztah k télesné vychové a k aktivnimu pohybu. Pochopit
dalezitost anezbytnost pohybu vedouciho ke spravnému azdravému vyvoji organismu,
k zdravému Zivotnimu stylu a jako zpuisob odreagovani ve stresovych situacich. V télesné vychoveé
se usiluje zejména 0 vychovu avzdélavani pro celozivotni provadéni pohybovych aktivit,
celozivotni odpovédnost za své zdravi a rozvoj pozitivnich vlastnosti osobnosti. Zéci jsou vedeni
k pravidelnému provadéni pohybovych ¢innosti, ke kvalit¢ v pohybovém uceni, jsou jim
vytvafeny podminky K prozivani pohybu a sportovniho vykonu, ke kompenzovani negativnich
vlivi zptisobu zivota a K ¢estné spolupraci pii praci v kolektivu. Diraz se dale klade na vychovu
proti zavislostem a na vychovu kK odpovédnému piistupu K sexu a uceni sebeovladani. Dalsim
cilem pfedmétu je vést zaky ke schopnosti poskytnout u¢innou prvni pomoc a racionalné jednat
Vv situacich osobniho ohrozeni a za mimotadnych udalosti.

Vysledky vzdélavani v oblast citii, postoji, hodnot a preferenci

Vzdélavani v piredmétu sméiuje k tomu, aby Zaci:

- vazili si zdravi, cilevédomé je chrénili; rozpoznali, co ho ohrozuje

- preferovali takovy zpiisob zivota, aby byly zdravi ohrozujici navyky, ¢innosti a situace co
nejvice eliminovany

- chapali vlivy plsobeni Zivotniho prostiedi na zdravi ¢lovéka

- pojimali zdravi a télesnou zdatnost jako hodnoty potiebné ke kvalitnimu proZivani Zivota

- usilovali o dosazeni sportovni a pohybové gramotnosti

- vyuZivat pohybovych €innosti, pravidel a soutéZi ke spravnym rozhodovacim postupiim
podle zasad fair play

- kontrolovali a ovladali své jednani, chovali se odpovédné pii pohybovych ¢innostech

- dosahli optimalniho pohybového rozvoje v ramci svych moznosti

- raciondlné jednali v situacich osobniho a vefejného ohroZeni, plnit ukdznéné€ tkoly pfi
mimotadnych situaci

- posoudili disledky komeréniho vlivu médii na zdravi

- pocitovat potiebu celozivotni odpovédnosti za své zdravi

- rozvijet télesnou zdatnost a kultivovat spravné pohybové stereotypy

- pocitovat radost a uspokojeni z provadéné télesné ¢innosti

- dosahnout optimalniho pohybového rozvoje v ramci svych moznosti, tj. objektivné méfit,
analyzovat a vyhodnocovat vlastni svalovou zdatnost a vykonnost

- dodrzovat organizac¢ni, hygienické a bezpecnostni zasady pro provadéni zdravotné vhodné
a bezpecné pohybové ¢innosti
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- chapat a rozvijet pozitivni moraln¢ volni vlastnosti a prosocialni chovani vetné jednani
fair play; rozhodovat se a vést uvédomeéle sviyj program zdravého zplisobu zivota, planovat
a podle moznosti kvalitn€ realizovat a vyhodnocovat vlastni pohybové aktivity

Charakteristika uciva

Vychazi z RVP 65-41-L/01 Gastronomie z okruhu Vzdélavani pro zdravi. Vyucovaci piedmét
Télesna vychova je povinny ve vSech ro¢nicich studia. Navazuje na vzdélani S vyucnim listem,
jehoz vystup upeviiuje a dale rozviji. Pfedmét je obsahové zpracovan tak, aby zaky motivoval
a vedl k dosazeni sportovni a pohybové gramotnosti dle souc¢asnych spolecenskych podminek.
Proto je diiraz kladen na pestrost sportovnich ¢innosti, kolektivni sporty a moderni dynamicky se
rozvijejici druhy sportt.

V télesné vychove se rozviji jak pohybové nadani, tak zdravotné oslabeni zaci.

Predmét je provazan s dalsimi pfedméty predevsim Biologie a Ekologie, Zaklady pfirodnich véd
apod.

Charakteristika uciva dle ro¢niku

1. ro¢nik - 4. roénik

Na zaklad¢ materidlnich a prostorovych podminek se ucivo V jednotlivych ro¢nicich piekryva.
V kazdém z nasledujicich ro¢nikli je vénovana zvySend pozornost hodnoceni trovné a kvality
techniky. V hernich &innosti jednotlivee (HCJ) se pridavaji slozit&jsi cviceni a tikony podle trovné
pohybovych schopnosti a dovednosti Zaka. Diiraz kladen na herni projev, jeho zdokonalovani
a herni kombinace.

Nutné zohlednit vybavenost t&locviény (vhodné a kvalitni vybaveni). U &asti SVP oznagenych
hvézdickou je nutno omezit vyuku v disledku nevyhovujicich prostorovych podminek a vybaveni
(chybi nafadi a nacini).

Snaha 0 atraktivnéjsi hodiny — zafazeni netradi¢nich sporti. Vénovana vétsi pozornost sportovnim
hram.

Plavani, lyZovani a brusleni je podle moznosti $koly, moznosti a zajmu zaku. Navstéva posilovny
podle zajmu Zaka.

Strategie (pojeti) vyuky

Vzdélavani navazuje na vystupni védomosti a dovednosti zaki z dosazeného zékladniho stupné
vzdélani arozviji. Jednotlivé tematické celky vyuky Télesné vychovy se prolinaji ve vSech
ro¢nicich, navaznost uciva urcuje vyucujici dle pohybové urovné jednotlivych tiid. Metody
a formy vyuky jsou uzivany Vv zavislosti na charakteru a obsahu uciva a s ohledem na rozvoj
klicovych kompetenci a prifezovych témat:

- vyklad

- ukazka, instruktaz

- skupinova prace piedevsim pii riznych hernich cvicenich

- individualni vyuka pfedevsim pro méné nadané zaky

- teSeni problémovych uloh v hernich situacich

- prezentace vysledkli pomoci dostupné techniky (video, foto, ...)

- samostatna prace pii nacviku

- lyzatsky vycvikovy kurz v délce 1 tydne

- sportovni den

- turnaje Skolnich a vyssich kol
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Lyzai'sky a snowboardovy kurz
kde studenti ziskaji zaklady pohybu na sn¢hu na sjezdovych a béZeckych lyzich a na snowboardu,
vztah tomuto druhu pohybové aktivity a zakladni névyky pifi pobytu na horach. Je poradan
V prvnim ro¢niku, ve zdivodnénych ptipadech ve druhém.
Letni vycvikovy kurz
je zaméteny na ziskdni zdkladnich dovednosti a navykt pfi cyklistice, jizd¢ na in-line bruslich,
sportovnich hrach, aktivitich a sportech ve volné ptirod¢€. Je pofadan ve druhém roc¢niku, ve
zdivodnénych piipadech ve tretim.

Hodnoceni vysledkii zaka

Pii hodnoceni zaktl je kladen diiraz na motivacni, vychovnou a informativni funkci hodnoceni.
Hodnocena je mira zvladnuti dovednosti a navykt, mira rozvoje kli¢ovych kompetenci a osvojeni
prafezovych témat. Do konecného hodnoceni se podstatné¢ promita aktivni pfistup zaka ke
vzdélavani v predmétu, zapojeni do ¢innosti a schopnost spoluprace v kolektivu. Podklady pro
hodnoceni zaki vyucujici ziskava sledovanim:

- aktivity a pfistupu v hodinach télesné vychovy

- vysledkt v jednotlivych disciplinach

- prabézné dochazky s ohledem na zdravotni stav

24

- ucasti zakl na sportovnich soutézich (reprezentace skoly)

Piinos predmétu Kk rozvoji klicovych kompetenci a realizaci priifezovych témat

Klicové kompetence

k celoZivotnimu uceni
- mit pozitivni vztah K uceni a vzdélavani
- ovladat rizné techniky uceni, umét si vytvoftit studijni rezim
k FeSeni problému
- podporovat zaky ke kreativité samostatné nebo ve skupinkach pfi organizaci turnaji a
soutézi
- uplatiovat riizné metody mysleni, volit prostfedky plnéni aktivit, vyuzivat zkuSenosti
- ucit se fesit problémy tymovou spolupraci
- rozvijet schopnost odhalovat vlastni chyby, pouZivat odborné nadzvoslovi, gesta a signaly
- pomahat zakim pochopit souvislosti mezi jednotlivymi obory — télesnou vychovou,
vychovou ke zdravi, biologii, ekologii, fyzikou
- Vytvéfet pfedstavu o spravném slozeni vyucovaci jednotky TV pro vyuZziti pii pohybové
¢innosti ve volném ¢ase, moznost sestaveni a vedeni ¢asti hodiny
- zapojovat zaky do soutézi, turnajl, prezentaci a organizace sportovnich akci
- vést zaky k ziskévani informaci o vhodné sportovni vyzbroji a vystroji, o zasadach hygieny
pii sportovani a po jeho ukonceni
- povzbuzovat k zavadéni alternativnich feSeni ve vybéru nacini, losovani, délky hraci doby,
upravy pravidel podle aktudlnich podminek
- pfidélenim role rozhodc¢iho zakim, je u¢i jednat pfimocare ve vypjatych situacich, vyjadrit
svoje nazory, hajit sva stanoviska
personalni a socialni kompetence
- posuzovat redlné¢ své mozZnosti a stanovovat si cile a priority podle svych schopnosti
a zivotnich podminek
- adaptovat se na ménici se zivotni a pracovni podminky
- mit odpovédny vztah ke svému fyzickému i dusevnimu zdravi, byt si védom dusledkt
nezdravého zivotniho stylu a zavislosti
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- pracovat v tymu, pfijimat a plnit svéfené tkoly, adekvatné piijimat hodnoceni a kritiku,
vytvaret pozitivni mezilidské vztahy
obcanské a kulturni povédomi
- jednat odpovédné, samostatné a iniciativné
- dodrzovat zakony, respektovat prava druhych lidi, jednat v souladu s moralnimi principy,
zasadami spolecenského chovani a hodnotami demokracie
- uveédomovat si vlastni kulturni, ndrodni a osobnostni identitu a tolerovat identitu jinych
- chépat vyznam a hodnotu Zivota, Zivotniho prostfedi a vyznam udrzitelného rozvoje
k pracovnimu uplatnéni a podnikani
- vhodné komunikovat S potencionalnimi zaméstnavateli a prezentovat se
- kontrolovat svou ¢innost a spravné¢ ohodnotit jeji vysledek

vyuzivat IKT a pracovat s informacemi

- pracovat s osobnim pocitatem a prostfedky ICT, vyuZivat mobilni digitalni technologie

- pracovat se zdkladnim a aplikacnim programovym vybavenim pocitate pro ucely
obcanského zivota, praxe a dalSiho vzdélavani

- ziskavat, zpracovavat a vyuzivat data a informace z otevienych zdroju

- komunikovat elektronickou postou a dal§imi prostfedky komunikace

- umét zpracovat aktudlni data a porovnavat je s predchozimi osobnimi vykony a vyvozovat
Z nich odpovidajici zavéry pro vlastni pohybovy rezim ve shod¢€ s potiebami télesného,
dusSevniho i socialniho zdravi

- um¢t analyzovat pohybové ¢innosti a hodnoceni pohybovych dovednosti s cilem zlepsit
techniku pohybu pomoci videozaznamu

Priarezova témata

Clovék v demokratické spole¢nosti
- 0sobnost a jeji rozvoj
- moralka, odpovédnost, tolerance, solidarita
Clovék a Zivotni prostiedi
- biosféra v ekosystémovém pojeti (vyznam a ochrany ptirody a krajiny)
- vztahy ¢lovéka K prostiedi, vliv prostfedi na lidské zdravi
- moznosti a zpusoby feSeni environmentalnich problému
informac¢ni a komunika¢ni technologie
- préce s osobnim pocitacem a prostiedky ICT, vyuzivani mobilni digitalni technologie
- préce se zakladnim aplika¢nim programovym vybavenim pocitace pro ucely obcanského
Zivota, praxe a dalSiho vzdélavani
- ziskavani, zpracovani a vyuzivani dat a informaci z otevienych zdrojt
- komunikace elektronickou postou a dalSimi prostiedky komunikace
- zpracovani aktualnich dat a porovnani s piedchozimi osobnimi vykony a vyvozovat z nich
odpovidajici zavéry pro vlastni pohybovy rezim ve shod¢ s pottebami télesného, dusevniho
1 socialniho zdravi
- analyza pohybové ¢innosti a hodnoceni pohybovych dovednosti s cilem zlepsit techniku
pohybu pomoci videozdznamu

Odborné kompetence

Na realizaci odbornych kompetenci se predmét podili v téchto oblastech:
- dodrzovani bezpe€nosti prace a ochrany zdravi pii praci
- zdravi Zivotni styl
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Digitalni kompetence

Digitalni technologie v télesné vychové:

- umoznuje rozvijet digitadlni gramotnost

- motivuje zaky

- rozviji pohybovou gramotnost

Nejcastéji pouzivana DT:

- mobilni digitalni technologie (chytré hodinky, digitalni stopky, digitalni krokomér, fitness
naramek, mobilni telefon), kterd jim umozni méfit jejich vykony a porovnavat je,
zaznamenavat télesné parametry, organizovat pohyb, ¢innosti v piirodé

- videonahravky pro metodickou pfipravu riznych pohybovych Ccinnosti, pfipravu
organizace vyuky, zajisténi bezpecnosti ¢i piipravu pro prvni pomoc pfii urazech atd

Digitélni technologie lze vyuzit v nacviku novych dovednosti a opravé chyb. Konkrétné pak lze
tohoto vyuzit v tematickych celcich: Atletika — nacvik techniky zakladnich i rozsifujicich
atletickych disciplin. Sportovni hry — nacvik techniky jednotlivych hernich situacich i hernich
¢innosti jednotlivce.
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UCEBNI OSNOVY

1. ro¢nik — Télesna vychova — celkova hodinova dotace 64 hodin

e dovede uplatnovat naucené modelové situace
k feSeni konfliktnich situaci;

e objasni dusledky socialné patologickych
zavislosti na Zivot jednotlivce, rodiny
a spolec¢nosti a vysvétli, jak aktivné chranit své

zdravi;
o diskutuje a argumentuje o etice Vv partnerskych
vztazich, 0 vhodnych partnerech

a 0 odpovédném ptistupu K pohlavnimu Zivotu;
¢ dovede posoudit vliv médii a reklamy na zivotni
styl jedince a na péci 0 své zdravi,

e popiSe ulohu statu amistni samospravy pfi
ochrané zdravi a zivotl obyvatel;

e dovede rozpoznat hrozici nebezpeci a vi, jak na
n¢ reagovat V situacich osobniho ohrozeni a za
mimotadnych udalosti;

e prokaze dovednosti poskytnuti prvni pomoci
sobé¢ a jinym;

Péce 0 zdravi pribézné

Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo

Zak: e Zdravi

e uplatituje ve svém jednani zakladni znalosti o Cinitelé ovliviujici zdravi: Zivotni
o stavb¢ a funkci lidského organismu jako prosttedi, Zivotni styl, pohybové
celku; aktivity, vyziva  astravovaci

e popiSe, jak faktory Zivotniho prostiedi ovliviiuji navyky, rizikové chovani aj.
zdravi lidi; o duSevni zdravi a rozvoj osobnosti;

e zdlivodni vyznam zdravého Zivotniho stylu; socidlni  dovednosti;  rizikové

e dovede posoudit vliv pracovnich podminek faktory poskozujici zdravi
apovolani na své zdravi Vv dlouhodobé o odpovédnost za zdravi své
perspektivé avi, jak by mohl kompenzovat idVYUh}"Ch; pece O vefejné zdra\{l’
jejich nezadouci disledky; VCR,  zabezpeCeni v nemocl,

e popise vliv fyzického a psychického zatiZeni na prava ~a pO\{Innostl V pripad¢
lidsky organismus; nemoct nc—::bo urazu - )

o orientuje se v zésadéch zdravé vizivy a V jejich o partnerské vztahy; lidska sexualita
alternativnich smérech; o prevence Grazll @ nemoci

o medidlni obraz krasy lidského

téla, komeréni reklama

e Zasady jednani V situacich osobniho ohrozeni
a za mimoradnych udalosti

@)

o
o
e Prvni pomoc

O
O

mimotfadné udalosti  (Zivelné
pohromy, havarie, krizové situace
aj.)

zakladni ukoly ochrany
obyvatelstva (varovani, evakuace)
osobni zivot azdravi ohrozujici
situace

urazy a nahlé zdravotni piihody
poranéni pii hromadném zasaZeni
obyvatel

stavy bezprostiedn¢ ohrozujici
Zivot

poskytnuti  neodkladné  prvni
pomaoci
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Teoretické poznatky

pribézné

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

voli sportovni vybaveni (vystroj a vyzbroj)
odpovidajici prislusné cCinnosti a okolnim
podminkam (klimatickym, zafizeni, hygiené,
bezpecnosti) a dovede je udrzovat a oSetiovat;
komunikuje pfi pohybovych cinnostech -
dodrzuje smluvené signaly a vhodné pouziva
odbornou terminologii;

dovede se zapojit do organizace turnaju
a soutézi;

dokaze rozhodovat, zapisovat a sledovat vykony
jednotlivet;

dovede pfipravit prostfedky K planovanym
pohybovym ¢innostem;

sestavi soubory zdravotné zamétenych cviceni,
cviceni pro télesnou a duSevni relaxaci; navrhne
kondi¢ni program osobniho rozvoje a vyhodnoti
ho;

uplatiuje zasady sportovniho tréninku;

je schopen kultivovat své télesné a pohybové
projevy;

dokaze vyhledat potfebné informace z oblasti
zdravi a pohybu;

dovede o0 pohybovych ¢innostech diskutovat,
analyzovat je a hodnotit;

vyznam pohybu pro zdravi; prostiedky ke
zvySovani sily, rychlosti, vytrvalosti, obratnosti
a pohyblivosti; technika ataktika; zasady
sportovniho tréninku

odborné nazvoslovi

e vystroj, vyzbroj; udrzba

hygiena abezpecnost; vhodné obleGeni -
cviebni Ubor aobuti; zachrana adopomoc;
zésady chovani ajednani Vv rizném prostiedi;
regenerace a kompenzace; relaxace

pravidla her, zdvodu a souté¢zi

rozhodovani

zdroje informaci

64 hodin

Uc¢ivo

Pohybové dovednosti

Vysledky vzdélavani a kompetence
dovede rozvijet svalovou silu, rychlost,
vytrvalost, obratnost a pohyblivost;
ovlada kompenza¢ni cvi¢eni K regeneraci
télesnych  adusevnich  sil,  ivzhledem

k pozadavkiim budouciho povolani; uplatiiuje
osvojené zpusoby relaxace;

dovede uplatiiovat techniku a zéklady taktiky
v zakladnich a vybranych sportovnich
odvétvich;

uplatiiuje zasady bezpecnosti pfi pohybovych
aktivitach;

je schopen sladit pohyb s hudbou, umi sestavit
pohybové vazby, hudebné pohybové motivy
a vytvorit pohybovou sestavu (skladbu);
vyuziva pohybové cCinnosti pro vsestrannou
pohybovou pfipravu azvySovani télesné
zdatnosti;

ovlada zakladni herni c¢innosti jednotlivce
a participuje na tymovém hernim vykonu
druzstva; - dovede rozliSit jednani fair play od
nesportovniho jednani;

vyuziva rizné formy turistiky;

Télesna cviceni
o poradova, vSestranné rozvijejici,
kondi¢ni, koordinac¢ni,
kompenzacni, relaxacni aj. cviceni
jako soucast vSech tematickych
celku
Gymnastika *
o cviceni S nacinim

o cviceni na naradi

o akrobacie

o S$plh

o rytmickd gymnastika: pohybové,
kondiéni  atane¢ni  Cinnosti
S hudebnim a rytmickym
doprovodem

o tance

Atletika *

o béh. rychly — 100 m (chlapci,
divky)

o béh vytrvaly —1500m chlapci, 800
m divky

o Stafetovy b¢h

o starty

o skok do vySky*
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o dokaze zjistit troven pohyblivosti, ukazatele své
télesné zdatnosti a korigovat si pohybovy rezim
ve shodé se zjisténymi udaji;

e pozna chybné a spravné provadéné ¢innosti, umi

analyzovat azhodnotit kvalitu pohybové
¢innosti nebo vykonu;

e oveii Uroven telesné zdatnosti a svalové
nerovnovahy;

o skok do dalky * (z mista)
o hody (micek)
e Pohybové hry
o drobné,
Stafetové
e Sportovni hry
o (herni &innosti jednotlivee — HCJ,
hra)
Kopana — HCJ, hra
Kosikova — HCJ, hra
Volejbal HCJ, hra
Séalova kopana HCJ, hra
Florbal HCJ, hra
Hazena HCJ, hra
Badminton HCJ, hra
Ringo HCJ, hra
o Stolni tenis HCJ, hra
e Netradi¢ni sportovni hry
o (softbal, lacros, nohejbal, frisbee,
tenis, ringet, beach volejbal)

zavodivé, motivacni,

O O O O O O O O

e Upoly
o pady
o zakladni sebeobrana
e Plavani*
o (podle podminek §koly, moznosti
a zajmu zakl)
o adaptace na vodni prostredi

o dva plavecké zpisoby

o urCend vzdalenost plaveckym
zplsobem

o dopomoc unavenému plavci,

zachrana tonouciho
e Lyzovani*
o (podle podminek $koly, moznosti
a zajmu zakl)
o zaklady sjezdového
(zataCeni, zastavovani,
| pfes terénni nerovnosti)
o zéklady snowboardingu
zaklady bézeckého lyzovani
o chovani pfi pobytu V horském
prostiedi

lyzovani
sjizdéni

0]

e Brusleni*

o (podle podminek $koly, moznosti
a zajmu zakl)

o zaklady brusleni na ledé¢ nebo
inline (jizda vpted, zména sméru
jizdy, zastaveni)

o Turistika a sporty v pfirodé

o pfiprava turistické akce

o orientace Vv krajiné

o orientacni béh

e Testovani télesné zdatnosti
o motorické testy
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Zdravotni télesna vychova

pribézné

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e zvoli vhodnd cviceni ke korekci svého
zdravotniho oslabeni a dokaze rozlisit vhodné
anevhodné pohybové cinnosti vzhledem
Kk poruse svého zdravi;

e je schopen zhodnotit své pohybové moznosti
a dosahovat  osobniho vykonu z nabidky
pohybovych aktivit.

e specialni korektivni cviCeni podle
oslabeni

druhu

e pohybové aktivity, zejména gymnasticka

cviceni, pohybové hry, plavani,
a pohyb v pfirodé
¢ kontraindikované pohybové aktivity

turistika
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2. roénik — Télesna vychova — celkova hodinova dotace 64 hodin

Péce 0 zdravi pribézné
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e uplatiiuje ve svém jednani zakladni znalosti | e Zdravi
o stavbé a funkci lidského organismu jako o Cinitelé ovliviujici zdravi: Zivotni
celku; prostiedi, Zivotni styl, pohybové
e popise, jak faktory Zivotniho prostiedi ovliviiuji aktivity, vyziva  astravovaci
zdravi lidi; navyky, rizikové chovani aj.
e zdiivodni vyznam zdravého Zivotniho stylu; o duSevni zdravi a rozvoj osobnosti;
e dovede posoudit vliv pracovnich podminek socialni  dovednosti;  rizikové
apovolani na své zdravi v dlouhodobé faktory poskozujici zdravi
perspektivé avi, jak by mohl kompenzovat o odpovédnost za zdravi své
jejich nezadouci dasledky; i druhych; péce o vefejné zdravi
e popise vliv fyzického a psychického zatiZeni na VCR,  zabezpeceni v nemoci;
lidsky organismus; prava . apoylnnostl V piipadé
e orientuje se v zasadach zdravé vyzivy aV jejich nemoci nebo Urazu ‘
alternativnich smérech; o partnerské vztahy; lidska sexualita
e dovede uplatiovat naucené modelové situace ©  prevence urazu anenrlom o
o medialni obraz krasy lidského

k feSeni konfliktnich situaci;

objasni dusledky socialné patologickych
zavislosti na Zivot jednotlivce, rodiny
a spolec¢nosti a vysvétli, jak aktivné chranit své
zdravi;

diskutuje a argumentuje o etice v partnerskych
vztazich, 0 vhodnych partnerech
a 0 odpovédném piistupu k pohlavnimu zivotu;
dovede posoudit vliv médii a reklamy na zivotni
styl jedince a na péci 0 své zdravi;

popiSe ulohu stitu amistni samospravy pii
ochran¢ zdravi a zivotd obyvatel;

téla, komeréni reklama

e Zasady jednani Vv situacich osobniho ohrozeni
a za mimoradnych udalosti

@)

O

e Prvni pomoc

mimotfadné udalosti  (Zivelné
pohromy, havarie, krizové situace
aj.)

zakladni ukoly ochrany

obyvatelstva (varovani, evakuace)
osobni zivot azdravi ohrozujici
situace

. P o urazy a nahlé zdravotni piihody

o dovede rozpoznat hrozici nebezpeéi a vi, jak na ‘o . M
¥ o, p LY o poranéni pfi hromadném zasazeni

n¢ reagovat V situacich osobniho ohrozeni a za obyvatel
mimotadnych udalosti; Y1y .
i . ) , ) o stavy bezprostiedné¢ ohrozujici

e prokaze dovednosti poskytnuti prvni pomoci ivot
sobé a jinym; o poskytnuti neodkladné  prvni
pomoci
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Teoretické poznatky

pribézné

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

voli sportovni vybaveni (vystroj a vyzbroj)
odpovidajici prislusné cCinnosti a okolnim
podminkam (klimatickym, zafizeni, hygiené,
bezpecnosti) a dovede je udrzovat a oSetiovat;
komunikuje pfi pohybovych cinnostech -
dodrzuje smluvené signaly a vhodné pouziva
odbornou terminologii;

dovede se zapojit do organizace turnaju
a soutézi;

dokaze rozhodovat, zapisovat a sledovat vykony
jednotlivet;

dovede pfipravit prostfedky K planovanym
pohybovym ¢innostem;

sestavi soubory zdravotné zamétenych cviceni,
cviceni pro télesnou a duSevni relaxaci; navrhne
kondi¢ni program osobniho rozvoje a vyhodnoti
ho;

uplatiuje zasady sportovniho tréninku;

je schopen kultivovat své télesné a pohybové
projevy;

dokaze vyhledat potfebné informace z oblasti
zdravi a pohybu;

dovede o0 pohybovych ¢innostech diskutovat,
analyzovat je a hodnotit;

vyznam pohybu pro zdravi; prostiedky ke
zvySovani sily, rychlosti, vytrvalosti, obratnosti
a pohyblivosti; technika ataktika; zasady
sportovniho tréninku

odborné nazvoslovi

e vystroj, vyzbroj; udrzba

hygiena abezpecnost; vhodné obleGeni -
cviebni Ubor aobuti; zachrana adopomoc;
zésady chovani ajednani Vv rizném prostiedi;
regenerace a kompenzace; relaxace

pravidla her, zdvodu a souté¢zi

rozhodovani

zdroje informaci

64 hodin

Uc¢ivo

Pohybové dovednosti

Vysledky vzdélavani a kompetence
dovede rozvijet svalovou silu, rychlost,
vytrvalost, obratnost a pohyblivost;
ovlada kompenza¢ni cvi¢eni K regeneraci
télesnych  adusevnich  sil,  ivzhledem

k pozadavkiim budouciho povolani; uplatiiuje
osvojené zpusoby relaxace;

dovede uplatiiovat techniku a zéklady taktiky
v zakladnich a vybranych sportovnich
odvétvich;

uplatiiuje zasady bezpecnosti pfi pohybovych
aktivitach;

je schopen sladit pohyb s hudbou, umi sestavit
pohybové vazby, hudebné pohybové motivy
a vytvorit pohybovou sestavu (skladbu);
vyuziva pohybové cCinnosti pro vsestrannou
pohybovou pfipravu azvySovani télesné
zdatnosti;

ovlada zakladni herni c¢innosti jednotlivce
a participuje na tymovém hernim vykonu
druzstva; - dovede rozliSit jednani fair play od
nesportovniho jednani;

vyuziva rizné formy turistiky;

Télesna cviceni
o poradova, vSestranné rozvijejici,
kondi¢ni, koordinac¢ni,
kompenzacni, relaxacni aj. cviceni
jako soucast vsSech tematickych
celku
Gymnastika *
o cviceni S nacinim
cviceni na nafradi
akrobacie
splh
rytmickd gymnastika: pohybové,
kondiéni  atane¢ni  Cinnosti
S hudebnim a rytmickym
doprovodem
o tance
Atletika *
o béh. rychly — 100 m (chlapci,
divky)
o béh wvytrvaly —1500 m chlapci,
800 m divky
o Stafetovy b¢h
starty
o skok do vysky*

o
O
o
o

o
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o dokaze zjistit troven pohyblivosti, ukazatele své o skok do dalky * (z mista)
télesné zdatnosti a korigovat si pohybovy rezim o hody (micek)
ve shod¢ se zjisténymi udaji; o vrh kouli
e pozna chybné a spravné provadéné ¢innosti, umi | ¢ Pohybové hry
analyzovat azhodnotit kvalitu pohybové o drobné, =zavodivé, motivacni,
¢innosti nebo vykonu; Stafetové
e ovefi Troven télesné zdatnosti asvalové o Sportovni hry 5
nerovnovahy; o (herni ¢innosti jednotlivece — HCJ,
hra)
o Kopana — HCJ, hra
o Kogikova — HCJ, hra
o Volejbal HCJ, hra
o Salova kopana HCJ, hra
o Florbal HCJ, hra
o Hazena HCJ, hra
o Badminton HCJ, hra
o Ringo HCJ, hra

o Stolni tenis HCJ, hra
e Netradi¢ni sportovni hry
o (softbal, lacros, nohejbal, frisbee,
tenis, ringet, beach volejbal)
e Upoly
o pady
o zakladni sebeobrana
e Plavani*
o (podle podminek $koly, moznosti
a zajmu zaka)
o adaptace na vodni prostiedi
o dva plavecké zpisoby
o urCend vzdalenost plaveckym
zplsobem
o dopomoc unavenému plavci,
zachrana tonouciho
e Lyzovani*
o (podle podminek $koly, moznosti
a zajmu zakl)
zaklady sjezdového lyZovani
zaklady snowboardingu
zaklady bézeckého lyzovani
chovani pii pobytu V horském
prostiedi

O O O O

Brusleni*
o (podle podminek $koly, moznosti
a zajmu zakl)
o zaklady brusleni (na led¢ nebo
inline)
Turistika a sporty v ptirodé
o priprava turistické akce
o orientace Vv krajin¢
o orientacni béh
Testovani télesné zdatnosti
o motorické testy
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Zdravotni télesna vychova

pribézné

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e zvoli vhodnd cviceni ke korekci svého
zdravotniho oslabeni a dokaze rozlisit vhodné
anevhodné pohybové cinnosti vzhledem
k poruse svého zdravi; -

e je schopen zhodnotit své pohybové moznosti
a dosahovat  osobniho vykonu z nabidky
pohybovych aktivit.

e specialni korektivni cviCeni podle
oslabeni

druhu

e pohybové aktivity, zejména gymnasticka

cviceni, pohybové hry, plavani,
a pohyb v pfirodé
¢ kontraindikované pohybové aktivity

turistika
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3. ro¢nik — Télesna vychova — celkova hodinova dotace 64 hodin

Péce 0 zdravi pribézné
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e uplatiiuje ve svém jednani zakladni znalosti | e Zdravi
o stavbé a funkci lidského organismu jako o Cinitelé ovliviujici zdravi: Zivotni
celku; prostiedi, Zivotni styl, pohybové
e popise, jak faktory Zivotniho prostiedi ovliviiuji aktivity, vyziva  astravovaci
zdravi lidi; navyky, rizikové chovani aj.
e zdiivodni vyznam zdravého Zivotniho stylu; o duSevni zdravi a rozvoj osobnosti;
e dovede posoudit vliv pracovnich podminek socialni  dovednosti;  rizikové
apovolani na své zdravi v dlouhodobé faktory poskozujici zdravi
perspektivé avi, jak by mohl kompenzovat o odpovédnost za zdravi své
jejich nezadouci dasledky; i druhych; péce o vefejné zdravi
e popise vliv fyzického a psychického zatiZeni na VCR,  zabezpeceni v nemoci;
lidsky organismus; prava . apoylnnostl V piipadé
e orientuje se v zasadach zdravé vyzivy aV jejich nemoci nebo Urazu ‘
alternativnich smérech; o partnerské vztahy; lidska sexualita
e dovede uplatiovat naucené modelové situace ©  prevence urazu anenrlom o
o medialni obraz krasy lidského

k feSeni konfliktnich situaci;

objasni dusledky socialné patologickych
zavislosti na Zivot jednotlivce, rodiny
a spolec¢nosti a vysvétli, jak aktivné chranit své
zdravi;

diskutuje a argumentuje o etice v partnerskych
vztazich, 0 vhodnych partnerech
a 0 odpovédném piistupu k pohlavnimu zivotu;
dovede posoudit vliv médii a reklamy na zivotni
styl jedince a na péci 0 své zdravi;

popiSe ulohu stitu amistni samospravy pii
ochran¢ zdravi a zivotd obyvatel;

téla, komeréni reklama

e Zasady jednani Vv situacich osobniho ohrozeni
a za mimoradnych udalosti

@)

O

e Prvni pomoc

mimotfadné udalosti  (Zivelné
pohromy, havarie, krizové situace
aj.)

zakladni ukoly ochrany

obyvatelstva (varovani, evakuace)
osobni zivot azdravi ohrozujici
situace

. P o urazy a nahlé zdravotni piihody

o dovede rozpoznat hrozici nebezpeéi a vi, jak na ‘o . M
¥ o, p LY o poranéni pfi hromadném zasazeni

n¢ reagovat V situacich osobniho ohrozeni a za obyvatel
mimotadnych udalosti; Y1y .
i . ) , ) o stavy bezprostiedné¢ ohrozujici

e prokaze dovednosti poskytnuti prvni pomoci ivot
sobé a jinym; o poskytnuti neodkladné  prvni
pomoci
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Teoretické poznatky

pribézné

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

voli sportovni vybaveni (vystroj a vyzbroj)
odpovidajici prislusné cCinnosti a okolnim
podminkam (klimatickym, zafizeni, hygiené,
bezpecnosti) a dovede je udrzovat a oSetiovat;
komunikuje pfi pohybovych cinnostech -
dodrzuje smluvené signaly a vhodné pouziva
odbornou terminologii;

dovede se zapojit do organizace turnaju
a soutézi;

dokaze rozhodovat, zapisovat a sledovat vykony
jednotlivet;

dovede pfipravit prostfedky K planovanym
pohybovym ¢innostem;

sestavi soubory zdravotné zamétenych cviceni,
cviceni pro télesnou a duSevni relaxaci; navrhne
kondi¢ni program osobniho rozvoje a vyhodnoti
ho;

uplatiuje zasady sportovniho tréninku;

je schopen kultivovat své télesné a pohybové
projevy;

dokaze vyhledat potfebné informace z oblasti
zdravi a pohybu;

dovede o0 pohybovych ¢innostech diskutovat,
analyzovat je a hodnotit;

vyznam pohybu pro zdravi; prostiedky ke
zvySovani sily, rychlosti, vytrvalosti, obratnosti
a pohyblivosti; technika ataktika; zasady
sportovniho tréninku

odborné nazvoslovi

e vystroj, vyzbroj; udrzba

hygiena abezpecnost; vhodné obleGeni -
cviebni Ubor aobuti; zachrana adopomoc;
zésady chovani ajednani Vv rizném prostiedi;
regenerace a kompenzace; relaxace

pravidla her, zdvodu a souté¢zi

rozhodovani

zdroje informaci

64 hodin

Uc¢ivo

Pohybové dovednosti

Vysledky vzdélavani a kompetence
dovede rozvijet svalovou silu, rychlost,
vytrvalost, obratnost a pohyblivost;
ovlada kompenza¢ni cvi¢eni K regeneraci
télesnych  adusevnich  sil,  ivzhledem

k pozadavkiim budouciho povolani; uplatiiuje
osvojené zpusoby relaxace;

dovede uplatiiovat techniku a zéklady taktiky
v zakladnich a vybranych sportovnich
odvétvich;

uplatiiuje zasady bezpecnosti pfi pohybovych
aktivitach;

je schopen sladit pohyb s hudbou, umi sestavit
pohybové vazby, hudebné pohybové motivy
a vytvorit pohybovou sestavu (skladbu);
vyuziva pohybové cCinnosti pro vsestrannou
pohybovou pfipravu azvySovani télesné
zdatnosti;

ovlada zakladni herni c¢innosti jednotlivce
a participuje na tymovém hernim vykonu
druzstva; - dovede rozliSit jednani fair play od
nesportovniho jednani;

vyuziva rizné formy turistiky;

Télesna cviceni
o poradova, vSestranné rozvijejici,
kondi¢ni, koordinac¢ni,
kompenzacni, relaxacni aj. cviceni
jako soucast vsSech tematickych
celku
Gymnastika *
o cviceni S nacinim
cviceni na nafradi
akrobacie
splh
rytmickd gymnastika: pohybové,
kondiéni  atane¢ni  Cinnosti
S hudebnim a rytmickym
doprovodem
o tance
Atletika *
o béh. rychly — 100 m (chlapci,
divky)
o béh wvytrvaly —1500 m chlapci,
800 m divky
o Stafetovy b¢h
starty
o skok do vysky*

o
O
o
o

o

-131-




Stfedni skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Gastronomie a hotelnictvi

o dokaze zjistit troven pohyblivosti, ukazatele své o skok do dalky * (z mista)
télesné zdatnosti a korigovat si pohybovy rezim o hody (micek)
ve shod¢ se zjisténymi udaji; o vrh kouli
e pozna chybné a spravné provadéné ¢innosti, umi | ¢ Pohybové hry
analyzovat azhodnotit kvalitu pohybové o drobné, =zavodivé, motivacni,
¢innosti nebo vykonu; Stafetové
e ovefi Troven télesné zdatnosti asvalové o Sportovni hry 5
nerovnovahy; o (herni ¢innosti jednotlivece — HCJ,
hra)
o Kopana — HCJ, hra
o Kogikova — HCJ, hra
o Volejbal HCJ, hra
o Salova kopana HCJ, hra
o Florbal HCJ, hra
o Hazena HCJ, hra
o Badminton HCJ, hra
o Ringo HCJ, hra

o Stolni tenis HCJ, hra
e Netradi¢ni sportovni hry
o (softbal, lacros, nohejbal, frisbee,
tenis, ringet, beach volejbal)
e Upoly
o pady
o zakladni sebeobrana
e Plavani*
o (podle podminek $koly, moznosti
a zajmu zaka)
o adaptace na vodni prostiedi
o dva plavecké zpisoby
o urCend vzdalenost plaveckym
zplsobem
o dopomoc unavenému plavci,
zachrana tonouciho
e Lyzovani*
o (podle podminek $koly, moznosti
a zajmu zakl)
zaklady sjezdového lyZovani
zaklady snowboardingu
zaklady bézeckého lyzovani
chovani pii pobytu V horském
prostiedi

O O O O

Brusleni*
o (podle podminek $koly, moznosti
a zajmu zakl)
o zaklady brusleni (na led¢ nebo
inline)
Turistika a sporty v ptirodé
o priprava turistické akce
o orientace Vv krajin¢
o orientacni béh
Testovani télesné zdatnosti
o motorické testy
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Zdravotni télesna vychova

pribézné

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e zvoli vhodnd cviceni ke korekci svého
zdravotniho oslabeni a dokaze rozlisit vhodné
anevhodné pohybové cinnosti vzhledem
k poruse svého zdravi; -

e je schopen zhodnotit své pohybové moznosti
a dosahovat  osobniho vykonu z nabidky
pohybovych aktivit.

e specialni korektivni cviCeni podle
oslabeni

druhu

e pohybové aktivity, zejména gymnasticka

cviceni, pohybové hry, plavani,
a pohyb v pfirodé
¢ kontraindikované pohybové aktivity

turistika
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4. rocnik — Télesna vychova — celkova hodinova dotace 56 hodin

k feSeni konfliktnich situaci;

objasni dusledky socialné patologickych
zavislosti na Zivot jednotlivce, rodiny
a spolec¢nosti a vysvétli, jak aktivné chranit své
zdravi;

diskutuje a argumentuje o etice v partnerskych
vztazich, 0 vhodnych partnerech
a 0 odpovédném piistupu k pohlavnimu zivotu;
dovede posoudit vliv médii a reklamy na zivotni
styl jedince a na péci 0 své zdravi;

popiSe ulohu stitu amistni samospravy pii
ochran¢ zdravi a zivotd obyvatel;

Péce 0 zdravi pribézné
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e uplatiiuje ve svém jednani zakladni znalosti | e Zdravi
o stavbé a funkci lidského organismu jako o Cinitelé ovliviujici zdravi: Zivotni
celku; prostiedi, Zivotni styl, pohybové
e popise, jak faktory Zivotniho prostiedi ovliviiuji aktivity, vyziva  astravovaci
zdravi lidi; navyky, rizikové chovani aj.
e zdiivodni vyznam zdravého Zivotniho stylu; o duSevni zdravi a rozvoj osobnosti;
e dovede posoudit vliv pracovnich podminek socialni  dovednosti;  rizikové
apovolani na své zdravi v dlouhodobé faktory poskozujici zdravi
perspektivé avi, jak by mohl kompenzovat o odpovédnost za zdravi své
jejich nezadouci dasledky; i druhych; péce o vefejné zdravi
e popise vliv fyzického a psychického zatiZeni na VCR,  zabezpeceni v nemoci;
lidsky organismus; prava . apoylnnostl V piipadé
e orientuje se v zasadach zdravé vyzivy aV jejich nemoci nebo Urazu ‘
alternativnich smérech; o partnerské vztahy; lidska sexualita
e dovede uplatiovat naucené modelové situace ©  prevence urazu anenrlom o
o medialni obraz krasy lidského

téla, komeréni reklama

e Zasady jednani Vv situacich osobniho ohrozeni
a za mimoradnych udalosti

@)

O

e Prvni pomoc

mimotfadné udalosti  (Zivelné
pohromy, havarie, krizové situace
aj.)

zakladni ukoly ochrany

obyvatelstva (varovani, evakuace)
osobni zivot azdravi ohrozujici
situace

. P o urazy a nahlé zdravotni piihody

o dovede rozpoznat hrozici nebezpeéi a vi, jak na ‘o . M
¥ o, p LY o poranéni pfi hromadném zasazeni

n¢ reagovat V situacich osobniho ohrozeni a za obyvatel
mimotadnych udalosti; Y1y .
i . ) , ) o stavy bezprostiedné¢ ohrozujici

e prokaze dovednosti poskytnuti prvni pomoci ivot
sobé a jinym; o poskytnuti neodkladné  prvni
pomoci
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Teoretické poznatky

pribézné

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

voli sportovni vybaveni (vystroj a vyzbroj)
odpovidajici prislusné cCinnosti a okolnim
podminkam (klimatickym, zafizeni, hygiené,
bezpecnosti) a dovede je udrzovat a oSetiovat;
komunikuje pfi pohybovych cinnostech -
dodrzuje smluvené signaly a vhodné pouziva
odbornou terminologii;

dovede se zapojit do organizace turnaju
a soutézi;

dokaze rozhodovat, zapisovat a sledovat vykony
jednotlivet;

dovede pfipravit prostfedky K planovanym
pohybovym ¢innostem;

sestavi soubory zdravotné zamétenych cviceni,
cviceni pro télesnou a duSevni relaxaci; navrhne
kondi¢ni program osobniho rozvoje a vyhodnoti
ho;

uplatiuje zasady sportovniho tréninku;

je schopen kultivovat své télesné a pohybové
projevy;

dokaze vyhledat potfebné informace z oblasti
zdravi a pohybu;

dovede o0 pohybovych ¢innostech diskutovat,
analyzovat je a hodnotit;

vyznam pohybu pro zdravi; prostiedky ke
zvySovani sily, rychlosti, vytrvalosti, obratnosti
a pohyblivosti; technika ataktika; zasady
sportovniho tréninku

odborné nazvoslovi

e vystroj, vyzbroj; udrzba

hygiena abezpecnost; vhodné obleGeni -
cviebni Ubor aobuti; zachrana adopomoc;
zésady chovani ajednani Vv rizném prostiedi;
regenerace a kompenzace; relaxace

pravidla her, zdvodu a souté¢zi

rozhodovani

zdroje informaci

56 hodin

Uc¢ivo

Pohybové dovednosti

Vysledky vzdélavani a kompetence
dovede rozvijet svalovou silu, rychlost,
vytrvalost, obratnost a pohyblivost;
ovlada kompenza¢ni cvi¢eni K regeneraci
télesnych  adusevnich  sil,  ivzhledem

k pozadavkiim budouciho povolani; uplatiiuje
osvojené zpusoby relaxace;

dovede uplatiiovat techniku a zéklady taktiky
v zakladnich a vybranych sportovnich
odvétvich;

uplatiiuje zasady bezpecnosti pfi pohybovych
aktivitach;

je schopen sladit pohyb s hudbou, umi sestavit
pohybové vazby, hudebné pohybové motivy
a vytvorit pohybovou sestavu (skladbu);
vyuziva pohybové cCinnosti pro vsestrannou
pohybovou pfipravu azvySovani télesné
zdatnosti;

ovlada zakladni herni c¢innosti jednotlivce
a participuje na tymovém hernim vykonu
druzstva; - dovede rozliSit jednani fair play od
nesportovniho jednani;

vyuziva rizné formy turistiky;

Télesna cviceni
o poradova, vSestranné rozvijejici,
kondi¢ni, koordinac¢ni,
kompenzacni, relaxacni aj. cviceni
jako soucast vsSech tematickych
celku
Gymnastika *
o cviceni S nacinim
cviceni na nafradi
akrobacie
splh
rytmickd gymnastika: pohybové,
kondiéni  atane¢ni  Cinnosti
S hudebnim a rytmickym
doprovodem
o tance
Atletika *
o béh. rychly — 100 m (chlapci,
divky)
o béh wvytrvaly —1500 m chlapci,
800 m divky
o Stafetovy b¢h
starty
o skok do vysky*

o
O
o
o

o
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o dokaze zjistit troven pohyblivosti, ukazatele své o skok do dalky * (z mista)
télesné zdatnosti a korigovat si pohybovy rezim o hody (micek)
ve shod¢ se zjisténymi udaji; o vrh kouli
e pozna chybné a spravné provadéné ¢innosti, umi | ¢ Pohybové hry
analyzovat azhodnotit kvalitu pohybové o drobné, =zavodivé, motivacni,
¢innosti nebo vykonu; Stafetové
e ovefi Troven télesné zdatnosti asvalové o Sportovni hry 5
nerovnovahy; o (herni ¢innosti jednotlivece — HCJ,
hra)
o Kopana — HCJ, hra
o Kogikova — HCJ, hra
o Volejbal HCJ, hra
o Salova kopana HCJ, hra
o Florbal HCJ, hra
o Hazena HCJ, hra
o Badminton HCJ, hra
o Ringo HCJ, hra

o Stolni tenis HCJ, hra
e Netradi¢ni sportovni hry
o (softbal, lacros, nohejbal, frisbee,
tenis, ringet, beach volejbal)
e Upoly
o pady
o zakladni sebeobrana
e Plavani*
o (podle podminek $koly, moznosti
a zajmu zaka)
o adaptace na vodni prostiedi
o dva plavecké zpisoby
o urCend vzdalenost plaveckym
zplsobem
o dopomoc unavenému plavci,
zachrana tonouciho
e Lyzovani*
o (podle podminek $koly, moznosti
a zajmu zakl)
zaklady sjezdového lyZovani
zaklady snowboardingu
zaklady bézeckého lyzovani
chovani pii pobytu V horském
prostiedi

O O O O

Brusleni*
o (podle podminek $koly, moznosti
a zajmu zakl)
o zaklady brusleni (na led¢ nebo
inline)
Turistika a sporty v ptirodé
o priprava turistické akce
o orientace Vv krajin¢
o orientacni béh
Testovani télesné zdatnosti
o motorické testy
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Zdravotni télesna vychova

pribézné

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e zvoli vhodnd cviceni ke korekci svého
zdravotniho oslabeni a dokaze rozlisit vhodné
anevhodné pohybové cinnosti vzhledem
k poruse svého zdravi; -

e je schopen zhodnotit své pohybové moznosti
a dosahovat  osobniho vykonu z nabidky
pohybovych aktivit.

e specialni korektivni cviCeni podle
oslabeni

druhu

e pohybové aktivity, zejména gymnasticka

cviceni, pohybové hry, plavani,
a pohyb v pfirodé
¢ kontraindikované pohybové aktivity

turistika
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UCEBNI OSNOVA PREDMETU INFORMACNI A KOMUNIKACNI
TECHNOLOGIE

Skola: Stiedni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Nézev SVP: Gastronomie a hotelnictvi

Kéd a nazev oboru vzdélani: 65-41-L/01 Gastronomie

D¢élka a forma vzdéelavani: 4 roky, denni

Stupen poskytovaného vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

Platnost SVP: od 1. 9. 2022, po¢inaje prvnim ro¢nikem

Pocet hodin vyuky: 1. ro¢nik — 64

2. rocnik — 64
Obecné cile predmétu

Pifedmét informacni a komunika¢ni technologie pfipravuje zaky k tomu, aby byli schopni pracovat
s prosttedky ICT aefektivné je vyuzivali V jinych predmétech, dalSim vzdélavani, vykonu
povolani i soukromém Zivotd. Zaci si V pfedmétu upevni komplexni ptedstavu 0 informaéni
a komunika¢ni technice jako takové, nauci se pracovat Sbéznym zakladnim a aplika¢nim
programovym vybavenim, vyhledavat a zpracovavat informace, pohybovat se a komunikovat
v prostiedi internetu. Nabyté dovednosti a kompetence procvi¢it na aplikaénich cvicenich
S vazbou na ostatni pfedméty, bézny obcCansky zivot a praktické zaméfeni oboru do oblasti
gastronomie a cestovniho ruchu. Pfedmét vede zaky k obecné&jsi uplatnitelnosti a flexibilité na trhu
prace. DalSim cilem pfedmétu je prakticky procvicit a podpofit komunikaéni kompetence ziskané
v predmétu Administrativa, tj. psani na klavesnici pocitace desetiprstovou hmatovou metodou
a tvorba obchodni a provozni korespondence a dokumentace.

Vysledky vzdélavani v oblast citii, postoji, hodnot a preferenci

Charakteristika uciva

Vychazi z RVP 65-41-L/01 Gastronomie z okruhu Vzdélavani v informaénich a komunikacnich
technologiich. Vyuka navazuje na zakladni vzdélavani, které upeviluje, rozsifuje a rozviji.
Pfedmét ,,Informacéni a komunikac¢ni technologie* se vztahuje k vétsiné predmétim kurikula, a to
v§eobecné i odborné vzdélavaciho charakteru. Je nosnym ¢lankem prufezového tématu Informaéni
a komunika¢ni technologie.
Obsah ptfedmeétu je rozdélen do tii zdkladnich oblasti:

- technické znalosti a dovednosti ovladani ICT technologii

- znalosti ovladani riiznych programovych prostiedi a rozliSovani datovych souborti

- schopnost komunikovat, vyhledavat, odesilat a pfijimat datové soubory V prostfedi

internetu

PrestoZze vétSina zaki pfichazejici ze zékladnich Skol jiz na ur€ité Grovni prostfedky vypocetni
techniky ovladat umi, jsou jejich znalosti a dovednosti velmi nevyrovnané. Ukolem prvniho
rocniku je rozdilnou pocatecni uroven znalosti a dovednosti zaka sjednotit. Cilem je, aby se pro
zaka stal pocita¢ béZnym pracovnim nastrojem, napoméhajicim feSeni kol souvisejicich se
studiem i budouci praxi.
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Charakteristika uciva dle roéniku

1. roénik

Préce s pocitacem, operacni systém, soubory, adresafova struktura.

Préce se standardnim aplikacnim programovym vybavenim — textovy editor.
Préce se standardnim aplika¢nim programovym vybavenim — tabulkovy procesor
Publikacni a prezentacni nastroje

2. ro¢nik

Informacni zdroje, pocitacova sit’, internet

Prace se standardnim aplika¢nim programovym vybavenim — Powerpoint

Prace se standardnim aplikacnim programovym vybavenim — Access

Prace se standardnim aplikaénim programovym vybavenim — software pro praci s grafikou
Algoritmizace

Strategie (pojeti) vyuky

Stézejni formou vyuky je cviceni V odborné ucebné ICT. Tézist¢ vyuky spociva V provadéni
praktickych ukoll. Po pouziti metody vykladu a prezentace a instruktaze bezprostiedné nasleduje
praktické procviceni. Ve vyuce se klade diiraz na samostatnou praci a feseni komplexnich uloh. Je
uplatiiovan téz projektovy pfistup S vyuzitim mezipfedmétovych vztaht (komplexni praktické
ulohy, umoznujici aplikaci Sirokého spektra védomosti a dovednosti Zaka i z jinych pfedméti)
a metody problémového vyucovani. Projekty se realizuji jako tymova prace. Ttida se pii vyuce
déli na skupiny tak, aby na kazdé pracovni stanici pracoval jeden Zak.

Vyuku pfedmétu informacni technologie je realizovana v odborné ucebné ICT vybavené 16 ks PC.
Kazdé PC ma dostate¢nou kapacitu vykonu, moderni periferni zafizeni, pfipojeni k LAN a pfistup
k internetu s dostate¢nou ptenosovou rychlosti. U¢ebny ICT jsou dostatecné softwarové vybaveny
OS pro komunikaci na pocitacové siti a internetu a jsou vybaveny kancelafskymi systémy MS
Office, pro praci se zékladni grafikou s mozZnostmi prezentace dovednosti. Ucebny jsou pro lepsi
nazornost vyuky vybavena datovym projektorem a jsou pravidelné modernizovany.

Hodnoceni vysledkii Zaka

Hodnoceni zaka se vV rdmci podéavani zpétnovazebnich informaci 0 zvladnuti jednotlivych celkt
uciva a kompetenci uskuteciiuje priibézné, a to témito zplisoby:
- pisemné testy — k ovéfeni nezbytnych teoretickych znalosti daného tematického celku,
- samostatné vypracovani praktickych tkold — k ovéfeni ziskanych dovednosti
- vyhotovenym pisemnosti se hodnoti vécny obsah, stylizace, pravopis
- formalni Gprava podle norem a je kladen diiraz na schopnost samostatné pracovat a tvofit
a schopnost aplikovat poznatky v praxi.

Prinos piredmétu Kk rozvoji klicovych kompetenci a realizaci prifezovych témat

Kli¢ové kompetence

K uceni
- mit pozitivni vztah K u¢eni a vzdélavani
- ovladat rizné techniky uceni, umét si vytvofit studijni rezim
- vyuzivat K uceni rizné informacni zdroje
k FeSeni problému
- porozumét zadani tkolu, urcit jadro problému, ziskat informace, navrhnout a zdivodnit
feSeni, ovéfit spravnost postupu a dosazené vysledky
- uplatiovat rizné metody mysleni, volit prostfedky plnéni aktivit, vyuzivat zkuSenosti
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spolupracovat pii feSeni problému s jinymi lidmi (tymova spoluprace)

komunikativni

vyjadrovat se pfiméfené ucelu jednani a situaci v mluveném i psaném projevu

formulovat své myslenky souvisle a srozumitelnég, (jazykoveé spravng)

v diskuzi formulovat, zdiivodnovat a obhajovat své nazory, vyslechnout nazory druhych
a reagovat na né

vyjadiovat se a vystupovat dle zasad kultury projevu a chovani

byt schopen interpretovat ctené a slySené

personalni a socialni kompetence

posuzovat realné své moznosti a stanovovat si cile a priority podle svych schopnosti
a zivotnich podminek

ovetovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat nazory a postoje druhych

adaptovat se na ménici se zivotni a pracovni podminky

byt finan¢né gramotny

obc¢anské a kulturni povédomi

jednat odpovédné, samostatn¢ a iniciativné

dodrzovat zakony, respektovat prava druhych lidi, jednat v souladu s moralnimi principy,
zasadami spole¢enského chovani a hodnotami demokracie

uvédomovat si vlastni kulturni, ndrodni a osobnostni identitu a tolerovat identitu jinych
mit pozitivni vztah K hodnotam mistni, narodni, evropské i svétové kultury

K pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

ziskat pozitivni @ odpovédny vztah K praci, povolani, profesni budoucnosti

mit ptehled 0 vlastnim uplatnéni na trhu prace, pracovnich a platovych podminkach
vhodn¢ komunikovat S potencionalnimi zaméstnavateli a prezentovat se

umeét ziskdvat informace ze svéta prace

porozumét zadanému tkolu a ziskat informace potiebné k jeho splnéni

kontrolovat svou ¢innost a spravné ohodnotit jeji vysledek

matematické

provadét redlny odhad vysledki feSeni dané ulohy
Cist a vytvaret rizné formy grafického znazornéni (tabulky, diagramy, grafy)
efektivné aplikovat matematické postupy pii feSeni riznych praktickych tkoli

vyuzivat IKT a pracovat s informacemi

pracovat s osobnim pocitacem a prostiedky ICT

pracovat se zdkladnim a aplikacnim programovym vybavenim pocitace pro ucely
obc¢anského zivota, praxe a dal§iho vzdélavani

ziskavat, zpracovavat a vyuzivat data a informace z otevienych zdroji

komunikovat elektronickou postou a dal$imi prostfedky komunikace

Priurezova témata

Ob¢an v demokratické spolecnosti

osobnost a jeji rozvoj

komunikace, vyjednavani, feSeni konflikt

spolecnost — jednotlivec a spolecenské skupiny, kultura, nabozenstvi
stat, politicky systém, politika, soudoby svét

masova média

moralka, svoboda, odpovédnost, tolerance, solidarita

potiebné pravni minimum pro soukromy a obCansky zivot
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Clovék a svét prace
- pisemna sebeprezentace pifi vstupu na trh prace, sestavovani zadosti 0 zaméstnani
a odpovédi na inzeraty, profesnich zivotopist, jednani S potencialnim zaméstnavatelem,
vybérova fizeni
Informacni a komunikaéni technologie
- prace S osobnim pocitacem a prostiedky ICT
- prace se zakladnim a aplika¢nim programovym vybavenim pocitace pro ucely obcanského
zivota, odborné profesni praxe a dalSiho vzdélavani
- ziskavani, zpracovavani a vyuziti dat a informaci z otevienych zdrojt
- komunikace elektronickou postou a dalsimi prostfedky komunikace
- nabyvani pocitacové gramotnosti ve smyslu Statni informac¢ni a komunikac¢ni politiky

Odborné kompetence

Na realizaci odbornych kompetenci se pfedmét podili v téchto oblastech:
- vykonévani obchodné — provoznich aktivit,
- ekonomické jednani v souladu se strategii udrzitelného rozvoje,
- usilovani 0 nejvyssi kvalitu své prace, vyrobki nebo sluzeb

Digitalni kompetence

Cilem vzdé€lavani Vv informacnich akomunikacnich technologiich je naucit zaky pracovat
s prostfedky informaénich a komunikac¢nich technologii a pracovat s informacemi. Zaci porozumi
zakladim informacnich a komunikaénich technologii, nau¢i se na uzivatelské urovni pouzivat
operacni systém, kancelarsky software a pracovat s dalSim béznym aplikacnim programovym
vybavenim (vCetn¢ specifického programového vybaveni, pouzivaného V piislusné profesni
oblasti). Jednim ze stézejnich témat oblasti informacnich a komunikaénich technologii, a tedy
I cild vyuky, je, aby zak zvladl efektivné pracovat s informacemi (zejména S vyuzitim prostredki
informaénich a komunika¢nich technologii) a komunikovat pomoci internetu. Podstatnou ¢ast
vzdélavani V informac¢nich a komunikacnich technologiich pfedstavuje prace S vypocetni
technikou.
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UCEBNI OSNOVY

1. ro¢nik — Informacéni a komunika¢ni technologie — celkova hodinova dotace 64 hodin

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

11 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo

e pouziva pocita¢ a jeho periferie (obsluhuje je,
detekuje chyby, vyménuje spotfebni material);

e je si védom moznosti avyhod, ale irizik
(zabezpeCeni dat a prav) a omezeni (zejména
technickych) spojenych s pouzivanim vypocetni
techniky;

o aplikuje vyse uvedené;

e nastavuje uzivatelské prostiedi opera¢niho
systému;

o orientuje se v bézném systému — chape strukturu | o
dat a moznosti jejich ulozeni, rozumi a orientuje
se V systému adresari, ovlada zakladni prace se
soubory (vyhledavani, kopirovani, pfesun,
mazani), odliSuje arozpoznava zakladni typy
soubort a pracuje s nimi;

e vyuzivda napovédy amanudlu pro praci se
zakladnim a aplikacnim programovym
vybavenim i béZnym hardware;

o ma predpoklady ucit se pouzivat nové aplikace,
zejména za pomoci manualu anapovedy,
uvédomuje si analogie Vovladani rtznych
aplikact;

e vybira a pouziva vhodné programové vybaveni
pro feSeni béznych ukolt;

hardware, software, osobni pocitac,
principy fungovani, ¢asti, periferie
zékladni a aplikac¢ni programové vybaveni
operacni systém

data, soubor, slozka, souborovy manazer
komprese dat, formatovani

prostfedky zabezpeceni dat pied zneuzitim
a ochrany dat pied znicenim

antivirova a dalsi typy ochran

ochrana autorskych prav

napoveéda, manual

Prace se standardnim aplika¢nim
programovym vybavenim — Word

20 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo

e vytvari, upravuje auchovava strukturované | e
textové dokumenty .

e pii tvorbé textového dokumentu uziva editace
textu, atributy pisma, blok a schranku, jazyk,
tabulatory, formatovani odstavcd, zahlavi
a zapati, rozvrzeni textu na strance, tabulky
Vv textu, tisk, klavesové zkratky, obrazky

e aplikuje textovy editor na feSeni praktickych
uloh ve wvztahu Kkostatnim pfedmétim
a odbornosti

textovy procesor
praktické ulohy
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Prace se standardnim  aplika¢nim 20 hodin
programovym vybavenim — Excel
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e ovladd bézné prace s tabulkovym procesorem | e tabulkovy procesor
a databazi (editace, vyhledavani, filtrovani, | e databaze
tfidéni, vzorce, matematické operace, zdkladni | e spoluprace mezi programy skupiny Office
funkce, tvorba grafu, ptiprava pro tisk, tisk); e praktické ulohy

o vytvari dokumenty propojovanim dat programu
skupiny Office

e aplikuje tabulkovy procesor a databazi na feseni
praktickych aloh ve vztahu Kk ostatnim
predmétim a odbornosti (ekonomika
a gastronomie..)

Informacni zdroje, pocitacova sit’ Internet

13 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e voli vhodné informacni zdroje k vyhledavani
pozadovanych informaci a techniky K jejich
ziskavani;

e ziskava avyuzivd informace z otevienych
zdrojl, zejména ze sité¢ Internet, ovlada jejich
vyhledavani;

e orientuje se v ziskanych informacich, tiidi je,
analyzuje, vyhodnocuje, provadi jejich vybér
a dale je zpracovava,

e zaznamenava auchovava textové, grafické
i numerické informace zptsobem umoziujicim
jejich rychlé vyhledani a vyuziti;

e uvédomuje si nutnost posouzeni validity
informacnich zdroju

e spravné  interpretuje  ziskané  informace
a prezentuje vhodnym zptisobem;

e rozumi  béZnym i odbornym  graficky
ztvarnénym  informacim  (schémata, grafy
apod.).

¢ informace, prace s informacemi
¢ informacni zdroje
e Internet
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2. ro¢nik — Informacni a komunikacéni technologie — celkova hodinova dotace 64 hodin

Prezentac¢ni nastroje — Powerpoint

18 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e spojuje moznosti textovych Uprav s grafickymi
prilohami

e vyuzivda samostatné prezentatni programy,
orientuje  se v moznostech prezentovani
vyrobkll, zbozi a firem pomoci nastroji IKT

e orientuje se Vmoznostech prezentovani na
internetu

e Publikacni moznosti pfi tvorbé tiskovin,

e publikaéni prostiedky Vv datovych souborech,
samostatna tvorba prezentaci Powerpoint

e publikacéni a prezentacni moznosti na internetu

Prace se standardnim aplika¢nim
programovym vybavenim — Access

10 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

o vytvari zakladni databaze
o aplikace databazi v praxi

e databaze

Prace v lokalni siti, elektronicka
komunikace, komunikacni a prenosové
moznosti internetu

8 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e chape specifika prace vsiti (vCetné rizik),
vyuziva jejich moznosti a pracuje s jejimi

e pocitaCova sit, server, pracovni stanice
e piipojeni K siti

prostiedky; e specifika prace Vsiti, sdileni dokumenti
e samostatné komunikuje elektronickou postou a prostiedkt

s prilohami; e e-mail, postovni klient
® vyuziva funkce postovniho klienta | e chat, ICQ, Skype, Facebook

(organizovani, planovani...)
e ovlada dalsi bézné prostfedky online a offline

komunikace;
Algoritmizace 6 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
o vytvaii logické algoritmizacni postupy o VEX
e programuje zakladni robotické operace e VEX-VR
Prace se standardnim aplika¢nim .

, : . . 22 hodin

programovym vybavenim — grafika, video
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo

e zna hlavni typy grafickych formatt, na zakladni
urovni grafiku tvoii a upravuje

e pouziva bézné zakladni a aplikaéni programové
vybaveni

e zpracovava grafické dokumenty pro profesni
vyuziti

e sestavuje jednoduché prezentace S vyuzitim
grafickych nastrojii, internetového prohlizece

e software pro praci s grafikou fotografie, film,
hudba

o dalsi aplika¢ni programy

e Tvorba samostatného zadkovského projektu
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UCEBNI OSNOVA PREDMETU EKONOMIKA A UCETNICTVI

Skola: Stfedni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Nézev SVP: Gastronomie a hotelnictvi

Kéd a nazev oboru vzdélani: 65-41-L/01 Gastronomie

D¢élka a forma vzdé€lavani: 4 roky, denni

Stupen poskytovaného vzdélani: stiedni vzdé€lani s maturitni zkouskou

Platnost SVP: od 1. 9. 2022, po¢inaje prvnim ro¢nikem

Pocet hodin vyuky: 1. ro¢nik — 64

2. ro¢nik — 64
3. ro¢nik — 96
4. ro¢nik — 84

Obecné cile predmétu

Cilem ptedmétu je, aby zak ziskal zakladni znalosti z oblasti ekonomiky a zakladni védomosti
a dovednosti z G&etnictvi, které jim umozni efektivni jednani a hospodarné chovani. Zak se naui
vyhledéavat ekonomické informace, orientovat se vV konkrétnich pravnich normach, které se tykaji
ekonomiky podnikani, pracovn&-pravnich vztahtl, dafiové politiky, marketingu a tietnictvi. Zak
porozumi zdkladnim ekonomickym pojmim nezbytnym pro kazdého obcana a ziskd poznatky
potiebné pro samostatné podnikéani v oboru. Zak ziska zékladni informace 0 zdkonech — Ob&ansky
zakonik, Zivnostensk}'/ zakon, Zakon 0 ucetnictvi, Zakon 0 obchodnich korporacich a ziska
poznatky potiebné pro pracovni zatazeni a samostatné podnikani v oboru. Zaci jsou schopni se
orientovat v ¢innostech souvisejicich s bankovnimi domy, finan¢nimi ufady, zivnostenskymi
urady.

74k zaroven ziskava arozviji zaklady v oblasti finanéni gramotnosti pro potieby ob&anského
I pracovniho zivota, vypocita vysi dané, chape pojmy uroKy, pojisténi, hypotéka. Pfedmét klade
diiraz na pochopeni ucetni dokumentace, pofizovani a zpracovani u¢etnich dokladi, jejich zapisy
do ucetnich knih, na evidenci majetku a vysledku hospodateni. Je schopen vést zakladni ucetni
operace V ucetnich knihach tcetniho softwaru.

Vysledky vzdélavani v oblast citii, postoji, hodnot a preferenci

Dovednosti a kompetence ziskané prostfednictvim vzdélavani v predmétu Ekonomika a ti¢etnictvi
maji zaklim umoznit pfizptisobivéji reagovat na spolecensky vyvoj, zmény v ekonomickém zivoté
a spoluvytvaret pfedpoklady pro uplatnéni v pracovnim a obcanském zivoté.
Vzdélavani sméruje k tomu, aby Zaci:
- chapali a pfijali potfebu financni gramotnosti
- samostatn¢ vyhledavali informace potiebné k feSeni problémi
- pocinali si hospodarné a efektivné v osobnim a pracovnim zivoté
- optimalné vyuzivali svych osobnostnich a odbornych pfedpokladli pro Gspésné uplatnéni
Ve svete prace
- dodrzovali pfedpisy a normy, pocinali si eticky v osobnim i pracovnim zivoté
- pfijali za své smysly pro piesnost, pragmati¢nost a ekonomické mysleni
- upevnili socialni a personalni vztahy na pracovisti i mimo né&j na zakladech tolerance,
poctivosti a zakladnich demokratickych principti
- chovali se Cestné&, poctivé pfi zpracovani G¢etnich vykazi ¢i danovych ptfiznani
- prohlubovali smysl pro pfesnost pii vedeni ucetnictvi, zachovavat prikaznost ucetnictvi
- sledovali makroekonomické jevy, ovliviiujici domaci ekonomickou situaci a firmy
- orientovali se v subjektech finan¢niho trhu
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Charakteristika uciva

Uc¢ivo vychazi z RVP 65-41-L/01 Gastronomie z okruhu Odborné vzdélavani. Piedmét
Ekonomika a tcetnictvi je zafazen od prvniho ro¢niku az po ro¢nik ¢tvrty. V pribéhu studia je
vyuka rozlozena na nékolik celki, které se vzajemné prolinaji a jsou poskladany systematicky, aby
zak postupné rozvijel ekonomické znalosti s tcetnimi. U¢ivo navazuje na ucivo ostatnich
odbornych piedméti, v nichz zaci poznéavaji vécnou ahodnotovou stranku hospodaiského
procesu. Celym vzdélavacim obsahem piedmétu prostupuje problematika vytvareni a rozvijeni
finan¢ni gramotnosti zéka, S dirazem na UspéSnou aplikaci v konkrétnich ptipadech redlné¢ho
zivota a pracovniho uplatnéni. Obsah pfedmétu se vyznamné podili na realizaci prafezovych témat
Obcan v demokratické spole¢nosti a Clovék a svét prace. Ugivo predmétu Ekonomika a uéetnictvi
je tematicky propojeno se vzdélavacim obsahem predmétii ob¢anska vychova, hotelovy provoz,
cestovni ruch, informac¢ni a komunikacni technologie, matematika (problematika hospodarskych
vypoctil), odborny vycvik.

Charakteristika uciva dle roéniku

1. rocnik

podstata a fungovani trzni ekonomiky, tvod do tcetnictvi, majetek podniku a zdroje financovani,
uctova tiida 2

2. ro¢nik

podnikéni, uctova tiida 2, uctova tfida 1, Gctova tiida 0,

3. rocnik

marketing, management, uctova tiida 3, dané

4. rocnik

finan¢ni vzd€lavani, uctova trida 4, uctova tfida 5, actova tfida 6, uctova tfida 7

Strategie (pojeti) vyuky

Vyuka probiha od prvniho do ¢tvrtého ro¢niku. Ekonomicka i Gcetni ¢ast se vyucuje v celé tiide
V prvnim a druhém ro¢niku. Ve tfetim a ctvrtém ro¢niku probiha ¢ast ekonomicka rovnéz spolecné
pro celou tfidu a ¢ast tcetnictvi probiha na ucebné ICT. Zde pracuji s G€etnimi softwary, kde je
ttida délena na 2 skupiny. Zde jsou hodiny vénovany teoretickému vykladu a ten je dopliiovan
praktickymi piiklady, které Zaci po ndzorné ukazce na dataprojektoru vykonavaji ve vlastni firme
Vv tcetnim programu. Kazdy Zak ma zaloZenou v u¢etnim programu fiktivni firmu, ve které provadi
zapisy do Ucetnich knih, pfedev§im do ucetniho deniku, tiskne v ndvaznosti na Gcetni operace
piiznani DPH. Zak si kontroluje v priibéhu hodin, jaky vliv maji uetni operace na jeho
hospodarsky vysledek ¢i stav penéz v pokladn€ nebo na bankovnim uc¢tu. U€ivo je neustale
aktualizovano v souladu se zménami v legislativé naSeho statu, 0 cemz se Zaci piresveédCuji
S vyuzitim internetu.
Metody a formy vyuky jsou uzivany v zavislosti na charakteru a obsahu uciva a s ohledem na
rozvoj kli¢ovych kompetenci a prafezovych témat:

- vyklad

- fizeny rozhovor Zaky

- diskuse

- vyuziti individualni prace i prace ve skupinach

- prace s odbornou literaturou a tiskem

- vyuzivani pomiicek — Ob&ansky zakonik, Zivnostensky zakon, Zakon 0 DPH

- porozuméni textu, jeho spravna interpretace

- samostatna prace zaku a jeji prezentace, véetné PC
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- projekce vyukovych programt
- vyuziti ICT — data projekce, interaktivni tabule...
- navstévy banky a dalSich subjektt

Hodnoceni vysledkia Zaka

Pii hodnoceni zakl je kladen diiraz na motivacni, vychovnou a informativni funkci hodnoceni.
Zci jsou vedeni kritickému sebehodnoceni a sebe posuzovani. Hodnocena je hloubka porozuméni
poznatklim, schopnost jejich aplikace amira rozvoje kliCovych kompetenci a osvojeni
prufezovych témat. V koneéném hodnoceni se promita i aktivni pfistup zaka ke vzdélavani, jeho
samostatnost.
Podklady pro hodnoceni zaka vyucujici ziskava:
- soustavnym sledovanim aktivity a vykonii zdka béhem vyucovacich hodin
- prostfednictvim ustniho a pisemného zkouseni, v pfiblizn€ stejném rozsahu
- hodnocenim skupinové prace zaka
- hodnocenim domacich a samostatnych praci zaki
- ptipadné vysledky projektovych aktivit
- testovanim praktickych dovednosti — prakticka cvi€eni na pocitaci, vyhotoveni ucetnich
a danovych dokladu, vypliovani zakladnich formulari, vedeni eviden¢nich knih v danové
evidenci atd.

Piinos predmétu Kk rozvoji klicovych kompetenci a realizaci priirezovych témat

Klicové kompetence

K uceni
- mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani
- ovladat rizné techniky uceni, umét si vytvofit studijni rezim a podminky
- s porozuménim poslouchat mluveny projev, potfizovat si poznamky
- vyuzivat k uceni riizné informacni zdroje
k FeSeni problému
- porozumét zadani tkolu, urcit jadro problému, ziskat informace, navrhnout a zdtvodnit
feSeni, ovéfit spravnost zvolen¢ho postupu a dosazené vysledky
- uplatiovat rizné metody mysleni, volit prostiedky pro splnéni aktivit, vyuzivat zkusenosti
- spolupracovat pii feSeni problému s jinymi lidmi (tymové feSeni)
komunikativni
- vyjadfovat se pfiméfené Gcelu jednani a situaci v mluveném i psaném projevu
- formulovat své mySlenky souvisle a srozumitelné, (jazykove spravng)
- Ucastnit se diskusi, formulovat, zdivodiovat a obhajovat své nazory, vyslechnout nazory
druhych a reagovat na né
- vyjadfovat se a vystupovat dle zésad kultury projevu a chovani
personalni a socialni kompetence
- posuzovat redlné¢ své mozZnosti a stanovovat si cile a priority podle svych schopnosti
a zivotnich podminek
- ovéfovat si ziskané poznatky, kriticky zvaZovat ndzory a postoje druhych
- adaptovat se na ménici se Zivotni a pracovni podminky
- pracovat v tymu, pfijimat a plnit svéfené ukoly, adekvatné pfijimat hodnoceni a kritiku,
vytvaret pozitivni mezilidské vztahy
obcanské a kulturni povédomi
- jednat odpovédné, samostatné a iniciativné
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dodrzovat zakony, respektovat prava druhych lidi, jednat v souladu s moralnimi principy,
zasadami spolecenského chovani a hodnotami demokracie
uvédomovat si vlastni kulturni, ndrodni a osobnostni identitu a tolerovat identitu jinych
uznavat tradice a hodnoty svého naroda, chépat jeho minulost a souc¢asnost v evropském
a svétovém kontextu

k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

ziskat odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti

mit ptehled 0 vlastnim uplatnéni na trhu prace, pracovnich a platovych podminkach
vhodné€ komunikovat s potencionalnimi zaméstnavateli a prezentovat se

um¢ét ziskavat informace ze svéta prace a znat obecnd prava pracovnikili @ zaméstnavatela
porozumét zadanému ukolu a ziskat informace potiebné k jeho splnéni

kontrolovat svou ¢innost a spravné ohodnotit jeji vysledek

matematické

Cist a vytvaret rizné formy grafického zndzornéni (tabulky, diagramy, grafy)
nachdzet vztahy mezi jevy a pfedméty pfi feSeni riznych praktickych tkoli

vyuzivat IKT a pracovat s informacemi

pracovat s osobnim pocitacem a prosttedky ICT

pracovat se zéakladnim a aplika¢nim programovym vybavenim pocitace

ziskavat, zpracovavat a vyuzivat data a informace z otevienych zdroju a posuzovat jejich
vérohodnost

komunikovat elektronickou postou a dal§imi prostfedky komunikace

Priarezova témata

Ob¢an v demokratické spolecnosti

spole¢nost — jednotlivec a spolecenské skupiny, kultura, nabozenstvi
stat, politicky systém, politika, soudoby svét

masova média

moralka, svoboda, odpovédnost, tolerance, solidarita

potiebné pravni minimum pro soukromy a obcansky zivot

Clovék a Zivotni prostredi

ziskali ptehled o zplisobech ochrany ptirody, o pouzivani technologickych, ekonomickych
a pravnich ndastroji pro zajisténi udrzitelného rozvoje

pochopili vlastni odpovédnost za své jednani

osvojili si zdkladni principy Setrného a odpovédného pristupu k Zivotnimu prostiedi
V osobnim a profesnim jednani

Clovék a svét prace

sebereflexe ve vztahu k osobnim profesnim a vzdélavacim plantim, vytvofeni osobniho
portfolia dovednosti

trh prace, jeho ukazatele, vSeobecné vyvojové trendy, pozadavky zaméstnavateli
rozhodovani 0 dalsi profesni a vzdélavaci draze, vyhledavani a prace s informacemi o trhu
préce a jeho nabidce

pisemna i verbalni prezentace pii vstupu na trh prace, sestavovani zadosti 0 zamé&stnani
a odpovédi na inzeraty

mzda, jeji slozky a vypocet

soukromé podnikéni, podstata a formy, rozdily mezi podnikdnim a pracovnim pomeérem,
vyhody a rizika podnikani, orientace Vv Zivnostenském zakoné a ob¢anském zakoniku

Informacni a komunikaéni technologie

prace s osobnim pocitacem a prostiedky ICT
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prace se zékladnim a aplika¢nim programovym vybavenim pocitace pro ucely obanského
zivota, odborné profesni praxe a dalSiho vzdélavani
ziskavani, zpracovavani a vyuziti dat a informaci z otevienych zdroja
komunikace elektronickou postou a dalSimi prostiedky komunikace
nabyvani pocitacové gramotnosti ve smyslu Statni informacni a komunikacéni politiky

Odborné kompetence

Na realizaci odbornych kompetenci se predmét podili v téchto oblastech:

vykonavani obchodné — provoznich aktivit,
ekonomické jednani v souladu se strategii udrzitelného rozvoje,
usilovani 0 nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkil nebo sluzeb.

Digitalni kompetence

Zakon 0 Ucetnictvi

Zakon o DPH

Odpisova kalkulacka

Mzdova kalkulacka

Bankovni a tirokové kalkulacky, pojistné kalkulacky
Finan¢ni sprava — moje dan¢

Porovnani pojistnych produktt

Prace s elektronickymi dokumenty
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UCEBNI OSNOVY

1. ro¢nik — Ekonomika a aéetnictvi — celkova hodinova dotace 64 hodin

Finanéni vzdélavani

32 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

spravng pouziva a aplikuje zakladni ekonomické
pojmy

orientuje se Vv platebnim styku a sméni penize
podle kurzovniho listku

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

orientuje se v bankovnim systému CR

vysvétli zpusoby stanoveni trokovych sazeb
arozdil mezi urokovou sazbou aRPSN
a vyhleda aktualni v§i urokovych sazeb na trhu
charakterizuje jednotlivé druhy Gvéra a jejich
zajisténi

e podstata fungovani trzni ekonomiky

o potieby, statky, sluzby
trh a trzni subjekty
nabidka a poptavka zbozi
cena zbozi
penize
bankovni systém
urokova mira — RPSN
uveérove produkty

O O O O O O O

Ucdetnictvi

32 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

vysvétli podstatu ucetnictvi ajeho ulohu pii
fizeni

o vysvétli zasady danové evidence

orientuje se v pravni upravé

o vyhotovuje Gc¢etni doklady, ovefuje nalezitosti,

zajist'uje obeh, archivaci
sestavi rozvahu, orientuje
uctovani na uctech

orientuje se v uctové osnoveé pro podnikatele
vyplnuje doklady souvisejici s pohybem penéz

se v zakladech

e uvod do ucetnictvi
o vymezeni ucetnictvi
o zasady danové evidence
o pravni Gprava ucetnictvi
o ucetni doklady

¢ majetek podniku a zdroje financovani
o majetek firmy

o aktiva
o pasiva
o rozvaha

o ucetni osnova pro podnikatele

e uctova ttida 2
o penize — hotovostni platebni styk
o ucet 211 pokladna
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UCEBNI OSNOVY

2. roénik — Ekonomika a déetnictvi — celkova hodinova dotace 64 hodin

Podnikani

32 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e rozliSuje rizné formy podnikani a vysvétli jejich
hlavni znaky

e vytvoii jednoduchy podnikatelsky zamér
a zakladatelsky rozpocet

e na prikladu vysvétli zakladni povinnosti
podnikatele viici statu

o rozlisuje pojem naklady, vynosy

e stanovi cenu jako soucet nakladd, zisku a DPH
avysvétli, jak se cena lisi podle zakaznikd,
mista a obdobi

o vysvétli pojem zisk a ztrata

e podnikani podle zivnostenského zakona
a zakona

podnikani podle zdkona 0 obchodnich korporaci
podnikatelsky zamér

zakladatelsky rozpocet

naklady, vynosy, zisk, ztrata

povinnosti podnikatele

Ucdetnictvi

32 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e orientuje se v bankovnim vypise a zatétovani
zakladnich transakeci

o rozlisi kratkodoby majetek od dlouhodobého

o vyplni skladové doklady

o zaultuje porizeni kratkodobého i dlouhodobého
majetku

e vyplni inventarni kartu DM

e vypocita odpisy

e Uctova tfida 2
o bezhotovostniho platebni styk
o ucet 221 bankovni ucty
e Uctova tiida 1
o charakteristika a ¢lenéni
o zpusoby pofizeni
o evidence
e (ctova tfida 0
o charakteristika a ¢lenéni
o zpusoby pofizeni
o evidence
o odpisy
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UCEBNI OSNOVY

3. ro¢nik — Ekonomika a uéetnictvi — celkova hodinova dotace 96 hodin

Marketing 16 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
o vysvétli, co je marketingova strategie e podstata marketingu
e zpracuje jednoduchy prizkum trhu e prizkum trhu
e na piikladu ukaze pouziti nastroji marketingu |  produkt
v oboru e cena
e distribuce
e propagace
Management 16 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
o vysvétli ti trovné managementu e d¢leni managementu
o popise zakladni zasady fizeni e pojem management
e zhodnoti vyuziti motivaénich nastroja v oboru | e planovani
e organizovani
e vedeni lidi — personalistika
e kontrola
Utetnictvi 32 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo

vysvétli vSechny srazky ze mzdy

na prikladu ukaze moznosti slevy na dani
vypocita danl z ptijmt

vypocita ¢istou mzdu

uctuje ucetni piipady podle Gcetni osnovy pro
podnikatele

uctova trida 3

o mzda - ¢asova a ukolova
vypocet mzdy
vypocet dan¢ z piijmu
uctovani mezd — predpist

o)
o
o
o uctovani mezd — uhrad

a socialniho pojisténi

Dané 32 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
o charakterizuje jednotlivé dané a vysvétli jejich | e dan¢ a dafiova soustava
vyznam pro stat e dan¢ pfimé — dan z piijmu
e provede jednoduchy vypocet dani e dané neptimé — DPH
e vyhotovi danové priznani kdani zpiijmu | e datiové doklady
fyzickych osob e priznani k dani
e vyhotovi a zkontroluje danovy doklad e zdravotni pojisténi
e provede jednoduchy vypocet zdravotniho | e socialni pojisténi

-152-




Stfedni skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Gastronomie a hotelnictvi

UCEBNI OSNOVY

4, roénik — Ekonomika a udetnictvi — celkova hodinova dotace 84 hodin

Finan¢ni vzdélavani 28 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
o charakterizuje strukturu trhu o struktura finan¢niho trhu
o vysvétli tlohu statniho rozpoctu v NH e statni rozpocet
o vysvétli podstatu inflace ajeji dusledky na | e hruby domaci produkt
finan¢ni situaci obyvatel ana pifikladu ukdze, | e nezaméstnanost
jak se branit jejim nepiiznivym disledktim e inflace
o orientuje se Vv produktech pojistovaciho trhu | e platebni bilance
avybere nejvyhodn€jsi  pojistny  produkt | o pojisténi, pojistné produkty
s ohledem na své potifeby
Uketnictvi 56 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e rozliSuje vlastni a dlouhodobé¢ cizi zdroje kryti

o charakterizuje pojem nakladd, rozlisi jednotlivé
druhy naklada

e cCharakterizuje pojem vynosy, rozli§i jednotlivé
druhy

e ovlada ucetni uzavérku a zavérku

e Vvypocita a zauctuje vysledek hospodareni

e orientuje se v zakladech ekonomické statistiky

uctova ttida 4

o vlastni a cizi zdroje kryti
uctova trida 5

o néklady charakteristika, ¢lenéni
uctova tiida 6

o vynosy charakteristika, ¢lenéni
uctova ttida 7

o hospodarsky vysledek -

ztrata
o zéklady ekonomické statistiky

zisk,
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UCEBNI OSNOVA PREDMETU POTRAVINY A VYZIVA

Skola: Stfedni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Nézev SVP: Gastronomie a hotelnictvi

Kéd a nazev oboru vzdélani: 65-41-L/01 Gastronomie

D¢élka a forma vzdé€lavani: 4 roky, denni

Stupen poskytovaného vzdélani: stiedni vzdé€lani s maturitni zkouskou

Platnost SVP: od 1. 9. 2022, po¢inaje prvnim ro¢nikem

Pocet hodin vyuky: 1. ro¢nik — 64

2. rocnik — 64
Obecné cile predmétu

Cilem predmétu je poskytnout zakiim ucelenou soustavu védomosti 0 vyzive lidského organismu,
ktera vychazi ze zdkladnich znalosti anatomie a fyziologie organovych soustav, které¢ jsou spjaty
S travicimi procesy. Vybaveni znalostmi a dovednostmi potiebnymi K preventivni a aktivni péci
0 zdravi tak rozviji a podporuje chovani a postoje ke zdravému zplisobu Zivota a celozivotni
odpovédnost za své zdravi. Zaci se seznami S potravinami, jejich jakosti, slozenim a dal§imi
vlastnostmi vyuzitelnymi pii ptipravé jidel, skladovanim auchovavanim. Zaci jsou také
seznameni S vyznamem napoju ve vyzivé, jejich rozdélenim, vyrobou a charakteristikou
jednotlivych druhti. Jsou vedeni ke kombinovani potravin a napoju tak, aby bylo zabezpeceno
optimalni stravovani. Poznatky 0 potravinach a napojich a zptisobech jejich vyuziti aplikuji zaci
pii piipravé pokrmil a napoji, pii vyrobé a odbytu. Zaci si osvoji poznatky 0 lé¢ebné vyzivé
a 0 alternativnich zplisobech stravovani a stravovani cizinct. Dale si osvoji hygienické ptedpisy
souvisejici s gastronomickym provozem.

Vysledky vzdélavani v oblast citl, postoji, hodnot a preferenci

Vzdélavani sméruje k tomu, aby absolventi byli schopni

- uzivat odborné terminologie

- samostatné¢ se ucit a ziskavat informace

- dodrzovat hygienu pfi praci $ potravinami a napoji

- hospodarné zachazet s potravinami

- podporovat zdravou vyZivu a Zivotospravu

- chéapat, jak stravovani plsobi na zdravi cloveka

- optimalné vyuzivat svych osobnostnich a odbornych ptredpokladi pro tspésné uplatnéni
ve svété prace, pro budovani arozvoj své profesni kariéry a s tim souvisejici potifebu
celozivotniho uceni.

Charakteristika uciva

U¢ivo vychazi z RVP 65-41-L/01 Gastronomie ze vzdélavaciho okruhu Vyziva. Ucivo je
zamétfeno na zpusob fungovani organismu S diirazem na travici systém a dale na problematiku
sortimentu  aoznaceni, jakosti, slozeni, vyroby auchovavani potravin a hygienu
Vv gastronomickém provozu. Vzhledem Kk vyvoji v této oblasti vede pfedmét zaky ke sledovani
soucasnych vyvojovych trendt ve vyzivé a poskytuje prostor k diskusi o téchto tématech. Obsah
uciva je mezipfedmétové provazan s piedméty odborny vycvik, technologie, odbyt a obsluha,
zaklady pfirodnich véd, té€lesna vychova a informacni a komunikacni technologie.
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Charakteristika uciva dle ro¢niku

1. ro¢nik

Zéci znaji zdkladni hygienické predpisy v gastronomii, znaji uéel a aplikuiji kritické body, poznaji,
co je to zdrava vyziva, seznami se S potravinami, s jejich druhy a vyuzitelnosti pro technologické
zpracovani, Spozadavky na jejich jakost askladovani. Zaci ziskaji zdkladni poznatky
0 potravinach rostlinného a zivocisného ptivodu.

2. ro¢nik

Ve druhém roéniku se Zaci seznami s trendy ve vyzivé S vyuzitim poznatki 0 potravinach. Zaci
dokazi rozlisit vlastnosti jednotlivych druhli masa a jsou schopni pouzivat jednotlivé druhy masa
amasnych vyrobkil ve vyzivé, vysvétlit vyznam masa pro lidsky organismus. Zaci porozumi
rozde€leni népojii, umi je charakterizovat a ziskaji prehled 0 jednotlivych vyrobnich postupech,
0 jednotlivych skupinach napojl. Znaji princip, na kterém funguje travici soustava, znaji zasady
spravné a zdravé vyzivy vcetné problematiky stravovacich diet.

Strategie (pojeti) vyuky

Metody a formy vyuky jsou uzivany Vv zavislosti na charakteru a obsahu uc¢iva a s ohledem na
rozvoj klicovych kompetenci a prafezovych témat:
- efektivni vyklad uciva
- fizeny rozhovor
- préace S ucebnici
- samostatna a skupinova prace zaku
- prace s odbornou literaturou
- diskuse
- prace na PC
- projekce — nauéné a instruktazni filmy, dataprojektor
- odborné exkurze do vyrobnich a obchodnich podnikt
- navstévy odbornych akei

Hodnoceni vysledkii zaka

Pii hodnoceni Z4kt je kladen diiraz na motivac¢ni, vychovnou a informativni funkci hodnoceni.
Zaci jsou vedeni kritickému sebehodnoceni. Hodnocena je hloubka porozuméni poznatkiim,
schopnost jejich aplikace a mira rozvoje klicovych kompetenci a osvojeni prufezovych témat.
V kone¢ném hodnoceni se promita i aktivni piistup Zaka ke vzd€lavani ajeho samostatnost.
Podklady pro hodnoceni Zaki vyucujici ziskava:

- soustavnym sledovanim zéka pfi plnéni zadanych tikoli a jeho pfipravenosti na vyuc¢ovani
(aktivita zaka pfi vyucCovani, jeho samostatnost pfi feSeni zadanych ukoli s naslednym
ovéfovanim)

- prubé€znymi ucitelskymi testy, které jsou zaméfeny na teoretické znalosti i praktické
dovednosti a jsou zatazovany po probrani pfislusného tematického celku

- ustnim zkouSenim (zdk by mél byt zkousek jednou za pololeti)

- pfipadnymi projektovymi aktivitami
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Piinos piredmétu K rozvoji klicovych kompetenci a realizaci prifezovych témat

Klic¢ov

K uéen

J4

¢ kompetence

=N

mit pozitivni vztah K u€eni a vzdélavani

ovladat riizné techniky uceni, umét si vytvofit studijni rezim
uplatiiovat rizné techniky prace s textem

S porozuménim poslouchat mluveny projev, potfizovat si poznamky
vyuzivat K u¢eni rizné informacni zdroje

personalni a socialni kompetence

posuzovat realné své moznosti a stanovovat si cile a priority podle svych schopnosti
a zivotnich podminek

ovetovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat nazory a postoje druhych

adaptovat se na ménici se zivotni a pracovni podminky

mit odpovédny vztah ke svému fyzickému i dusevnimu zdravi, byt si védom dusledkt
nezdravého zivotniho stylu a zavislosti

k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

mit odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti, a tedy i vzdélavani; uvédomovat si
vyznam celozivotniho uceni a byt pfipraveni pfizpiisobovat se ménicim se pracovnim
podminkam,;

mit pfehled o moznostech uplatnéni na trhu prace v daném oboru; cilevédomé a
zodpovédné rozhodovat o své budouci profesni a vzdélavaci draze;

mit redlnou predstavu o pracovnich, platovych a jinych podminkach v oboru a o
pozadavcich zaméstnavateld na pracovniky a umét je srovnavat se svymi predstavami a
predpoklady;

umeét ziskavat a vyhodnocovat informace o pracovnich i vzdélavacich pftilezitostech,
vyuzivat poradenské a zprostfedkovatelské sluzby jak z oblasti svéta prace, tak vzdélavani;
vhodné komunikovat s potencialnimi zaméstnavateli, prezentovat sviij odborny potencial
a své profesni cile;

znat obecna prava a povinnosti zaméstnavatelii a pracovnik;

rozumét podstaté a principim podnikdni, mit pfedstavu o pravnich, ekonomickych,
administrativnich, osobnostnich a etickych aspektech soukromého podnikani; dokazat
vyhledavat a posuzovat podnikatelské ptileZitosti v souladu s realitou trzniho prostiedi, se
svymi ptredpoklady a dal§imi moznostmi.

vyuzivat IKT a pracovat s informacemi

prace S osobnim pocitac¢em a prostiedky ICT

prace se zédkladnim a aplikacnim programovym vybavenim pocitace pro ucely obcanského
zivota, odborné profesni praxe a dalSiho vzdélavani

ziskavani, zpracovavani a vyuziti dat a informaci z otevienych zdrojt

komunikace elektronickou postou a dal§imi prostiedky komunikace

nabyvani pocitatové gramotnosti ve smyslu Statni informacni a komunikacni politiky

Priurezova témata

Clovék a Zivotni prostiedi

vyhledavani, vyhodnocovani a vyuzivani informaci a dat

biosféra v ekosystémovém pojeti (ochrana piirody a krajiny)

soucasné globalni, regionalni a lokalni problémy rozvoje a vztahy ¢loveka K prostiedi (vliv
prostiedi na lidské zdravi)
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moznosti a zptisoby feseni environmentalnich problému a udrzitelnosti rozvoje v daném
oboru

Informacni a komunikacni technologie

prace s osobnim pocitacem a prostiedky ICT

prace se zakladnim a aplika¢nim programovym vybavenim pocitace pro ucely obcanského
zivota, odborné profesni praxe a dalSiho vzdélavani

ziskavani, zpracovavani a vyuziti dat a informaci z otevienych zdroja

komunikace elektronickou postou a dalSimi prostiedky komunikace

nabyvani pocitacové gramotnosti ve smyslu Statni informacni a komunikacéni politiky

Odborné kompetence

Na realizaci odbornych kompetenci se pfedmét podili v téchto oblastech:

uplatiiovani pozadavki na hygienu v gastronomii, na trendy ve vyziveé S vyuzitim poznatki
0 potravinach a napojich

ovladani zaklada technologie piipravy pokrmu

vykonavani obchodné provoznich aktivit

ekonomické jednani v souladu se strategii udrzitelného rozvoje

Digitalni kompetence

Zaci jsou schopni pracovat sriiznymi typy textll a ziskavat informace z riiznych
informacnich zdroji. Tyto kompetence uplatiiuji v pribéhu celého studia.
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UCEBNI OSNOVY

1. ro¢nik — Potraviny a vyZiva — celkova hodinova dotace 64 hodin

Hygienické predpisy v gastronomii
Kritické body HACCP

6 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

o uplatiuje pozadavky na hygienu v gastronomii
o vysvétli ucel kritickych bodt a jeho fungovani
Vv praxi

e Kritické body HACCP
e predpisy bezpecnosti prace a pozarni ochrany

o vysvétli ucel kritickych bodt a jeho fungovani
Vv praxi

Vyziva 48 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e chape vyznam spravné vyzivy pro zivot clovéka | e vyznam spravné vyzivy
o rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska | e jakost,  skladovani,  oSetfovani,  nakazy
druhi, technologického vyuziti avyznamu z potravin
jednotlivych druht ve vyzivé e slozeni potravin:
e vysvétli spravny zpisob skladovani a oSetfovani | e Ziviny
jednotlivych druhii potravin a napojii uplatiiuje | e ochranné latky
pozadavky na hygienu v gastronomii e charakteristika jednotlivych skupin potravin

a jejich vyuziti v kuchynské vyrob¢, vyznam ve
Vyzive
e Potraviny rostlinného ptivodu:
o ovoce, zelenina, brambory, houby,

obiloviny, mlynské vyrobky,
lusténiny
o pochutiny
o sladidla  skladovéni  vyuziti
a zpracovani
Vyziva 10 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e vyuziva znalosti 0 potravinach avyzivé pii
vybéru vhodnych surovin a technologickych
uprav pro piipravu pokrmi

e Potraviny zZivocisného ptavodu:
o mléko a mlécné vyrobky
o vejce
o tuky
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2. ro¢nik — Potraviny a vyZziva — celkova hodinova dotace 64 hodin

VyZiva

26 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e vyuziva znalosti 0 potravinach a vyzivé pfi
vybéru vhodnych surovin a technologickych
uprav pro piipravu pokrmi

e rozliSuje a charakterizuje jednotlivé druhy masa
a masnych vyrobki

e Potraviny zivo¢isného pivodu:

O
o

O O O O

maso

jednotlivé druhy masa: hovézi,
teleci, vepiové, skopové, jehnéci,
kuzleci, kralic¢i, konské, vnitfnosti
a ostatni vyuzitelné ¢asti

driibez

zvétina

ryby — korysi, mékkysi

masné vyrobky

Népoje nealkoholické a alkoholické 8 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e rozliSuje a charakterizuje jednotlivé druhy | e vyznam ndpojl ve vyziveé
napoji auvede jejich vyuziti apodavani | e nealkoholické napoje
z riznych hledisek o alkoholické napoje
e vyznd se Voznaceni napoju av udajich na
etiketé
Fyziologie vyzivy — Travici soustava 10 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e objasni princip premény latek aenergii | ® proces traveni
Vv organismu o 7aludek
e vysvétli princip traveni a vstfebavani Zzivin | e tenké stfevo
a vyluCovani produktd latkové premény e 7lazy s vnitini sekreci
e krevni a mizni ob¢h
e vyluCovaci ustroji
e nervova soustava
Zasady spravné vyzivy a zpusob :
S e o 10 hodin
stravovani
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e objasni podstatu racionalni vyzivy e VvyZivové normy
e rozliSuje a charakterizuje hlavni sméry ve | e racionalni vyZziva
vyziveé e druhy stravy
e ostatni sméry ve vyziveé
Stravovaci rezim 4 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucdivo

e charakterizuje specifika stravovani vybranych
skupin osob podle riznych kritérii

e uvede piiklady souvislosti nespravnych
stravovacich navyktl a civilizacnich chorob
a dalSich poruch s dopadem na stravovéni

e stravovaci navyky
e skladba jidelnicku
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Diety 6 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo

e 7zna ulohu dietniho stravovani e pii onemocnéni Zaludku, zluéniku, ledvin atd.

e vyjmenuje hlavni typy diet
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UCEBNI OSNOVA PREDMETU TECHNOLOGIE

Skola: Stfedni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Nézev SVP: Gastronomie a hotelnictvi

Kéd a nazev oboru vzdélani: 65-41-L/01 Gastronomie

D¢élka a forma vzdé€lavani: 4 roky, denni

Stupen poskytovaného vzdélani: stiedni vzdé€lani s maturitni zkouskou

Platnost SVP: od 1. 9. 2022, po¢inaje prvnim ro¢nikem

Pocet hodin vyuky: 1. ro¢nik — 64

2. ro¢nik — 64
3. ro¢nik — 32
4. ro¢nik — 28

Obecné cile predmétu

Hlavnim cilem pfedmétu je poskytnuti teoretickych poznatkli pro vyrobu a servis pokrmd.
Poskytnout zakiim poznatky potiebné pro vyrobu pokrmt od ptedbézné ptipravy az K finalnimu
vyrobku, zahrnujici posouzeni vyuZzitelnosti ajakosti surovin, piejimku, skladovani, ptipravu,
zpracovani, upravu hotového vyrobku a expedici ve stravovacich zatizenich.

Z4ci se naudi pracovat s vybavenim vyrobnich stiedisek. Nedilnou souéasti je uplatiiovani zasad
bezpecnosti a hygieny prace Vv gastronomickém provozu, dodrzovani hygienickych piedpist pro
praci s potravinami a prevenci alimentarnich nakaz, véetné systému HACCP a dodrZzovanim
bezpecnostnich piedpist ve vztahu K vyrobnim a skladovacim ¢innostem ve vyrobnim stfedisku.
Zaci jsou vedeni k osvojeni technologickych postupti piipravy pokrmii anépojil, vyuZivani
poznatkd 0 raciondlni vyzive, dietdch a alternativnich zptsobech stravovani. Podle ziskanych
poznatkil se nauci sestavit jidelni a napojové listky ana jejich zdklad€ technologicky upravit
pokrmy, polotovary anapoje podle gastronomickych pravidel, zasad dietologie, pravidel
racionalni vyZzivy a dalSich faktorti ovliviiyjicich uspéSnou vyrobu, prodej a ziskani zékaznikd.
Ovladaji rizné druhy a techniky vyroby S védomostmi 0 vyuzZiti strojniho a technologického
zafizeni. Voli vhodné zplsoby pfipravy pokrml podle prostiedi a charakteru stravovaciho
zafizeni, ato pii vyuziti jednoduché obsluhy az po vys$§i formu slozité obsluhy vcetné
specializované ¢innosti pii vyrob€ V ramci dopravnich systémi, cateringu, kongresovych sluzeb,
diplomatického protokolu apod. Zaci jsou vedeni k tomu, aby uplatiiovali zasady spole¢enského
chovéni, profesniho jednani a vystupovani.

Je podporovan jejich profesni rist sledovanim modernich trendti v gastronomii a ziskavani novych
informaci pfedevs§im V oblasti ptipravy a vyroby pokrmi a népojl v lazeniském cestovnim ruchu
a hotelnictvi. Dale Z4ci ziskaji poznatky 0 struktufe, ¢innosti, organizaci prace a fizeni sou¢innosti
useku odbytu a vyroby a hospodateni podniku spoleéného stravovani, jsou vedeni K zaujimani
ekonomicky a pravné spravnych stanovisek. Zaci jsou vedeni k ochrané Zivotniho prostfedi ve
smyslu Setrného nakladani s vodou, energiemi, nakladani s odpady, k bezpeénému a Setrnému
zachazeni se zafizenim provozoven ik formovani estetiky pracovniho prostiedi. Soucasti
vzdélavani jsou socialné psychologické, komunikacni, ekonomické, ekologické a etické aspekty
k logickému mysleni, ke spravnému a presnému vyjadrovani. Vyucujici rozviji u zakt schopnosti
vedouci k samostatné hospodaiské, poptipadé podnikatelské ¢innosti, rozviji organizaéni a fidici
schopnosti na useku vyroby pro uplatnéni Vv liniovych a stfednich manazerskych funkcich ve
stravovacich a ubytovacich zafizenich regionu, ato po nabyti nezbytné praxe. Zakam jsou
poskytovany informace potiebné pro organizaci prace ve vedoucich pozicich jako F&B, vedouci
vyrobniho stfediska nebo kuchafti — specialisté, pro vykonavani odborné gastronomické ¢innosti —
provozni, marketingové, obchodné podnikatelské afidici — Vv riznych pracovnich pozicich
a pravn¢ organizacnich formach podnikani, ato jak v pozici zaméstnance, tak zaméstnavatele
nebo podnikatele.
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Vysledky vzdélavani v oblast citi, postoji, hodnot a preferenci

Vzdélavani sméruje k tomu, aby absolventi byli schopni:

samostatné se ucit a vyhledavat informace z rtiznych zdroju potiebné pro vyrobu, odbyta
obsluhu a gastronomii obecné

uzivat odborné terminologie, poskytnout hostu informace 0 pokrmu nebo napoji, ptipadné
vysvétlit zpisob konzumace netradi¢nich pokrma a napojt

dodrzovat hygienu pfi praci s potravinami a napoji pii vyuziti podminek HACCP
hospodarn¢ zachazet s potravinami a vyuzivat je tak, aby nedochazelo k poskozovani
zivotniho prostiedi

Charakteristika uciva

Uc¢ivo vychazi zRVP 65-41-L/01 Gastronomie z okruhu Vyroba aodbyt v gastronomii
a z profilujiciho okruhu Kuchat.

Obsah pfedmétu vychazi z oblasti RVP Vyroba a odbyt v gastronomii. Je orientovan ptedevsim
pro potfebu kvalitni ana vy$§i urovni realizované piipravy a vyroby anapoji pro hosty
hotelovych, lazeniskych a stravovacich zatfizeni S rozSifenim 0 poznatky, které jsou pozadovéany
odbornou vetejnosti.

U¢ivo predmétu Technologie je tematicky propojeno se vzdélavacim obsahem piedmétii Potraviny
a vyziva, Odbyt a obsluha, Hotelovy provoz, Cestovni ruch, Odborny vycvik, s vyukou cizich
jazyki, Ekonomikou a Uéetnictvim.

Charakteristika uciva dle ro¢niku

1. ro¢nik

Bezpecénost a ochrana zdravi pfi praci, hygiena prace, pozarni ochrana
Hygienické poZadavky na provoz spolecenského stravovani

Vyrobni sttedisko

Zaklady technologie ptipravy pokrmi

Technologické postupy ptipravy polévek, omacek, ptiloh a bezmasych pokrmut

2. ro¢nik

Technologické postupy pripravy pokrmi z jate¢nich mas, ryb, koryst a mékkysu, dribeze, zveéfiny
a mletého masa.

3. ro¢nik

Piiprava pokrmil na objednavku

Technologické postupy ptipravy studenych pokrmi
Technologické postupy ptipravy teplych predkrmi

Pokrmy néarodnich kuchyni

Technologické postupy ptipravy moucniki

Technologické postupy pfipravy studenych a teplych napoja
Prace s odbornou literaturou

Stravovaci Gsek v lazenském zatizeni

4. roénik

Kongresova turistika — stravovaci sluzby

Cateringové sluzby

Diplomaticka gastronomie, diplomaticky protokol

Formy rychlého stravovani

Formy venkovského cestovniho ruchu

Specifické formy cestovniho ruchu a zazitkova gastronomie
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Ptiprava pokrmi v dopravnich prostiedcich
Strategie (pojeti) vyuky

Metody a formy vyuky jsou uzivany V zavislosti na charakteru a obsahu uciva, Ize uplatnit jak
tradi¢ni, tak i moderni metody vyuky. Zakladni odborné pojmy se aplikuji na piikladech z praxe
tak, aby jejich spravné pochopeni bylo vychodiskem ke zvladnuti dal§iho uciva. Pti probirani
jednotlivych tematickych celkii je vychazeno ze soucasnych trendii piipravy a technologické
upravy pokrmii anapoji realizovanych hotelovymi, lazeniskymi a stravovacimi zafizenimi
regionu. Jsou vyuzivany piiklady z praxe a zkuSenosti zakl z pracovist’ praktického vyucovani.
Zaci jsou vedeni ke sledovani predpist a norem souvisejicich se stravovacim provozem. Mohou
se aplikovat moderni pracovni metody a formy, predevsim zpracovavani projektti zamétenych na
feSeni problematiky jednotlivych tematickych celkd, sestavovani menu vhodnych pro jednotlivé
gastronomické akce atvorba nabidkovych jidelnich anapojovych listkii s vyuzitim poznatka
z predmétu Odbyt a obsluha. Duraz je kladen pfedevSsim na znalost charakteristik pokrmi
a napojii. Jsou vhodné zafazovany informace, rozhovory ¢i samostatnd vystoupeni na aktudlni
témata. Zaci vyuzivaji moderni prostiedky vypocetni techniky pro zpracovani piipadnych projektt
Vramci problematiky probiranych tematickych celkd. VyuZivd se spoluprice S odbornymi
sdruzenimi a hotelovymi, lizefiskymi a stravovacimi zafizenimi regionu. Z4ci jsou upozoriiovéni
na nebezpe¢i navykovych latek v souvislosti s vykonem profese a na nutnost boje proti nim.
Metody a formy vyuky jsou uzivany Vv zavislosti na charakteru a obsahu uciva a s ohledem na
rozvoj klicovych kompetenci a priafezovych témat:

- efektivni vyklad uciva

- fizeny rozhovor

- individualni a skupinova prace zaki

- demonstra¢ni metody, ndzorné ukazky a prakticka cviceni

- prace S ucebnici a odbornou literaturou

- praces ICT

- video, interaktivni tabule — nau¢né a instruktazni filmy,

- odborné exkurze

- navstévy odbornych vystav

- seminafe, kurzy

Hodnoceni vysledkii Zaka

Pti hodnoceni zakt je kladen diiraz na motivacni, vychovnou a informativni funkci hodnoceni.
Zaci jsou vedeni k sebehodnoceni. Hodnocena je hloubka porozuméni poznatkéim, schopnost
jejich aplikace a mira rozvoje klicovych kompetenci a osvojeni prafezovych témat. V kone¢ném
hodnoceni se promita i aktivni pfistup zéka ke vzdélavani, jeho samostatnost. Hlavni podklad pro
hodnoceni zdka je jeho verbalni projev, zejména pochopeni a pouziti odborné¢ terminologie
a jednotlivych témat, schopnost samostatné vyhledavat a spravné aplikovat ziskané informace.
Ptipadny projektovy ukol je hodnocen V zavislosti na individudlnich moZnostech a mezich
zvladani uciva kazdého jedince. Hlavnim kritériem hodnoceni projektového tikolu je zpracovani
redlné situace a organizacni feSeni tématu vV ramci tematického celku.
Podklady pro hodnoceni zakt vyucujici ziskava:

- soustavnym sledovanim aktivity a vykonii Zaka béhem vyucovacich hodin

- prostfednictvim ustniho a pisemného zkousSeni, v pfiblizné stejném rozsahu

- pribéznym ovéfovanim kratkymi ucitelskymi testy v pribéhu probirani jednotlivych

- témat, kontrolnimi pisemnymi pracemi zahrnujicimi jednotlivd témata jako celek

a praktickymi projektovymi tikoly
- hodnocenim skupinové prace zaka
- hodnocenim domacich praci zakt
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Hodnoceni Zaki se specialnimi vzdélavacimi potfebami uceni:
U téchto zakt klade ucitel diiraz na druh jejich projevu, ve kterém maji predpoklady podat lepsi
vykon. Pfi klasifikaci nevychazi ucitel z prostého poctu chyb, ale z poctu jevi, které zak zvladl.
Stoupajici vyznam musi mit sebehodnoceni zaka. Vzdelavani zakt se specialnimi potrebami
a vzdélavani zaklh mimotadné nadanymi se uskuteciiuje S vyuzitim vyrovnavacich a podpturnych
opatfeni, poskytovani individudlni podpory Vramci vyuky apfipravy na vyuku, vyuzivani
poradenskych sluzeb $koly, p¥ipadné individualniho vzdé&lavaciho planu. Skola toto opatieni
poskytuje na zaklad¢ posouzeni vzdélavacich potieb zaka, pritb¢hu a vysledki jeho vzdélavani, na
doporuceni ke vzdelavani se Skolskym poradenskym zafizenim, posouzeni pedagogicko-
psychologickou poradou.

Piinos piedmétu Kk rozvoji klicovych kompetenci a realizaci priifezovych témat

Klicové kompetence

Kk uceni

- mit pozitivni vztah K uceni a vzdélavani

- ovladat rizné techniky uceni, umét si vytvofit studijni rezim

- uplatiiovat rizné techniky prace s textem

- S porozuménim poslouchat mluveny projev, pofizovat si poznamky

- vyuzivat K uceni rizné informacni zdroje

personalni a socialni

- posuzovat realn¢ své fyzické a dusevni moznosti, odhadovat disledky svého jedndni a
chovani v riznych situacich;

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

- reagovat adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zpiisobu jednani ze strany jinych
lidi, pfijimat radu 1 kritiku;

- ovéfovat si ziskané poznatky, kriticky zvaZzovat nazory, postoje a jednani jinych lidji;

- mit odpovédny vztah ke svému zdravi, peCovat o svilj fyzicky i dusevni rozvoj, byt si
védomi disledki nezdravého Zivotniho stylu a zavislosti;

- adaptovat se na ménici se Zivotni a pracovni podminky a podle svych schopnosti a
moznosti je pozitivné ovliviiovat, byt pfipraveni fesit své socidlni i ekonomické zaleZzitosti,
byt finanéné gramotni;

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

- pfijimat a odpovédné plnit svétené ukoly;

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

- prispivat k vytvareni vstiicnych mezilidskych vztahti a k pfedchazeni osobnim konflikttim,
nepodléhat predsudkiim a stereotypiim v piistupu k druhym.

K pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

- ziskat pozitivni a odpovédny vztah K praci, povolani, profesni budoucnosti

- mit pfehled 0 vlastnim uplatnéni na trhu prace, pracovnich a platovych podminkach

- umét ziskdvat informace ze svéta prace a znat obecna prava pracovnikil @ zameéstnavatelll

- rozumét podstaté, principtim a zédkladnim pravidlim podnikani

- porozumét zadanému ukolu a ziskat informace potiebné k jeho splnéni

matematické
- pouzivat a ptrevadét bézné jednotky
- efektivné aplikovat matematické postupy pfi feseni riznych praktickych tukolt
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vyuzivat IKT a pracovat s informacemi

pracovat s osobnim pocitacem a prosttedky ICT

pracovat se zékladnim a aplikacnim programovym vybavenim pocitace pro tcely
obc¢anského zivota, praxe a dalSiho vzdélavani

ziskavat, zpracovavat a vyuzivat data a informace z otevienych zdroju
komunikovat elektronickou postou a dal§imi prostfedky komunikace

Priarezova témata

Clovék a Zivotni prostiedi

vyhledavani, vyhodnocovani a vyuzivani informaci a dat

biosféra v ekosystémovém pojeti (ochrana piirody a krajiny)

soucasné globalni, regionalni a lokalni problémy rozvoje a vztahy ¢loveka K prostiedi (vliv
stravovani na lidské zdravi)

moznosti a zpusoby feseni environmentalnich problému a udrzitelnosti rozvoje v oboru
gastronomie

Clovék a svét prace

hlavni oblasti svéta prace, znaky prace (pracovni ¢innosti a prostfedky, pracovisté, mzda,
pracovni doba, Kkariéra, spoleCenskd prestiz...), alternativy uplatnéni Vv praxi
aV navazujicich smérech vzdélavani, vztah K zajmum, schopnostem a zdravotnim
predpokladim

rozhodovani 0 dalsi profesni a vzdélavaci draze, vyhledavani a prace s informacemi o trhu
prace a jeho nabidce

soukromé podnikani v gastronomii

Informacni a komunikaéni technologie

prace S osobnim pocitacem a prostfedky ICT

prace se zékladnim a aplikacnim programovym vybavenim pocitace pro ucely obCanského
zivota, odborné profesni praxe a dalSiho vzdélavani

ziskavani, zpracovavani a vyuziti dat a informaci z otevienych zdroji

komunikace elektronickou postou a dalSimi prostiedky komunikace

nabyvani pocitacové gramotnosti ve smyslu Statni informacni a komunikaéni politiky

Odborné kompetence

Na realizaci odbornych kompetenci se predmét podili v téchto oblastech:

uplatiovani pozadavki na hygienu v gastronomii, na trendy ve vyZivé s vyuzitim poznatkt
0 potravinach a napojich,

ovladani zakladl technologie ptipravy pokrmil,

vykonéavani obchodné — provoznich aktivit,

dodrZovani bezpec¢nosti prace a ochrany zdravi pii praci,

ekonomické jedndni v souladu se strategii udrzitelného rozvoje,

usilovani 0 nejvyssi kvalitu své prace, vyrobki nebo sluzeb.

Digitalni kompetence

ovlada bézn¢ pouzivana digitalni zafizeni, aplikace a sluzby; vyuziva je pfi uceni I pii
zapojeni do Zivota Skoly a do spole¢nosti; samostatné rozhoduje, které technologie, pro
jakou ¢innost ¢i feSeny problém pouzit

ziskava, vyhledava, kriticky posuzuje, spravuje a sdili data, informace a digitalni obsah,
k tomu voli postupy, zptsoby a prostiedky, které odpovidaji konkrétni situaci a ucelu
vytvaii a upravuje digitalni obsah, kombinuje rizné formaty, vyjadiuje se za pomoci
digitalnich prostredki
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vyuziva digitalni technologie, aby si usnadnil praci, zautomatizoval rutinni Cinnosti,
zefektivnil ¢i zjednodusil své pracovni postupy a zkvalitnil vysledky své prace
chape vyznam digitalnich technologii pro lidskou spole¢nost, seznamuje se S novymi
technologiemi, kriticky hodnoti jejich ptinosy a reflektuje rizika jejich vyuzivani
ptredchazi situacim ohrozujicim bezpecnost zafizeni i dat, situacim S negativnim dopadem
na jeho télesné a dusevni zdravi | zdravi ostatnich
pfi spolupraci, komunikaci a sdileni informaci v digitalnim prosttedi jedna eticky
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UCEBNI OSNOVY

1. ro¢nik — Technologie — celkova hodinova dotace 66 hodin

jejich vybaveni z hlediska jejich funkce

uvede spravné zpusoby skladovani a osetfovani
jednotlivych druhii potravin a napoju

spravn¢ skladuje potraviny, orientuje se ve
skladu, ave vedeni evidence zasob, piejimce
zbozi ze skladu do vyroby apfi expedici
hotovych pokrmt a napoju

popise a charakterizuje organizaci prace a ukoly
pracovnikil ve skladech a vyrobnim stedisku
je seznamen S predpisy souvisejicimi S vyrobou
pokrmt a napoji

pracuje se zafizenim, spotfebici a dalSim
kuchyiiskym vybavenim

skladuje potraviny dle predpist, vysvétli
oznateni  potravin  anapoji,  alergeny

V potravinach

sestavuje typickou nabidku pokrmi a napojt pro
riuzna odbytova strediska

stanovi ceny gastronomickych vyrobki

a sluzeb

hospodarné naklada s potravinami, energiemi
a pitnou vodou, s odpady a obaly naklada podle
predpist

e chova se profesionalné, dodrzuje profesni etiku

pecuje 0 svij zevnéjsek v souladu s pozadavky
profese a s hygienickymi

predpisy

Vyrobni stiredisko 10 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e rozliSuje druhy skladi avyrobnich stfedisek, | ¢ Vyznam, ukoly vyroby pokrmd a napoju

a skladovani surovin pro vyrobu

Clenéni vyrobnich stfedisek dle “Doporu¢eni
upravujici ukazatele pro kategorii hostinskych
a ubytovacich zafizeni“ v souladu s ¢lenénim
WTO

zékladni vybaveni vyrobniho stfediska
rozdé€leni na jednotlivé Gseky

skladovani a oSetfovani potravin — druhy skladt
organizace prace ve vyrob¢

povinnosti kuchate

pracovni pomiicky a inventat

prace se stroji

zivotni prostfedi, pfedpisy na ochranu zivotniho
prostiedi v provozu

Bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci,
hygiena price, poZirni prevence

6 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

vysvétli zakladni Gkoly a povinnosti

e organizace pii zajiStovani BOZP

zdtvodni tlohu statniho odborného dozoru nad
bezpecnosti prace

dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpe€nosti
a ochrany zdravi pfi praci a pozarni prevence
uvede zakladni bezpecnostni pozadavky pfi
praci se stroji a zafizenimi na pracovisti a dba na
jejich dodrzovani

pii obsluze, bé&zné udrzbé a Cisténi
a zafizeni postupuje Vv souladu
a pracovnimi postupy

uvede piiklady bezpecnostnich rizik, event.
nejéastéj§i pii¢iny tirazi a jejich prevenci

stroju
S predpisy

fizeni bezpecnosti prace V podminkach
organizace a na pracovisti

pracovnépravni problematika BOZP,

pozarni ochrana

bezpecénost vyrobnich zafizeni

hygienické predpisy v gastronomii

kritické body HACCP pti skladovani, vyrobé
a expedici pokrmt a napoja

zdravotni rizika z potravy, alimentarni nakazy

e hygienické pozadavky na provoz spolecného

stravovani
osobni hygiena, pracovni obleceni
predpisy 0 ochrané Zivotniho prostiedi
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e uvede zasady poskytnuti prvni pomoci prvni
pomoc pfi Urazu na pracovisti

e uvede povinnosti pracovnika i zaméstnavatele
Vv pfipad¢ pracovniho trazu

o vysvétli jednotlivé kroky HACCP - piijem,

skladovani, pfiprava, tepelna uprava, udrzovani,

vydej, zchlazovani a regenerace

charakterizuje alimentarni nakazy

uplatfiuje pozadavky na hygienu v gastronomii

dodrzuje osobni hygienu

uvede moznosti nakazy aotravy z potravin

skladovanych a zpracovavanych ve skladech

a vyrobnim stfedisku

e dodrzuje ptedpisy 0 ochrané Zivotniho prostiedi
pii skladovani avlastni pfipravé pokrmt
a napoju ve vyrobnim stfedisku

Ziklady technologie pfipravy pokrmi

10 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e voli vhodné suroviny a technologické postupy
pro piipravu pokrmi

e ovlada predbéznou Gpravu a piipravu surovin

e pracuje se zafizenim, spotfebi¢i a dal$im
kuchyiiskym vybavenim

e je pripraven organizovat praci ve vyrobnim,
odbytovém stiedisku

e vyuziva nova technologicka zafizeni a moderni
postupy, vyhledava potfebné informace

o vysvétli podstatu jednotlivych kulinatskych
technik a postupt pii pfipravé pokrmii

e hospodarné¢ naklada s potravinami, energiemi

vybér a pfedbézna Uprava surovin rostlinného
a zivoc¢isného piivodu

prace s konveniencemi a jejich vyuziti

tepelné Upravy pokrmu (blansirovani, vafeni,
zadé€lavani, duSeni, peCeni, smazeni)

ostatni tepelné upravy (zapékani, pe€eni na roStu
a rozni, Upravy V konvektomatu, tlakové vareni)
technologické postupy pfipravy tradi¢nich
pokrmii

o kulinafské techniky a postupy, nové

trendy pfi piipravé pokrmu

e moderni technologickd zafizeni a pracovni

a pitnou vodou, s odpady a obaly naklada podle postupy

piedpist
Technologické postupy piipravy polévek 8 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo

e pfipravuje beézné polévky podle
technologickych postupti

e ovlada dohotovovani a estetickou upravu
a expeduje hotové vyrobky

e voli vhodné suroviny, sestavuje nabidku, ovlada
organizaci vyroby, expedice a prodeje pokrmu

e vyuziva pokrmu pti skladbé jidelnich listkt
vramci zasad zdravé amoderni racionalni
VyZivy

vyznam, rozdéleni, davkovani
vyvary a hnédé polévky

zavarky a vlozky do polévek
specidlni polévky

presnidavkové polévky

convenience food a instantni vyrobky
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Technologické postupy piipravy omacek 10 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo

e pfipravuje omdcky podle technologickych | e vyznam, rozdéleni a ddvkovani omacek
postupt e omacky k hovézimu masu vafenému

e ovlada dohotovovani aestetickou tpravu | e zakladni bilé a hnédé omacky
a expeduje hotové vyrobky e slozité omacky

e voli vhodné suroviny, sestavuje nabidku, ovlada | e studené omécky, rosoly, chutova masla
organizaci vyroby, expedice a prodeje pokrmu | ¢ konvenience food a instantni vyrobky

vyuziva pokrmu pii skladbé jidelnich listka
vramci zasad zdravé amoderni racionalni
VyZivy

Technologické postupy priloh

10 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

pripravuje bézné piilohy podle technologickych
postupti

ovlada dohotovovani a estetickou
a expeduje hotové vyrobky

voli vhodné suroviny, sestavuje nabidku, ovlada
organizaci vyroby, expedice a prodeje pokrmu
vyuziva pokrmu pii skladbé jidelnich listkt
vramci zasad zdravé amoderni racionalni
Vyzivy

voli vhodnou piilohu, dohotovuje a esteticky
upravuje vyrobky, kontroluje kvalitu hotovych
vyrobku a expeduje je

upravu

z brambor a mouky

Z ryze, téstovin a lusténin

ze zeleniny

convenience food a instantni vyrobky

Technologické postupy pripravy
bezmasych pokrmii

10 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo

e piipravuje bezmasé pokrmy technologickych | ¢ z brambor a zeleniny
postupti o 7 lu$ténin a hub

e ovladd dohotovovani aestetickou upravu | e zryze a té€stovin
a expeduje hotové vyrobky e ZVvajec asyru

e voli vhodné suroviny, sestavuje nabidku, ovlada | e opakovani uciva

organizaci vyroby, expedice a prodeje pokrmu
vyuziva pokrmu pii skladbé jidelnich listka
vramci zasad zdravé amoderni racionalni
VyZivy
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2. ro¢nik — Technologie — celkova hodinova dotace 64 hodin

Technologické postupy pripravy pokrmi
Z jate¢nich mas

34 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e pfipravuje bézné pokrmy z jateCnich mas podle
technologickych postupti

e ovlada dohotovovani a estetickou uUpravu
a expeduje hotové vyrobky

¢ voli vhodné suroviny, sestavuje nabidku, ovlada
organizaci vyroby, expedice a prodeje pokrmu

e vyuziva pokrmu pifi skladbé jidelnich listk
vramci zasad zdravé amoderni raciondlni
Vyzivy

e pouzije pfi sestavovani nabidky vhodny druh
upravy pokrmu podle pfilezitosti @ mista konani

¢ voli vhodnou piilohu k pokrmu

o ur¢i vhodny postup a formu servisu pokrmu

e hovézi maso

o ptiprava zaklada
vareni hovéziho masa
duseni hovéziho masa
anglické peceni
uprava vnitinosti

O O O O

e teleci maso
o vafeni, zad€lavani, duseni, peceni,
o smazeni
o Uprava vnitinosti
e vepiové maso
o vafeni, peCeni, duSeni, smazeni
e uprava vnitinosti
o pouziti uzeného masa a slaniny
o sestava veprovych hodt
(zabijackové delikatesy)
e skopové, jehnéci, kiizle¢i maso
o vafeni, duSeni, peeni, smazeni
o Uprava vnitinosti
o krali¢i maso
o vareni, duSeni, peCeni, smazeni

Technologické postupy pripravy pokrmi
Z ryb, korysu a mékkysi

6 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e ovlada  technologické  postupy  pripravy
jednotlivych druht pokrmi zryb, korysi
a mekkysu

e ovladda dohotovovani a estetickou upravu
a expeduje hotové vyrobky

¢ voli vhodné suroviny, sestavuje nabidku, ovlada
organizaci vyroby, expedice a prodeje pokrmu

e vyuziva pokrmu pii skladbé jidelnich listkt
vramci zasad zdravé amoderni racionalni
VyZivy

e predbézna ptiprava atechnologické postupy
pripravy pokrmil podle jednotlivych druht
vareni, duseni, peCeni, smazeni

priprava vnitfnosti

uprava pokrmi z dari mofte

Technologické postupy pripravy pokrmii
Z driibeze

8 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e ovlada technologické postupy piipravy
jednotlivych druhii pokrmii z dritbeze

e ovladda dohotovovani a estetickou upravu
a expeduje hotové vyrobky

e voli vhodné suroviny, sestavuje nabidku, ovlada
organizaci vyroby, expedice a prodeje pokrmu

e vyuziva pokrmu pii skladbé jidelnich listkt
vramci zasad zdravé amoderni racionalni
VyZivy

e rozdéleni, predbézna priprava, vykostovani,
porcovani, drezirovani

tepelné upravy: vafeni, zadélavani, duseni,
peceni, smazeni

pfiprava nadivek a naplni

e pfiprava vnitinosti
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Technologické postupy pripravy pokrmi
ze zvétiny

8 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

ovldda technologické postupy piipravy
jednotlivych druht pokrmt ze zvéfiny

ovladd dohotovovani aestetickou upravu
a expeduje hotové vyrobky

voli vhodné suroviny, sestavuje nabidku, ovlada
organizaci vyroby,

expedice a prodeje pokrmu

vyuziva pokrmu pii skladbé jidelnich listkt
vramci zasad zdravé amoderni raciondlni
VyZivy

e rozd¢leni, pfedbéznd piiprava
e tepelné Upravy: vareni, duseni, peceni, smazeni
e piiprava vnitinosti

Technologické postupy pripravy pokrmii

A 8 hodin

Z mletého masa
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e dodrzuje hygienické predpisy pii piiprave, | ¢ vyznam mletého masa

skladovani, tepelné upravé, uchovavani pied | e technika mleti

expedici a expedici e vazaci prisady
e ovladd  technologické  postupy  piipravy | e dopliky

jednotlivych druhti pokrmti Z mletého masa e tepelné Upravy mletého masa
e ovladd dohotovovéani aestetickou Upravu | e tepelné upravy kagovin a smési

a expeduje hotové vyrobky

voli vhodné suroviny, sestavuje nabidku, ovlada
organizaci vyroby, expedice a prodeje pokrmu
vyuziva pokrmu pii skladbé jidelnich listkt
vramci zasad zdravé amoderni racionalni
VyZivy
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3. ro¢nik — Technologie — celkova hodinova dotace 32 hodin

Piiprava pokrmii na objednavku

6 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

chape rozdily mezi hotovym pokrmem
a pokrmem na objednavku
ptipravuje bézné pokrmy z masa

e ovladd  technologické postupy  pripravy

jednotlivych druhti pokrmii na objednavku
ovladd dohotovovani aestetickou upravu
a expeduje hotové vyrobky

voli vhodné suroviny, sestavuje nabidku, ovlada
organizaci vyroby, expedice a prodeje pokrmu
vyuziva pokrmu pti skladbé jidelnich listka
vramci zasad zdravé amoderni racionalni
VyZivy

pouZzije pii sestavovani nabidky vhodny druh
upravy pokrmu podle pfilezitosti a mista konani
voli vhodnou pfilohu k pokrmu

uréi vhodny postup a formu servisu pokrmu

o technologické postupy pfipravy pokrmid na
objednavku

Z jate¢nich mas

zryb

Z driibeze

ze zvetiny

Z bezmasych minutek

O O O O O

Technologické postupy pripravy studenych

o 6 hodin

pokrmi
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e orientuje se v recepturach studené kuchyné e vyznam studené kuchyné
e piipravuje studené predkrmy a vyrobky studené | e zakladni vyrobky studené kuchyné

kuchyné podle technologickych postupii e slozité vyrobky studené kuchyné
e ovlada dohotovovani aestetickou tpravu | e pfiprava piedkrmd, pokrmi

a expeduje hotové vyrobky e sestava rautt
¢ voli vhodné suroviny, sestavuje nabidku, ovlada | e kalkulace pokrmi studené kuchyng

organizaci vyroby, expedice a prodeje pokrmu
e vyuziva pokrmu pii skladbé jidelnich listkt

vramci zasad zdravé amoderni racionalni

VyZivy
Technologické postupy pripravy teplych 1 hodina

predkrmii

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

pfipravuje teplé predkrmy podle
technologickych postupt

ovlada dohotovovani aestetickou Upravu
a expeduje hotové vyrobky

voli vhodné suroviny, sestavuje nabidku, ovlada
organizaci vyroby, expedice a prodeje pokrmu
vyuziva pokrmu pii skladbé jidelnich listk
vramci zasad zdravé amoderni racionalni
VyZivy

e vyznam, davkovani, servis
e postup pripravy teplych predkrmli (masitych
i bezmasych)
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Pokrmy narodnich kuchyni

5 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e chape odlisnosti cizich kuchyni a riznych etnik

e piipravuje typické narodni pokrmy, orientuje se
v regionalnich kuchynich

e sestavuje nabidku pokrmli pro pfislusniky
ruznych etnickych spolecenstvi podle jejich
tradic a nabozenskych zvyklosti

e orientuje se Vvkuchynich cizich zemi,
charakterizuje zahrani¢ni kuchyné, pouzivané
suroviny azptsob zpracovani a podavani
pokrmi

e zohlediiuje sezénni vlivy azasady zdravé
VyZivy

e ovladd dohotovovani a estetickou upravu
a expeduje hotové vyrobky

o voli vhodné suroviny, sestavuje nabidku, ovlada
organizaci vyroby, expedice a prodeje pokrmu

e vyuziva pokrmu pii skladbé jidelnich listk

vramci zasad zdravé amoderni racionalni

VyZivy

urci obsah alergenii v kuchynich cizich

zemi, jednotlivych pokrmech v souvislosti

S platnymi ptedpisy

pfipravuje pokrmy pro alternativni formy

stravovani

ceské kuchyné

ceska a regionalni kuchyné
mezindrodni kuchyné, tradice
stravovaci zvyklosti cizich stati

krajové speciality

°
°
°
°
°
°
°
e alternativni zpisoby stravovani

technologické postupy piipravy pokrmt

pfiprava pokrmi jednotlivych kuchyni

Technologické postupy piipravy mouéniki 6 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo

o chape rozdé€leni, vyznam a davkovani moucnikii | e rozdé€leni, vyznam, davkovani

o rozliSuje jednotliva tésta e moucniky z kynutého, litého, plundrového,

e ovlada  technologické  postupy  pripravy
jednotlivych druhit moucnikt

e ovladda dohotovovani a estetickou upravu
a expeduje hotové vyrobky

¢ voli vhodné suroviny, sestavuje nabidku, ovlada
organizaci vyroby,

o expedice a prodeje pokrmu

e vyuziva pokrmu pii skladbé jidelnich listkt
vramci zasad zdravé amoderni racionalni
VyZivy

listového, piskotového, odpalovaného tésta

e piiprava zmrzliny, krému a polev
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Technologické postupy pripravy studenych

p o 1 hodina

a teplych napoju
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e ovladd  technologické postupy  piipravy | e zeleninové a ovocné Stavy

jednotlivych druhii studenych a teplych napojii | e mlééné napoje
e piipravuje teplé napoje bézné zarazené na o teplé napoje (kava, kakao, ¢aj, punc)
e jidelnim listku
e ovldda dohotovovani a estetickou upravu

a expeduje hotové vyrobky
o voli vhodné suroviny, sestavuje nabidku, ovlada

organizaci vyroby, expedice a prodeje pokrmu
e vyuziva pokrmu pii skladbé jidelnich listkt

vramci zasad zdravé amoderni raciondlni

VyZivy
Prace s odbornou literaturou 2 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e vyuziva informacni technologie e orientace v odbornych knihach
o uplatituje ziskané védomosti pfi sestave vlastni | e vyuziti informacni technologie

kalkulace e prace sodbornou literaturou, recepturami
e pracuje  svyzivovymi  atechnologickymi a predpisy

normami, s hygienickymi piedpisy | e vlastni kalkulace, propoéty norem, zidménné

a recepturami pro piipravu pokrmii a s odbornou
literaturou

listy a ztratné

Stravovaci usek V lazenském zarizeni

5 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

o charakterizuje pokrmy dle zasad dietologie

o vysvetli ulohu dietniho stravovani,
charakterizuje hlavni typy 1é¢ebnych diet

e charakterizuje technologii pfipravy vybranych

dietnich pokrmut

charakterizuje specifika stravovani

vybranych skupin osob podle

novych trendt ve vyziveé

charakterizuje rozdily ve zpusobu a formé

technologické ptipravy dietnich pokrmt

e vyuziva znalosti dietologie pifi sestavovani
vhodnych menu pro dietni stravovani

¢ uplatiiuje esteticka i gastronomicka hlediska

e vyuziva pokrmu pii skladbé jidelnich listkt
vramci zasad zdravé amoderni racionalni
VyZivy

e pouZzije pfi sestavovani nabidky vhodny druh
upravy pokrmu podle ptilezitosti @ mista konani

¢ voli vhodnou pfilohu k pokrmu

e ur¢i vhodny postup a formu servisu pokrmu

e dietni stravovani

e technologické postupy pfipravy dietnich
pokrmi dle zasad dietologie

e sestavovani jidelnich listkii pro 1é¢ebnou stravu
a wellness, selfness

e piiprava dietnich pokrmtii pro
a nerezimové stravovani

e priprava pokrmi pro doplitkové stravovani

rezimové
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4. ro¢nik — Technologie — celkova hodinova dotace 28 hodin

Kongresova turistika — stravovaci sluzby

4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

charakterizuje vhodna technologicka zafizeni
pro ptipravu pokrmi

sestavuje vhodnd menu pro stravovani pfi
kongresovych akcich

vybere vhodny sortiment surovin pro piipravu
pokrmi pro kongresové akce

ovlada technologické postupy vhodnych
pokrmil a napojti pro obcerstveni — coffee break

ptiprava pokrmil pro stravovani ucastniki akci
kongresového charakteru a jejich doprovodu
coffee break

Cateringové sluzby 5 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e je pfipraven organizovat praci ve vyrobnim, | ¢ pracovni ¢innosti v cateringovych
odbytovém stiedisku a cateringovych spolecnostech
spole¢nostech catering pro spolecenské akce

voli vhodné pokrmy pro jednotlivé formy
cateringu

organizuje expedici
cateringové sluzby
ovlada technologické postupy piipravy pokrmt
a napoji pro cateringové sluzby

pokrmii anapoji pro

catering pro uzaviené stravovaci systémy
catering pro dopravni systémy
priprava pokrmi ve zvlastnich podminkach

Diplomaticka gastronomie 5 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e rozliSuje jednotlivé druhy spoleCenskych akci | ® diplomaticky protokol v gastronomii
vhodnych  pro  organizaci  diplomatické | e pracovni snidané (organizace, sestava)
gastronomie o Dbuffet lunch, dinner
e sestavuje a organizuje rizné spoleenské akce | ¢ malé spoledenské akce
v souladu s diplomatickym protokolem
e charakterizuje vhodna technologicka zafizeni
pro piipravu pokrmi
e sestavuje vhodna menu pro stravovani pii akcich
dle diplomatického protokolu
e vybere vhodny sortiment surovin pro piipravu
pokrml pro akce
Formy rychlého stravovani 4 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e charakterizuje gastronomicka zatizeni riznych | e fast food
forem rychlého obcerstveni e restaurace typu mauredo a churasco
e orientuje se v piipravé a technologickych | e (tzv, steak house), grillroom
postupech pokrm andpoji V zafizenich | e patisserie, pizzerie
rychlého stravovani e lunch restaurant
e organizuje expedici a dokon¢ovani pokrmt pied | o barbecue

hostem
ovlada pripravu pokrmt pro alternativni
stravovani
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Formy venkovského cestovniho ruchu

4 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e charakterizuje sluzby venkovského cestovniho
ruchu

e ovlada technologické postupy piipravy pokrmut
anapoji vhodnych pro stravovaci zafizeni
venkovského cestovniho ruchu

e sestavuje nabidku pokrmt a napoju

e specifika pfi pripravé pokrmi

Specifické formy cestovniho ruchu
a zazitkova gastronomie

7 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e rozezna charakteristické rysy a dovede popsat
technologické postupy piipravy vhodnych
pokrmu a napoji

e orientuje se v jednotlivych formach cestovniho
ruchu

e pouzije vhodny druh Upravy pokrmu podle
ptilezitosti amista konani, ovladd spravny
pracovni postup

e orientace na trzni segmenty a charakteristické
rysy piipravy pokrmi

e priprava specialnich menu a pokrmt

e moderni trendy v gastronomii

Piiprava pokrmii v dopravnich
prostiedcich

3 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

o charakterizuje rozdilné zptisoby vyroby pokrmu
a napoju v dopravnich prostredcich

e orientuje se v pouzivani zafizeni a inventare

e organizuje expedici a dokon¢ovani pokrmt pred
hostem

e piiprava pokrmu Vv letadle
e piiprava pokrmu ve vlaku
e pfiprava pokrmu v lodni dopravé
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UCEBNI OSNOVA PREDMETU ODBYT A OBSLUHA

Skola: Stfedni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Nézev SVP: Gastronomie a hotelnictvi

Kéd a nazev oboru vzdélani: 65-41-L/01 Gastronomie

D¢élka a forma vzdé€lavani: 4 roky, denni

Stupen poskytovaného vzdélani: stiedni vzdé€lani s maturitni zkouskou

Platnost SVP: od 1. 9. 2022, po¢inaje prvnim ro¢nikem

Pocet hodin vyuky: 1. ro¢nik — 64

2. ro¢nik — 64
3. ro¢nik — 32
4. ro¢nik — 28

Obecné cile predmétu

Hlavnim cilem pfedmétu je poskytnuti teoretickych poznatkl a praktickych dovednosti pro servis
pokrmt a napoja. V oblasti odbytu a obsluhy si Zaci osvojuji techniku jednoduché a slozité
obsluhy hostil, organizaci prace a fizeni soucinnosti tseku odbytu a vyroby.

Z4ci se naudi pracovat S vybavenim odbytovych stiedisek. Nedilnou souéasti je uplatiiovani zasad
bezpecnosti a hygieny prace v gastronomickém provozu, dodrzovani hygienickych ptedpisti pro
praci s potravinami, véetné systému HACCP a prevenci alimentarnich nakaz.

Cilem pfedmeétu je podle ziskanych poznatki naucit Zaky sestavit menu, jidelni a napojové listky
podle gastronomickych pravidel adalSich faktord ovliviyjicich GspéSny prodej a ziskani
zakaznikl. Ovladat rizné druhy a techniky odbytu, volit vhodné formy obsluhy podle prostiedi
a charakteru stravovaciho zafizeni, pouzivat vhodny inventaf odpovidajici kvalitativnim
pozadavkiim odbytovych stfedisek V navaznosti na Kategorizaci ubytovacich a hostinskych
zafizeni. Zaci jsou vedeni K vyuzivani poznatkil 0 racionalni vyzivé, dietach a alternativnich
zpiisobech stravovani. Zaci jsou vedeni k tomu, aby uplatiiovali zdsady spoleéenského chovani,
profesniho jednani a vystupovani. Je podporovan jejich profesni rist sledovanim modernich
trendtt v gastronomii a ziskavani novych informaci pfedevs§im v oblasti odbytu a obsluhy
lazeniského cestovniho ruchu a hotelnictvi.

Zaci ziskaji poznatky 0 struktuie, &innosti a hospodafeni podniku spoleéného stravovéni, jsou
vedeni k zaujimani ekonomicky apravné spravnych stanovisek. Zaci jsou vedeni k ochrang
zivotniho prostfedi ve smyslu Setrného nakladani s vodou, energiemi, nakladani s odpady,
k bezpeénému a Setrnému zachazeni se zafizenim provozoven i K formovani estetiky pracovniho
prostiedi. Soucéasti vzdélavani jsou socidlné psychologické, komunikacéni, ekonomicke,
ekologické a etické aspekty provoznich Cinnosti. T&ZiSt€ je Vv ieSeni praktickych provoznich
situaci.

Zaci jsou vedeni k logickému mysleni, ke spravnému a presnému vyjadiovani. Vyucujici rozviji
u zakt schopnosti vedouci k samostatné hospodarské, popfipadé podnikatelské ¢innosti, rozviji
organizani afidici schopnosti na tuseku odbytu pro uplatnéni V liniovych a stfednich
manazerskych funkcich ve stravovacich a ubytovacich zatizenich regionu, a to po nabyti nezbytné
praxe. Zakim jsou poskytovany informace potfebné pro organizaci prace ve vedoucich pozicich
jako F&B, vedouci odbytového stfediska pro vykonavéani odborné gastronomické ¢Einnosti —
provozni, marketingové, obchodné podnikatelské afidici — Vv riznych pracovnich pozicich
a pravné organizacnich formach podnikani, ato jak v pozici zaméstnance, tak zaméstnavatele
nebo podnikatele.
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Vysledky vzdélavani v oblast cili, postojii, hodnot a preferenci

Vzdélavani sméruje k tomu, aby absolventi byli schopni

samostatné se ucit a vyhledavat informace z riznych zdroji pottebné pro vyrobu, odbyt
a obsluhu a gastronomii obecné

uzivat odborné terminologie, poskytnout hostu informace 0 pokrmu nebo napoji, ptipadné
vysvétlit zpisob konzumace netradi¢nich pokrma a napojt

dodrzovat hygienu pfi praci s potravinami a napoji pii vyuziti podminek HACCP
hospodarn¢ zachazet s potravinami a vyuzivat je tak, aby nedochazelo Kk poskozovani
zivotniho prostiedi

ptizplisobiveé reagovat na spolecensky a ekonomicky vyvoj

stavét své komunikaéni dovednosti, socidlni a persondlni vztahy na zakladech
tolerantnosti, poctivosti a principech demokratické spole¢nosti

jednat cestné a dodrzovat profesni etiku

budovat a rozvijet sviij vztah ke zvolenému oboru

vyuzivat ziskanych védomosti a dovednosti ke zkvalitiovani poskytovanych sluzeb
optimaln¢ vyuzivat svych osobnostnich a odbornych predpokladii pro uspésné uplatnéni
ve svété prace, pro budovani arozvoj své profesni kariéry astim souvisejici potiebu
celozivotniho uceni

osvojovat si zakladni znalosti 0 zasadach spravné Zivotospravy, relaxace a regenerace
dusevnich a fyzickych sil a poskytovani prvni pomoci pii Grazu

rozvijet své estetické citéni a tvlirci piistup ve svém oboru

Charakteristika uciva

Uc¢ivo vychazi zRVP 65-41-L/01 Gastronomie z okruhu Vyroba aodbyt v gastronomii,
Komunikace ve sluzbach a z profilujiciho okruhu Cignik.

Obsah predmétu vychazi z oblasti RVP Vyroba a odbyt v gastronomii. Je orientovan piedevs§im
pro potiebu kvalitni a na vyS$$i urovni realizované obsluhy a odbytu pokrmt a népoji pro hosty

w ™

hotelovych, lazenskych a stravovacich zafizeni S rozSifenim 0 poznatky, které jsou poZadovany
odbornou vetejnosti.

Ucivo predmétu Odbyt a obsluha je tematicky propojeno se vzdélavacim obsahem predméti
Potraviny a vyziva, Technologie, Hotelovy provoz, Cestovni ruch, Odborny vycvik, S vyukou
cizich jazykt, Ekonomikou a Ugetnictvim.

Charakteristika uciva dle roéniku

1. ro¢nik

Bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci, hygiena prace, pozarni prevence
Profesni komunikace

Odbytova stiediska

Vybaveni a zatizeni na tiseku obsluhy

Zakladni pravidla obsluhy

Systémy a zptisoby obsluhy

Jednoduché obsluha

Potraviny a napoje

Gastronomicka pravidla

2. ro¢nik

Menu, jidelni a napojové listky
Slozita obsluha — zékladni forma
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- Slozita obsluha — vy$si forma
- Pivnice, pivni hospodafstvi
- Vinarna a vinny sklep
- Bar, miSené napoje
- Kavarny

3. ro¢nik

- Kongresova turistika — stravovaci sluzby

- Cateringové sluzby

- Sluzby venkovského cestovniho ruchu

- Specifika svétovych narodnich gastronomii
- Slavnostni hostiny

- Slavnostni hostiny s nabidkovym stolem

- Spolecenské akce

4. ro¢nik

- Obsluha v dopravnich prostiedcich

- Formy rychlého stravovani

- Komunikace s trhem — komunika¢ni nastroje
- Stravovaci Gsek v lazeniském zatizeni

- Obsluha v ubytovacich zatizenich

- Odborna pfiprava kK MZK

Strategie (pojeti) vyuky

Metody a formy vyuky jsou uzivany V zavislosti na charakteru a obsahu uciva, Ize uplatnit jak
tradi¢ni, tak i moderni metody vyuky. Zakladni odborné pojmy se aplikuji na ptikladech z praxe
tak, aby jejich spravné pochopeni bylo vychodiskem ke zvladnuti dal§iho uciva. Pti probirani
jednotlivych tematickych celkli je vychazeno ze soucasnych trendi odbytu a obsluhy
realizovanych hotelovymi, lazenskymi a stravovacimi zafizenimi regionu. Jsou vyuZivany
piiklady z praxe a zkuSenosti zakli z pracovist praktického vyuovani. Zaci jsou vedeni ke
sledovani ptedpist a norem souvisejicich se stravovacim provozem. Mohou se aplikovat moderni
pracovni metody a formy, predevSim zpracovavani projektli zaméfenych na feSeni problematiky
jednotlivych tematickych celkt, sestavovani menu vhodnych pro jednotlivé gastronomické akce
atvorba nabidkovych jidelnich anapojovych listki S vyuZitim poznatkll z pfedmétu Odbyt
a obsluha a znalosti gastronomickych pravidel, zasad racionalni vyzivy a dietologie. Diraz je
kladen predevsim na pojmy z oblasti stolni¢eni, stolovani a ovladani techniky obsluhy a sluzeb.
Jde 0 bézny a specialni inventat a jeho uzivani, dale dochazi k seznameni s technikou jednoduché
prace pii ruznych systémech obsluhy a efektivni vyuzivani ziskanych védomosti v praktické
¢innosti V pribéhu odbytu a obsluhy.
Jsou vhodné zafazovany informace, rozhovory ¢ samostatna vystoupeni na aktualni témata. Zaci
vyuzivaji moderni prostfedky vypocetni techniky pro zpracovani pfipadnych projekti v ramci
problematiky probiranych tematickych celkli. Vyuziva se spoluprace S odbornymi sdruzenimi
a hotelovymi, lazefiskymi a stravovacimi zafizenimi regionu. Zaci jsou upozorfiovani na
nebezpeci navykovych latek v souvislosti s vykonem profese a na nutnost boje proti nim.
Metody a formy vyuky jsou uzivany V zavislosti na charakteru a obsahu uciva a s ohledem na
rozvoj klicovych kompetenci a prifezovych témat:

- efektivni vyklad uciva

- fizeny rozhovor

- individuélni a skupinova prace zakt
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- demonstracni metody, nazorn¢ ukazky a praktickd cviceni

- prace S ucebnici a odbornou literaturou

- praces ICT

- video, DVD a interaktivni tabule — nau¢né a instruktazni filmy
- odborn¢ exkurze

- navstévy odbornych vystav

- semindfe, kurzy

Hodnoceni vysledka zaka

Pii hodnoceni zakl je kladen diiraz na motivacni, vychovnou a informativni funkci hodnoceni.
Zaci jsou vedeni k sebehodnoceni. Hodnocena je hloubka porozuméni poznatkiim, schopnost
jejich aplikace a mira rozvoje klicovych kompetenci a osvojeni prafezovych témat. V koneéném
hodnoceni se promita i aktivni pfistup Zzaka ke vzdélavani, jeho samostatnost.
Hlavni podklad pro hodnoceni zéka je jeho verbélni projev, zejména pochopeni a pouziti odborné
terminologie a jednotlivych témat, schopnost samostatné vyhledavat a spravné aplikovat ziskané
informace. Pfipadny projektovy kol je hodnocen Vv zdvislosti na individudlnich moznostech
a mezich zvladani uciva kazdého jedince. Hlavnim kritériem hodnoceni projektového ukolu je
zpracovani redlné situace a organizacni feSeni tématu vV rdmci tematického celku.
Podklady pro hodnoceni zaka vyucujici ziskava:

- soustavnym sledovanim aktivity a vykond zadka béhem vyucovacich hodin

- prostfednictvim ustniho a pisemného zkousSeni, v pfiblizné€ stejném rozsahu

- pribéznym ovéfovanim kratkymi ucitelskymi testy V priabéhu probirani jednotlivych

témat, kontrolnimi pisemnymi pracemi zahrnujicimi jednotlivd témata jako celek
a praktickymi projektovymi ukoly

- hodnocenim skupinové prace zaka

- hodnocenim domacich praci zakt
Hodnoceni zakii se specialnimi vzdélavacimi potifebami uceni:
U téchto zaku klade ucitel diraz na druh jejich projevu, ve kterém maji predpoklady podat lepsi
vykon. Pfi klasifikaci nevychazi ucitel z prostého poctu chyb, ale z poctu jevi, které Zak zvladl.
Stoupajici vyznam musi mit sebehodnoceni zakid. Vzdélavani zakd se specidlnimi potifebami
a vzdélavani zaki mimotradné nadanymi se uskutecniuje S vyuzitim vyrovnavacich a podptirnych
opatieni, poskytovani individudlni podpory Vramci vyuky a pfipravy na vyuku, vyuZzivani
poradenskych sluzeb $koly, piipadné individualniho vzdélavaciho planu. Skola toto opatieni
poskytuje na zaklad€ posouzeni vzdélavacich potieb zaka, pribéhu a vysledki jeho vzdélavani, na
doporuceni ke vzdélavani se Skolskym poradenskym zafizenim, posouzeni pedagogicko-
psychologickou poradou.
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Piinos piredmétu K rozvoji klicovych kompetenci a realizaci prifezovych témat

Klicové kompetence

kK uéeni

mit pozitivni vztah K u€eni a vzdélavani

ovladat riizné techniky uceni, umét si vytvofit studijni rezim
uplatiiovat rizné techniky prace s textem

S porozuménim poslouchat mluveny projev, potfizovat si poznamky
vyuzivat K u¢eni rizné informacni zdroje

komunikativni

vyjadrovat se pfiméfené ucelu jednani a situaci v mluveném i psaném projevu

formulovat své myslenky souvisle a srozumitelnég, (jazykoveé spravng)

v diskusi formulovat, zdiivodiiovat a obhajovat své nazory, vyslechnout nazory druhych
a reagovat na n¢

vyjadiovat se a vystupovat dle zasad kultury projevu a chovani

byt schopen interpretovat ctené a slySené

K pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

ziskat pozitivni a odpovédny vztah Kk praci, povolani, profesni budoucnosti

mit ptehled 0 vlastnim uplatnéni na trhu prace, pracovnich a platovych podminkach
um¢ét ziskavat informace ze svéta prace a znat obecna prava pracovnikii @ zaméstnavateli
rozumét podstaté, principiim a zakladnim pravidlim podnikani

porozumé&t zadanému tkolu a ziskat informace potiebné K jeho splnéni

kontrolovat svou ¢innost a spravné ohodnotit jeji vysledek

matematické

pouzivat a prevadét béZzné jednotky
efektivné aplikovat matematické postupy pii feseni riznych praktickych ukold

vyuzivat IKT a pracovat s informacemi

pracovat s osobnim pocitacem a prostiedky ICT

pracovat se zdkladnim a aplikacnim programovym vybavenim pocitace pro ucely
obc¢anského zivota, praxe a dal§iho vzdélavani

ziskavat, zpracovavat a vyuzivat data a informace z otevienych zdroja

komunikovat elektronickou postou a dal$imi prostfedky komunikace

Prurezova témata

Clovék a Zivotni prostiedi

vyhledavani, vyhodnocovani a vyuzivani informaci a dat

biosféra v ekosystémovém pojeti (ochrana piirody a krajiny)

soucasné globalni, regionalni a lokalni problémy rozvoje a vztahy ¢loveka k prostiedi (vliv
stravovani na lidské zdravi)

moznosti a zpusoby feseni environmentalnich problémt a udrzitelnosti rozvoje v oboru
gastronomie

Clovék a svét prace

hlavni oblasti svéta prace, znaky prace (pracovni ¢innosti a prostiedky, pracovisté, mzda,
pracovni doba, Kkariéra, spoleCenska prestiz...), alternativy uplatnéni Vv praxi
a Vv navazujicich smérech vzdélavani, vztah Kk zajmim, schopnostem a zdravotnim
predpokladiim
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rozhodovani 0 dalsi profesni a vzdé€lavaci draze, vyhledavani a prace s informacemi o trhu
prace a jeho nabidce
soukromé podnikani v gastronomii

Informacni a komunikacni technologie

préace S osobnim pocitacem a prostfedky ICT

prace se zékladnim a aplika¢nim programovym vybavenim pocitace pro ti¢ely obcanského
zivota, odborné profesni praxe a dalSiho vzdélavani

ziskavani, zpracovavani a vyuziti dat a informaci z otevienych zdroja

komunikace elektronickou postou a dalSimi prostiedky komunikace

nabyvani pocitaCové gramotnosti ve smyslu Statni informacni a komunikacni politiky

Odborné kompetence

Na realizaci odbornych kompetenci se pfedmét podili v téchto oblastech:

uplatiiovani pozadavkil na hygienu v gastronomii, na trendy ve vyzivé S vyuzitim poznatki
0 potravinach a napojich

ovladani techniku odbytu, systémy a zpiisoby obsluhy

vykonavani obchodné — provoznich aktivit

vykonav4 fidici ¢innosti ve stravovacim provozu

dodrzovéni bezpecnosti prace a ochrany zdravi pii praci

ekonomické jedndni v souladu se strategii udrzitelného rozvoje

usilovani 0 nejvyssi kvalitu své prace, vyrobki nebo sluzeb

Digitalni kompetence

ovlada bézné pouzivana digitalni zafizeni, aplikace a sluzby; vyuziva je pfi uceni I pii
zapojeni do zivota Skoly a do spole¢nosti; samostatné rozhoduje, které technologie, pro
jakou ¢innost ¢i feSeny problém pouZit

ziskava, vyhledava, kriticky posuzuje, spravuje a sdili data, informace a digitalni obsah,
k tomu voli postupy, zpusoby a prostiedky, které¢ odpovidaji konkrétni situaci a ucelu
vytvaii a upravuje digitalni obsah, kombinuje rizné formaty, vyjadiuje se za pomoci
digitalnich prostredki

vyuziva digitalni technologie, aby si usnadnil préci, zautomatizoval rutinni ¢innosti,
zefektivnil ¢i zjednodusil své pracovni postupy a zkvalitnil vysledky své prace

chdpe vyznam digitalnich technologii pro lidskou spole¢nost, seznamuje se S novymi
technologiemi, kriticky hodnoti jejich pfinosy a reflektuje rizika jejich vyuzivani
predchazi situacim ohrozujicim bezpec¢nost zatizeni i dat, situacim S negativnim dopadem
na jeho télesné a dusevni zdravi i zdravi ostatnich; pfi spolupraci, komunikaci a sdileni
informaci v digitadlnim prosttedi jedna eticky
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UCEBNI OSNOVY

1. ro¢nik — Odbyt a obsluha — celkova hodinova dotace 64 hodin

Bezpecnost a ochrana zdravi pri praci,
hygiena prace, poZarni prevence

2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti
a ochrany zdravi pfi praci a pozarni prevence

¢ uplatiiuje pozadavky na hygienu v gastronomii

e charakterizuje alimentarni nakazy

o vysvétli zakladni tikoly a povinnosti organizace
pfi zajistovani BOZP

e zdivodni tlohu statniho odborného dozoru nad
bezpecnosti prace

e uvede zakladni bezpecnostni pozadavky pfi
praci se stroji a zafizenimi na pracovisti a dba na
jejich dodrZovani

e pii obsluze, bézné udrzbé a cisténi stroju
a zafizeni postupuje Vv souladu a predpisy
a pracovnimi postupy

e uvede priklady bezpecnostnich rizik, event.
nejcastéjsi pfi¢iny traza a jejich prevenci

e poskytne prvni pomoc pfi irazu na pracovisti

e uvede povinnosti pracovnika i zaméstnavatele
Vv ptipadé pracovniho Grazu

e objasni ucel kritickych bodi HACCP

e uvede moznosti nakazy a otravy z potravin,
zpusob prevence

o dodrzuje piedpisy 0 ochrané zivotniho prostiedi

e pracovn¢ pravni problematika BOZP, pozarni
ochrana

e fizeni bezpeCnosti  prace
organizace a na pracovisti

¢ hygienické predpisy v gastronomii

e bezpecnost technickych zafizeni

e zdravotni rizika z potravy, alimentarni nakazy,
toxické kontaminanty

e oznaceni potravin a potravinafskych vyrobki

e kritické body HACCP

V podminkach
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Profesni komunikace

Vysledky vzdélavani a kompetence

e ovlada pravidla business etikety

rozliSuje rizné typy hostl, reaguje na jejich
chovani s vyuzitim poznatki z psychologie
uplatituje  pravidla spolecenského chovani
a zasady profesniho vystupovani
i psychologické zaklady jednani s podtizenymi,
nadfizenymi, se zakaznikem, S obchodnimi
a pracovnimi partnery

aktivné vyuziva cizi jazyk

ovlada feSeni rlznych komunikativnich
a interpersonalnich situaci (vCetné¢ konfliktnich
a zatézovych)

vhodné¢  uplatiuje

i neverbalni komunikace
v kontaktu se zakazniky respektuje narodni
mentalitu a aspekty multikulturniho souziti

voli vhodné =zdroje a odpovidajici techniku
k vyhledavani pozadované informace

orientuje se v ziskanych informacich, tiidi je,

prosttedky  verbalni

analyzuje a vyhodnocuje, zaznamenava
auchovava textové, numerické i grafické
informace

chova se profesionalng, fesi mozné nehody pfi
obsluze

6 hodin
U¢ivo
e zakladni spoleCenska a profesni pravidla
o typy zdkaznikl a psychologické zéklady jednani
e business etiketa
e pravidla spolecenského chovani
e profesni vystupovani akomunikace vcetné

cizojazycné

verbalni a neverbalni komunikace
zvlastnosti cizich kultur
prace s informacemi

Odbytova stirediska 6 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e rozliSuje systémy a zpusoby odbytu vyrobkl | ¢ odbyt vyrobki a sluzeb

a sluzeb, voli vhodné formy

je seznamen s predpisy souvisejicimi s odbytem
vyrobku a sluzeb

rozliSuje druhy odbytovych stiedisek, jejich
vybaveni

seznamuje se zakladnimi pojmy, S profesnimi
znalostmi a dovednostmi

adaptuje se na pracovni prostfedi, pouziva
spravné pracovni pomicky a pracovni obleceni

popiSe organizaci prace aukoly pracovnikl
v odbytu

o charakterizuje organizaci prace v odbytu

ptipravi pracovisté¢ pred zahdjenim provozu,
udrzuje poradek béhem provozu a provede uklid
po jeho ukonceni

pracuje  stechnickymi  atechnologickym
zafizenim V odbytovém stfedisku

skladuje spravné potraviny a napoje

koordinace Ccinnosti vyrobniho a odbytového
stfediska

vyznam a tkoly odbytu

rozdeleni odbytovych stiedisek

vybaveni odbytovych stfedisek, inventar
organizace prace vV odbytu
kategorie  pracovnik
povinnosti
pracovni
pomucky
pfiprava a udrzba pracoviste
skladovani potravin

v obsluze  ajejich

obleCeni  obsluhujicich, osobni
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Vybaveni a zaftizeni na tiseku obsluhy 10 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucdivo
¢ rozliSuje maly a velky stolni inventaf, vhodn€ ho | e inventaf, jeho tidrzba, pouziti
pouziva podle zpisobu servisu podavaného | e rozdéleni inventare
pokrmu a napoje a oSettuje jej e maly a velky stolni inventaf
o charakterizuje zakladni druhy inventaie e restaura¢ni, kuchyiiské a hotelové pradlo
e pomocny inventai — skladovani a udrzba

Zakladni pravidla obsluhy 8 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo

¢ navrhne vhodné formy odbytu vyrobka a sluzeb | ¢ formy prodeje, zptisoby nabidky

o dodrzuje zasady a pravidla pfi obsluze e zasady a pravidla prace obsluhujicich

e pouziva spravny postup pfi pfipravé pracovisté | e piiprava restaurace na provoz audrzba

na provoz

e udrzuje poradek béhem provozu a vykondva
prace po ukonceni provozu

o vysvétli odborny servis pokrmii, alkoholickych
i nealkoholickych napoju

pracovisté pred, béhem a po ukonceni provozu
o estetika provozovny
e zasady a technika obsluhy
o Uprava stolil
pouzivani tacku a plat
pouzivani ptiru¢niku
podavani napoju
podavani polévek
podavani pokrmi
prace s prekladacim ptiborem
sklizeni inventare
vymeéna ubrusit

O O O O O O 0 Oo

Systémy a zpuisoby obsluhy

10 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

o rozliSuje zpisoby a systémy obsluhy
e organizuje  praci v ruznych

a zpusobech obsluhy
e {idi praci v riznych formach obsluhy

systémech

e systémy obsluhy
o systém vrchniho ¢iSnika
o systém rajonovy
o systém francouzsky

e zpusoby obsluhy
o restauracni zpiisob obsluhy
o slavnostni zplsob obsluhy
o kavarensky, vinarensky

e organizace prace Vruznych

a zptsobech obsluhy

systémech
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Jednoducha obsluha

Vysledky vzdélavani a kompetence

ovlddd techniku jednoduché obsluhy pfi
podavani pokrmt a napoji ve spravném sledu
ovlada spravné teploty podavanych jidel
a napoja

poskytuje odborny servis napoji

rozliSuje rizné druhy snidani

vyuziva formy jednoduché obsluhy podle
prostiedi, charakteru akce a spoleCenské
prilezitosti

dodrzuje potadek a dba na kvalitu sluzeb, usiluje
0 ziskani stalych zakaznikl

pouzije vhodné nastroje na podporu prodeje
piijima, eviduje a vyfizuje objednavky hosti
uvede zpusoby nakladani s trzbami, pracuje se
zuctovaci technikou

10 hodin
Ucivo
e technika podavani pokrmu a népoji
e snidané
o zakladni
o slozita

o cizinecka
e piesnidavky, svaciny
e podavani obédil a veceri
o zakladni forma servis
o vyssi forma
e zasady aktivniho prodeje a nabidky hostim
e pokladni ainformacni systémy v gastronomii,
evidence trzeb
e vyuctovani s hostem, odvod trzeb

Potraviny a napoje

6 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska
druhii, technologického vyuziti a vyznamu ve
vyziveé

rozliSuje a charakterizuje jednotlivé druhy
napoju  véetné¢ jejich vyuziti a podavani
z riznych hledisek

vede spravné zplsoby skladovani a osetfovani
jednotlivych druhii potravin a napoju

vysvétli oznaceni potravin a ndpojl, alergeny
V potravinach

e rozd¢leni, charakteristika potravin a napoju,
vyznam ve VyZiveé

e vyuziti a zpracovani potravin

e skladovani, oSetfovani potravin

Gastronomicka pravidla 6 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e uvede nalezitosti jidelniho a napojového listku, | ® zasady vyzivy
sestavi menu pro rizné ptilezitosti e jidelni listky
e sestavuje nabidku pokrmi a napoji, ur¢i zpiisob | ¢ napojové listky
obsluhy e restauracni menu
e ovlada skladbu restauracnich menu e menu
° pf‘l skladbé JidelniCh a népojovych listktl | o sezonni nabldky
pouziva zasady zdravé amoderni racionalni | ¢ prace s lokalnimi surovinami

VyZivy
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2. ro¢nik — Odbyt a obsluha — celkova hodinova dotace 64 hodin

Menu, jidelni a napojové listky

12 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

sestavi jidelni a napojovy listek, menu pro rizné
prilezitosti
sestavi menu pro riizné prilezitosti

e pii sestavovani slozitych menu, navazuje na

skladbu jednoduchych menu
adekvatné¢  vyuzivd  odborné
a poznatki z praxe

sestavuje typickou nabidku pokrmil a napojt pro
riznd odbytova stiediska a stanovuje zptisob
obsluhy

literatury

pravidla sestavovani jidelnich listka
pravidla sestavovani napojovych listkd
sled jidel a napoju pfi sestavovani:

o jednoduchého menu

o Slozit¢tho menu

o slavnostniho menu

Slozita obsluha — zakladni forma

4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

ovlada techniku slozité obsluhy

vyuziva formy slozité obsluhy podle prostiedi,
charakteru akce a spolecenské ptilezitosti
seznamuje se s podavanim specialnich pokrmut

technika podavani pokrmii a napoja

snidan¢, obédy

pfiprava pracovisté, servis pokrml a napojd,
specialni pokrmy

o charakterizuje pfipravu restaurace pro provoz o veceie

e popiSe zpisob servisu slozitych pokrmi

Slozita obsluha — vyssi forma 4 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo

ovlada techniku vyssi formy slozité obsluhy
uvede a popise inventaf uréeny pro vyssi formu
slozité obsluhy

jednotlivé postupy vyuziva vV denni praxi

zasady ptipravy pokrmi pied hostem
michani, ochucovani
dranzirovani, flambovani

Pivnice, pivni hospodarstvi

8 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

orientuje se ve vybaveni vycepniho zafizeni
a jeho udrzbé

vyjmenuje suroviny K vyrobé piva a popise
jednotlivé faze vyroby piva

vysvétli zakladni znaky spodniho, svrchniho
a spontanniho kvaseni

popise pracovni naplni vycepniho

podava napoje ve spravné teploté a ve spravném
inventari

ovlada charakteristiku a piipravu nabizenych
napoju

spravné skladuje napoje

vyjmenuje zakladni druhy piv a vysvétli tdaje
na etiketé piva

dodrzuje udrzbu a ¢isténi pivniho potrubi

sklepni hospodaistvi — vycepni zafizeni a jeho
udrzba

pracovni ¢innost vy¢epniho

zakladni druhy piv a jejich znaceni

narazeni, cepovani

oSetfovani, skladovani
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Vinarna a vinny sklep

14 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

charakterizuje druhy vinaren

popiSe historii a soucasnost péstovani vinné
révy

vyjmenuje vinafské oblasti v CR a ve svété

e orientuje se v odradach vinné révy v CR ive

svéte
vysvétli princip vyroby vina a jeho jednotlivé
faze zpracovani

druhy a zafizeni vinaren, obsluha ve vinarné
vinai'ské oblasti a odridy vinné révy v CR a ve
svété

vyroba a jednotlivé faze zpracovani vinnych
hroznti

e systém znaceni vin v CR a ve svété

rozdéleni tichych a Sumivych vin podle obsahu
zbytkového cukru

e orientuje se v systému znaceni vin v CR ave | e povinnosti a pracovni ¢innosti sommeliera
sveéte e jidelni a napojovy listek
e vysvétli rozdéleni vin podle zbytkového cukru | e 1idaje na etiketé vina
o vysvétli iidaje na etiketé vina e oSetfovani a servis vin
e orientuje se v systému znaceni vin na tzemi CR | o vinny sklep
I ve svété
e vypracuje nabidky jidel a napoji
¢ poskytuje odborny servis vina
e doporuci vhodné vino k pokrmu
e uvede zékladni principy oboru sommeliera
e charakterizuje pomucky, pracuje s nimi, vhodné
voli inventaf aovlada pracovni postupy
sommeliera
Bar, miSené napoje 14 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
® je seznamen S praci barmana e vyznam a nabidka miSenych napoju
e charakterizuje pomucky apracuje snimi, | e zakladni povinnosti a pracovni ¢innosti barmana
vhodné voli inventai a ovlada pracovni postupy | e vybaveni baru a zafizeni baru
barmana e suroviny, pravidla michani
e uvede zakladni principy barmana e druhy miSenych napojl
e ovladd zakladni rozdéleni miéenYch népojﬁ, ° pf‘iprava alkoholickych a nea]koho]ick}'/ch

ujasnuje si jejich charakteristiku
zvoli vhodné suroviny, pfipravuje a serviruje
miSené napoje s vyuzitim vhodnych pomticek

e spravné vyuziva inventaf a suroviny

pracuje na zvladnuti zékladni techniky michani

miSenych napojt
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Kavarny 8 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo

e ovlada piipravu kavarny na provoz o druhy kavaren

e popiSe historii péstovani kdvovniku, jeho §ifeni | @ historie =~ péstovani  kdvovniku  avyvoj

po svéte a vyvoj konzumace kavy

e uvede zakladni principy oboru barista

e charakterizuje pomticky, pracuje s nimi, vhodn¢
voli inventat a ovlada pracovni postupy baristy
a teatendra

e pracuje na skladbé kavarenského jidelniho
a napojového listku

e samostatné ptipravuje zakladni druhy kav

o poskytuje odborny servis kavy, ¢aje a napoji

e zafazuje inékteré specialni teplé a studené
napoje

konzumace kavy

pracovni ¢innost baristy a teatendera
druhy kav a jejich ptiprava
kavarenské listky — pokrmy a napoje
obsluha v kavarné

servis kav

-189-




Stfedni skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Gastronomie a hotelnictvi

3. ro¢nik — Odbyt a obsluha — celkova hodinova dotace 32 hodin

Kongresova turistika — stravovaci sluzby

3 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e pouzije vhodna technologickd zafizeni pro
servis pokrmt

e sestavuje vhodnd menu pro stravovani pfi
kongresovych akcich

e vybere vhodny sortiment surovin pro ptipravu
a servis pokrmu pro kongresové akce

e zorganizuje vhodné zplsoby obcerstveni —
coffee break

e stravovani 0cCastniki  akci
charakteru a jejich doprovodu
e coffee break

kongresového

Cateringové sluzby

3 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e ovlada techniky obsluhy  vhodné
poskytovani cateringovych sluzeb

e voli vhodné pokrmy pro jednotlivé formy
cateringu

e popise ¢lenéni pracovnich
Vv cateringovych spole¢nostech

pro

éinnosti

e catering pro spolecenské akce
e catering pro uzaviené stravovaci systémy
e catering pro dopravni systémy

Sluzby venkovského cestovniho ruchu

2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

o charakterizuje sluzby venkovského cestovniho
ruchu

e ovlada zpusob a formu obsluhy pii poskytovani
stravovacich sluzeb venkovského cestovniho
ruchu

o sestavuje nabidku pokrmil a napoji

e zafizeni stravovacich sluzeb
e poskytovani stravovacich sluzeb

Specifika svétovych narodnich gastronomii

3 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e rozezna charakteristické rysy narodnich
gastronomii a dovede popsat rozdily ve zptisobu
nabidky a servisu pokrmu a napoju

e sestavi nabidku pokrmi pro pfislusniky riznych
etnickych spoleCenstvi podle jejich tradic
a nabozenskych zvyklosti

e poskytovani stravovacich sluzeb dle pozadavki
narodnich gastronomii
e obsluha zvlastnich skupin hostt
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Slavnostni hostiny 14 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucdivo
e pfijme objednavku, provede vyGctovani | @ organizacni zajiSténi akci
s hostem a objednavatelem e druhy hostin
o zajisti piipravu a realizaci gastronomické akce | o skladba menu
e navrhne dispozi¢ni feSeni avyzdobu podle | e pfiprava inventaie
charakteru prilezitosti a zptisobu obsluhy e tvary a postaveni tabuli
e pripravi tabuli pro slavnostni stolovani podle | e banketni obsluha
zadani s vyuzitim piisluSného inventafe e zvladtni typy akci
e charakterizuje arozliSuje druhy slavnostnich | o vyugtovani
hostin
e vypracovava dokumentaci pro usporadani
slavnostni hostiny
e pfipravi zafizeni a inventar
e ovlada obsluhu slavnostni hostiny
o pripravi podklady pro vyuctovani
e uvede  zplsoby  vyuétovani s hostem
a objednavatelem, vysvétli vyuctovani trzeb
Slavnostni hostiny s nabidkovym stolem 4 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
o ovlada pripravu hostin s nabidkovym stolem ¢ charakteristika hostiny
o sestavuje nabidku pokrmi a napoji ¢ nabidka pokrmii a napoji
o pii obsluze vyuZiva zkuSenosti z denni praxe e organizace hostiny
e ovlada vyuctovani akce e vyUctovani
Spolecenské akce 3 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo

o charakterizuje jednotlivé malé spoleCenské akce | ® organizace a ptiprava
o zvlada jejich piipravu e zpusoby obsluhy
e spravné pouZziva inventar a zafizeni
e uplatiiuje znalosti z estetiky a spolecenské
vychovy
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4. ro¢nik — Odbyt a obsluha — celkova hodinova dotace 28 hodin

forem rychlého stravovani
e orientuje se v ptipravé vhodné nabidky pokrmi
a napoju Vv zatizenich rychlého stravovan

Obsluha v dopravnich prostiedcich 1 hodina
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
o charakterizuje zplsob obsluhy Vv dopravnich | e obsluha v letadle
prostiedcich ¢ obsluha ve vlaku
e orientuje se v pouzivani zafizeni a inventaie e obsluha v lodni dopravé
Formy rychlého stravovani 2 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucdivo
o charakterizuje gastronomicka zafizeni ruznych | e fast food

restaurace typu mauredo a churasco (tzv. steak
house), grillroom

patisserie, pizzerie

lunch restaurant

o ovlada zaklady motivace v souvislosti s kvalitou
poskytovanych sluzeb

e rozezna zakladni typy hosti

e ovlada principy aktivniho prodeje formou
rozhovoru a techniky kladeni otazek

e barbecue

Komunikace s trhem — komunikaéni 6 hodin
nastroje
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
o ovlada metody podpory prodeje ve stravovacim | e podpora prodeje

stiedisku e vztahy s vefejnosti
e stanovy ceny gastronomickych vyrobkil | e kupni motivace

a sluzeb ¢ kvalita obsluhy
e charakterizuje potfebu pozitivnich vztahil | e typologie hostt

s vefejnosti e aktivni prodejni rozhovor atechnika kladeni

otazek

® je seznamen S praci etdZzového CiSnika

Stravovaci tsek Vv lazeiiském zarizeni 4 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
o charakterizuje rozdily ve zpusobu a formé | ¢ formy servisu dietnich pokrmu
servisu dietnich pokrmt e menu Vv dietnim stravovani
o charakterizuje pokrmy dle zasad dietologie e rezimové a nerezimové stravovani
e vyuziva znalosti pfi sestavovani vhodnych menu | e dopliikové stravovaci zafizeni
pro dietni stravovani e servis pokrmil pfi wellness
e ovlada obsluhu pifi poskytovani stravovacich
sluzeb pti lazenské péci a wellness
Obsluha v ubytovacich zaiizenich 10 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e rozliSuje druhy ubytovacich zafizeni dle | e zasady obsluhy Vv ubytovacich zafizenich
kategorizace ¢ nabidka pokrmu a napoji
e ovladd vybér pokrmi andpoji na hotelovy | e etdZovy servis
Jidelni listek e obsluha v hotelové hale
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Opakovani a odborna piiprava k MZK 5 hodin
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UCEBNI OSNOVA PREDMETU HOTELOVY PROVOZ

Skola: Stfedni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Nézev SVP: Gastronomie a hotelnictvi

Kéd a nazev oboru vzdélani: 65-41-L/01 Gastronomie

Délka a forma vzdélavani: 4 roky, denni

Stupen poskytovaného vzdélani: stiedni vzdé€lani s maturitni zkouskou

Platnost SVP: od 1. 9. 2022, po¢inaje prvnim ro¢nikem

Pocet hodin vyuky: 3. ro¢nik — 32

4. rocnik — 56
Obecné cile predmétu

Cilem pfedmétu je poskytnout zakiim odborné poznatky, které jim umozni vnimat a chapat
gastronomicky provoz V kontextu dcinnosti, organizace a struktury celého hotelu vcetné
marketingu a managementu, uvést zaky do ekonomického mysleni, uéit je chapat ekonomické jevy
a procesy trzniho hospodafstvi v podminkach hotelu a stravovaciho tseku. V piedmétu se zaci
seznami S organizaci hotelu, jeho zfizenim, pravnim a majetkovym postavenim a zasadami fizeni,
s organizaci usek hotelu (ubytovaci, stravovaci, technicky, ekonomicky, persondlni a tusek
teditele hotelu) a jejich fungovanim. V predmétu se Zaci dale sezndmi S vybavenim jednotlivych
stfedisek hotelu, s aplikaci ekonomickych znalosti pti organizaci jednotlivych tseki a jejich
sttedisek Vv hotelu. Nauci se chépat vzdjemné souvislosti marketingu hotelu a zasad hotelového
managementu, vyuziti ICT Vv hotelovych sluzbéach, znat doplitkkové sluzby hotelu a zajist'ovat je
a vyuzivat znalosti cizich jazyki. Zaci budou vedeni k dodrzovani bezpeénosti prace, budou znat
pravni piedpisy 0 ochrané vefejného zdravi, stanovujici podminky provozovani stravovacich
a ubytovacich sluzeb. Zaci budou sméfovani k samostatnému zaujiméani ekonomicky a pravné
spravnych stanovisek, k logickému mysleni, ke spravnému a pfesnému profesnimu vyjadiovani.
Vyucujici rozviji u zaka schopnosti vedouci k samostatné hospodaiské, podnikatelské a fidici
¢innosti pro uplatnéni V liniovych a stfednich manazerskych funkcich ve stravovacich
a ubytovacich zafizenich, ato po nabyti nezbytné praxe. Zakiim jsou poskytovany informace
potiebné pro organizaci prace ve vedoucich pozicich jako F&B, vedouci odbytového sttediska pro
vykonéavani odborné gastronomické ¢innosti — provozni, marketingové, obchodné podnikatelské
a fidici — v riznych pracovnich pozicich a pravné organizacnich formach podnikani, ato jak
V pozici zaméstnance, tak zamé&stnavatele nebo podnikatele. Pfedmét je vyuzitelny i pro ¢innost
cestovnich kancelafi a subjektli cestovniho ruchu, pfipadné pro souvisejici vefejnou a statni
spravu.

Vysledky vzdélavani v oblast citii, postoju, hodnot a preferenci

Vzdélavani sméiuje k tomu, aby absolventi byli schopni

- samostatné se ucit a vyhledavat informace z riznych zdroji pottebné pro vyrobu, odbyt
a obsluhu a gastronomii obecné

- uzivat odborné terminologie, poskytnout hostu informace 0 pokrmu nebo néapoji, pfipadné
vysvétlit zpisob konzumace netradi¢nich pokrmt a napoja

- dodrzovat hygienu pfi praci S potravinami a napoji pti vyuziti podminek HACCP

- hospodarné zachazet s potravinami a vyuzivat je tak, aby nedochazelo k poskozovani
zivotniho prostiedi

- prizpisobivé reagovat na spole¢ensky a ekonomicky vyvoj

- stavét své komunika¢ni dovednosti, socidlni apersondlni vztahy na zakladech
tolerantnosti, poctivosti a principech demokratické spolecnosti

- jednat Cestné a dodrZovat profesni etiku

- budovat a rozvijet svij vztah ke zvolenému oboru

- vyuzivat ziskanych védomosti @ dovednosti ke zkvalitiovani poskytovanych sluzeb

-194-



Stfedni skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Gastronomie a hotelnictvi

- optimalné vyuzivat svych osobnostnich a odbornych ptedpokladi pro uspesné uplatnéni
ve svété prace, pro budovani arozvoj své profesni kariéry a s tim souvisejici potiebu
celozivotniho uceni

- osvojovat si zdkladni znalosti 0 zdsadach spravné Zivotospravy, relaxace aregenerace
dusevnich a fyzickych sil a poskytovani prvni pomoci pii tirazu rozvijet své estetické citéni
a tvur¢i piistup ve svém oboru

Charakteristika uciva

Vyucovaci pfedmét Hotelovy provoz vychazi z RVP 65-41-L/01 Gastronomie z okruhu Vyroba
a odbyt v gastronomii. Pfedmét je zatazen do 3. a 4. ro¢niku a velmi tizce navazuje na piedmét
Cestovni ruch a na obsah ostatnich odbornych predméta, zejména odborny vycvik, ekonomika
a ucetnictvi, technologie, odbyt aobsluha a administrativa, které zceluje, dopliiuje a rozviji.
Predmét Hotelovy provoz je tak zatazen do Skolniho vzdélavaciho programu nad rdmec RVP a to
pfedev§im pro potfebu zkvalitnit arozsifit kompetence pozadované odbornou vetejnosti
a zaméstnavateli.

Charakteristika uciva dle ro¢niku

3. ro¢nik

Historie a vyvoj hotelnictvi, vymezeni pojmu hotel — kategorizace, klasifikace, legislativa,
organizacni struktura hotelu, ubytovaci tsek — front office, ubytovaci Gsek — housekeeping,
stravovaci sluzby — ¢innosti F&B, technicky usek

4. ro¢nik

Obchodné-ekonomicky usek, hotelovy management, hotelovy marketing, marketingovy mix,
kontrola v ramci poskytovani hotelovych a stravovacich sluzeb, fizeni kvality v hotelnictvi a
stravovacich sluzbéach, ostatni sluZzby v hotelu, moderni formy fizeni hotelu, pfinosy novych
technologii a jejich vyznam v cestovnim ruchu, lazeniské sluzby ve vztahu ke stravovacim a
ubytovacim sluzbam, etika podnikani a firemni kultura

Strategie (pojeti) vyuky

Metody a formy vyuky jsou uzivany V zavislosti na charakteru a obsahu uciva, Ize uplatnit jak
tradi¢ni, tak i moderni metody vyuky. Zakladni odborné pojmy se aplikuji na ptikladech z praxe
tak, aby jejich spravné pochopeni bylo vychodiskem ke zvladnuti dal§iho uciva. Pti probirani
jednotlivych tematickych celkil je vychdzeno ze soucasnych trendd realizovanych hotelovymi,
lazenskymi a stravovacimi zatfizenimi regionu. Jsou vyuzivany piiklady z praxe a zkusenosti zaki
z pracovist’ praktického vyudovani. Zaci jsou vedeni ke sledovani predpisii a norem, mohou se
aplikovat moderni pracovni metody, vhodna je metoda projektl zaméfenych na feSeni
problematiky jednotlivych tematickych celkid. Jsou vhodné zafazovany informace, rozhovory ¢i
samostatna vystoupeni na aktualni témata. Zaci vyuZivaji moderni prostiedky vypocetni techniky
pro zpracovani piipadnych projektli Vv ramci problematiky probiranych tematickych celkt.
Vyuziva se spoluprace Sodbornymi sdruzenimi a hotelovymi, lazenskymi a stravovacimi
zafizenimi regionu. Zaci jsou upozorfiovani na nebezpeéi navykovych latek v souvislosti
s vykonem profese a na nutnost boje proti nim.
Metody a formy vyuky jsou uzivany V zavislosti na charakteru a obsahu uciva a s ohledem na
rozvoj klicovych kompetenci a prifezovych témat:

- efektivni vyklad uciva

- fizeny rozhovor

- individuélni a skupinova prace zakt

- e-learning na zaklad¢ Zakim poskytnutych studijnich material v rdmci aplikace Microsoft

Teams
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- demonstracni metody, nazorn¢ ukazky a praktickd cviceni
- prace S ucebnici a odbornou literaturou
- praces ICT
- odborna videa a interaktivni tabule — nau¢né a instruktazni streamy,
- odborn¢ exkurze
- navstévy odbornych vystav
- semindfe, kurzy

Hodnoceni vysledka zaka

Pii hodnoceni zakl je kladen diiraz na motivacni, vychovnou a informativni funkci hodnoceni.
Zaci jsou vedeni k sebehodnoceni. Hodnocena je hloubka porozuméni poznatkiim, schopnost
jejich aplikace a mira rozvoje klicovych kompetenci a osvojeni prafezovych témat. V koneéném
hodnoceni se promita i aktivni pfistup zaka ke vzdélavani, jeho samostatnost. Hlavni podklad pro
hodnoceni zdka je jeho verbalni projev, zejména pochopeni a pouziti odborné terminologie
a jednotlivych témat, schopnost samostatné¢ vyhledavat a spravné aplikovat ziskané informace.
Ptipadny projektovy ukol je hodnocen V zavislosti na individuadlnich moznostech a mezich
zvladani uciva kazdého jedince. Hlavnim kritériem hodnoceni projektového tikolu je zpracovani
realné situace a organizacni feSeni tématu v ramci tematického celku.
Podklady pro hodnoceni zaka vyucujici ziskava:
- soustavnym sledovanim aktivity a vykond zadka béhem vyucovacich hodin
- prostfednictvim ustniho a pisemného zkousSeni, v pfiblizné€ stejném rozsahu
- vyhodnocovéanim e-learningovych aktivit a zpracovanim zadanych témat
- prubéznym ovefovanim kratkymi ucitelskymi testy V pribéhu probirani jednotlivych
témat, kontrolnimi pisemnymi pracemi zahrnujicimi jednotlivd témata jako celek
a praktickymi projektovymi ukoly
- hodnocenim skupinové prace zaka
- hodnocenim domacich praci zakt
- hodnocenim kratkodobych i dlouhodobych projektovych aktivit

Piinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a realizaci priifezovych témat

Kli¢ové kompetence

Kk uceni
- mit pozitivni vztah K uceni a vzdélavani
- ovladat rizné techniky uceni, umét si vytvofit studijni rezim
- uplatiovat rizné techniky prace s textem
- s porozuménim poslouchat mluveny projev, pofizovat si pozndmky
- vyuzivat K uceni rizné informacni zdroje
k FeSeni problému
- porozumét zadani tkolu, urcit jadro problému, ziskat informace, navrhnout a zdivodnit
feSeni, ovefit spravnost postupu a dosazené vysledky
- uplatiovat rizné metody mysleni, volit prostfedky plnéni aktivit, vyuzivat zkuSenosti
- spolupracovat pii feSeni problému S jinymi lidmi (tymova spoluprace)
komunikativni
- vyjadfovat se ptfiméfené ucelu jednani a situaci v mluveném i psaném projevu
- formulovat své mySlenky souvisle a srozumitelnég, (jazykove spravng)
- v diskuzi formulovat, zdiivodiiovat a obhajovat své ndzory, vyslechnout nazory druhych
a reagovat na né
- vyjadfovat se a vystupovat dle zasad kultury projevu a chovani
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personalni a socialni kompetence
- jednat odpovédné, samostatné a iniciativné
- dodrzovat zakony, respektovat prava druhych lidi, jednat v souladu s moralnimi principy,
zasadami spole¢enského chovani a hodnotami demokracie
- ovéfovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat nazory a postoje druhych
- adaptovat se na ménici se zivotni a pracovni podminky
- pracovat v tymu, pfijimat a plnit svéfené ukoly, adekvatné pfijimat hodnoceni a kritiku,
vytvaret pozitivni mezilidské vztahy
- mit pozitivni vztah K hodnotam mistni, narodni, evropské i svétové kultury
k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam
- ziskat pozitivni @ odpoveédny vztah K praci, povolani, profesni budoucnosti
- mit pfehled 0 vlastnim uplatnéni na trhu prace, pracovnich a platovych podminkéach
- vhodné komunikovat S potenciondlnimi zamé&stnavateli a prezentovat se
- umét ziskavat informace ze svéta prace a znat obecna prava pracovnikl a zaméstnavateli
- rozum¢t podstaté, principtim a zakladnim pravidliim podnikani
- porozumét zadanému ukolu a ziskat informace potiebné K jeho splnéni
- kontrolovat svou ¢innost a spravné ohodnotit jeji vysledek
matematické
- pouzivat a ptevadét bézné jednotky
- (Cist a vytvéafet rizné formy grafického znazornéni (tabulky, diagramy, grafy)
- efektivné aplikovat matematické postupy pfi feSeni rtiznych praktickych kol

vyuzivat IKT a pracovat s informacemi
- pracovat s osobnim pocitacem a prostiedky ICT
- pracovat se zdkladnim a aplikacnim programovym vybavenim pocitace pro ucely
obcanského zivota, praxe a dal§iho vzdélavani
- ziskavat, zpracovavat a vyuzivat data a informace z otevienych zdroju
- komunikovat elektronickou postou a dal§imi prosttedky komunikace

Prurezova témata

Ob¢an v demokratické spolecnosti
- 0sobnost a jeji rozvoj
- komunikace, vyjednavani, feSeni konfliktt
- moralka, svoboda, odpovédnost, tolerance, solidarita
- potiebné pravni minimum pro soukromy a obcansky zivot
Clovék a Zivotni prostiedi
- vyhledavani, vyhodnocovani a vyuzivani informaci a dat
- biosféra v ekosystémovém pojeti (ochrana piirody a krajiny)
- soucasné globalni, regionalni a lokalni problémy rozvoje a vztahy ¢lovéka k prostiedi
- moznosti a zpusoby feSeni environmentalnich problému a udrzitelnosti rozvoje v oboru
gastronomie
Clovék a svét prace
- hlavni oblasti svéta prace, znaky prace (pracovni Cinnosti a prostfedky, pracovisté, mzda,
pracovni doba, kariéra, spoleCenska prestiz...), alternativy uplatnéni Vv praxi
a Vv navazujicich smérech vzdélavani, vztah K zajmim, schopnostem a zdravotnim
predpokladiim
- rozhodovani 0 dalsi profesni a vzdélavaci draze, vyhledavani a prace s informacemi o trhu
préce a jeho nabidce
- soukromé podnikani v gastronomii
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Informacni a komunikaéni technologie

prace S osobnim pocitacem a prostredky ICT

prace se zakladnim a aplika¢nim programovym vybavenim pocitace pro ucely obanského
zivota, odborné profesni praxe a dalSiho vzdélavani

ziskavani, zpracovavani a vyuziti dat a informaci z otevienych zdrojt

komunikace elektronickou postou a dalSimi prostiedky komunikace

nabyvani pocitacové gramotnosti ve smyslu Statni informacni a komunikacéni politiky

Odborné kompetence

uplatnuje pozadavky na hygienu v gastronomii, na trendy ve vyzivé S vyuzitim poznatkl
0 potravinach a napojich,

vykonava obchodné provozni a podnikatelské aktivity,

vykonava fidici ¢innosti ve stravovacim provozu,

dodrzuje bezpecnost prace a ochranu zdravi pii praci,

jedné ekonomicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje,

usiluje o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkl nebo sluzeb

Digitalni kompetence

ovlada bézné pouzivana digitalni zafizeni, aplikace a sluzby; vyuziva je pfi uceni I pii
zapojeni do Zivota Skoly a do spole¢nosti; samostatné rozhoduje, které technologie, pro
jakou ¢innost ¢i feSeny problém pouzit

ziskava, vyhledava, kriticky posuzuje, spravuje a sdili data, informace a digitalni obsah,
k tomu voli postupy, zptisoby a prostiedky, které odpovidaji konkrétni situaci a ucelu
vytvaii a upravuje digitadlni obsah, kombinuje rizné¢ formaty, vyjadfuje se za pomoci
digitalnich prostredkt

vyuziva digitalni technologie, aby si usnadnil préci, zautomatizoval rutinni ¢innosti,
zefektivnil €1 zjednodusil své pracovni postupy a zkvalitnil vysledky své prace

chdpe vyznam digitalnich technologii pro lidskou spole¢nost, seznamuje se S novymi
technologiemi, kriticky hodnoti jejich pfinosy a reflektuje rizika jejich vyuzivani
predchazi situacim ohrozujicim bezpec¢nost zatizeni i dat, situacim S negativnim dopadem
na jeho télesné a dusevni zdravi i zdravi ostatnich; pfi spolupraci, komunikaci a sdileni
informaci v digitalnim prosttedi jedna eticky
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UCEBNI OSNOVY

3. ro¢nik — Hotelovy provoz — celkova hodinova dotace 32 hodin

klasifikace, legislativa

Historie a vyvoj hotelnictvi 3 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e 74k je seznamen s historii ubytovacich zatizeni | e Pocatky ubytovacich sluzeb
e orientuje se ve vzniku hotelnictvi ve 20. stoleti | ¢ Hotelnictvi ve 20. stoleti
ve svété a v Ceské republice e Hotelnictvi v Ceské republice
Vymezeni pojmu hotel — kategorizace, .
Y POl g 6 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e Orientuje se v problematice zakladniho tfidéni
hotelovych zafizeni arozliSuje jednotlivé
klasifika¢ni znaky pro zatazeni do kategorii

e orientuje se v pravni problematice souvisejici
S provozovanim hotelové ¢innosti

e charakterizuje povinnosti
poskytujiciho hotelovou ¢innost

provozovatele

o Kategorie hotelovych ubytovacich zatizeni

e Klasifikace  astandardizace  ubytovacich
zafizeni

e Legislativni minimum pro sektor hotelnictvi

Organizacni struktura hotelu 6 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e vyjmenuje avysvétli cile organizovani | ¢ Organiza¢ni schéma hotelu
v podniku ¢ Urovné hotelového managementu
e charakterizuje principy a pravidla pouZzivana pii | ¢ Néplii prace jednotlivych pracovnikii
organizaci vedouci ke zvyseni vykonu ve firme
e zna pracovni napli top managementu
e 7zna pracovni napli stredniho managementu
Ubytovaci usek — front office 4 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
o dovede popsat jednotlivé sluzby poskytované | e uspotfadani recepénich sluzeb
hostu prostfednictvim recepce e popis pracovnich ¢innosti hotelové recepce
¢ uvede piiklady dokumentace v recepci e piijem a evidence hosti
e popiSe rozdily mezi poskytovanymi placenymi | e hotelova legitimace, magnetické a ¢ipové karty
a neplacenymi sluzbami v recepci a v ubytovaci | e piihlasovani hosta k pobytu
Casti o placené a neplacené recepcni sluzby
e charakterizuje vnitini predpisy feSici Cinnosti | e sluzby recepce
ubytovacich zafizeni e ubytovaci a reklamacéni fad
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Ubytovaci usek — housekeeping

4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

rozlisi a popiSe materialné-technické podminky
luzkové ¢asti ubytovaciho zatizeni dle kategorii
a skupin

charakterizuje standardy kvality jednotlivych
kategorii a skupin ubytovacich zatizeni

e orientuje se v ¢innostech ubytovaciho useku

uvede priklady vyuziti  ahospodarnosti
pouzivani hotelového pradla

je si védom moznosti avyhod vyuziti
ekologicky Setrného pfistupu hostli vV ubytovaci
¢asti hotelu

o cinnost pokojskych a organizace jejich prace

spoluprace s front office

e uklidové prace ubytovacich prostor, sestaveni

planu uklidu, kontrola kvality tiklidu pokoji
hotelové pradlo, pradlo hostl

hotelové pokoje se zvlastnim rezimem
uklidové prace vetejnych prostor hotelu

Stravovaci sluzby — ¢innosti F&B 5 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e zna pracovni napln F&B manazera ajeho | e Stravovaci usek v hotelu
rozhodovani, pracovni ¢innost jeho podfizenych | e Organizace hotelovych restauraci
pracovniki e Skladovaci ¢ast
e zna pracovni ndpli  Séfkuchate ajeho | o Odbytova East
podtizenych pracovnikii e Specialni akce
e orientuje se VSirokém sortimentu surovin | e JL - hlavni komunikétor nabidky efektivni JL,

a dovede ve spolupraci s vedoucim vyrobniho
stiediska sestavit kvalitni nabidku pokrmu

vede pracovniky Kk efektivni nabidce pokrmu
a napoju

je si védom vyhodnosti
packaging*

ovladdda moznosti tvorby sazeb V hotelovém
stravovani aztoho vyplyvajici tvorby cen
produktt

dovede vhodné komunikovat s hosty Vv ramci
poskytovanych sluzeb

vede pracovniky ke konstruktivni komunikaci
s hosty

aplikuje nové trendy Vv gastronomii a pouziva
marketingové zasady a Gspésné praktiky
orientuje se v zakladni problematice personalni
politiky ve stravovacim tiseku

tvorby ,,produkt

chyby v JL

druhy sazeb v hotelovém stravovani
komunikace personalu s hosty

nové trendy v gastronomii
marketingové zasady

zamestnanci
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Technicky usek

4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e zna pracovni naplii managera technickych
sluzeb ajeho rozhodovéni, pracovni cinnost
jeho podiizenych pracovnikii: vedouci udrzby,
technicky pracovnik

e zna pozadavky na BOZP apozarni ochranu
zamgéstnanci a hostt

e zna pozadavky na spravu IT amultimedialni
techniky

e orientuje se v zakladni problematice personalni
politiky v technickém tseku

Zakladni principy pii vystavbeé hotelit
Hotelova pozarni bezpecnost
Inteligentni budova hotelu

BOZP

Udrzba a opravy hotelového zafizeni
Bezpetnostni pravidla v hotelu
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4. ro¢nik — Hotelovy provoz — celkova hodinova dotace 64 hodin

Obchodné-ekonomicky usek 4 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e zna pracovni napln financniho feditele, | ¢ Financni Gsek
ekonomického feditele (vedouci ekonomického | o Usek obchodu a marketingu
useku) ajeho rozhodovani, pracovni cinnost | e P¥ijmy hotelu
jeho podiizenych pracovnikii e Personalni usek
e zna pracovni napli obchodniho feditele a jeho
rozhodovani, pracovni ¢innost jeho podfizenych
pracovnikil
e zna ukoly marketingového tseku, podporu
prodeje, marketingové nastroje (marketingovy
mix)
e zna tvorbu cen kalkulaci, pfijmy hotelu
a stanoveni cen hotelu,
e zna pracovni napln personalniho feditele
(vedouci personalniho odd¢leni), orientuje se
v zédkladni problematice hledani a vybéru
zameéstnancl, vzd€lavani zaméstnanct, nové
trendy a inovace
Hotelovy management 5 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e zna systém planovani managementu hotelu, | ¢ Pldnovani
zpusoby a zdroje pro dosahovani e Organizovani
e zna zpusoby a druhy planovani e Personalistika
o 7zna druhy organizacnich schémat (struktury) e Vedeni lidi
e orientuje se v problematice personalistiky, | ¢ Kontrolovani
vybéru pracovnikil, lidskych zdrojd, Skoleni,
funkce Training Managera
Hotelovy marketing, marketingovy mix 5 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e charakterizuje moderni formy maktetingu | ¢ Uvod do marketing
a marketingovych nastroju e Marketingovy vyzkum
e rozpozna a definuje zpisob a formu vytvafeni | ¢ Marketingové zasady
obchodni politiky a obchodniho planu hotelu e SWOT analyza
e znd moderni ICT v oblasti hotelnictvi ajeho | e Tvorba ceny
vyuZiti e Propagace
e Rezervacéni portaly, mobilni marketing
e Ptinosy novych technologii ajejich vyznam

V cestovnim ruchu

Elektronické rezervacni systémy
Online platby

Webové stranky

Bezpeénost a ochrana dat

O O O O
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Kontrola v ramci poskytovani hotelovych

- - 4 hodin
a stravovacich sluzeb y
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e orientuje se Vvkompetencich jednotlivych | e vné&jsi kontrola, kontrolni organy
vné&jsich kontrolnich organti e vnitini kontrola
e vede pracovniky Kk dodrzovani urcitych | e strategicky controlling
standardti kvality a pfedchazeni negativniho
zjisténi pii vlastni kontrole
e dovede aplikovat vramci systému vnitini
kontroly dodrzovani BOZP a PO, hygienické
predpisy
e aplikuje preventivni opatfeni pred vznikem
krizovych opatieni.
Rizeni kvality v hotelnictvi a stravovacich .
- 4 hodiny
Sluzbich
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e vede pracovniky k chovani vedouci k naplnéni | e definice  kvality k uspokojeni
ocekavani hosta zakaznikova ocekavani)
e orientuje se konkurenénim prostiedi, rostoucich | e systémy fizeni kvality ISO, HACCP
narocich zakaznikl
o aplikuje fidici ¢innosti vedouci
k ekonomickému ptinosu
o realizuje vlastni kvalitativni standardy a provadi
systém Skoleni a vzdélavani zaméstnanct
o aplikuje podnikové standardy v realizaci
provozu hotelu a stravovacich zafizeni
Ostatni sluzby v hotelu 4 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
o uvede priklady jednotlivych slozek MICE e MICE akce
e popiSe =zazemi pro volnoCasové aktivity, | e Leisure
hotelového sporty a animacni sluzby e Wellness
e popiSe technické zatizeni hotelového wellness | o Lazné
centra
e orientuje se ve stravovani wellness hotelu a 14zni
Moderni formy Fizeni hotelu 4 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucdivo
e 7Zna hotelové fetézce ajejich vyznam | e Hotelové fetézce
V hotelovém prumyslu, piiklady ¢ Franchising
e Zna definici pojmu franchising a outsourcing e Qutsourcing
e Umi oznacit filozofii, technologii a metodiku | ¢ Green management

fizeni hotelu green management
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Prinosy novych technologii a jejich vyznam

V cestovnim ruchu 4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo

e Zné vyznam modernich IKT technologii
V oblasti hotelnictvi

e Dokaze wvyuzit nové technologie
v marketingu a integruje tyto informacni
systémy

o uvede priklady uplatnéni IKT ve sluzbach
CR

e charakterizuje  jednotlivé  rezervacni
systémy a jejich vyuZziti v CR
a ubytovacich a stravovacich sluzbach

e zna problematiku bezpecnosti a ochrany
dat hostii a pracovnikil hotelu

Elektronické rezervacni systémy
Online platby

Webové stranky

Bezpeénost a ochrana dat

Lazenské sluzby ve vztahu ke stravovacim

a ubytovacim sluzbam 5 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo

o dovede rozlisit formy lazenského CR e formy lazenského CR, indikacni zaméteni
e charakterizuje materialné-technické podminky ptirodnich 1é¢ivych 1azni
v odlisném prostiedi lazeniského zatizeni e materialné-technické podminky poskytovani
e dovede popsat rozdily mezi jednotlivymi stravovacich a ubytovacich sluzeb v lazenskych
formami lazeiiskych pobytt zafizenich
e kategorizace lazenskych zatizeni
o charakteristika a klasifikace lazenskych sluzeb,
formy lazeiiskych pobytil

Etika podnikani a firemni kultura 5 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo

e zna pojem etika v hotelnictvi o Eticky kodex

e rozliSuje etiku v podnikéni a profesni etiku e Spolecenskd odpovédnost firem

e 7zna pojem spolecenska odpoveédnost firem e Firemni kultura

e zna postup pii tvorbe etického kodexu

Odborné tematické exkurze 6 hodin

Piiprava maturitni prace, konzultace 6 hodin
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UCEBNI OSNOVA PREDMETU CESTOVNI RUCH

Skola: Stfedni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Nézev SVP: Gastronomie a hotelnictvi

Kéd a nazev oboru vzdélani: 65-41-L/01 Gastronomie

D¢élka a forma vzdé€lavani: 4 roky, denni

Stupen poskytovaného vzdélani: stiedni vzdé€lani s maturitni zkouskou

Platnost SVP: od 1. 9. 2022, po¢inaje prvnim ro¢nikem

Pocet hodin vyuky: 4. ro¢nik — 32

Obecné cile predmétu

Cilem pfedmétu je poskytnout zakiim odborné poznatky, které jim umozni vnimat a chapat
gastronomicky a hotelovy provoz v kontextu cinnosti, organizace a struktury celého odvétvi
cestovniho ruchu, uvést zaky do ekonomického mysleni v odvétvi, ucit je chapat ekonomické jevy
a procesy trzniho hospodafstvi v podminkach cestovniho ruchu.

V pfedmétu se zaci sezndmi s terminologii, normami, organizaci a vyvojem cestovniho ruchu, dale
s jednotlivymi segmenty sluzeb cestovniho ruchu. Budou vedeni k samostatnému ziskavani
informaci z dostupnych zdroju, K aplikaci znalosti pti organizaci jednotlivych sluzeb cestovniho
ruchu, K pochopeni zasad marketingu a managementu cestovniho ruchu ak vyuziti ICT ve
sluzbach spojenych s cestovnim ruchem. Zaci jsou vedeni k logickému mysleni, ke spravnému
a presnému vyjadfovani, samostatnému zaujimani ekonomicky a pravné spravnych stanovisek.
Vyucujici rozviji u zakd schopnosti vedouci k samostatné hospodarské, podnikatelské a fidici
¢innosti a k podnikatelskému mysleni.

Vysledky vzdélavani v oblast citii, postoji, hodnot a preferenci

Vzdélavani sméiuje k tomu, aby absolventi byli schopni

- samostatné se ucit a vyhledavat informace z riznych zdroji potiebné pro gastronomii
a cestovni ruch

- uzivat odborné terminologie, poskytnout hostu informace

- hospodarné zachazet s prostfedky a vyuZivat je tak, aby nedochazelo k poskozovani
zivotniho prostiedi

- prizpisobivé reagovat na spolecensky a ekonomicky vyvoj

- stavét své komunika¢ni dovednosti, socidlni apersondlni vztahy na zakladech
tolerantnosti, poctivosti a principech demokratické spole¢nosti

- jednat Cestné a dodrZovat profesni etiku

- budovat a rozvijet sviij vztah ke zvolenému oboru

- vyuzivat ziskanych védomosti @ dovednosti ke zkvalitiovani poskytovanych sluzeb

- optimalné vyuZzivat svych osobnostnich a odbornych predpokladi pro uspesné uplatnéni
ve sveté prace, pro budovani arozvoj své profesni kariéry a s tim souvisejici potifebu
celoZivotniho uceni

- osvojovat si zakladni znalosti 0 zdsadach spravné Zivotospravy, relaxace aregenerace
dusevnich a fyzickych sil a poskytovani prvni pomoci pfi Grazu rozvijet sve estetické citéni
a tvarci ptistup ve svém oboru

Charakteristika uciva

Vyucovaci predmét Cestovni ruch vychazi z RVP 65-41-L/01 Gastronomie z okruhu Vyroba
a odbyt v gastronomii, Spolecenskovédni vzdé€lavani a Komunikace ve sluzbach. Piedmét
Cestovni ruch dopliluje arozviji obsah ostatnich odbornych piedmétii, zejména ekonomika
a tcetnictvi a hotelovy provoz.
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Predmét Cestovni ruch je tak zatazen do Skolniho vzdélavaciho programu nad ramec RVP
z disponibilnich hodin, ato pfedev§im pro potiebu zkvalitnit a rozsifit kompetence v oblasti
cestovniho ruchu pozadované odbornou vefejnosti a zaméstnavateli.

Charakteristika uciva dle roéniku

4, ro¢nik

Struktura, vyznam a systém fizeni, destina¢ni management, ekonomika a marketing CR, sluzby
v CR, doprava v CR, informacni zdroje v CR, soucasné trendy, rizika a pfilezitosti CR, odvétvi
CR vyznamna pro region

Strategie (pojeti) vyuky

Metody a formy vyuky jsou uzivany v zavislosti na charakteru a obsahu uciva, lze uplatnit jak
tradi¢ni, tak i moderni metody vyuky. Zakladni odborné pojmy se aplikuji na piikladech z praxe
tak, aby jejich spravné pochopeni bylo vychodiskem ke zvladnuti dal§iho uciva. Pfi probirani
jednotlivych tematickych celkli je vychdzeno ze soucasnych trendl, jsou vyuzivany piiklady
z praxe a zkuSenosti zak z pracovist praktického vyudovani. Zaci jsou vedeni ke sledovani
predpisti a norem, mohou se aplikovat moderni pracovni metody, vhodna je metoda projektt
zaméfenych na feSeni problematiky jednotlivych tematickych celkli. Jsou vhodné zatfazovany
informace, rozhovory & samostatna vystoupeni na aktualni témata. Zaci vyuZivaji moderni
prosttedky vypocetni techniky pro zpracovani ptipadnych projektd v rdmci problematiky
probiranych tematickych celkd.
Metody a formy vyuky jsou uzivany v zavislosti na charakteru a obsahu uc¢iva a s ohledem na
rozvoj klicovych kompetenci, prifezovych témat a v zavislosti na prezen¢ni nebo distan¢ni forme:

- efektivni vyklad uciva

- fizeny rozhovor

- individuélni a skupinova prace zakt

- demonstra¢ni metody, ndzorné ukazky a prakticka cviceni

- prace s ucebnici a odbornou literaturou

- préce s ICT, ziskavani a zpracovani dat, prezentace, prace v Teams,

- video, nau¢né a instruktazni filmy,

- odborné exkurze a seminare

Hodnoceni vysledkii Zaka

Pii hodnoceni Z4kt je kladen diraz na motivac¢ni, vychovnou a informativni funkci hodnoceni.
Zéci jsou vedeni k sebehodnoceni. Hodnocena je hloubka porozuméni poznatkéim, schopnost
jejich aplikace a mira rozvoje kli¢ovych kompetenci a osvojeni prifezovych témat. V kone¢ném
hodnoceni se promita i aktivni pfistup Zaka ke vzdélavani, jeho samostatnost.
Hlavni podklad pro hodnoceni Zaka je jeho verbalni apisemny projev, zejména pochopeni
a pouziti odborné terminologie a jednotlivych témat, schopnost samostatn¢ vyhledavat a spravné
aplikovat ziskané informace. Piipadny projektovy tikol je hodnocen Vv zavislosti na individualnich
moznostech a mezich zvladani uc¢iva kazdého jedince. Hlavnim kritériem hodnoceni projektového
ukolu je zpracovani realné situace a organizacni feseni tématu v ramci tematického celku.
Podklady pro hodnoceni Zakl vyucujici ziskava:

- soustavnym sledovanim aktivity a vykonl zdka béhem vyucovacich hodin

- prostfednictvim Ustniho a pisemného zkousSeni, v ptfiblizné stejném rozsahu

- prubéznym ovétovanim kratkymi testy v rdmeci jednotlivych témat

- souhrnnymi kontrolnimi pisemnymi pracemi a praktickymi projektovymi tikoly

- hodnocenim skupinové prace zaki

- hodnocenim domaécich praci zaki
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hodnocenim kratkodobych i dlouhodobych projektovych aktivit

Piinos predmétu Kk rozvoji klicovych kompetenci a realizaci priirezovych témat

Klicové kompetence

kK uéeni

mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani

ovladat riizné techniky uceni, umét si vytvofit studijni rezim
uplatiiovat rizné techniky prace s textem

S porozuménim poslouchat mluveny projev, potfizovat si poznamky
vyuzivat k u¢eni rizné informacni zdroje

k FeSeni problémii

porozumét zadéani tkolu, urcit jadro problému, ziskat informace, navrhnout a zdivodnit
feSeni, overit spravnost postupu a dosazené vysledky

uplatiiovat rizné metody mysleni, volit prostfedky plnéni aktivit, vyuzivat zkusenosti
spolupracovat pti feSeni problému s jinymi lidmi (tymova spoluprace)

komunikativni

vyjadiovat se pfiméiené ucelu jednani a situaci v mluveném i psaném projevu

formulovat své myslenky souvisle a srozumitelnég, (jazykoveé spravng)

formulovat, zdGivodiiovat a obhajovat své nazory, vyslechnout nazory druhych a reagovat
na né

vyjadfovat se a vystupovat dle zasad kultury projevu a chovani

mit pozitivni vztah K hodnotam mistni, narodni, evropské i svétové kultury

K pracovnimu uplatnéni a podnikani

ziskat pozitivni a odpovédny vztah k praci, povolani, profesni budoucnosti

mit pfehled 0 vlastnim uplatnéni na trhu prace, pracovnich a platovych podminkach
vhodné komunikovat s potencionalnimi zaméstnavateli a prezentovat se

umét ziskavat informace ze svéta prace a znat obecna prava pracovnikii a zaméstnavateld
rozumét podstaté, principiim a zakladnim pravidlim podnikani

porozumét zadanému ukolu a ziskat informace potiebné k jeho splnéni

kontrolovat svou ¢innost a spravné ohodnotit jeji vysledek

matematické

pouZivat a prevadét bézné jednotky
Cist a vytvaret rizné formy grafického znazornéni (tabulky, diagramy, grafy)
efektivné aplikovat matematické postupy pii feSeni riznych praktickych tkoli

vyuzivat prostiredky IKT a pracovat s informacemi

pracovat s osobnim pocitacem a prostiedky ICT

pracovat se zékladnim a aplikacnim programovym vybavenim pocitace pro ucely
obc¢anského zivota, praxe a dal§iho vzdélavani

ziskavat, zpracovavat a vyuzivat data a informace z otevienych zdroju

komunikovat elektronickou postou a dalSimi prostfedky komunikace, napt. Teams

Priurezova témata

Clovék v demokratické spolecnosti

komunikace, vyjednavani, feSeni konflikt
moralka, svoboda, odpovédnost, tolerance, solidarita
potiebné pravni minimum pro soukromy a obcansky zivot
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Clovék a Zivotni prostiedi

vyhledavani, vyhodnocovani a vyuzivani informaci a dat

biosféra v ekosystémovém pojeti (ochrana piirody a Krajiny)

soucasné globalni, regionalni a lokélni problémy rozvoje a vztahy ¢lovéka k prostredi
moznosti a zpusoby feSeni environmentalnich problému a udrzitelnosti rozvoje v oboru
cestovni ruch

Clovék a svét prace

naucit zéka formulovat své profesni cile, planovat a cilevédomé vytvaret profesni kariéru
podle svych potieb a schopnosti

motivovat zaka k celozivotnimu uc¢eni pro udrzeni konkurenceschopnosti na trhu prace a
pro aktivni osobni i profesni rozvoj

seznamit zaka s globalizovanym svétem prace a rozvojem pracovnich pfilezitosti

naucit zaka vyhledavat v relevantnich informacnich zdrojich a kriticky posuzovat
informace o profesnich pfilezitostech a moznostech dal§iho vzdélavani

Informacni a komunikaéni technologie

prace s osobnim pocitatem a prostredky ICT

prace se zékladnim a aplikaénim programovym vybavenim pocitace pro ticely obcanského
zivota, odborné profesni praxe a dalSiho vzdélavani

ziskavani, zpracovavani a vyuziti dat a informaci z otevienych zdroji

komunikace elektronickou postou a dalSimi prostiedky komunikace

nabyvani pocitacové gramotnosti ve smyslu Statni informacni a komunikaéni politiky

Odborné kompetence

vykonava obchodné provozni a podnikatelské aktivity,
jedna ekonomicky a Vv souladu se strategii udrzitelného rozvoje,
usiluje o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkl nebo sluzeb.

Digitalni kompetence

prace s osobnim pocitacem, tabletem, mobilnim telefonem

prace se zakladnim a aplika¢nim programovym vybavenim pocitace v rozsahu MS Office
prace S internetovymi aplikacemi V oblasti cestovniho ruchu

ziskavani informaci a dat v oblasti cestovniho ruchu z otevienych zdroju

hodnoceni relevance, zpracovavani a vyuziti dat v oblasti cestovniho ruchu

uzivani prosttedkt pro sdileni dat a vytvofenych materiali (Teams, email, ptipadné dalsi
komunikatory)

efektivné se zapojovat do vzdélavani prostredky komunikace pro distancni vzdélavani
(Teams ...)

uzivani vhodnych technickych prostfedkii pro prezentacni ¢innost a vefejné vystoupeni
zaklady tvorby fotografie pro pfipadné uziti v ¢innostech v oblasti cestovniho ruchu
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UCEBNI OSNOVY

4. ro¢nik — Cestovni ruch (CR) — celkova hodinova dotace 32 hodin

Struktura, vyznam a systém Fizeni

6 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e objasni  vymezeni pojmd  asoucasnou | ¢ vymezeni pojmu, terminologie
terminologii pouzivanou Vv CR, pojmy uziva | e typologie — druhy a formy CR
k ziskavani tidaju v oblasti CR e piedpoklady rozvoje CR
e charakterizuje jednotlivé druhy aformy CR | e systém fizeni CR v CR
s vazbou na realnou praxi CR e organy a organizace CR ve svété a CR
e chape predpoklady rozvoje avyvojové trendy | e koncepce statni politiky CR v CR
CR 5 e koncepce rozvoje CR kraje a mésta
e rozumi systému fizeni CR v CR pro potieby
vlastnich aktivit v CR
e ramcové se orientuje Vv koncepci rozvoje CR
v CR, kraji aobci, ato pro naslednou aplikaci
Vv realné praxi
e pro svoji praxi je schopen vyuzivat ¢innost
organtl a organizaci ptisobicich v rdmci CR
Destina¢ni management (DM) 2 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e chape vyznam DM pro rozvoj CR na vSech | e vyznam, cile a podpora DM
urovnich fizeni e organizace DM
e je pfipraven vyuzit DM pro organizaci vlastnich | e destina¢ni agentury a infocentra
aktivit v CR
e zna subjekty realizujici DM v regionu a je
schopen vyuzit jejich podpory pro svoji ¢innost
v oblasti CR
Ekonomika a marketing CR 4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo

e uvede piiklady ekonomického piinosu CR | e
a jeho vazbu na ostatni odvétvi hospodaistvi CR
a vyznam CR pro vefejné rozpocty

o urci ptiklady ekonomického pfinosu, kterym CR
ovliviiuje rozvoj kraji a obci .

e ke své Cinnosti je schopen ziskavat udaje a ze
statickych vystupi pro oblast CR,

e popise specifika a zakladni rozdily
marketingové strategie CR a ostatnich odvétvi
hospodaistvi

e pro své ¢innosti v praxi CR je schopen provadét
jednodu$si analyzy, prizkumy ana jejich
zaklad€¢ pro konkrétni pripad segmentovat trh
a vyuzit pfiméfeny marketingovy néstroj

Ekonomika CR
o ekonomicky ptinos CR pro statni
rozpodet, kraje a obce
o statistika CR, satelitni ucet

Marketing v CR
o specifika marketingu v CR, tvorba
SWOT analyzy
o segmentace trhu CR, prizkum
a mix
O vyznam
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Sluzby v CR

7 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo

e specifikuje  Cinnosti CK aCA dle| e
zivnostenského zakona

o rozlisi rozdily mezi ¢innostmi CK a CA

e je schopen popsat ziskani koncese pro CK a ZL
pro CA

o aplikuje legislativni podminky provozovani CK
a CA vsouvislosti s pravnimi normami na
ochranu spotfebitele

e popise tvorbu a cenovou kalkulaci zajezdu

o 7zna naleZitosti smlouvy 0 zajezdu

o aplikuje smlouvu 0 zajezdu a platné predpisy do
typizovanych situaci vznikajicich v realné praxi
CR

¢ dokaZze navrhnout vhodné feseni soubort sluzeb
vhodnych pro jednotlivé druhy CR

e uvede jednotlivé druhy pravodcovskych
¢innosti a podminky pro jejich provadéni dle
zivnostenského zakona

e vyhodnocuje jednotlivé osobni kompetence
potiebné pro ¢innost privodce

¢ uvede priklady Cinnosti a sluzeb poskytovanych
vramci  privodcovské  Ginnosti v CR
a Vv zahranici

e popiSe jednotlivé kroky afaze vedouci
K uspé&sné realizaci akce

¢ navrhne, jak fesit obvyklé krizové situace, které
mohou nastat v pribéhu akce

o specifikuje zakonné povinnosti vztahujici se
K pojisténi ¢innosti CK

e chape vyznam cestovniho pojisténi zakaznik,
zna jeho soucasti, které dokaze nastavovat dle
potteb a rizik zakaznika

e orientuje se v problematice cestovnich dokladt
pro potiebu klient CR

o vysvétli principy vizové politiky EU, je schopen
uzivat pravidel pro cestovani vV Schengenském
prostoru v praxi

e pro potiebu organizace aktivit v CR se orientuje
v zakladech celnich a devizovych ptedpist pro
oblast CR

o dokaze provést finan¢ni transfer se zahrani¢im
pro ucely planovani a organizace aktivit CR

Cinnosti cestovni kancelate (CK) a cestovni
agentury (CA)
o vznik apodminky provozovani
CK a CA dle zakona ¢. 159/1999
Sh.
zajezd a spojené cestovni sluzby
tvorba a kalkulace zajezdu
smlouva o zajezdu
ochrana spotiebitele — ucastnika
zéjezdu
Privodcovské sluzby
o podminky pro ¢innost
druhy privodcovskych sluzeb
kompetence privodce
ptiprava a prevzeti akce
pribéh a ukonceni akce
feSeni krizovych situaci pfi
zajezdu
Pojistovaci sluzby v CR
o zakonné pojisténi CK
o cestovni pojisténi zakaznikd
Pasové, vizové, celni a penézni sluzby
o cestovni doklady, druhy,
vydavani, neplatnost
o vizova povinnost ob&ant CR a EU
o vizovad povinnost obcanli statl
mimo EU
o Schengensky prostor
o celni a devizova pravidla pro CR
o penézni sluzby v odvétvi CR

O O O O

O O O O O
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Doprava v CR 5 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e charakterizuje vyvojové trendy, souCasné | e Letecka doprava

podminky, sluzby apfepravni podminky o vyvoj a charakteristika

jednotlivych druhii doprav o organizace piepravy
® popise potencial a moznosti uzivani | e Zelezniéni pfeprava

jednotlivych druhi dopravy pro ptepravu klient o vyvoj a charakteristika

v CR o organizace prepravy
e pro klienty v CR dokaze navrhovat efektivni | e Silni¢ni doprava

feSeni prepravy dle charakteru akce CR o vyvoj a charakteristika

o organizace prepravy
e [odni doprava

Informacni zdroje v CR 2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e orientuje se v problematice informac¢nich zdroju
pouzivanych v CR

e rozlisi  specifika, vyhody  anevyhody
jednotlivych systéma

e vyhledava informace pro Cinnosti v CR, voli
vhodné dostupné nastroje

e dovede pracovat S mapami vyuzivanymi pro
orientaci klient1 V jednotlivych destinacich CR

e rezervacni systémy GDS
o internetové aplikace, portaly a srovnavace
¢ GPS, mapy a navigace

Soucasné trendy, rizika a prilezZitosti CR 4 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e vnima prostiedi, poméry, problémy arizika | ¢ vyvojové trendy CR

ovlivitujici CR globalné, celostatné ilokalné | e piilezitosti a rizika sou¢asného CR

V destinacich CR, vyhodnocuje rizika pro vlastni | ¢ popula¢ni vyvoj a udrzitelnost v CR

éinnost a aktiV|ty \Y CR a pOkOUéi S€ | o bezpeénostni Situace

vyhledavani piilezitosti ¢ biologicka a pandemicka rizika

e svétova integrace a globalizace

Odvétvi CR vyznamna pro region 2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e charakterizuje vyvoj, stav asoucasné pomeéry
lazenstvi a wellness

e orientuje  se  Vvterminech  souvisejicich
S poskytovanim lazenskych sluzeb

o specifikuje formy poskytované lazenské péce
a indikac¢ni seznam péce dle okruht diagnéz

e charakterizuje souCasny stav uvedenych
segmentd, jejich infrastrukturu, potencial
a moznosti vyuziti pro ziskavani klientt pro CR
regionu

o Lazenské sluzby
o Vvyvoj a soucasnost lazenstvi
o lazensky statut, 1azenské misto
o formy lazenské péce
o indika¢ni seznam

e Segmenty
o MICE
o (Meetings, Incentives,

Conferences and Events)
o Sportovni CR
o Ppoznavaci CR
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UCEBNI OSNOVA PREDMETU ZEMEPIS CESTOVNIHO RUCHU

Skola: Stfedni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Nézev SVP: Gastronomie a hotelnictvi

Kéd a nazev oboru vzdélani: 65-41-L/01 Gastronomie

D¢élka a forma vzdé€lavani: 4 roky, denni

Stupen poskytovaného vzdélani: stiedni vzdé€lani s maturitni zkouskou

Platnost SVP: od 1. 9. 2022, po¢inaje prvnim ro¢nikem

Pocet hodin vyuky: 4. ro¢nik — 32

Obecné cile predmétu

Cilem predmétu je poskytnout zakim odborné kompetence, které jim umozni vnimat a chapat
vyznam a §if1 odvétvi cestovniho ruchu prostiednictvim jeho prostoroveé geografického rozlozeni,
infrastruktury, rozvojového potencialu, a omezeni zemi, regiond a jednotlivych vyznamnych
destinaci. Predmét uvadi zaky do vyvoje cestovniho ruchu v dynamice jednotlivych oblasti svéta
a rozsifuje povédomi 0 historickém a kulturnim dédictvi Ceské republiky a svéta.

V pfedmétu se zaci sezndmi s organizaci, fizenim a geografickym rozlozenim cestovniho ruchu,
jeho oblasti a destinaci v Ceské republice, Evropé a ve svété. Budou vedeni k uéelnému ziskavani,
vyhodnoceni a zpracovani informaci, K aplikaci znalosti pfi zajistovani a piipadné i organizaci
jednotlivych sluzeb cestovniho ruchu, K pochopeni zasad touroperatingu a vyuziti ICT
vV cestovnim ruchu. Zaci jsou vedeni k logickému mysleni, ke spravnému a pesnému vyjadfovani,
samostatnému zaujimani spravnych stanovisek. Vyucujici rozviji u zakt schopnosti vedouci
k samostatné hospodarské, podnikatelské a fidici ¢innosti a k podnikatelskému mysleni.

Vysledky vzdélavani v oblast citii, postoji, hodnot a preferenci

Vzdélavani sméiuje k tomu, aby absolventi byli schopni

- samostatné se ucit a vyhledavat informace z ruznych zdroji potiebné pro aplikaci v oblasti
cestovniho ruchu

- uzivat odborné terminologie pro komunikaci s hostem, spolupracovniky nebo
nadfizenymi, poskytnout informace z oblasti cestovniho ruchu

- uzivat poznatkil z cestovniho ruchu k hospoddrnému plisobeni v gastronomickém provozu
a s ohledem na Zivotni prostredi

- prizpisobivé reagovat na spolecensky a ekonomicky vyvoj

- stavét své komunika¢ni dovednosti, socidlni apersondlni vztahy na zakladech
tolerantnosti, poctivosti a principech demokratické spole¢nosti

- budovat a rozvijet sviij vztah ke zvolenému oboru

- vyuzivat ziskanych védomosti @ dovednosti ke zkvalitiovani poskytovanych sluzeb

- optimalné vyuZzivat svych osobnostnich a odbornych predpokladi pro uspesné uplatnéni
ve sveté prace, pro budovani arozvoj své profesni kariéry a s tim souvisejici potifebu
celoZivotniho uceni

- osvojovat si zakladni znalosti 0 zdsadach spravné Zivotospravy, relaxace aregenerace
dusevnich a fyzickych sil, kultivovat své estetické citéni a tviirci ptistup ve svém oboru

Charakteristika uciva

Vyucovaci predmét Zemépis cestovniho ruchu rozsifuje RVP 65-41-L/01 Gastronomie, pro ktery
vytvaii nadstavbu voln€ navazujici na okruhy Vyroba a odbyt v gastronomii, Hotelovy provoz
a Spolecenskovédni a estetické vzdelavani. Predmét Zemépis cestovniho ruchu dopliiuje a rozviji
obsah ostatnich odbornych pfedmétl, zejména hotelovy provoz, ekonomiku a ucetnictvi,
administrativu a odbornou praxi. Obsah pfedmétu sestava z téchto zakladnich oblasti:
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Geograficka charakteristika, podminky, potencidl avybavenost destinaci cestovniho ruchu,
kulturni a historické dédictvi:

- Ceské republiky

- Evropy

- svéta
Predmét Cestovni ruch je zafazen do Skolnitho vzdélavaciho programu nad rdmec RVP
z disponibilnich hodin, a to pfedevs§im pro potiebu zkvalitnit a rozsitit kompetence pozadované
hosty, zaméstnavateli | odbornou vetejnosti.

Charakteristika uciva dle ro¢niku

4. ro¢nik

Destinace CR v Ceské republice, destinace CR v Evropé, destinace CR ve svété
Strategie (pojeti) vyuky

Metody a formy vyuky jsou uzivany v zavislosti na charakteru a obsahu uciva, lze uplatnit jak
tradi¢ni, tak i moderni metody vyuky. Zakladni odborné pojmy se aplikuji na piikladech z praxe
tak, aby jejich spravné pochopeni bylo vychodiskem ke zvladnuti dal§iho uciva. Pfi probirani
jednotlivych tematickych celkll je vychézeno ze soucasnych trendu, jsou vyuzivany zkuSenosti
74k0 z pracovist’ praktického vyu¢ovani. Zaci jsou vedeni ke ziskdvani a analyze informaci,
vhodna je metoda projektti zamétenych na feSeni problematiky touroperatingu. Dle mozZnosti jsou
zafazovany informace, rozhovory &i samostatna vystoupeni na aktualni témata. Zaci vyuzivaji
moderni prostfedky informacni techniky pro zpracovani samostatnych praci a piipadnych projekta
V ramci problematiky probiranych tematickych celkd.
Metody a formy vyuky jsou uzivany v zavislosti na charakteru a obsahu uciva a s ohledem na
rozvoj klicovych kompetenci, prifezovych témat a v zavislosti na prezen¢ni nebo distan¢ni formé:

- efektivni vyklad uciva

- ftizeny rozhovor

- individualni a skupinova prace zaki

- demonstra¢ni metody, ndzorné ukazky a prakticka cviceni

- prace s ucebnici a odbornou literaturou

- préce s ICT, ziskavani a zpracovani dat, prezentace, prace v Teams,

- video, nau¢né a instruktazni filmy,

- odborné exkurze a seminare

Hodnoceni vysledkii zaka

Pti hodnoceni zakt je kladen diiraz na motivacni, vychovnou a informativni funkci hodnoceni.
Zaci jsou vedeni k sebehodnoceni. Hodnocena je hloubka porozuméni poznatkiim, schopnost
jejich aplikace a mira rozvoje klicovych kompetenci a osvojeni prafezovych témat. V koneéném
hodnoceni se promita i aktivni pfistup zaka ke vzdélavani, jeho samostatnost.
Hlavni podklad pro hodnoceni Zika je jeho verbalni a pisemny projev, zejména pochopeni
a pouziti odborné terminologie a jednotlivych témat, schopnost samostatné vyhledavat a spravné
aplikovat ziskané informace. Ptipadny projektovy ukol je hodnocen v zévislosti na individualnich
moznostech a mezich zvladani u¢iva kazdého jedince. Hlavnim kritériem hodnoceni projektového
ukolu je zpracovani redlné situace a organizacni feSeni tématu v ramci tematického celku.
Podklady pro hodnoceni zakt vyucujici ziskava:

- soustavnym sledovanim aktivity a vykonii Zaka béhem vyucovacich hodin

- prostfednictvim ustniho a pisemného zkousSeni, v pfiblizn€ stejném rozsahu

- prubéznym ovefovanim kratkymi testy v ramci jednotlivych témat

- souhrnnymi kontrolnimi pisemnymi pracemi a praktickymi projektovymi tkoly
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hodnocenim skupinové prace zaki
hodnocenim domacich praci zakt
hodnocenim kratkodobych i dlouhodobych projektovych aktivit

Piinos predmétu Kk rozvoji klicovych kompetenci a realizaci priirezovych témat

Klicové kompetence

kK uéeni

mit pozitivni vztah k ueni a vzdélavani

ovladat riizné techniky uceni, umét si vytvofit studijni rezim
uplatiiovat rizné techniky prace s textem

S porozuménim poslouchat mluveny projev, potfizovat si poznamky
vyuzivat k u¢eni rizné informacni zdroje

komunikativni

vyjadfovat se pfiméfené ucelu jednani a situaci v mluveném i psaném projevu

formulovat své myslenky souvisle a srozumitelnég, (jazykoveé spravng)

v diskusi formulovat, zduvodnovat a obhajovat své nazory, vyslechnout nazory druhych
a reagovat na né

vyjadfovat se a vystupovat dle zasad kultury projevu a chovani

mit pozitivni vztah kK hodnotam mistni, narodni, evropské i svétové kultury

ob¢anské kompetence a kulturni povédomi

dodrzovat zdkony, respektovat prava a osobnost druhych lidi

jednat v souladu s moralnimi principy a zasadami spoleCenského chovani, piispivat
Kk uplatiovani hodnot demokracie

chépat vyznam Zivotniho prostfedi pro ¢lovéka a jednat v duchu udrZitelného rozvoje
uznavat tradice a hodnoty svého naroda, chapat jeho minulost i soucasnost v evropském a
svétovém kontextu

podporovat hodnoty mistni, narodni, evropské i svétové kultury

K pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

ziskat pozitivni a odpovédny vztah k praci, povolani, profesni budoucnosti

mit pfehled 0 vlastnim uplatnéni na trhu prace, pracovnich a platovych podminkach
vhodné komunikovat s potencionalnimi zamé&stnavateli a prezentovat se

umét ziskavat informace ze svéta prace a znat obecna prava pracovnikl a zaméstnavatell
rozumét podstaté, principiim a zdkladnim pravidlim podnikani

porozumét zadanému ukolu a ziskat informace potiebné k jeho splnéni

kontrolovat svou ¢innost a spravné ohodnotit jeji vysledek

vyuzivat prostiredky IKT a pracovat s informacemi

pracovat s osobnim pocitacem a prostiedky ICT

pracovat se zakladnim a aplikacnim programovym vybavenim pocitace pro ucely
obc¢anského zivota, praxe a dal§iho vzdélavani

ziskavat, zpracovavat a vyuzivat data a informace z otevienych zdroju

komunikovat elektronickou postou a dal$imi prostfedky komunikace

Priurezova témata

Clovék v demokratické spolecnosti

komunikace, vyjednéavani, feSeni konflikti
moralka, svoboda, odpovédnost, tolerance, solidarita
potfebné pravni minimum pro soukromy a obcansky zivot
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Clovék a Zivotni prostiedi

vyhledavani, vyhodnocovani a vyuzivani informaci a dat

biosféra v ekosystémovém pojeti (ochrana piirody a Krajiny)

soucasné globalni, regionalni a lokélni problémy rozvoje a vztahy ¢lovéka k prostredi
moznosti a zpusoby feSeni environmentalnich problému a udrzitelnosti rozvoje v oboru
cestovni ruch

Informacni a komunikacni technologie

prace s osobnim pocitacem a prostiedky ICT

prace se zakladnim a aplika¢nim programovym vybavenim pocitace pro tcely obcanského
zivota, odborné profesni praxe a dalSiho vzdélavani

ziskavani, zpracovavani a vyuziti dat a informaci z otevienych zdroja

komunikace elektronickou postou a dalSimi prostiedky komunikace

nabyvani pocitacové gramotnosti ve smyslu Statni informacni a komunikacéni politiky

Odborné kompetence

vykonava obchodné provozni a podnikatelské aktivity,
jedna ekonomicky a Vv souladu se strategii udrzitelného rozvoje,
usiluje o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkl nebo sluzeb.

Digitalni kompetence

prace s osobnim pocitacem, tabletem, mobilnim telefonem

prace se zakladnim a aplika¢nim programovym vybavenim pocitace v rozsahu MS Office
prace S internetovymi aplikacemi v oblasti cestovniho ruchu

ziskavani informaci a dat v oblasti cestovniho ruchu z otevienych zdroju

hodnoceni relevance, zpracovavani a vyuziti dat v oblasti cestovniho ruchu

uzivani prostfedkl pro sdileni dat a vytvofenych materialt

efektivné se zapojovat do vzdélavani prostfedky komunikace pro distan¢ni vzdélavani
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UCEBNI OSNOVY

4. ro¢nik — Zemépis cestovniho ruchu — celkova hodinova dotace 32 hodin

Destinace CR v Ceské republice

10 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

orientuje se vmapé CR v rozsahu prostorové
a vyskové Clenitosti, polohopisu a mistopisu
charakterizuje fyzicko geografické
a socioekonomické podminky zemé a oblasti
pro existenci a rozvoj cestovniho ruchu

Vv jednotlivych oblastech specifikuje vyznamné
destinace pro jednotlivé druhy aformy
cestovniho ruchu

destinace popise a lokalizuje

lokalizuje na mapé lazefiska mista v CR
a lécebné zdroje

ur¢i vhodné lazenské misto pro konkrétni
skupinu indikaci

specifikuje  pfedmét ochrany a lokalizuje
jednotlivé zdznamy na seznamu UNESCO
v ramci CR

zpracuje ~ podrobny  itineraf  relaxacné
poznavaciho zijezdu pro konkrétni cilovou
skupinu osob ve stanovené oblasti v ramci
vymezenych pokyni a pozadavki

e Geograficka charakteristika, podminky,
potencidl a vybavenost destinaci cestovniho
ruchu, kulturni a historické dédictvi CR dle
jednotlivych oblasti:

o stiedoceska a Praha

zapadoceska

jihoceska

vychodoceska

severoceska

moravska

O O O O O

e Lazenstvi CR
e UNESCO aCR
o hmotné anehmotné kulturni
dédictvi CR zafazené na seznam
UNESCO
e Zadani a prezentace aplikacnich cviceni pro
touroperating v dané oblasti CR

Destinace CR v Evropé

12 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

orientuje  se vmapé Evropy vrozsahu
prostorové a vyskové c¢lenitosti, polohopisu
a mistopisu

charakterizuje fyzicko geografické
a socioekonomické podminky skupin zemi
s akcentem na soucasny stav Evropy a vyvoj
evropské integrace

realné hodnoti podminky a predpoklady skupin
zemi pro rozvoj CR

popise a vysvétli vyznam jednotlivych destinaci
cestovniho ruchu

e Geograficka charakteristika, podminky,
potencial avybavenost destinaci cestovniho
ruchu, kulturni a historické dé&dictvi CR dle
jednotlivych oblasti:

o Vyvoj evropské integrace

Zapadni Evropa

Jizni Evropa

Stfedni Evropa

Severni Evropa

Vychodni Evropa

O O O O O
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Destinace CR ve svété

10 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

orientuje  se vmapé Evropy v rozsahu
prostorové a vyskové Clenitosti, polohopisu
a mistopisu

charakterizuje fyzicko geografické
a socioekonomické podminky skupin zemi
s akcentem na souCasny stav Evropy a vyvoj
evropské integrace

realné hodnoti podminky a predpoklady skupin
zemi pro rozvoj CR

popise a vysvétli vyznam jednotlivych destinaci
cestovniho ruchu

Geograficka charakteristika, podminky,
potencial avybavenost destinaci cestovniho
ruchu, kulturni a historické dédictvi Evropy dle
jednotlivych oblasti:
Severni Amerika

o USA aKanada
Stfedni Amerika

o Kontinentalni ¢ast

o Karibska oblast
Jizni Amerika

o Andské zemég

o Brazilie a La Platska oblast

Afrika
o Severni Afrika
o Jihoafricka republika
Asie
o Zemg blizkého vychodu
o Stfedni Asie
o Cina a Japonsko

o JV Asie
Australie a Oceanie
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UCEBNI OSNOVA PREDMETU ZAKLADY PRAVA

Skola: Stfedni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Nézev SVP: Gastronomie a hotelnictvi

Kéd a nazev oboru vzdélani: 65-41-L/01 Gastronomie

Délka a forma vzd¢lavani: 4 roky, denni

Stupen poskytovaného vzdélani: stiedni vzdé€lani s maturitni zkouskou

Platnost SVP: od 1. 9. 2022, po¢inaje prvnim ro¢nikem

Pocet hodin vyuky: 4. ro¢nik — 28

Obecné cile predmétu

Cilem vyuky v pfedmétu Pravo je poskytnout zakam piehled 0 pravnim systému Ceské republiky
a nau¢it je zakladni orientaci V pramenech prava a spravné pouzivat vybrané pravni pojmy. Zaci
respektuji lidské prava a vazi si lidského zivota. Vyznamnym cilem pfedmétu je také vést zaky ke
schopnosti komunikovat s klienty a spole¢ensky vystupovat pii poskytovani sluzeb v gastronomii
a cestovnim ruchu, ato za pomoci vyuziti znalosti z oblasti prava ataké K vyuziti pravnich
predpisu v praxi.

Vysledky vzdélavani v oblast citii, postoji, hodnot a preferenci

Vzdélavani sméiuje K tomu, aby Zaci:
- jednali a zili ¢estné a zodpovédné
- uméli se postavit proti kriminalité a korupci
- uvédomovali si vlastni identitu
- kriticky hodnotili realitu a utvareli si vlastni nazor
- ziskévali zklady estetického citéni
- jednali hospodarné, chranili materidlni a kulturni hodnoty
- vyuzili svych kompetenci v praktickém Zivoté

Charakteristika uciva

Obsah ptedmétu vychazi z RVP 65-41-L/01 Gastronomie z obsahového okruhu Spole¢enskovédni
vzdélavani. Pfedmét je nosnym c¢lankem prifezovych témat Obcan v demokratické spolecnosti
a Clovek a svét prace. Obsah predmétu je rozloZzen do jednoho roéniku s jednohodinovou tydenni
dotaci.

Pfedmét Pravo se vztahuje k dal§im pfedmétim vzd€lavaciho programu: obcanska vychova,
ekonomika a ucetnictvi.

Vzdé&lavani navazuje na uéivo ZS predeviim v uvédomovani si vlastni identity a toleranci identity
druhych. Rozviji moZnost vytvofeni auplatnéni vlastniho néazoru, kritiku posuzovani
spoleCenského déni, porozuméni spolecnosti a nenechat sebou manipulovat. Diraz klade na
pfipravu zdka pro prakticky Zivot v demokratické spolecnosti, véetné komunikace dle zasad
spolecenského chovani ve styku s lidmi i institucemi a pfi feSeni problémt osobniho, pravniho
I socialniho charakteru.

Charakteristika uc¢iva dle ro¢niku

4. roénik

Obsahem vzdélavani jsou dva tematické celky.

- Clovék apravo: vyuka sméiuje ke znalostem uplatnéni pravni ochrany a pravni
spravedlnosti, seznamuji se se soustavou soudi CR a s &innosti pravnich instituci a jejich
fungovanim.

- Clovék jako ob&an: vyuka sméfuje ke znalostem prav a povinnosti ob¢ana, ziskavani
statniho obcCanstvi, znalostem demokratického statu a problémy, S nimiz se potyka.
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Strategie (pojeti) vyuky

Vzdélavani navazuje na vystupni védomosti a dovednosti zakt z dosazeného zakladniho stupné
vzdélani a rozviji ji S maximdlnim dirazem na profesni a spolecenské uplatnéni zakt. Metody
a formy vyuky jsou uzivany V zavislosti na charakteru a obsahu uciva a s ohledem na rozvoj
klicovych kompetenci a prufezovych témat:

- vyklad

- fizeny rozhovor

- samostatny Ustni projev zdka

- samostatna a skupinova prace zaku

- diskuse

- vyukové videoprogramy, filmy

- Dbesedy, exkurze

- spoluprace se statnimi institucemi

Hodnoceni vysledkii Zaka

Pfi hodnoceni zaki je kladen diraz na motivacni, vychovnou a informativni funkci hodnoceni.
Zaci jsou vedeni kritickému sebehodnoceni a sebeposuzovani. Hodnocena je hloubka porozuméni
poznatkiim, schopnost jejich aplikace amira rozvoje klicovych kompetenci a osvojeni
prufezovych témat. V kone¢ném hodnoceni se promita i aktivni pfistup zaka ke vzd€lavani, jeho
samostatnost, schopnost spoluprace v kolektivu.
Podklady pro hodnoceni zakt ucitel ziskava:
soustavnym sledovanim aktivity a vykonu zdka béhem vyucovaci hodiny

- prostfednictvim ustniho a pisemného projevu

- hodnoceni skupinové prace zakt

- hodnoceni domaci ptipravy zaka

- hodnoceni vyjadfovacich schopnosti a vécnosti argumentu
Zakladem hodnoceni je spravné pouzivani osvojenych pojmi pii samostatnych vystoupenich.
Soucasti hodnoceni je i hodnoceni aktivniho piistupu a vystupovani v diskusich, besedach, pti
navstévach rtznych instituci. Nedilnou soucasti je hodnoceni jednani a chovani zakt v souladu
S osvojovanymi principy a zasadami spolecenského chovani a mezilidskych vztahti. Hodnoti se
I ptistup K plnéni studijnich povinnosti.

Pfinos predmétu K rozvoji klicovych kompetenci a realizaci priifezovych témat

Kli¢ové kompetence

k uceni
- mit pozitivni vztah K uceni a vzdélavani
- ovladat rizné techniky uceni, umét si vytvofit studijni rezim
- uplatiovat rizné techniky préce s textem
- S porozuménim poslouchat mluveny projev, potfizovat si poznamky
- vyuzivat K ueni rizné informacni zdroje
- byt ¢tenafsky gramotny
k FeSeni problému
- porozumét zadani ukolu nebo urcit jadro problému, ziskat potiebné informace k fesSeni
problému, navrhnout zplisob feSeni, popt. varianty feSeni, a zdivodnit jej, vyhodnotit a
ovetit spravnost zvoleného potupu a dosazené vysledky
- uplatilovat pii feSeni problémil rizné metody mysleni a myslenkové operace
- volit prosttedky a zpusoby (studijni literaturu, metody a techniky) vhodné pro splnéni
jednotlivych aktivit, vyuzivat zkusenosti a védomosti nabyté diive
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spolupracovat pfi feSeni problému s jinymi lidmi (tymova spoluprace)

komunikativni

vyjadrovat se pfiméfené ucelu jednani a situaci v mluveném i psaném projevu

formulovat své myslenky souvisle a srozumitelnég, (jazykoveé spravng)

v diskuzi formulovat, zdivodnovat a obhajovat své nazory, vyslechnout nazory druhych
a reagovat na né

vyjadiovat se a vystupovat dle zasad kultury projevu a chovani

byt schopen interpretovat ctené a slySené

personalni a socialni kompetence

posuzovat realné své moznosti a stanovovat si cile a priority podle svych schopnosti
a zivotnich podminek

ovetovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat nazory a postoje druhych

adaptovat se na ménici se zivotni a pracovni podminky

mit odpovédny vztah ke svému fyzickému i dusevnimu zdravi, byt si védom dusledkt
nezdravého zivotniho stylu a zavislosti

obc¢anské a kulturni povédomi

jednat odpovédné, samostatn¢ a iniciativné

dodrzovat zakony, respektovat prava druhych lidi, jednat v souladu s moralnimi principy,
zasadami spole¢enského chovani a hodnotami demokracie

uvédomovat si vlastni kulturni, ndrodni a osobnostni identitu a tolerovat identitu jinych
uznavat tradice a hodnoty svého naroda, chépat jeho minulost a souc¢asnost v evropském
a svétovém kontextu

mit pozitivni vztah K hodnotam mistni, narodni, evropské i svétové kultury

chéapat vyznam a hodnotu Zivota, zivotniho prostedi a vyznam udrzitelného rozvoje

K pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

ziskat pozitivni a odpovédny vztah K praci, povolani, profesni budoucnosti

mit pfehled 0 vlastnim uplatnéni na trhu prace, pracovnich a platovych podminkach
vhodné komunikovat s potencionalnimi zamé&stnavateli a prezentovat se

umét ziskavat informace ze svéta prace a znat obecnd prava pracovnikl a zaméstnavatell
kontrolovat svou ¢innost a spravné ohodnotit jeji vysledek

vyuzivat IKT a pracovat s informacemi

pracovat s osobnim pocitatem a dalSimi prostfedky IKT

pracovat s béznym zakladnim a aplikacnim programovym vybavenim

ziskavat informace z otevienych zdrojli, zejména pak s vyuzitim celosvétoveé sité Internet
pracovat s informacemi z riznych zdroji nesenymi na rdznych médii, a to s vyuzitim
prostfedkil informacnich a komunikacnich technologii

uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost rtiznych informacnich zdroji a
kriticky pfistupovat k ziskanym informacim

Priurezova témata

Ob¢an v demokratické spolecnosti

osobnost a jeji rozvoj

stat, politicky systém, politika, soudoby svét

moralka, svoboda, odpovédnost, tolerance, solidarita
potiebné pravni minimum pro soukromy a obcansky zivot

Clovék a svét prace

hlavni oblasti svéta prace, znaky prace (pracovni ¢innosti a prostiedky, pracovisté, mzda,
pracovni doba, Kkariéra, spoleCenska prestiz...), alternativy uplatnéni Vv praxi
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aVvnavazujicich smérech vzdé¢lavani, vztah Kk zajmum, schopnostem a zdravotnim
predpokladim
soustava vzdélavani v CR, ndvaznosti druhti vzd&lavani, vyznam a moznosti daliiho
vzdélavani, rekvalifikace, nutnost celozivotniho u¢eni, moznosti studia V zahrani¢i
pisemna i verbalni sebeprezentace pfi vstupu na trh prace, zakonik prace, pracovni pomér,
pracovni smlouva, prava a povinnosti zaméstnance a zameéstnavatele, mzda, jeji slozky
a vypocet, moznosti zaméstnani v zahranici
podpora statu sféfe zaméstnanosti, informacni, poradenské a zprosttedkovatelské sluzby
Vv oblasti volby povolani a hledani zamé&stnani a rekvalifikaci, podpora nezaméstnanym

Informacni a komunikacni technologie

prace S osobnim pocitacem a prostredky ICT

prace se zakladnim a aplika¢nim programovym vybavenim pocitace pro ucely obanského
zivota, odborné profesni praxe a dalSiho vzdélavani

ziskavani, zpracovavani a vyuziti dat a informaci z otevienych zdroji

komunikace elektronickou postou a dalSimi prostiedky komunikace

nabyvani pocitacové gramotnosti ve smyslu Statni informacni a komunikaéni politiky

Odborné kompetence

vykonava obchodné provozni a podnikatelské aktivity,
vykonava fidici ¢innosti ve stravovacim provozu,
jedna ekonomicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje,

v

usiluje 0 nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkl nebo sluzeb.

Digitalni kompetence

ovlada bézné pouzivana digitalni zafizeni, aplikace a sluzby; vyuziva je pfi uceni I pii
zapojeni do Zivota Skoly a do spole€nosti; samostatné rozhoduje, které technologie, pro
jakou ¢innost ¢i feSeny problém pouzit

ziskava, vyhledava, kriticky posuzuje, spravuje a sdili data, informace a digitalni obsah,
k tomu voli postupy, zptisoby a prostiedky, které odpovidaji konkrétni situaci a acelu
chape vyznam digitalnich technologii pro lidskou spole¢nost, seznamuje se Snovymi
technologiemi, kriticky hodnoti jejich pfinosy a reflektuje rizika jejich vyuzivani
predchazi situacim ohrozujicim bezpec€nost zafizeni i dat, situacim s negativnim dopadem
na jeho télesné a dusevni zdravi i zdravi ostatnich; pfi spolupraci, komunikaci a sdileni
informaci v digitalnim prosttedi jedna eticky
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UCEBNI OSNOVY

4. ro¢nik — Zaklady prava — celkova hodinova dotace 28 hodin

Clovék a pravo a Clovék jako ob&an

28 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

o vysvétli pojem pravo, pravni stat, uvede
ptiklady pravni ochrany a pravnich vztahi

e charakterizuje soucasny Cesky politicky systém
v CR a objasni funkci svobodnych voleb

e popise soustavu soudti v CR

e popiSe cinnost policie,
a notarstvi

o vysvétli, kdy je Cloveék zpisobily Kk pravnim
ukoniim a ma trestni odpoveédnost

e popise jaké zavazky vyplyvaji z béznych smluv,
a na ptikladu ukaze mozné dasledky vyplyvajici
z neznalosti smlouvy véetné jejich vSeobecnych
podminek

e dovede hijit své spotiebitelské zdjmy, napft.
podanim reklamace

e popiSe prava a povinnosti mezi détmi a rodici,
mezi manzeli, popiSe, kde mlze o této oblasti
hledat informace nebo ziskat pomoc pfi feSeni
svych problému

o vysvétli podminky vzniku a zaniku manzelstvi

e popiSe, co ma obsahovat pracovni smlouva a
vysvétli prava a povinnosti zaméstnance

o vysvétli zplisoby nabyvani ob¢anstvi

e uvede priklady funkci obecni
Samospravy

o vysvétli strukturu vetejné spravy a samospravy,
objasni rozdily mezi nimi

e objasni postupy vhodného jednani, stane-li se
obéti ¢i svédkem jednani, jako je Sikana, lichva,
korupce, nasili vydirani atp.

o vi, kam se obrétit V situaci ohrozeni (tyrani)

soudu, advokacie

a krajské

Clovék a priavo a Clovék jako ob&an

Préavo a spravedlnost, pravni stat

Pravni tad

Pravni ochrana obc¢ani

Ustava a politicky systém CR

Soustava soudtl v CR, zasady soudniho ¥izeni

v CR

Pravnicka povolani (notar, advokati, soudci)

e Pravni vztahy — pfedpoklady vzniku, pravni
jednani, pravni udalost, prvky pravniho vztahu,
subjekty pravniho vztahu, obsah pravniho vztah,
objekty pravniho vztahu

e Smlouvy, odpovédnost za Skodu

e Rodinné pravo

e Pracovni pravo

e Vlastnictvi, prdvo  voblasti  duSevniho
vlastnictvi

Obcan, obCanstvi, nabyvani obc¢anstvi

Struktura vefejné spravy a samospravy

Volby v CR, volebni pravo

Spravni fizeni

Trestni pravo — trestni odpovédnost, tresty a

ochrannd opatieni

e Organy ¢inné V trestnim fizeni / policie, statni
zastupitelstvi, vySetiovatel, soud/

e Kriminalita pAchana na mladistvych a na détech

o Kriminalita pAchand mladistvymi
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UCEBNI OSNOVA PREDMETU ADMINISTRATIVA

Skola: Stfedni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Nézev SVP: Gastronomie a hotelnictvi

Kéd a nazev oboru vzdélani: 65-41-L/01 Gastronomie

D¢élka a forma vzdé€lavani: 4 roky, denni

Stupen poskytovaného vzdélani: stiedni vzdé€lani s maturitni zkouskou

Platnost SVP: od 1. 9. 2022, po¢inaje prvnim ro¢nikem

Pocet hodin vyuky: 1. ro¢nik — 16

4. rocnik — 16
Obecné cile predmétu

Cilem predmétu je seznamit zaky se zéklady obchodni korespondence, vyhotovovat pisemnosti
spojené S gastronomii aobchodem vécné, jazykové aformalné¢ spravné v souladu
s normalizovanou upravou ¢eskou i evropskou.

Vysledky vzdélavani v oblast citii, postoji, hodnot a preferenci

Vzdélavani sméiuje k tomu, aby absolventi
- chépali apfijali ICT jako moderni pracovni nastroj, prostfedek komunikace a soucdast
svého Zivotniho stylu
- chéapali vyznam psani na klavesnici desetiprstovou hmatovou metodou pro svoji
uplatnitelnost na trhu prace
- upevnili si pracovni navyky jako je pfesnost, peclivost a samostatnost ve vedeni zaznamu
a Vv pisemné komunikaci

Charakteristika uciva

Predmét je realizovan Vv prvnim a ¢tvrtém roéniku. a vychazi z RVP 65-41-L/01 Gastronomie
z okruhu Vzdélavani v informaénich a komunikaénich technologiich. V 1. ro¢niku je ucivo
zaméfeno na pouzivani desetiprstové hmatové metody a cizi jazyky. Dovednost psani hmatovou
metodou vSemi deseti zaci uplatni také ve vyuce ostatnich pfedmétt, dalsim vzdélavani a v praxi
pfi vyhotovovani pisemnosti a dokladu.

Charakteristika uciva dle roéniku

1. ro¢nik
Ucivo je zaméfeno na pouzivani desetiprstové hmatové metody a psani textu v cizich jazycich.
4. ro¢nik

Cilem pfedmétu je seznamit zaky se zaklady obchodni korespondence, vyhotovovat pisemnosti
spojené s gastronomii a obchodem vécné, jazykové a formaln€ spravné v souladu s
normalizovanou upravou

Strategie (pojeti) vyuky

Vyuka probiha v uéebnach vypoletni techniky. Zaci pouzivaji vyukovy software MS Word. Zaci
ovladaji vyhotoveni zakladnich druhli pisemnosti vV normalizované tpravé, ziskavaji védomosti
0 obsahové naplni a stylizaci korespondence. U zaku s poruchami uéeni je zvolen individualni
ptistup. Metody a formy vyuky jsou uzivany v zavislosti na charakteru a obsahu uciva a s ohledem
na rozvoj klicovych kompetenci a prarezovych témat:

- efektivni vyklad uciva

- fizeny rozhovor

- individualni a skupinova prace zaki
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- demonstracni metody, nazorné ukazky, instruktaze a prakticka cviceni
- praces ICT

Hodnoceni vysledka zaka

Ptevlada hodnoceni strojopisnych text — zvladani pifesnosti psani. Hodnocena je dale mira
zvladnuti zakladnich druhl pisemnosti Vv normalizované upraveé, obsahové naplni a Stylizaci.
V kone¢ném hodnoceni se promita i aktivni pfistup zaka ke vzdélavani, jeho samostatnost.
Podklady pro hodnoceni zaka vyucujici ziskava:
- soustavnym sledovanim aktivity a vykonti zdka béhem vyucovacich hodin prostiednictvim
ustniho a pisemného zkousent,
-V priblizn¢ stejném rozsahu hodnocenim samostatné a skupinové prace zaka

Piinos predmétu K rozvoji klicovych kompetenci a realizaci priifezovych témat

Kli¢ové kompetence

k celozivotnimu uceni
- mit pozitivni vztah K uceni a vzdélavani
- ovladat rizné techniky uceni
- umét si vytvofit studijni rezim
- uplatiiovat rizné techniky prace s textem
- vyuzivat K u¢eni rizné informac¢ni zdroje
komunikativni
- vyjadfovat se pfiméfené ucelu jednani a situaci v mluveném i psaném projevu
- formulovat své myslenky souvisle a srozumitelné (jazykove spravng)
- gramaticky a vécné spravné zpracovat texty na bézna i odborna témata
- doséhnout jazykové zpusobilosti ke komunikaci a pracovnimu uplatnéni v cizojazy¢ném
prostredi
K pracovnimu uplatnéni a podnikani
- ziskat pozitivni @ odpovédny vztah K praci, povolani, profesni budoucnosti
- mit pfehled 0 vlastnim uplatnéni na trhu prace, pracovnich a platovych podminkach
- vhodné komunikovat S potenciondlnimi zamé&stnavateli a prezentovat se
- kontrolovat svou ¢innost a spravné ohodnotit jeji vysledek
vyuzivat IKT a pracovat s informacemi
- pracovat s informacemi
- pracovat s osobnim pocitacem a prostiedky ICT
- pracovat se zakladnim a aplikatnim programovym vybavenim pocitaCe pro ucely
obc¢anského zivota, praxe a dal§iho vzdélavani
- ziskavat, zpracovavat a vyuzivat data a informace z otevienych zdroju
- komunikovat elektronickou postou a dal§imi prosttedky komunikace

Priurezova témata

Clovék a svét prace
- hlavni oblasti svéta prace, znaky prace (pracovni ¢innosti a prostiedky, pracovisté, mzda,
pracovni doba, kariéra, spoleCenskd prestiz...), alternativy uplatnéni v praxi
a Vv navazujicich smérech vzdélavani, vztah k zajmim, schopnostem a zdravotnim
predpokladiim
- soustava vzdélavani v CR, navaznosti druhti vzd&lavani, vyznam a moznosti dalsiho
vzdélavani, rekvalifikace, nutnost celozivotniho u¢eni, moznosti studia v zahranici
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- pisemna i verbalni sebeprezentace pti vstupu na trh prace, zdkonik prace, pracovni pomér,
pracovni smlouva, prava a povinnosti zaméstnance a zaméstnavatele, mzda, jeji slozky
a vypocet, moznosti zaméstnani v zahranici

- podpora statu sféfe zaméstnanosti, informacni, poradenské a zprostredkovatelské sluzby
Vv oblasti volby povolani a hledani zamé&stnani a rekvalifikaci, podpora nezaméstnanym

Informacni a komunikacni technologie

- prace s osobnim pocitacem a prostiedky ICT

- prace se zakladnim a aplika¢nim programovym vybavenim pocitace pro ucely obcanského
zivota, odborné profesni praxe a dalSiho vzdélavani

- ziskavani, zpracovavani a vyuziti dat a informaci z otevienych zdroju

- komunikace elektronickou postou a dalSimi prostfedky komunikace

- nabyvani pocitaCové gramotnosti ve smyslu Statni informac¢ni a komunikacni politiky

Odborné kompetence

Na realizaci odbornych kompetenci se predmét podili v oblastech vykonavani obchodné —
provoznich aktivit, ekonomického jednéni a usilovani o nejvyssi kvalitu své prace.

Digitalni kompetence

- prohlizeni, vyhleddvani a filtrovani dat, informaci a digitdlniho obsahu
- sprava dat, informaci a digitalniho obsahu
- hodnoceni dat, informaci a digitdlniho obsahu
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UCEBNI OSNOVY

1. ro¢nik — Administrativa — celkova hodinova dotace 18 hodin

ovladani klavesnice
e 7zna a aplikuje zdsady hygieny a bezpecnosti pti
praci

Uvod 1 hodina
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e uvédomuje si vyznam a dulezitost racionalniho | @ seznameni  7akli S obsluhou kancelaiské

techniky
o zésady bezpecnosti a hygieny pii praci

Nacvik psani desetiprstovou hmatovou
metodou — program ATF (75 lekci)

16 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
o rychle apiesné¢ ovlada psani na klavesnici | o dfjk, ad, Is, ur, i, Carka, pq
desetiprstovou  hmatovou  metodou  bez | e hg, €, ow
vyhledavani jednotlivych pismen zrakem ezt U
e vyhotovuje pisemnosti spojené Sobchodnim | e m, Shift, te¢ka, v
a stravovacim provozem e y, pomlcka, ¢
e n,b,X
e cviceni na zvySovani rychlosti a ptesnosti
e i,¢,a,T
e &,5,¢8y
o 7,7 2N
e %,8§,/
e (iselna fada
e pocetni ukony
e 0pis textu
Opis cizojazy¢ného textu 1 hodina
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo

o zvlada opis textu V jiném jazyce nez matefském
e umi pouzivat 3. znaménka na CcCiselné fade
klavesnice

e Opis textu v anglickém jazyce
e 0pis textu v némeckém jazyce
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4. roénik — Administrativa — celkova hodinova dotace 16 hodin

Pisemna komunikace a sestavovani

pisemnosti — ivod do obchodni 1 hodina
korespondence
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e orientuje se v organizaci pisemného styku e Pisemny styk a jeho vyznam
e rozumi zdkonitostem manipulace S pisemnostmi | ¢ Druhy pisemnosti, charakteristika
a archivace o Organizace pisemného styku
Normalizovana tGprava pisemnosti 2 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e orientuje se v organizaci pisemného styku e CSNOI 6910
e rozumi zakonitostem manipulace S pisemnostmi | ¢ Evropska norma
a archivace e Formaty papirt a obalek
e Adresy — na dopisech a obalkach
e Celkova uprava dopisu
Tvorba obchodniho dopisu 2 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
o Umi samostatn¢ vyhotovit obchodni dopis o zasady stylizace
o umi vécné, jazykové iformalné spravné | e nalezitosti obchodnich pisemnosti
zpracovat pisemnosti e tvorba dopisu
e cizojazycna korespondence
Pisemnosti pri uzavirani a plnéni kupnich .
semnosti pii uzav pInéni kupnic 4 hodiny
smluv
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e orientuje se v jednotlivych druzich obchodnich |  poptavka
dopist e nabidka
e umi je vyhotovit e objednavka
o 7zna naleZitosti jednotlivych pisemnosti o faktura
Pisemnosti pri porusovani obchodnich -
prip 2 hodiny
smluv
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e spravné stylizuje pisemnosti pfi reklamaci zbozi | e reklamace
nebo sluzeb e urgence
e upominky
Personalni pisemnosti 2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e vi, kde ajak ziskavat potiebné informace
0 zamé&stnani

e dovede napsat spravné zadost 0 pfijeti do
pracovniho pomeéru, zivotopis a motivacni dopis

e umi ukoncit pracovni pomér

zadost 0 misto

motivacni dopis

zivotopis

ukonceni pracovniho poméru

-227-




Stfedni skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Gastronomie a hotelnictvi

Pisemnosti pravniho charakteru 1 hodina
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e uvédomuje si dilezitost téchto pisemnosti e plna moc
e 7zna jejich nalezitosti e dluzni tpis
e stvrzenka
Pisemnosti ve styku S penéZnimi ustav .
» vy P y 1 hodina
a postou
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e pracuje s formulafi, které ziskava z vhodnych | e hotovostni platebni styk
zdrojui e bezhotovostni platebni styk
e homebanking
Dopisy ob¢ana organizaci 1 hodina
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e umi vystupovat pii jednani S urady o 7zadost
e stiznost
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UCEBNI OSNOVA PREDMETU ODBORNY VYCVIK

Skola: Stfedni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Nézev SVP: Gastronomie a hotelnictvi

Kéd a nazev oboru vzdélani: 65-41-L/01 Gastronomie

D¢élka a forma vzdé€lavani: 4 roky, denni

Stupen poskytovaného vzdélani: stiedni vzdé€lani s maturitni zkouskou

Platnost SVP: od 1. 9. 2022, po¢inaje prvnim ro¢nikem

Pocet hodin vyuky: 1. ro¢nik — 192

2. ro¢nik — 224
3. ro¢nik — 448
4. ro¢nik — 196

Obecné cile predmétu

Hlavnim cilem obsahového okruhu je poskytnuti teoretickych poznatkl a praktickych dovednosti
pro vyrobu aservis pokrmi anapoji. Zaci jsou vedeni K osvojeni technologickych postupt
pfipravy pokrmll andpojlii, vyuzivani poznatkll O racionalni vyzivé, dietdch a alternativnich
zpusobech stravovani. V oblasti odbytu a obsluhy si Zaci osvojuji techniku jednoduché a slozité
obsluhy hostil, organizaci prace a fizeni soucinnosti tseku odbytu a vyroby.

Z4ci se naudi pracovat s vybavenim vyrobnich a odbytovych stfedisek. Nedilnou souéasti okruhu
je uplatilovani zasad bezpecnosti a hygieny prace V gastronomickém provozu, dodrzovani
hygienickych predpisti pro praci s potravinami a prevenci alimentarnich nakaz. Zaci jsou vedeni
k ochrané zivotniho prostfedi ve smyslu Setrného nakladani s vodou, energiemi, nakladani
s odpady, k bezpeénému a Setrnému zachazeni se zafizenim provozoven i K formovani estetiky
pracovniho prostiedi. Soucasti vzdélavani jsou socialné psychologické, komunikaéni,
ekonomické, ekologické a etické aspekty provoznich Cinnosti. T&zisté je v feSeni praktickych
provoznich situaci.

Naucit zaky spolecensky vystupovat a profesiondln¢ jednat ve styku s hosty, pracovnimi partnery
a spolupracovniky, aplikovat v praxi poznatky z oblasti spolecenské vychovy, estetiky a socialni
psychologie. Cilevédomeé ptistupovat kK tymové i samostatné praci. Cilem vzdélavaciho programu
je ptipravit zaka, ktery se dobfe uplatni na trhu prace a je schopen reagovat na ménici se podminky
na trhu prace a uplatnit se v demokratické spole¢nosti.

Vysledky vzdélavani v oblast citl, postojii, hodnot a preferenci

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby Zaci:
- - aktivné pfistupovali K pracovnimu zivotu a profesni kariéfe
- - chapali vyznam odpovédného piistupu K plnéni povinnosti a respektovani pravidel
- - odpovédné ptistupovali k tymové | samostatné praci
- -rozvijeli svij zajem a vztah ke gastronomii a ctili etiku v gastronomii
- - chapali praci a pracovni ¢innosti jako piilezitost k seberealizaci
- - aktivné a tvofive piistupovali K problémim
- -rozvijeli své estetické citéni a tvirci piistup K svému oboru
Komplexni pojeti predmétu Odborny vycvik vede dale Zaky k:
- - osvojeni kompetenci, tj. védomosti, dovednosti, ndvykt, postojii a pracovnich postupti
potiebnych pro kvalifikovany vykon povoléani a pro uplatnéni a orientaci na trhu prace
- vyuziti védomosti a dovednosti z ostatnich pfedmétti v praxi, v podnikovych ¢innostech,
kolektivnich a pracovné pravnich vztazich
- - vyuziti znalosti 0 zésadach spravné Zivotospravy, relaxace aregenerace duSevnich
a fyzickych sil, tedy k odpovédnosti za své zdravi, zdravy zivotni styl a zdokonalovani své
télesné zdatnosti
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- - pochopeni vyznamu rozvoje komunikativnich kompetenci pro potfeby obcanského
a pracovniho zivota

- - pouzivani prostfedkd ICT ke komunikaci, K ziskavani informaci ve vsSech oblastech
V pracovnim i osobnim zZivoté

- - pochopeni principti fungovani multikulturni demokratické spolec¢nosti

Charakteristika uciva

Obsah pfedmétu vychazi zRVP 65-41-L/01 Gastronomie zokruhu Vyroba a odbyt
V gastronomii, Vyziva a Komunikace ve sluzbach. V gastronomickém a hotelovém provozu zak
aplikuje v praxi teoretické poznatky, zaroven si prubézné osvojuje a upeviiuje dovednosti spojené
s konkrétnimi pracovnimi pozicemi. Komunikuje v matetském jazyce 1 V cizim jazyce pfiméfené
k situacim kazdodenniho pracovniho Zivota. Podle charakteru pracovisté, nabyva dovednosti
a navyki v odbornych ¢innostech gastronomickych, v technice odbytu a obsluhy, technologickych
postupech ptipravy jidel, v aplikace zasad bezpecnosti prace, hygienickych a pozarnich norem,
Vv profesni komunikaci (v€etné¢ komunikace cizojazycné), vV uplatiiovani principi ekonomického
a ekologického provozu. Pribézné se Zak seznamuje S pracovnimi nastroji @ pomtickami a pouziva
je pii odborném vycviku, vyuziva technologicka zatizeni. Pfimo na pracovistich se zak seznamuje
s G¢elnou organizaci provozu, u¢i se zvladat mimoiadné i problémové situace a celozivotné
sledovat moderni trendy Vv oboru. Poznatky z pfedmétu odborny vycvik dokaze aplikovat
i v teoretickych odbornych ptedmétech. Odborny vycvik je provazan piedev$im S predméty:
technologie, odbyt aobsluha, potraviny avyziva, administrativa, informaéni a komunikaéni
technologie, ekonomika a ucetnictvi, hotelovy provoz a cestovni ruch.

Charakteristika uciva dle ro¢niku:

1. ro¢nik

Z4k uplatiiuje znalosti v oblasti hygieny, BOZP, PO, HACCP a prvni pomoci. Uplatiiuje pravidla
spolecenského chovani a vystupovani v osobnim i pracovnim zivoté. Ovlada pracovni ¢innosti
spojené S piipravou pokrmt, prace V odbytovych strediscich, techniku jednoduché obsluhy. Je
sezndmen S gastronomickymi pravidly, jejich vyznamem pro spole¢né stravovani Ovlada
predbéznou upravu zakladnich surovin pro vyrobu pokrmu. Orientuje se V zdkladech normovani,
vypoctech hmotnosti porci.

2. ro¢nik

74k prohlubuje ziskané dovednosti z prvniho roéniku. Orientuje se v sortimentu potravin a napoji
ajejich gastronomické vyuzitelnosti, ve zpiisobech pfedbézné upravy a piipravy pokrmu.
Charakterizuje rozdil mezi jednoduchou a sloZitou formou obsluhy. Uplatiiuje poZadavky na
kvalitu pokrmi, expedici a uchovavani v souladu s normami

3. roénik

74k opakuje, prohlubuje a procviéuje dovednosti z piedchézejicich roéniké. Ovlada techniku
slozité obsluhy, trendy moderni gastronomie a zahrani¢ni kuchyné. RozliSuje druhy slavnostnich
hostin a zajistuje piipravu a realizaci gastronomické akce. Popise druhy, pouziti a pravidla pti
pfipravé miSenych napoji. Uplatituje technologické postupy piipravy pokrmi ceské kuchyné,
typickych pokrmu zahrani¢nich kuchyni a pokrmt racionélni vyzivy. Je seznamen se strukturou
hotelového provozu.

4. ro¢nik

74k opakuje, prohlubuje a procvi¢uje dovednosti z predchazejicich roénikil. Organizuje
a koordinuje ¢innosti pracovnich tymu ve vyrobé iodbytu. Organizaéné zajistuje piipravu,
pribéh, ukonceni a vyuctovani gastronomickych akci. Organizuje a smluvné zajist'uje zasobovaci
a odbytovou ¢innost jednotlivych useku.
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Odborna praxe

Odborny vycvik je rozsifen 0 souvislou odbornou praxi v rozsahu 6 tydnt za dobu vzdélavani.
Odborna praxe prohlubuje, rozviji, dopliiuje a provéiuje védomosti a dovednosti zakl ziskané
Vv jednotlivych rocnicich pti odborném vycviku a v dalSich souvisejicich predmétech. Cilem je
upevilovat a systematizovat kompetence nezbytné pro feseni konkrétnich pracovnich ukoli, praci
v tymu, efektivni komunikaci na své profesni irovni v matetském i cizim jazyce a provadéni
béznych provozné administrativnich ¢innosti. Souvislost odborné praxe je dilezitd pro hlubsi
poznani realného pracovniho prostiedi a jeho specifik.

Hodnoceni odborné praxe zaka provadi UOV nebo instruktor. Hodnoceni odborné praxe se
zapocitava do pftislusného pololetniho hodnoceni zaka ve vyucovacim piedmétu, K némuz ma
odborna praxe nejtésnéjsi vazbu.

Strategie (pojeti) vyuky

Metody a formy vyuky jsou uzivany Vv zavislosti na charakteru a obsahu uciva.
Praktické vyucovani je v souladu s platnymi piedpisy organizovano formou odborného vycviku
Vv redlném pracovnim prostiedi po celou dobu vzdélavani, a to na odlouc¢eném pracovisti skoly,
(restauraci a Skolni jideln€) nebo na smluvné zajisténych pracovistich skoly v provozech zatizeni
fyzickych nebo pravnickych osob s opravnénim K ¢innosti v daném oboru. Praktické vyucovani
vedou ucitelé odborného vycviku a instruktofi z fad zaméstnanc.
Praktické vyucovani zakl je zajistovano arealizovano pouze na pracovistich, kterd disponuji
vhodnym organiza¢nim, technologickym i socialnim zazemim, vétSinou se jednd 0 vyznamné
hotelové spole¢nosti mésta a regionu.
Praktické vyu€ovéni je organizovano ve smiSenych skupinach tvofenych zaky 1.- 4. ro¢nika,
pricemz pocet zakii ve skupiné vedené ulitelem odborného vycviku a pocet zakli vedenych
instruktorem je stanoven platnym pfedpisem.
Pro Zaky je podstatny kontakt s redlnym pracovnim prostfedim, tj. materidlnim a technologickym
zazemim, S organizaci, predpisy a normami, s pracovnimi ukoly a postupy, pracovnim kolektivem
a klimatem a v neposledni fadé firemni kulturou.
Metody a formy vyuky jsou uzivany v zavislosti na charakteru a obsahu uciva a s ohledem na
rozvoj klic¢ovych kompetenci a priafezovych témat:

- - individudlni a skupinova prace zakd na zadanych ukolech pfi vyucovani

- - demonstra¢ni metody

- - nazorné ukazky, instruktaze
- prakticka cvic¢eni
- -vyuzivani ICT
- feSeni problémovych tloh seminare, kurzy, soutéze zaki
- exkurze
- - pfipravna soustfedéni

Hodnoceni vysledkii zaka

Hodnoceni zaki musi spliiovat pfedeviim motiva¢ni, informativni a vychovné funkce. Zaci jsou
vedeni ke kritickému sebehodnoceni. Hodnocena je kvalita ziskanych praktickych dovednosti
a navykd, hloubka porozuméni poznatktim, schopnost jejich aplikace a mira rozvoje klicovych
kompetenci a osvojeni prufezovych témat. V konecném hodnoceni se promita i aktivni piistup
zaka ke vzdélavani, jeho samostatnost, schopnost produktivni spoluprace v kolektivu.
Podklady pro hodnoceni zakt vyucujici ziskava:

- - soustavnym sledovanim vykonu a aktivity zaki béhem praktického vyucovani

- -individualnim zkouSenim, zkuSebnimi testy a zdvaznymi pisemnymi odbornymi pracemi

- - formou prezentace vysledkll vzdélavani na vefejnosti (vystavy, projekty, spolecenské

akce, soutéze) prokazujici schopnosti a dovednosti zaki
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- - posuzovanim urovn¢ dosazenych dovednosti a pracovniho piistupu zaka

- - hodnocenim skupinové prace zaki

- - sebehodnocenim jednotlivych zaka

- - ovefenim praktickych dovednosti formou evaluace ve druhém pololeti kazdého ro¢niku
Podle mnozstvi akvality vykonané prace je zak v souladu s platnymi predpisy hodnocen
i finanén¢, formou odmény za produktivni ¢innost.

Hodnoceni zZaki se specifickymi potfebami uceni

U téchto zakt klade ucitel diiraz na druh jejich projevu, ve kterém maji predpoklady podat lepsi
vykon. Pti klasifikaci nevychdazi ucitel z prostého poctu chyb, ale z poctu jevu, které zak zvladl.
Stoupajici vyznam musi mit sebehodnoceni zaku

Piinos piedmétu Kk rozvoji klicovych kompetenci a realizaci priifezovych témat

Klicové kompetence

Kk uceni
- - mit pozitivni vztah K ueni a vzdélavani
- - S porozuménim poslouchat mluveny projev, potfizovat si poznamky
- - vyuzivat K uéeni rizné informacni zdroje
k FeSeni problému
- - porozumét zadani ukolu, urcit jadro problému, ziskat informace, navrhnout a zdivodnit
feSeni, overit spravnost postupu a dosazené vysledky
- - uplatiovat riizné metody mysleni, volit prostfedky plnéni aktivit, vyuzivat zkuSenosti
- - spolupracovat pfi feSeni problému s jinymi lidmi (tymova spolupréce)
komunikativni
- - vyjadfovat se pfiméfené Gcelu jednani a situaci v mluveném i psaném projevu
- - formulovat své mySlenky souvisle a srozumitelné
- -V diskuzi formulovat, zdlivodiiovat a obhajovat své nazory, vyslechnout ndzory druhych
areagovat na né
- -vyjadfovat se a vystupovat dle zasad kultury projevu a chovani
- - zpracovat texty na odborna témata
- - doséhnout jazykové zpusobilosti ke komunikaci a pracovnimu uplatnéni Vv cizojazy¢ném
prostredi
personalni a socialni kompetence
- - posuzovat redln¢ své moZnosti a stanovovat si cile a priority podle svych schopnosti
- - ovéfovat si ziskané poznatky, kriticky zvaZzovat nazory a postoje druhych
- -adaptovat se na ménici se Zivotni a pracovni podminky
- mit odpovédny vztah ke svému fyzickému i duSevnimu zdravi, byt si védom duasledkd
nezdravého zivotniho stylu a zavislosti
- pracovat v tymu, pfijimat a plnit svétené tikoly, adekvatné pfijimat hodnoceni a kritiku,
vytvaret pozitivni mezilidské vztahy

obc¢anské a kulturni povédomi

- -jednat odpovédné, samostatné a iniciativne

- - dodrzovat zakony, respektovat prava druhych lidi, jednat v souladu s moralnimi principy,
zasadami spolecenského chovani a hodnotami demokracie

- - uvédomovat si vlastni kulturni, narodni a osobnostni identitu a tolerovat identitu jinych

- - uzndvat tradice a hodnoty svého naroda, chapat jeho minulost a souc¢asnost v evropském
a svétovém kontextu

- - mit pozitivni vztah K hodnotdm mistni, narodni, evropské i svétové kultury
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- chapat vyznam a hodnotu zivota, zivotniho prostfedi a vyznam udrzitelného rozvoje

k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

- ziskat pozitivni @ odpovédny vztah K praci, povolani, profesni budoucnosti

- mit pfehled 0 vlastnim uplatnéni na trhu prace, pracovnich a platovych podminkach

- vhodné komunikovat S potenciondlnimi zaméstnavateli a prezentovat se

- umét ziskavat informace ze svéta prace a znat obecné prava pracovnikii a zaméstnavatelli
- porozumét zadanému ukolu a ziskat informace potiebné K jeho splnéni

- kontrolovat svou ¢innost a spravné ohodnotit jeji vysledek

matematické

- pouzivat a prevadéet bézné jednotky
- efektivné aplikovat matematické postupy pii feSeni riznych praktickych ukoli

vyuzivat IKT a pracovat s informacemi

- pracovat s osobnim pocitacem a prostiedky ICT

- pracovat se zakladnim a aplika¢nim programovym vybavenim pocitae pro ucely
obcanského zivota, praxe a dalSiho vzdélavani

- ziskavat, zpracovavat a vyuzivat data a informace z otevienych zdroju

- komunikovat elektronickou postou a dal§imi prostfedky komunikace

Priarezova témata

Ob¢an v demokratické spolecnosti

- 0sobnost a jeji rozvoj

- komunikace, vyjednéavani, feSeni konflikti

- spole¢nost

— jednotlivec a spolecenské skupiny

- moralka, odpovédnost, tolerance, solidarita

- potfebné pravni minimum pro soukromy a obcansky Zivot

Clovék a Zivotni prostiedi

- vyhledavani, vyhodnocovani a vyuzivani informaci a dat

- biosféra v ekosystémovém pojeti (ochrana ptirody a krajiny)

- soucasné globalni, regionalni a lokalni problémy rozvoje a vztahy ¢lovéka K prostiedi (
vliv stravovani na lidské zdravi)

- moznosti a zpusoby feSeni environmentalnich problému a udrzitelnosti rozvoje v oboru
gastronomie

Clovék a svét prace

- hlavni oblasti svéta prace, znaky prace (pracovni ¢innosti a prostiedky, pracovisté, mzda,
pracovni doba, Kkariéra, spoleCenska prestiz...), alternativy uplatnéni Vv praxi
a Vv navazujicich smérech vzdélavani, vztah Kk zajmim, schopnostem a zdravotnim
predpokladiim

- rozhodovani 0 dalsi profesni a vzdélavaci draze, vyhledavani a prace s informacemi
0 trhu prace a jeho nabidce

- soukromé podnikani v gastronomii

- zékonik prace, pracovni pomér, pracovni smlouva, prava a povinnosti zaméstnance
a zaméstnavatele, mzda, jeji slozky a vypocet, moznosti zaméstnani v zahranici

Informacni a komunikaéni technologie

- prace S osobnim pocitacem a prostfedky ICT

- prace se zadkladnim a aplikacnim programovym vybavenim pocitace pro ucely
obcanského zivota, odborné profesni praxe a dalSiho vzdélavani

- ziskavani, zpracovavani a vyuziti dat a informaci z otevienych zdroja
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- komunikace elektronickou postou a dal§imi prostfedky komunikace
- nabyvani pocitacové gramotnosti ve smyslu Statni informacni a komunikac¢ni politiky

Odborné kompetence

a) Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pri praci, tzn. aby absolventi:

dodrzovali bezpecnost prace, chapali ji jako nedilnou soucéast péce 0 zdravi své
I spolupracovnikti (i dalSich osob vyskytujicich se na pracovistich, napt. klientd,
zakaznikd, navstévniki) i jako soucast fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani ¢i udrzeni
certifikatu jakosti podle ptislusnych norem;

znali a dodrzovali zakladni pravni piedpisy tykajici se bezpe¢nosti a ochrany zdravi pii
praci apozarni prevence a pravni predpisy tykajici se krizovych situaci souvisejicich
S pracovni ¢innosti;

osvojili si zasady a navyky bezpecné a zdravi neohrozujici pracovni ¢innosti véetné zasad
ochrany zdravi pfi praci U zafizeni se zobrazovacimi jednotkami (monitory, displeji apod.),
rozpoznali moZnost nebezpeci Girazu nebo ohroZeni zdravi a byli schopni zajistit odstranéni
zavad a moznych rizik;

znali systém péce 0 zdravi pracujicich (véetné preventivni péce, uméli uplatinovat naroky
na ochranu zdravi v souvislosti s praci, naroky vzniklé trazem nebo poskozenim zdravi
v souvislosti s vykonavanim prace);

byli vybaveni védomostmi 0 zasadach poskytovani prvni pomoci pii ndhlém onemocnéni
nebo urazu a dokézali prvni pomoc sami poskytnout.

b) Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobki nebo sluzeb, tzn. aby absolventi:

chépali kvalitu jako vyznamny nastroj konkurenceschopnosti a dobrého jména organizace;
dodrzovali stanovené normy (standardy) a ptedpisy souvisejici se systémem fizeni jakosti
zavedenym na pracovisti;

dbali na zabezpeCovani parametrii (standardd) kvality procesti, vyrobkd nebo sluzeb,
zohlednovali poZadavky hosta.

c) Jednat ekonomicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje, tzn. aby absolventi:

znali vyznam, ucel auZziteCnost vykonavané préce, jeji financni, popt. spolecenské
ohodnoceni;

zvazovali pfi planovani a posuzovani ur€ité ¢innosti (V pracovnim procesu iV béZzném
zivot¢) mozné nédklady, vynosy a zisk, vliv na Zivotni prostiedi, a mozné socialni dopady;
efektivné hospodatili s finan¢nimi prostiedkys;

nakladali s materialy, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem
na Zivotni prostredi.

d) Ovladat technologii pripravy pokrmi, tzn. aby absolventi:

ptipravovali pokrmy &eské kuchyné, typické pokrmy zahrani¢nich kuchyni a pokrmy
racionalni vyZivy;

uplatiovali pozadavky na kvalitu pokrmi, expedovali a uchovavali je souladu s normami
a v souladu s hygienickymi ptedpisy;

orientovali se v sortimentu potravin a napoju a jejich gastronomické vyuzitelnosti;
bezpeéné pouzivali audrZovali technicka atechnologickd zafizeni Vv gastronomickém
provozu;

vysvétlili ucel kritickych bodi HACCP a jejich aplikaci v provozu, dbali na dodrzovani
hygienickych piedpist a pozarni ochrany;

objasnili podstatu alimentarnich nakaz z potravin.

e) Ovladat techniku odbytu, tzn. aby absolventi:

ovladali druhy a techniku odbytu, zptisoby a systémy obsluhy;
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pouzivali vhodné formy obsluhy a inventaf podle prostiedi typu provozovny a charakteru
spolecenské prilezitosti;
spolecensky vystupovali a komunikovali s hosty v matefském i cizim jazyce, jednali
profesionalng;
dbali na estetiku svého zevnéjSku, pracovniho prostiedi a pracovnich ¢innosti.

f) Vykonavat fidici ¢innosti ve stravovacim provozu, tzn. aby absolventi:

sestavovali jidelni listky a nadpojové listky, menu podle gastronomickych pravidel a dalSich
hledisek;

organizovali a koordinovali ¢innosti pracovnich tymu ve vyrobé a v odbytu;

organizacn¢ zajiStovali piipravu, prub¢h a ukonceni gastronomickych akci;

organizovali a smluvn¢ zajist'ovali zasobovaci a odbytovou ¢innost.

g) Vykonavat obchodné-podnikatelské aktivity, tzn. aby absolventi:

orientovali se v obchodné-podnikatelskych aktivitach a ekonomicko-pravnim zabezpeceni
provozu ve stravovacich zatizenich;

sestavovali kalkulace vyrobkt a sluzeb;

vyuzivali marketingové nastroje K prezentaci provozovny, k nabidce sluzeb a vyrobki;
orientovali se a dokazali se uplatnit v modernich formach prodeje v gastronomii;

vedli provozni administrativu, evidenci 0 pohybu majetku, surovin, vyrobka a sluzeb
s vyuzitim PC;

sestavovali operativni a dlouhodobé¢jsi plany vcetné zajisténi jejich pribézné a néasledné
kontroly;

ziskavali, vyhodnocovali a efektivné vyuzivali ekonomické informace K fizeni provoznich
useku;

zajiStovali zakladni operace personalniho charakteru.

Specificky odborné kompetence

uplatiiuje poZadavky na hygienu v gastronomii, systém HACCP,

ma piehled ovyzive, pfipravuje pokrmy dle zésad raciondlni vyzivy, druhii diet
a alternativnich zpiisobli stravovani,

rozliSuje vlastnosti, atechnologickou vyuzitelnost zdkladnich druhl potravin a néapoji
vcetné konvenienci, skladuje spravnym zplisobem potraviny a napoje,

sestavuje menu, jidelni andpojové listky podle gastronomickych pravidel, pravidel
racionalni vyZivy a dalSich hledisek,

ptipravuje bézné pokrmy ceské kuchyné i zahrani¢nich kuchyni, kontroluje kvalitu
a spravn¢ uchovava pokrmy po expedici zZ vyroby,

pouzivé a udrzuje technicka a technologickd zatizeni v gastronomickém provozu,
piipravuje pracovisté ve stravovacim stfedisku na provoz,

realizuje odbyt vhodnymi druhy a technikami,

voli vhodné formy obsluhy podle prostfedi a charakteru spolecenské piilezitosti, - pouziva
vhodny inventar,

spoleCensky vystupuje a profesiondlné¢ jednd ve styku shosty, pracovnimi partnery
a spolupracovniky;

dba na estetiku pfi pracovnich ¢innostech,

zajiSt'uje zasobovani surovinami, potravinami a dal§im materialem,

kalkuluje cenu vyrobku a sluzeb, orientuje se V cenach surovin na trhu,

orientuje se v ekonomicko-pravnim prostredi provozu spole¢ného stravovani,

sestavuje nabidkové listy vyrobkt a sluzeb podle rtiznych kritérii,

vyuziva marketingové nastroje K prezentaci provozovny, nabidce sluzeb a vyrobk,
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vyuziva prostfedkt podpory prodeje,
organizuje pripravu, prubéh a ukonceni gastronomickych aket,
vyhotovuje podnikové a obchodni pisemnosti v souladu s normalizovanou upravou,
chéape bezpecnost prace jako nedilnou soucast péce 0 zdravi osob na pracovisti,
dodrzuje zékladni pravni predpisy tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pii praci
a pozarni prevence,
dodrzuje zasady a navyky bezpecné a zdravi neohrozujici pracovni ¢innosti,
poskytuje prvni pomoc pfi ndhlém onemocnéni nebo urazu,
chépe kvalitu jako vyznamny nastroj konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku,
dodrzuje stanovené normy (standardy) a pfedpisy souvisejici se systémem fizeni jakosti
zavedenym na pracovisti,
zohlednuje pozadavky klienta (zakaznika, obc¢ana),
zvazuje pii planovani a posuzovani ur€ité Cinnosti (V pracovnim procesu iV bézném
zivoté) mozné naklady, vynosy a zisk, vliv na zivotni prostiedi, socialni dopady,
efektivné hospodaii s finan¢nimi prostiedky,
naklada s materialy, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem
na zivotni prostredi.

Digitalni kompetence

ovlada bézné pouzivana digitalni zafizeni, aplikace a sluzby; vyuziva je pfi uceni I pii
zapojeni do zivota Skoly a do spole¢nosti; samostatné rozhoduje, které technologie, pro
jakou ¢innost ¢i feSeny problém pouzit

ziskava, vyhledava, kriticky posuzuje, spravuje a sdili data, informace a digitalni obsah,
k tomu voli postupy, zptsoby a prostiedky, které odpovidaji konkrétni situaci a acelu
vytvaii a upravuje digitadlni obsah, kombinuje rizné¢ formaty, vyjadfuje se za pomoci
digitalnich prostredki

vyuziva digitalni technologie, aby si usnadnil préci, zautomatizoval rutinni ¢innosti,
zefektivnil €1 zjednodusil své pracovni postupy a zkvalitnil vysledky své prace

chdpe vyznam digitalnich technologii pro lidskou spole¢nost, seznamuje se S novymi
technologiemi, kriticky hodnoti jejich pfinosy a reflektuje rizika jejich vyuzivani
predchazi situacim ohrozujicim bezpec¢nost zatizeni i dat, situacim S negativnim dopadem
na jeho télesné a duSevni zdravi i zdravi ostatnich; pfi spolupraci, komunikaci a sdileni
informaci v digitdlnim prostfedi jedna eticky
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UCEBNI OSNOVY

1. ro¢nik — Odborny vycvik — celkova hodinova dotace 192 hodin

Bezpecnost a ochrana zdravi p¥i praci,
hygiena prace, poZarni prevence

12 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

ma prehled 0 usporadani OV a SR

zdtvodni Glohu statniho odborného dozoru nad
bezpecnosti prace, hygienické predpisy
charakterizuje icel kritickych bodia HACCP
dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpeCnosti
a ochrany zdravi pfi praci a pozéarni prevence;
uvede zékladni bezpecnostni pozadavky pii
praci se stroji a zafizenimi na pracovisti a dba na
jejich dodrzovani;

pti obsluze, bézné udrzb¢é a cisténi stroji
a zafizeni postupuje Vv souladu s pfedpisy
a pracovnimi postupy;
dodrzuje hygienu osobni

Vv pritbéhu pracovnich ¢innosti
uplatituje  postupy zalozené na
kritickych bodi HACCP

béhem provozu ipo jeho ukonceni dodrzuje
sanitacni fad

uvede piiklady bezpecnostnich rizik, event.
nejcastéjsi pficiny uraza a jejich prevenci;
poskytne prvni pomoc pfi irazu na pracovisti;
zna povinnosti pracovnika i zaméstnavatele
Vv ptipad€ pracovniho urazu;

popiSe moznosti zdroji nakazy a otravy
z potravin a zpusob prevence

ma osvojeny piedpisy 0 ochran¢ zivotniho
prostiedi a orientuje se V oznaceni
potravinatskych vyrobkt

hospodarné naklada s potravinami energiemi
a pitnou vodou, s odpady a obaly naklada podle
predpist

a hygienu prace

principu

e Skoleni BOZP, PO, HP. Organizaéni uspofadani

OV, SR. Hygienické piedpisy v gastronomii,

kritické body HACCP. Zdravotni rizika
Zpotravy, alimentarni nakazy, toxické
kontaminanty, oznacovani potravin
a potravinarskych vyrobki

Rizeni bezpecnosti prace V podminkach
organizace ana pracovisti pracovnépravni
problematika  BOZP, pozarni  ochrana,

bezpecnost technickych zatizeni
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Vyrobni a odbytova stiediska

12 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e Vyuziva nové technologicka zatizeni a moderni
postupy, vyhledava potfebné informace

e oSetfuje a udrzuje inventat

e ZabezpecCuje a uskladiiuje inventai po ukonceni
provozu

e rozliSuje obvyklé vybaveni vyrobniho stiediska
z hlediska jeho funkce;

e rozlisuje druhy odbytovych stfedisek a jejich
vybaveni;

o spravné skladuje aoSetfuje potravinarské
suroviny a napoje

e Vysvétluje zpusoby skladovani a oSetfovani
surovin podle hygienickych norem

e popiSe organizaci prace aukoly pracovnikil
v odbytovém a vyrobnim stfedisku;

e charakterizuje organizaci priace ve vyrob¢
a odbytu;

e pracuje s technickym a technologickym
zafizenim ve vyrobnim a odbytovém stredisku

e Vyrobni a odbytova strediska, jejich vybaveni,
inventar, nakladani s inventafem.

e Organizace prace ve vyrobé av odbytu,
skladovéni potravinaiskych surovin.

Profesni komunikace

12 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e uplatiuje pravidla spoleCenského chovani
a zasady profesniho vystupovani
i psychologické zaklady jednani s podfizenymi,
nadfizenymi, se zakaznikem, S obchodnimi
a pracovnimi partnery

e vhodné¢  uplatiiuje  prosttedky  verbalni
i neverbalni komunikace

e rozliSuje rizné typy hostl, reaguje na jejich
chovani s vyuzitim poznatki z psychologie

e Profesni vystupovani, verbalni a neverbalni
komunikace

e Typy zékazniki apsychologické zaklady
jednéni

Zasady zdravé vyzivy, potraviny a napoje

18 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e charakterizuje podstatu racionalni vyZivy
a uvede priklady

e souvislosti nespravnych stravovacich navykd,
civiliza¢nich chorob

e a dalsich poruch s dopadem na vyzivu

e rozliSuje a charakterizuje hlavni sméry ve
vyziveé a popise sméry v

e alternativni vyZzive

e uvede jednotlivé druhy potravin z hlediska
druhi, technologického vyuziti a vyznamu ve
vyziveé, jejich vyuziti apodavani zrGznych
hledisek,

e rozpoznava jednotlivé druhy néapojl, vcetné
jejich podavani a vysvétli oznaceni na etiketé

e Zasady zdravé vyzivy, zplsoby stravovani
a alternativni sméry ve vyzive.

o Potraviny a napoje — rozdéleni a charakteristika
potravin a napoja, skladovani.

e Vyznam ve vyzivé, skladovani, pfejimka
potravinaiskych surovin
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o zkontroluje deklarovany druh surovin a gramaz

¢ vyhotovi doklad 0 ptevzeti zbozi

zdivodni  zptsob  avyznam  vyuZzivani
a skladovani jednotlivych druh@ potravin,
napoju, polotovart a vlastnich vyrobki

Senzoricky posoudi nezavislost a kvalitu
surovin

charakterizuje doplitkky V potravinach a vysvétli
divody pouzivani
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Piiprava pokrmii (vyrobni stiedisko)

66 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e pfipravuje pracovisté na provoz

e Pfevezme pracovni tukoly podle pracovnich
plant

e organizuje praci V gastronomickém provozu

e dodrzuje  posloupnost  praci a casovy
harmonogram

e provadi tklid pracovisté po skonceni provozu
v souladu s hygienickymi pozadavky

e zvoli vhodné suroviny a technologické postupy
ptipravy pokrmu

e vybere apouzije vhodné suroviny pro
pfipravovany pokrm

e vykona pripravné prace, opracuje suroviny
S minimalnimi ztratami

e bezpecné¢ pouzije technologickd zafizeni
v souladu s jejich uré¢enim

e obsluhuje technologicka zatizeni

e oSetiuje a zabezpeCuje technologicka zatizeni
po ukonceni provozu

e pouzije odpovidajici technologické vybaveni

e dodrzi ekologické predpisy pti nakladani
s odpady

e ovlada predbéznou tGpravu a piipravu surovin

e popiSe vhodna technologicka zafizeni pro dany
ucel

® vyuziva zakladni tepelné upravy
a technologické postupy pripravy pokrmi

e ovlada pripravu polévek

e piipravuje bézné pokrmy z masa, piilohy,
bezmasé pokrmy, omacky

e pripravuje omacky dle technologickych postupti

e voli vhodnou ptilohu, dohotovuje a esteticky
upravuje vyrobky, kontroluje kvalitu hotovych
vyrobku a expeduje je

o dokaze ptipravit ptilohy a dopliiky

e piipravuje bezmasé pokrmy, z brambor,
zeleniny, lusténin, hub, ryze, téstovin, vajec
a syra

e Provede normovani na dany pocet porci podle
stanovené receptury

e pracuje  svyzivovymi  a technologickymi
normami, S hygienickymi predpisy
a recepturami pro piipravu pokrmiia s odbornou
literaturou

Organizovani  prace  V provozu.  Vybér
a predbézna uprava surovin. Pfiprava surovin
pro vyrobu jidel.

Obsluha technologickych zafizeni v provozu.
Tepelné upravy pokrmi.

Volba postupu prace, potiebnych surovin
a zafizeni pro pfipravu pokrmi. Technologické
postupy piipravy pokrmu-pokrmti  Ceské
kuchyné.

Ptiprava polévek — hnédé polévky, vlozky
a zavarky

Ptiprava polévek — bilé, zahusStovani
a zjemnovani

Priprava omacek-bilé, hnédé, slozité

Piiprava omacek-studené.

Ptiprava ptiloh a doplnki.

Ptriprava bezmasych pokrmui
Z brambor, zeleniny, lusténin a hub.

Ptiprava bezmasych pokrmil z ryze, téstovin,
vajec a syrd.

Prace sodbornou literaturou, recepturami
a predpisy.
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Obsluha (odbytova sti‘ediska) 66 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
o orientuje se v pravidlech spoleCenského chovani | ¢ Zakladni spoleenska a profesni pravidla,

avystupovani na  vefejnosti,  dodrzuje
spoleCenska pravidla pfi styku s hostem,
nadfizenymi, spolupracovniky a spoluzéky
uvést hosty ke stoliim, orientovat hosty
V nabidce pokrmt a napoja

rozliSuje  jednotlivé  pracovni  zafazeni
pracovnikii ve vyrobnim, odbytovém stiedisku
a organizaci

vysvétli druhy inventafe, jeho pouzivani podle
zpusobu servisu podavaného pokrmu a napoje,
udrzuje a oSetfuje inventat v souladu s jeho
uréenim

rozliSuje druhy sklenéného a porcelanového
inventafe, vhodnost jeho pouziti, udrzuje
a oSetfuje inventar

zna druhy kovového inventare a piibord, jeho
vhodné pouziti, inventai udrzuje a osetfuje
uvede druhy pradla a MSI, jeho pouziti, udrzuje
a oSetfuje inventar

ptipravi pracovisté pred zahdjenim provozu,
udrzuje poradek béhem provozu a provede uklid
po jeho ukonceni

uplatituje znalost noSeni taliti (dvou a tii
talifovym zptisobem), podnost a tact, rozlisuje
inventar na podavani napoju

vhodné zvoli druh napoje k pokrmu a inventaf
na podavani napoju

obsluhuje hosty v souladu s pravidly techniky
jednoduché obsluhy

zna servis snidani, svacin a presnidavek
orientuje se Vv podavani jednotlivych pokrmu,
ovlada servis polévek, pokrmi s kompotem,
salatem, ptilohou a omackou

vyuziva evidenci objednavek a vyuctovani
s hostem za pouziti vypocetni techniky

ovlada systémy azplsoby obsluhy podle
prostiedi

uvedeni hostli, poskytnuti pomoci pfi vybéru
Z jidelniho listku.

Kategorie pracovnikii Vv obsluze.
a zpusoby obsluhy.

Ptiprava atdrzba pracovisté. Inventar, jeho
udrzba, pouziti.

Sklenény a porcelanovy inventai — pouzivani
a oSetfovani.
Kovovy inventar
a oSetfovani.
Pradlo a MSI — pouzivani a oSetfovani.
Technika podavani pokrmli anéapojii pii
jednoduché obsluze.

Névaznost pokrmil na napoje, podavani napoji
— jejich teplota a servis.

Systémy

aptibory — pouzivani

e Podavani snidani, svacin, presnidavek.

Servis polévek, servis pokrmid S kompotem,
salatem, ptilohou a omackou.

Prace s pokladnou, pocitacem,
a placeni vydanych pokrmd.

evidence
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Opakovani a procvicovani dovednosti a
znalosti Z 1. ro¢niku

6 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e ovlada techniku jednoduché obsluhy

e zvlada servis jednoduchym zptisobem obsluhy

e udrzuje a oSetfuje inventar na useku obsluhy

e orientuje se v jednotlivych druzich inventare

e pracuje Sinventafem aumi ho vhodné pouZit
podle zplsobu servisu podavaného pokrmu
a napoje

e Opakovani — ptiprava pokrma

e Opakovdni — inventaf na tuseku obsluhy,
jednoducha obsluha

e Opakovani ziskanych dovednosti a znalosti z 1.
ro¢niku dle potieby.
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2. ro¢nik — Odborny vycvik — celkova hodinova dotace 224 hodin

Bezpecnost a ochrana zdravi pri praci,
hygiena prace, poZarni prevence

14 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

vysvétli zakladni ukoly a povinnosti organizace
pti zajistovani BOZP, PO, HP

zdvodni ulohu statniho odborného dozoru nad
bezpecnostni prace

ma prehled 0 upofadani OV a SR

e dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti

aochrany zdravi pfi praci,
pracovnika i zamé&stnavatele
pracovniho Urazu a pozarni prevence
uvede zékladni bezpecnostni pozadavky pii
praci se stroji a zafizenimi na pracovisti a dba na
jejich dodrZovani

pti obsluze abézné udrzbé a cisténi stroji
a zafizeni postupuje Vv souladu s pfedpisy
a pracovnimi postupy

uvede ptiklady bezpecnostnich rizik, eventualné
nejcastejsi priciny Grazd na pracovisti
seznamuje se spozadavky na
Vv gastronomii

povinnosti
Vv ptipadé

hygienu

o charakterizuje icel kritickych bodi HACCP

popiSe moznosti zdroji nakazy a otravy
z potravin a zpusob prevence

poskytne prvni pomoc pfi irazu na pracovisti
ma osvojeny piedpisy 0 ochran¢ zivotniho
prostiedi a orientuje se V oznaceni
potravinaiskych vyrobki

e Skoleni BOZP, PO, HP. Organizaéni uspofadani

OV, SR. Hygienické piedpisy v gastronomii,
kritické body HACCP. Zdravotni rizika
Zpotravy, alimentarni nakazy, toxické
kontaminanty, oznacovani potravin
a potravinaiskych vyrobki.

Rizeni bezpe¢nosti prace V podminkach
organizace ana pracovisti, pracovné pravni
problematika BOZP, bezpecnost technickych
zatizeni

Vyrobni a odbytova stirediska 14 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo

e charakterizuje praci ve vyrobé a odbytu e Organizace prace ve vyrobé aodbytu,
e pracuje s technickym a technologickym charakteristika,  technologické  a technické

vybaveni ve vyrobnim a odbytovém stedisku
ovlada organizaci prace Vruznych formach
obsluhy

voli vhodné formy odbytu a sluzeb

sestavuje typickou nabidku pokrmt a napojti pro
stiediska a urci zptisob obsluhy

aplikuje poznatky pii organizaci prace
v riznych formach obsluhy pfi servisu snidani,
svacin, presnidavek, obédl a vecefi zna zasady
pti prekladani pokrmi

vybaveni ve vyrobnim a odbytovém stiedisku.
Organizace prace V riznych forméch obsluhy —
rozdéleni snidani, Table d hote, podavéani
obédid, svacin, presnidavek a vecefi, zasady
prekladani pokrmu.
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Piiprava pokrmii

Vysledky vzdélavani a kompetence

e dodrzuje technologicky postup pfipravy pro
dany pokrm

e dodrzuje dobu pfipravy teplotu a mnozstvi
surovin podle receptur

e piipravuje pokrm S typickymi pozadovanymi
vlastnostmi

e provede upravu a estetizaci pokrmu, kontrolu
kvality ahmotnosti a senzoricky zhodnoti
pokrm pied expedici

e pouziva technologicka vybaveni, urené pro
tepelnou tpravu pokrmu

e piipravuje pfilohy z brambor, zeleniny, lusténin,
hub, ryze, téstovin, vajec asyrd, doplnky,
pokrmy z hovéziho a teleciho masa, vepfového
masa a vnitinosti pomoci riznych
technologickych postupti, dokaze zvolit vhodny
druh masa na pfipravu pokrmua a esteticky je
upravuje pied expedici

e ovlada rozdéleni driibeze na jednotlivé casti,
jejich vykosténi, porcovani

e pouziva jednotlivé druhy masa vcetné vnitinosti
pti ptipravé hotovych pokrmi

e piipravuje  pokrmy Zmasa  skopového,
jehnéciho, kiizlecitho a krali¢iho, dribeziho
masa, zvefiny a mletého masa pomoci riznych
technologickych postupti, dokaze zvolit vhodny
druh masa na pfipravu pokrmu a esteticky je
upravuje pied expedici

o ovlada rozdéleni moiskych i sladkovodnich ryb,
korysi, mekkyst a obojzivelniki a jejich vyuziti
v gastronomii

e piipravuje pokrmy zryb, koryst a mekkyst
pomoci ruznych technologickych postupd,
dokaze zvolit vhodnou tepelnou tUpravu na
pfipravu pokrmu a esteticky je upravuje pred
expedici

e dovede pouzivat zafizeni, spotfebice a dalsi
kuchyniské vybaveni dle platnych ptfedpist

e pouziva apracuje sodbornou literaturou
a recepturami a kalkulacemi
e vyuzivda moderni technologickd zafizeni

a pracovni postupy

e sestavi nabidkovy (jidelni, napojovy apod.)
listek, podle gastronomickych pravidel

e sestavi menu pro danou piilezitost

e hospodarné¢ naklada s potravinami, energiemi
a pitnou vodou, odpady a obaly, dle platnych
piedpist

91 hodin
Ucivo
e Pfiprava teplych pokrmti podle receptur,
esteticka uprava — expedice.
e Piiprava  pokrmd  z hovéziho, teleciho
a veprového masa-rozdeleni a pouziti

jednotlivych ¢asti.

e Piiprava pokrmu z hovéziho, teleciho-vafenim,
zadélavanim, dusenim, pecCenim asmazenim.
Kalkulace a receptury.

e Ptiprava pokrmu z vepfového masa, vnitinosti —
vafenim, zadéldvanim, duSenim, pecenim
a smazenim. Kalkulace a receptury.

e Pfiprava pokrmt ze skopového, jehnéciho,
ktzle¢iho a krali¢itho masa-rozdéleni a pouziti
jednotlivych casti.

e Pfiprava pokrmt ze skopového, jehnéciho,
ktizle¢iho a krali¢iho masa-varenim,
zadélavanim, dusenim, pe¢enim, smazenim.

e Piiprava pokrmi z ryb, koryst a mekkysu.

e Piiprava pokrmi z dribeze, zvétiny-rozdéleni
a pouziti jednotlivych casti.

e Piiprava pokrml z driibeze, zvéfiny-varenim,
zadélavanim, dusenim, pe¢enim, smazenim.

e Ptiprava pokrmti — mletd masa

e Moderni technologickd zatizeni
postupy.

e Sestaveni jidelniho listku a sledu pokrmt

e Piedpisy na ochranu Zzivotniho prostiedi
V Provozu.

a pracovni
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Obsluha

91 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e je sezndmen S gastronomickymi pravidly
a jejich vyznamem pro spolecné stravovani

e svyuzitim znalosti gastronomickych pravidel
dokaze sestavit jidelni, népojovy listek
i slavnostni menu pro danou piilezitost

e pfipravuje a serviruje rizné druhy napoji bézné
zafazené na napojovém listku v souladu
S obecné platnymi pravidly pro jejich podavani

o komunikuje  shostem ivcizim @ jazyce
a dodrzuje profesni etiku

e fidi praci vV riznych formach obsluhy

e ovlada techniku slozité obsluhy ajeji rtzné
formy podle prostiedi a charakteru akce
a spolecenské prilezitosti

e zvlada pripravu pracovisté a inventare na slozity
obéd, vecefi dle predloZzeného menu

e ma osvojen servis specialnich druhti pokrmut
s vyuzitim k tomu uréeného inventare

e piijmout a evidovat objednavku hosta — presné
arychle

e piedat objednavku tseku vyroby

e pievzit objednané pokrmy a napoje ve spravném
mnozstvi a kvalité

o uplatituje metody tvorby cen a dokaze stanovit
vhodnou Grovné ceny

e popiSe vhodny reklamni prostfedek pro urcity
produkt

¢ Gastronomicka pravidla

e Podavani pokrmt a ndpojt slozitou obsluhou.

e Menu, jidelni a napojové listky — gastronomicka
pravidla.

e Menu, jidelni a napojové listky — druhy jidelnich
listkt.

e Menu, jidelni anapojové listky — nalezitosti
jidelnich i napojovych listkd.

e Menu, jidelni a napojové listky — druhy menu.

e Menu, jidelni a napojové listky — potadi napojit
na napojovém listku.

e Organizace prace Vriznych systémech
a zpusobech obsluhy ve vyrobnim stredisku.

e Organizace prace Vriznych systémech
a zpusobech obsluhy V odbytovém stiedisku
a organizaci.

e Technika podavani pokrmil a napoji pii slozité
obsluze — pfiprava inventafe.

e Technika podavani pokrmii a napoji pii slozité
obsluze — podavani jednotlivych chodi menu.

e Vytizovani objednavek hostil

e Cena, tvorba ceny, propagace,
konkurence.

reklama,

Opakovani a procvicovani dovednosti a
znalosti z 1. a 2. ro¢niku

14 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

o dokaze provést servis pokrmt a napoji formou
jednoduché obsluhy

e vysvétli organizaci prace aukoly pracovnikil
v odbytovém stiedisku

o sestavuje typickou nabidku pokrmi a napoji pro
stiediska dle gastronomickych pravidel a urci
zpusob obsluhy

e svyuzitim znalosti gastronomickych pravidel
dokaze sestavit jidelni, napojovy listek
i slavnostni menu, zna jejich druhy a nalezitosti

e ovlada zakladni nacvik dokoncovani pokrmu
pred hostem

o aplikuje kritické body Vv gastronomii

e Ptiprava pokrmul — polévky, omacky, ptilohy.

e Pfiprava pokrmli z hovéziho a teleciho masa
a bezmasych pokrmt.

e Gastronomicka pravidla.

e Technika slozité obsluhy, tvorba cen.

e Opakovani ziskanych dovednosti a znalosti z 1.
a 2. ro¢niku dle potieby
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3. roénik — Odborny vycvik — celkova hodinova dotace 448 hodin

Bezpecnost a ochrana zdravi pri praci,
hygiena prace, poZarni prevence

14 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

popise zakladni ukoly a povinnosti organizace
pti zajistovani BOZP, PO, HP

ma prehled 0 upofadani OV a SR

dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpeCnosti
aochrany zdravi pfi préci, povinnosti
pracovnika i zamé&stnavatele Vv pripadé
pracovniho Urazu a pozarni prevence

popise moznosti zdroji nakazy a otravy
Z potravin a zplisob prevence

e Skoleni BOZP, PO, HP. Organizaéni uspofadani

OV, SR. Hygienické piedpisy v gastronomii,
kritické body HACCP.

e Zdravotni rizika z potravy, alimentarni nakazy,

toxické kontaminanty, oznaCovani potravin
a potravinaiskych vyrobki.

Vyroba a odbyt v gastronomii

14 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

popise zakladni ukoly a povinnosti organizace
pti zajistovani BOZP
zdvodni ulohu statniho odborného dozoru nad

Bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci, hygiena
prace, pozarni prevence, fizeni bezpecnosti
prace v podminkach organizace a na pracovisti.

bezpecnosti prace e Pracovné pravni  problematika, BOZP,
e dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti bezpecnost technickych zafizeni.

a ochrany zdravi pfi praci a pozarni prevence
e popiSe zakladni bezpecnostni pozadavky pii

praci se stroji a zafizenimi na pracovisti a dba na

jejich dodrZovani
e postupuje v souladu s piedpisy a pracovnimi

postupy pii obsluze, bézné udrzbé a Cisténi

stroji a zafizen
Profesni komunikace 42 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e vykonava cinnosti pracovisté front office | ¢ Ubytovaci usek.

a housekeeping, znd pozadavky na jejich | ¢ Marketing ubytovacich sluzeb.

vybaveni, koordinuje jejich ¢innost a kontroluje | e Usek housekeepingu.

Jejich kvalitu e Recepce, hotelova hala, hotelové pokoje.
e voli vhodné zdroje aodpovidajici techniku | ¢ Prace s informacemi.

k\_/yhle_déni pozadované informace | ® Pravidla spoleCenského chovani, business
e orientuje se v ziskanych informacich, tfidi je, etiketa.

analyzuje a vyhodnocuje, zaznamenava

auchovava textové, numerické i grafické

informace
e ovlada pravidla business etikety
Pisemna komunikace 14 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo

pracuje sbéznou kancelafskou
ovlada jeji zakladni funkce

piSe na klavesnici desetiprstou hmatovou
metodou Vv ptiméiené rychlosti a piesnosti

technikou,

Prace s kancelatrskou technikou, technika psani
na klavesnici.

Vyhotovovani obchodnich pisemnosti,
elektronické Sablony a vzory pisemnosti
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Priprava pokrmu — Technologicky postup
pripravy pokrmi — na objednivku

91 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

provede pfedbéznou tupravu masa pro dalsi
zpracovani dle zadaného pokrmu (volba z druhti

Uprava jatecniho masa, dribeze, ryb a zvéfiny
pro kuchynské zpracovani.

mas — jate¢ni maso, driibeZ ryby, zvétina e Piiprava pokrmii a specialit na objednavku.
e dodrzuje technologicky postup zpracovani | e Minutky z vepfového masa. HACCP.
apripravi surovinu pro dal$i kuchyfiskou | ¢ Minutky z hovéziho masa.
a tepelnou Gpravu e Minutky z teleciho masa.
e pouzije odpovidajici technologické vybaveni e Minutky ze skopového masa.
e ovlada technologickeé postupy pfi piipravé | ¢ Minutky ze zvéfiny.
minutkovych pokrmi, dohotovuje aexpeduje | o Minutky z ryb.
pokrmy e Minutky z dribeze.
e dodrzuje doby pfipravy, teplotu amnoZstvi | 4 Minutky z mletych mas a bezmasé minutky.
surovm POd'e receptur ) ) .| ® Ptiprava §tav Kk minutkovym  pokrmim.
e piipravuje pokrm S typickymi pozadovanymi HACCP.
vlastnostmi véetné vhodné piilohy e Pfiprava pokrmii z polotovari
e uziva spravné druhy masa pro pfipravu | Regenerace pokrmii
minutkovych pokrmti
o piipravuje $tavu K jednotlivym minutkovym
upravam
e uvede vSechny alergeny (v souladu s ptedpisy)
vyskytujici se v ptipravovanych pokrmech
e zpracuje polotovary v souladu s jejich uréenim
a technologickym postupem Upravy
e pouzije odpovidajici vybaveni
e piipravuje pokrm z polotovaru ke konzumaci
e regeneruje zchlazené a zmrazené pokrmy podle
hygienickych zasad
e zvoli apouzije technologicky postup piipravy
podle typu pokrmu
e pouzije vhodnou technologii vcetné zafizeni
(napiiklad  ohfev =~ v mikrovinné  troubé,
V konvektomatu, na sporéku)
Piiprava pokrmu 49 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e orientuje se Vvkuchynich cizich zemi, | ¢ Mezinarodni  kuchyné —  charakteristika

charakterizuje pouzivané suroviny a zplsob
zpracovani a podavani pokrmu

vhodné sestavi a pfipravi vyrobky na zvlastni
typy akci aslavnostni hostiny teplé a studené
kuchyné¢

popiSe navaznost na gastronomicka pravidla
a provazani na napoje

pfipravuje pokrmy pro alternativni zplsoby
stravovani

charakterizuje technologii pfipravy vybranych
dietnich pokrmi

ptfipravuje teplé napoje be&zné¢ zafazené na
jidelnim listku

a orientace v pouzivanych surovinach, zptsoby
zpracovani a podavani, tradice.

Ptiprava pokrmt ve zvlastnich podminkach
Vyrobky na zvlastni typy akci a slavnostni
hostiny — tepla astudena  kuchyné.
Gastronomicka pravidla, provazanost S napoji.
Alternativni  zplsoby  stravovani, trendy
v gastronomii.

Trendy v gastronomii — zazitkova gastronomie.
Dietni stravovani — technologie pfipravy
dietnich pokrmu.

Teplé néapoje — priprava teplych népoj