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PROFIL ABSOLVENTA

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

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

D¢élka a forma vzdé€lavani: 2 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 provozi a bude ptipraven pro podnikani Vv pohostinstvi. Vyhodou absolventa
jsou praktické odborné kompetence véetné znalosti redlného pracovniho prostiedi, které absolvent
ziskal v pfedchozim vzdélavani v oboru s vyucnim listem.

Absolvent bude ovladat druhy atechniku obsluhy, organizovat Cinnosti na useku odbytu.
Pripravuje prosttedi odbytu, pouziva vhodny inventat a formy obsluhy dle charakteru akce,
vykondva obchodné provozni aktivity, sleduje odbyt vyrobkl, provadi vyuctovani, vyuziva
marketingové nastroje k nabidce sluzeb a vyrobku a prosttedkli podpory prodeje.

Absolvent bude ovladat technologii pfipravy pokrml a napojii, organizovat ¢innosti na useku
vyroby. Pfijima suroviny do skladu a skladuje je, provadi vypocet potifebnych surovin, provadi
pfipravu vyroby avlastni vyrobu pokrmil anapoji, uchovava aexpeduje hotovy vyrobek.
Ptipravuje pokrmy dle specifickych pozadavk zatizeni zaméfenych na lazenstvi.

Posoudi v zéavislosti na pfisluSném standardu zatizeni jakost vyrobku a kvalitu sluzeb. Vede
prislusnou dokumentaci stravovaciho stfediska, vyuziva informacnich technologii. Bude pfipraven
vykonavat odborné €innosti usekl vyroby a odbytu, vyuzivat technologicka zatizeni, zajisStovat
zasobovani, realizovat I organizovat potiebné c¢innosti pii pfipravé, 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 potieb hotelového zatizeni, v navaznosti na
¢innost ostatnich stfedisek hotelu (ubytovaci, technické, ekonomické, persondlni...) ana
doplitkové sluzby hotelu.

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

2. O¢ekavané kompetence absolventa

Vzdélavani ve $kolnim vzdélavacim programu smétuje Vv souladu scili stfedniho odborného
vzdélavani K tomu, aby si zak vytvofil na Grovni odpovidajici jeho schopnostem a studijnim
predpokladiim nasledujici st€Zejni kompetence:

Obecné odborné kompetence

- uplatiuje pozadavky na hygienu v gastronomii

- ovlada technologii pfipravy pokrmu a techniky odbytu,

- vykonava obchodné provozni a podnikatelské aktivity,

- vykonava a organizuje gastronomické ¢innosti, fidi stravovaci provoz,
- dodrZuje bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci,

- jedna ekonomicky a Vv 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 Gcel 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,

reaguje na nové trendy ve stravovani véetné moderni a zazitkové gastronomie

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 pti pracovnich ¢innostech,

sjednava vyrobu pokrmi, provadi vyuctovani,

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 prostiedi provozu spole¢ného stravovani,

vyuziva ekonomickych informaci pro zabezpeceni provozu,

sestavuje nabidkové listy vyrobku a sluzeb podle rliznych kritérii,

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

organizuje piipravu, prubéh a ukonceni gastronomickych aket,

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

vyhotovuje podnikové a obchodni pisemnosti v souladu s normalizovanou tpravou,
dodrzuje bezpecnost prace jako nedilnou soucést péce 0 zdravi osob na pracovisti,
dodrzuje zékladni pravni ptredpisy tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pii préci
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 (zdkaznika, ob¢ana),

zvazuje pii planovani a posuzovani urcité 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 prostiedi.
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Klicové 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 redln¢ 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 uceni a vzdélavani, ovlada vhodné techniky ucent,

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)

Odborn¢ kompetence absolventa pro obor vzdélani Gastronomie 65-41-1/51 zohlediuji
pozadavky trhu prace vychazejici ze standardii GipIné profesni kvalifikace (UPK), popt. profesni
kvalifikace (PK) a charakterizuji pozadované kompetence absolventa na vystupu. Lze jich
dosahovat pribézné pii postupném zvySovani znalosti a dovednosti v pribéhu vzdélavaciho
procesu, zejména pii praktické ptipravé s ohledem na kvalitu vysledka vzdélavani.

PK vztahujici se K danému oboru vzdélani:

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

-5-
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4. Zpisob ukonceni vzdélavani a dosaZeny stupen vzdélani

Stupeii poskytovaného vzdélani je stiedni vzdélani s maturitni zkouskou, kvalifika¢ni arovenn EQF
4 ukoncované je maturitni zkouSkou, kterou mohou zaci konat, pokud Gspésné ukon¢i posledni
roc¢nik Skolniho vzdélavaciho programu. Dokladem 0 dosazeni tohoto vzdélani je vysvédceni
0 maturitni zkousSce
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CHARAKTERISTIKA SKOLNIHO VZDELAVACIHO PROGRAMU

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

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

D¢élka a forma vzdé€lavani: 2 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/51 Gastronomie je determinovano prostfedim
Karlovarského kraje, a ptredevsim Karlovych Varti a ostatnich lazeniskych mist kraje. Gastronomie
je nedilnou soucasti odvétvi cestovniho ruchu regionalné a lokaln¢€ zaméieného na lazenstvi a dalsi
doprovodné formy. Infrastruktufe takto zaméteného cestovniho ruchu dominuji velké hotelové
domy, lazenské hotely a dalSi zafizeni, kterd se vyznacuji vysokou trovni a specializovanosti
gastronomickych sluzeb. Absolventi oboru, pokud v ném budou pracovat, maji moznost uplatnéni
Ceské republiky nebo v zahraniéi, pfedeviim v prostoru EU.

Pojeti vzdélavani v oboru vychdzi ze skutecnosti, ze v predchozim vzdélavani ziskali absolventi
v oboru s vyuénim listem potfebné kompetence k pracovnim ¢innostem ve vyrobé a v odbytu,
které jsou v oboru 65-41-L/51 Gastronomie rozsifovany 0 komplex kompetenci pro vykon
manazerské Cinnosti aplikovatelnych po ziskani potiebné praxe v gastronomickych provozech.
Tim vzdé€lavact strategie vychazi vstiic regionalnimu trhu prace, socialnim partnerim, potiebam
zaméstnavateld, ptipadné i narokim pracovniho trhu EU.

2. Vzdélavaci strategie

Koncepce vzdélavaci strategie skolniho vzdélavaciho programu 65-41-1/51 Gastronomie vychazi
ze skutecnosti, ze zdkladni prifezovy soubor kompetenci V celé oblasti stravovacich sluzeb
a gastronomického provozu (technologie pripravy pokrmi a technika odbytu) ziskali Zaci jiz
Vv pfedchozim vzdélavani ukonceném vyucnim listem. Tyto kompetence se dopliuji a sceluji
v pfedmétech Vyroba a odbyt v gastronomii a Ucebni praxe a rozsifuji 0 ziskani nadstavbovych
kompetenci k vykonu manazerskych ¢innosti na usecich vyroby a odbytu ve stravovacim zaftizeni,
které budou realizovatelné po ziskani nezbytné praxe na vykonnych nemanazerskych pozicich.
Dtraz 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. Rdmec pozadavkli RVP oboru byl rozsifen pfedméty Cestovni ruch a Zemépis cestovniho
ruchu, aby absolventi dokazali vnimat gastronomicky provoz v kontextu organizace a ¢innosti
celého odvétvi cestovniho ruchu.

Znacny vyznam je dale ptikladan komplexu vSeobecného vzdé€lavani, ktery vede k osvojeni
kompetenci potiebnych pro usp&§né vykonani maturitni zkousky. Skolni vzdélavaci program 65-
41-L/51 Gastronomie vychazi v komplexu vSeobecného vzdélavani z kompetenci ziskanych ve
vzdélavani s vyuénim listem, které rozSifuje do vystupil potfebnych k GspéSnému zvladnuti
spole€né ¢asti maturitni zkousky. Vzhledem k tomu, Ze ve Skolnim vzdélavacim programu tvofi
vyznamnou ¢ast odborna slozka vzdelavani, pfipravuje Skola zaky v rdmeci tohoto programu pro
zakladni uroven obtiznosti povinnych zkousek spole¢né Casti maturitni zkousky.

Vzdélavaci  oblasti  Spolecenskovédni,  Pfirodovédné a Vzdélavani v informacnich
a komunikaénich technologiich jsou zafazeny do Skolniho vzdélavaciho programu jako volitelné
podle rozhodnuti Skoly. Potfebnd ¢asova dotace byla ziskana z disponibilnich hodin

Vzdélani v oboru poskytuje vzd€lanostni i institucionalni platformu pro dal$i mozné vzdélavani
na vy$$i odborné Skole nebo ve vysokoskolském studiu bakalafského nebo magisterského stupné,
nejpravdépodobnéji v oblasti cestovniho ruchu.

-7-
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Vzdélavani sestdva z teoretického a praktického vyucovani. Teoretické vyucovani je
organizovano formou vyuky vSeobecn¢ vzdélavacich a odbornych pfedméta. Praktické vyucovani
je organizovano formou blokii odborné praxe v redlném pracovnim prostfedi a dale formou
pfedmétu Ucebni praxe po celou dobu vzdélavani. Pfi rozvrzeni obsahu vzdélavani byla
z disponibilnich hodin posilena za u¢elem zkvalitnéni piipravy k maturitni zkouSce a pro praxi
V gastronomii oblast jazykové vzdélavani. Z volitelnych vzdélavacich oblasti byly do ucebniho
planu zafazeny vSechny, pficemz piirodovédné vzdélavani jen v minimalni dotaci, Vv zékladni
dotaci pak vzdélavani v IKT ave zvySenych dotacich spoleCenskovédni a matematické
vzdélavani. Zamér této volby sleduje podporu ptipravy na maturitni zkousSku a odpovida rozloZeni
zajmu zaka o0 predméty, ve kterych si maturitni zkouSku voli. Pro dal$i zkvalitnéni pfipravy
na maturitni zkouSku byly jako volitelné zafazeny do ucebniho planu predméty Cviceni
z matematiky, Cvigeni z Ceského jazyka a Cvi¢eni z ciziho jazyka.
Ditiraz je kladen na aktivni a neformalni mezipfedmétové vztahy. Velka pozornost je planované
vénovana riznym formam motivace zakl a aktivovani z4jmu zaki 0 obor. Dulezité pro vzdélavani
jsou odborné kompetence nabyté v realném pracovnim prostiedi. Soucasti strategie realizace je
vytvateni prostoru a aktivit pro zaky se zvySenym zajmem O obor a odborny rist v podobé
vzdélavacich akei, soutézi, spoluprace se zahrani¢im, spoluprace s profesnimi sdruzenimi. Pro
zaky se znevyhodnénim pak uU¢inny kompenzacni systém asystém prevence socidlné
patologickych jevli. Vyznamnou roli sehrava v realizaci vzdélavaciho programu pfiznivé klima
a firemni kultura Skoly, klima tfidniho kolektivu.
Hodinové dotace v rozpisech uéiva a vysledka vzdélavani jsou doporucujici a Ize je s ohledem na
konkrétni podminky organizace vyuky a pribéhu Skolniho roku pfimétené upravovat.
metodicko-didaktické postupy, které musi u zZak vytvotit piedpoklady k Gspé$nému ukonceni
vzdélavani slozenim maturitni zkouSky. Mimofadnou metodickou pozornost je tieba vénovat
zaktm Vv obdobi prvniho c¢tvrtleti, kdy si musi Zaci prichdzejici ze vzdélavani s vyuénim listem
vytvofit nové studijni postupy a ndvyky. V zavislosti na pojeti a charakteristice predmétu jsou
proporciondln€ dle charakteru a obsahu vzdélavani uzivany nasledujici:
Klasické
- slovni — vysvétlovani, vyklad, pfednaska, prace s textem, dialog
- nazorn¢ demonstracni — prace S obrazem, modelem, prezentaci, ukdzka, instruktaz
- dovednostné-praktické — vytvareni znalosti, dovednosti anavykli napodobovanim,
experimentem, praktickym cvic¢enim, produktivni ¢innosti
Aktivizujici
- diskuze, feSeni problému, situacni simulace, inscenace, didakticka hra, kviz brainstorming
a myslenkové mapovani...
Komplexni vyukové formy
- frontélni, skupinova, individualizovana, kooperativni, projektové, samostatna prace
Vyuziti IT prostredkii a online metod vyuky
- online vedend distan¢ni forma vzdélavani
- vyukové strategie jako soucast metod vyuky frontdlni, skupinové, individualizované,
kooperativni, projektové, samostatné prace zakd.
Nedilnou soucasti realizace vzdélavaciho programu je uplatiovani metod aplikace praktickych
zkuSenosti arealnych jevi v teorii, spojeni teoretickych znalosti s praxi, uzivani klasickych
I modernich zdroji informaci. Vyznamnou metodickou roli hraji formy vzdélavaci jednotky,
z nichz zékladni je vyucovaci hodina, dopliikové seminate, 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 ndstroje, pifedevSim informacni
a komunika¢ni technologie (pocitace s vyukovymi produkty, interaktivni tabule atd.).
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3. Zpisob rozvoje klicovych kompetenci a priafezovych 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
vzdelavacim programu znazoriiuje tabulka ,,Pfehled uplatiiovani kli¢ovych kompetenci®.

Prehled uplatiiovani klicovych kompetenci
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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
Spolecenska vychova X X X X X X
Esteticka vychova X X X X X X
Matematika X X X X X
Biologie a ekologie X X X X X X
T¢lesna vychova X X X X X X
Informacni a komunikaéni technologie | X X X X X X X X
Ekonomika a podnikani X X X X X X X X
Ugetnictvi X | X | X [ X | X | X | X | X
Vyroba v gastronomii X X X X X X
Odbyt v gastronomii X X X X X
Hotelovy provoz X X X X X X X
Cestovni ruch X X X X X X
Zemepis cestovniho ruchu X X X X X
Administrativa X X X X
UcCebni praxe X X X X
Cviceni Cesky jazyk X X X X X X
Cviceni Matematika X X X X X
Cviceni cizi jazyk X X X X X X

Vy¢et klicovych kompetenci a jejich struktura

k celoZivotnimu 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, pofizovat si poznamky
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vyuzivat k u€eni rizné informacni zdroje

k FeSeni problému

porozumeét zadani ukolu, urcit jadro problému, ziskat informace, navrhnout a zdvodnit
feSeni, overit spravnost postupu a dosazené vysledky

uplatiiovat rizné metody mysleni, volit prostiedky plnéni aktivit, vyuzivat zkuSenosti
spolupracovat pti feSeni problému S jinymi lidmi (tymova spoluprace)

komunikativni

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

formulovat své myslenky souvisle a srozumitelné, (jazykove spravn¢)

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

vyjadfovat se a vystupovat dle zasad kultury projevu a chovani

byt schopen interpretovat ¢tené a slySené

personalni a socialni kompetence

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

ovétovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat nézory a postoje druhych

adaptovat se na meénici se zivotni a pracovni podminky

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

pracovat v tymu, piijimat a plnit svéfené ukoly, adekvatné pfijimat hodnoceni a Kritiku,
vytvaret pozitivni mezilidské vztahy

ob¢anské a kulturni povédomi

jednat odpovédné, 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, 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

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

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

matematicka a finan¢ni gramotnost

pouzivat a prevadét bézné jednotky

provadét redlny odhad vysledki feSeni dané ulohy

Cist a vytvaret rizné formy grafického znazornéni (tabulky, diagramy, grafy)
efektivné aplikovat matematické postupy pfi feSeni riznych praktickych tkoli
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vyuzivat IKT a pracovat s informacemi
- 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

Priarezova témata

Realizaci prafezovych témat ve Skolnim vzdélavacim programu zndzorniuje tabulka ,,Prehled
uplatiovani priafezovych témat®.

Strategie realizace prirezovych témat

Clovék v demokratické spoleénosti
predevsim Cesky jazyk a literatura, Ekonomika a podnikani, Estetika, Hotelovy provoz, Cestovni
ruch a odborna praxe.
Vyznamnou soucasti realizace jsou vSak i nasledujici faktory:

- vytvafeni demokratického klimatu Skoly

- pribézné provadeéni etické vychovy

- usili 0 tspéSnost zakl ve vzdélavani veetné operativni a funkéni aplikace riznych strategii

vyuky a pozitivni motivace

- medialni vychova
Clovék a Zivotni prosti-edi
Prifezové téma je realizovano komplexné v predmétu Biologie a ekologie, v obecnéjsi poloze
v piedmétu Cestovni ruch a okrajové v dalSich, pfedevsim odborné zamétenych predmétech.
Dulezitou soucasti plnéni tématu je odborna praxe vedouci v praktickych podminkach pracovniho
prostfedi k environmentalnimu pfistupu s ohledem na udrzitelny rozvoj alogické souvislosti
Vv ostatnich pfedmétech i pfipadné projektové aktivity.
Informacni a komunikaéni technologie
Prifezové téma je realizovano komplexné v pfedmétu Informacni a komunikacni technologie, kde
pokryva v podstaté celou problematiku. V souvislosti se sou¢asnym piechodem Kk informaéni
spole¢nosti a celkové digitalizaci informaci adat je vhodné (neni to vSak povinné), aby
problematika prolinala do ostatnich predmétti v podobé aplikace vyukovych programi, prezentaci,
simulaci s co nejvyssi interaktivitou zakt, ¢imz dochazi k nabyvani pocitatové gramotnosti ve
smyslu Statni informacni a komunikac¢ni politiky.
Podminkou realizace je priabézné vytvareni a upgrade ICT HW a SW infrastruktury skoly vcetné
modernich prezenta¢nich prostiedkii (dataprojektory, interaktivni tabule...).
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Prehled realizace priifezovych témat
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Cesky jazyk a literatura X X
Cizi jazyk X X
Dalsi cizi jazyk X X
Zéklady spolecenskych véd X X X
Esteticka vychova X X
Matematika X
Biologie a ekologie X X
Télesna vychova X X X
Informacni a komunikaéni techn. X X
Ekonomika a podnikani X X X
Ugetnictvi X X
Vyroba v gastronomii X X
Odbyt v gastronomii X X
Hotelovy provoz X X X
Cestovni ruch X X X
Zemepis cestovniho ruchu X X X
Administrativa X
Ucebni praxe X X X
Cvigeni Cesky jazyk X X
Cviceni Matematika X
Cviceni cizi jazyk X X

Vycet pruiezovych témat a jejich struktura

Clovék v demokratické spole¢nosti
- 0sobnost a jeji rozvoj
- komunikace, vyjednavani, feSeni konfliktt
- 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
Clovék a Zivotni prostiedi
- vyhledavani, vyhodnocovani a vyuzivani informaci a dat
- Dbiosféra Vv ekosysttmovém pojeti (znalosti 0 podminkdch Zivota, 0 ekologické
ptizpuisobivosti, 0 vzajemnych vztazich organisml a prostiedi, 0 struktufe a funkci
ekosystému, 0 vyznamu biodiverzity a ochrany pfirody a krajiny)
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- soucasné¢ globalni, regiondlni a lokalni problémy rozvoje a vztahy clovéka k prostredi
(klimatické zmény, ohrozovani ovzdusi, vody, pudy, ekosystému i biosféry z riznych
hledisek rozvoje lidské populace, vliv prostiedi na lidské zdravi)

- moznosti a zpisoby feSeni environmentalnich problémi a udrzitelnosti rozvoje v daném
oboru vzdélani a v obfanském zivoté (néstroje pravni, ekonomické, informacni, technické,
technologické, organizacni...)

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

4. Organizace vyuky

Program je realizovan v denni formé vzdelavani v délce 2 roky a sestava z teoretického
a praktického vyucovani. Vyuka je organizovéana v pravidelném tydennim cyklu.
Rozsah praktického vyucovani ¢ini 4 hodiny tydné v pfedmétu Ucebni praxe a je doplnén v 1. i
v 2. roéniku minimalng dvéma tydny souvislé odborné praxe. Cast odborné praxe nejdéle
Vv rozsahu 2 tydn I1ze konat i v obdobi prazdnin. Odbornou praxi sjednanou $kolou je mozné konat
téz v zahranici.
Teoretické vyucovani je organizovano formou vyuky vSeobecné vzdélavacich a odbornych
pfedméti. Jako vyucovaci pfedméty jsou pro moznost intenzivngj$i piipravy k maturitni zkousSce
zatazeny Cviceni z Ceského jazyka v obou rocnicich a povinné volitelné Cvi¢eni z matematiky,
Cviceni z ciziho jazyka.
Teoretické vyucovani je v souladu s platnymi piedpisy organizovano v sidle Skoly, kde jsou
vytvafeny potfebné materidlni a organizacni podminky. Té€lesnd vychova probihd v pronajatém
sportovnim arealu.
Pro uspésnou realizaci vzdélavani lze téidy s ohledem na vzdélavaci potieby, bezpecnost a hygienu
prace délit na skupiny, a to predevsim cizi jazyky, T€lesnou vychovu, Informacni a komunikaéni
technologie, Ugetnictvi, Administrativu a v p¥ipadé pfedméti sdilenych vice tfidami.
Praktické vyuCovani je v souladu s platnymi piedpisy organizovano formou ucebni praxe
a odborné praxe v redlném pracovnim prostiedi takto:
Ucebni praxe pod vedenim uciteld

- na odborné ucebné gastronomickych predméti v objektu Skoly nebo

- na odlouceném pracovisti Skoly, Skolni restauraci Luna;
Odborna praxe

- na odlou¢eném pracovisti Skoly, Skolni restauraci Luna,

- na smluvné zajisténém pracovisti v provozu zatizeni fyzickych nebo pravnickych osob

s opravnénim k ¢innosti v daném oboru, kde praktické vyucovani vedou instruktoti z fad
zaméstnancul.

Ucebni praxe je organizovana ve skupindch tvofenych Zaky ro¢niku, pfi¢emZ maximalni pocet
zaka ve skuping je stanoven platnym piedpisem.
Odborna praxe je zpravidla zafazovana na zac¢atku nebo konci skolniho roku, dva tydny lze zaradit
do hlavnich prazdnin. Je organizovana jako uceleny blok, aby dochazelo k prohloubeni odbornych
kompetenci, dovednosti, navykt a ke sziti s pracovnim kolektivem v redlném pracovnim prostredi.
Organizace teoretického 1 praktického vyucovani je operativné dle aktualnich mozZnosti
doplilovana akcemi motivujicimi Zdky k zdjmu 0 obor, odborny rast a prohlubujicimi jejich
kompetence.
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5. Zpusob a Kritéria hodnoceni Zaku

Hodnoceni vysledki vzdélavani Zaka probiha dle platnych piedpisi, zpusob a kriteria jsou
specifikovany Skolnim fadem a Piilohou A Skolniho #adu — pravidly pro hodnoceni vysledki
vzdélavani zaka. Stejnym zpiisobem se postupuje pii vydavani vychovnych opatteni.

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 vysledkii vzdélavani v povinnych a nepovinnych predmétech:

vyborny

chvalitebny

dobry

dostatecny

nedostatecny

g~ wN -

Stupné hodnoceni chovani:

1 velmi dobré
2 uspokojivé
3 neuspokojivé

Pro stanoveni stupné hodnoceni za konkrétni vykon zika v pribéhu pololeti lze vysledky
vzdélavani piiméfené dle charakteru apojeti vzdélavani v pfedmétu zpracovavat metodami
bodovani, procentualniho vyjadfeni apod. stim, ze vyslednym vystupem musi byt stupen
klasifikace. Podrobna kritéria a metodiku konkrétniho hodnoceni si dle potieby rozpracuje
hodnotici a seznami s nimi zaky.
Projektové vedena cast obsahu vzdéldvani v daném predmétu musi byt v pribéhu pololeti
prabézné hodnocena stupni za dil¢i vystupy tak, aby bylo mozné objektivné stanovit stupen
klasifikace za pololeti. V ptipadé 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.
Hlavni funkci hodnoceni je diagnostika vystupti vzdélavani, predevsim stupné rozvoje a osvojeni
klicovych kompetenci, zvladnuti prifezovych témat a poZzadovanych vystupt pfedmétu, hloubka
porozuméni poznatklim, schopnost jejich aplikace, dale pak vedeni zakl k redlnému
sebehodnoceni a zvySeni jejich motivace. Pfi hodnoceni vysledkli vzdélavani se postupuje dle
nasledujicich zéasad:

- komplexnost hodnoceni zahrnujici poZadované vystupy predmétu, miru osvojeni

klicovych a odbornych kompetenci a zvladnuti prifezovych témat,

- komunikativni pfistup K zakam,

- snaha o vyuziti forem sebehodnoceni a kolektivniho hodnoceni,

- respektovani individualnich potieb a moZnosti zaka pti volbé metody hodnoceni,

- vychazi z vysledki a prace zaka v prubéhu celého pololeti,

- je dodrZovana stanovena ¢etnost hodnoceni a proporcionalni rozloZeni v pritbé¢hu pololeti,

- Ctvrtletné je provadéna ploSna diagnostika,

- vysledky kazdé klasifikace jsou zdivodnovany vcetné rozboru kladd a nedostatki,

- S formou hodnoceni musi byt zak pfedem sezndmen.
Podklady pro hodnoceni a klasifikaci vysledkl a chovani Zaka:

- prubé&zny monitoring Zéka,

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

- vystupy projektu,

- vysledky aktivit souvisejicich se vzdélavanim (soutéze, odborné akce...),

- konzultace s ostatnimi uciteli, tfidnim ucitelem, vychovnym poradcem,
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Hodnoceni v pfedmétech teoretického zaméteni:

- ucelenost, piesnost a trvalost osvojeni pozadovanych vystupii @ kompetenci,

- schopnost uplatiiovat vystupy pii feseni teoretickych ukoli a problému,

- schopnost vyjadieni a zobecnéni, logika mysleni,

- samostatnost, tvofivost a aktivita,

- pfesnost, vystiznost a odborna a jazykova spravnost ustniho a pisemného projevu.
Hodnoceni v pfedmétech praktického zameéteni:

- ucelenost, pfesnost a trvalost osvojeni pozadovanych vystupt a kompetenci,

- osvojeni praktickych dovednosti a navyki, zvladnuti pracovnich postupi,

- vyuziti a aplikace teorie v praktickych ¢innostech,

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

- kvalita pracovnich vystupti, organizace vlastni prace a pracoviste, uzivani technologii,

- dodrzZovani ptedpist (BOZP, HACCAP...),

- hospodarné vyuzivani surovin, materiald, energie,

- ptistup K pracovnimu kolektivu a tymové spolupraci.
Hodnoceni ,,odborné praxe zaka provadi instruktor. Hodnoceni odborné praxe se zapocitava do
piislusného pololetniho hodnoceni zaka ve vyuCovacim predmétu, K némuz ma odborna praxe
nejtésnéjsi vazbu (Ucebni praxe a Hotelovy provoz), ato vahou 20 % hodnoceni v daném
predmétu.

6. Materialni zajiSténi vzdélavani
Teoretické vyucovani

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

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

Ucebna gastronomickych predmétii je vybavena barem, horkovzduSnou varnou jednotkou,
pracovisti S varnymi deskami, minutkovou indukéni plotnou, chladicim zdzemim a Sirokym
sortimentem odborného inventaie a pomticek.

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

Vsechny u€ebny jsou osazeny pevnym napojenim na internet S dataprojekei.

Pracovnikim $koly slouzi lokalni informacni sit” S pfistupem K internetu, jejimiz stanicemi jsou
osazeny kabinety i shorovna, k dispozici jsou notebooky. Ve Skole je instalovana lokalni sit’ WIFI
pro piijem internetu zaky i pedagogy.

Jednotlivé kabinety jsou vybaveny mnoha ucebnimi pomtickami, diraz je kladen na dominantni
obory gastronomické. Pocetna je sbirka videokazet, CD a DVD s odbornou tematikou.

Sirokou nabidku vice nez 2000 tituld odborné idalsi literatury a multimedialnich produkti
poskytuje zaktum i pedagogtiim $kolni knihovna.

V ptizemi budovy slouzi komplex Saten S osobnimi skififikami, na chodbach budovy Skoly jsou
ztizeny relaxaéni koutky se sedacimi soupravami, K dispozici je bufet a automat na teplé napoje.
Pro télesnou vychovu $kola 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 vyspélym
technologickym i socialnim zazemim, jde 0 vyznamné hotelové spole¢nosti.
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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 kurzli, seminditi, projektt, zkousek
apod.

7. Personalni zajisténi vzdélavani

Skola zamé&stnava cca 60 pracovniku.

Teoretické vyucovani zajist'uje cca 30 osob.

Praktické vyucovani zajistuje cca 15 osob.

Kvalifikovanost pedagogickych pracovnikili se pohybuje kolem 70-80 %.

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

8. Spoluprace se socialnimi partnery

Rozvinuta je dlouholeta spoluprace s fadou vyznamnych zaméstnavatelti, hotelovych i obchodnich
spole¢nosti, se kterymi Skola systematicky spolupracuje v oblasti rozvoje lidskych zdrojl, coz
vytvaii prostor pro zajisténi praktického vyucovani zakl v redlné praxi a nasledné zaméstnavani
absolventl nebo jejich uspéSné uplatinovani 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, Lazenské sanatorium THERMAL, s. p., Lécebné 1azn€ Jachymov, a. s.,
Savoy Westend Hotel s.r.o., Hotel Savoy, Lazné Richmond, s. r. 0., Karlovy Vary, HM Globus
Karlovy Vary a dalsi partnefi.

Skola je aktivnim ¢lenem Asociace kuchaiti a cukrait CR, Asociace hoteli a restauraci CR, Ceské
barmanské asociace.

Skola spolupracuje s hospodaiskou komorou, Gfadem prace a partnerskou skolou v Bavorsku.

9. Bezpecnost a ochrana zdravi pri praci

Bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci je realizovana podle platnych ptedpisd, dalsi zavazné
normy, kterd problematiku upravuji pro konkrétni podminky $koly jsou Skolni ¥ad a vnitini
smérnice 0 BOZP. V souladu s uvedenymi normami prolina Bezpe¢nost a ochrana zdravi pii praci
vSemi cinnostmi Skoly, ato Vv podobé zajiStovani prostorovych a materidlnich podminek
vzdélavani dle platnych ptedpisi (vyhlaska ¢.410/2005 Sb.) vcetné provadéni technickych
a organizacnich opatfeni, pribézného vyhodnocovani aucinné eliminace rizik a kontrolni
¢innosti, dodrzovani pravidel prevence vzniku trazu, specifikace postupu pii vznik urazu nebo
mimotadné situace, poZarni ochrany a prevence rizikového chovani zaki, ktera v roving 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.

Zaci jsou K bezpe¢nosti a ochrané zdravi pii praci vedeni prostiednictvim osvojovani odborné
vyucovani.

Zvysena pozornost je vénovana nejrizikovéjsim organiza¢nim formam vzdélavani.

Praktické vyuCovéni, které probihd v redlném pracovnim prostiedi, propojuje bezpecnost
a ochranu zdravi pfi praci se specifiky a provoznimi normami konkrétniho pracovisté praktického
vyucovani.

Bezpecnost zaki v budové Skoly posiluje bezpecnostné dochazkovy systém Skoly sestavajici
z ¢ipovych pfistupt do budovy, turniketi a CCTV kamerového systému s rezimem
monitoring/zaznam.

Dale je jedna o Télesnou vychovu organizovanou v pronajimaném sportovnim arealu a 0 pfesuny
a pobyty zakl pti vzdélavacich aktivitach, které jsou organizovany mimo sidlo Skoly. Zakladnim
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atributem bezpecnosti je vCasnd informovanost 74kl ajejich zdkonnych zastupcti a dale
organiza¢ni opatieni eliminujici ptipadna rizika.
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UCEBNI PLAN

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

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

D¢élka a forma vzdé€lavani: 2 roky, denni

Stupen poskytovaného vzdélani: stiedni vzdé€lani s maturitni zkouskou

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

Pocet tydennich vyucovacich hodin

Vyucovaci predmety rozdélenych do ro¢niku

Povinné vyucovaci predméty celkem

(o]

Cesky jazyk a literatura

Cizi jazyk

Dalsi cizi jazyk

Zaklady spolecenskych véd

Esteticka vychova

Matematika

Biologie a ekologie

T¢lesna vychova
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N DR |N|P |||

Informac¢ni a komunikaéni technol.

Ekonomika a podnikani

N
ol
e
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Ucgetnictvi
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Vyroba v gastronomii

=
ol

Odbyt v gastronomii

[EEN
w

Hotelovy provoz

=

[
oN|(k|k(N

N

&

-

Cestovni ruch

=
ol
=
ol

Zemépis cestovniho ruchu

Administrativa

Ucebni praxe

P IN|O| O
NN
NN

Cviceni Cesky jazyk

Volitelné vyucovaci predméty

o
[HEN
[EEN

Cviéeni Matematika

Cviceni cizi jazyk (AJ nebo NJ) 0 1 1

Nepovinné vyucovaci piredméty

Celkem tydennich vyué. hodin 34 35 69

Prehled vyuziti tydni v obdobi zafi—Cerven Skolniho roku

Cinnost 1. roénik 2. ro¢nik

Vyucovéni podle rozpisu uciva 32 28

Odborn4 praxe 2-4 0-2

Maturitni zkouska - 2

Casova rezerva 4-6 2-4

Celkem tydnti 40 34
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Poznamky k u¢ebnimu planu:

1. Délka programu vdenni formé& vzdélavani ¢ini 2 roky. Vyuka je organizovadna
Vv pravidelném tydennim cyklu.

2. Praktické vyuCovani je organizovano formou ucebni praxe a odborné praxe v redlném

pracovnim prostiedi v celkovém rozsahu 4 tydnl, pficemz maximalni pocet zaki ve

skupin¢ vedené ucitelem apocet zdkii vedenych instruktorem je stanoven platnym

predpisem. Odborna praxe je zpravidla zafazovana na zacatek nebo konec Skolniho roku.

Cast odborné praxe nejdéle v rozsahu 2 tydnt v roéniku lze konat i v obdobi prazdnin.

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

4. V poslednim ro¢niku si zdk zvoli jeden z volitelnych predméti dle svych preferenci ve
volb¢ maturitnich predméti.

w
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PREHLED ROZPRACOVANI OBSAHU RVP DO SVP

Skola:
Nézev SVP:

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

Platnost SVP:

Stfedni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary

Gastronomie

65-41-L/51 Gastronomie

2 roky, denni

stfedni vzdélani s maturitni zkouskou

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

Transformace z RVP do

RVP — minim. po¢et vyu¢.

SVP — poéet vyuovacich hodin za studium

Svp hodin za studium
minimalni pocet | minimalni pocet pocet pocet
vzdélavaci oblast tydennich vyué. | celkovych vyué. nazev predmétu tydennich celkovych
hodin hodin vyué. hodin | vyué. hodin
Jazykové vzdélavani 3 96 4 128
Cesky jazyk a literatura 4 128
Cizi jazyk AJ 6 192 8 256
Anglicky jazyk 8 256
DalSi cizi jazyk Némecky jazyk 7 224
Matematické vzd. 6 192 7 224
Matematika 7 224
Estetické vzd. 3 96 3 96
Cesky jazyk a literatura 2 64
Estetick4 vychova 1 32
Vzdélavani pro zdravi 4 128 4 128
Télesnd vychova 4 128
Ekonomika a podnikani 2 64 8.5 272
Ekonomika a podnikéni 45 144
Uketnictvi 4 128
Vyroba a odbyt v gastro. 5 160 5 160
Vyroba v gastronomii 25 80
Odbyt v gastronomie 2.5 80
Hotelovy provoz 3 96 3 96
Hotelovy provoz 3 96
Volitelné vzdélavaci oblasti
Spolecenskovédni vzd. 4 128
gg(li(lady spolecenskych 4 128
Piirodovédné vzd. 1 32
Biologie a ekologie 1 32
Vzdélavani v IKT 2 64
Informacni
a komunikacni 2 64
technologie
:1);(;?::)" (z disponibilnich 125 40
Ucebni praxe 4 128
Cestovni ruch 1 32
ﬁjecr;]lspls cestovniho 15 48
Administrativa 2 64
Cvigeni Cesky jazyk 2 64
Cvideni cizi jazyk 1/0 32/0
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Cviceni Matematika

1/0

32/0

Disponibilni hodiny

21

672

CELKEM

64

2048

69

2208

-21-




Stfedni skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Gastronomie

ROZLOZENI VZDELAVACICH OBLASTI DO PREDMETU

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

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

D¢élka a forma vzdé€lavani: 2 roky, denni

Stupen poskytovaného vzdélani: sttedni vzdélani s maturitni zkouskou

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

VZDELAVANI A KOMUNIKACE V CESKEM JAZYCE

1 Zdokonalovani jazykovych védomosti a dovednosti
2 Komunika¢ni a slohova vychova
3 Préace s textem a ziskévani informaci

VZDELAVANI A KOMUNIKACE V CIZIM JAZYCE

1 Re¢ové dovednosti

2 Jazykové prostiedky

3 Tematické okruhy, komunikaéni situace a jazykové funkce
4 Poznatky 0 zemich

VZDELAVANI A KOMUNIKACE V DALSIM CIZIM JAZYCE

1 Re¢ové dovednosti

2 Jazykové prostiedky

3 Tematické okruhy, komunikacni situace a jazykové funkce
4 Poznatky 0 zemich

SPOLECENSKOVEDNI VZDELAVANI

1 Svét, ceskoslovenska a ceska spolecnost ve 20. stoleti
2 Soudoby svét a ceska spolecnost na prahu 21. stoleti
3 Prakticka filosofie a filosoficka antropologie

@JL
CJL
CJIL

AJINJ
AJINJ
AJINJ
AJINJ

AJINJ
AJINJ
AJINJ
AJINJ

5V
Z8V
5V

PRIRODOVEDNE VZDELAVANI — BIOLOGICKE A EKOLOGICKE VZDELAVANI

1 Zaklady biologie
2 Organismy a prostiedi
3 Ochrana Zivotniho prosttedi

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 Analyticka geometrie

8 Posloupnosti a finan¢ni matematika
9 Kombinatorika

10 Pravdépodobnost V praktickych tlohach
11 Statistika v praktickych tlohach

ESTETICKE VZDELAVANI

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

1 Zdravy zivotni styl TV
2 Bezpeci ¢lovéka TV
3 Kvalita mezilidskych vztahii TV
4 Zdravotni télesna vychova TV
VZDELAVANI V INFORMACNICH A KOMUNIKACNICH TECHNOLOGIICH

1 Prace s pocitacem, operacni systém, soubory, adresarova struktura IKT
2 Prace se standardnim aplika¢nim programovym vybavenim IKT
3 Prace v lokalni siti, elektronickd komunikace, kom. a pfenosové moznosti Internetu  IKT
4 Informacni zdroje, celosvétova pocitacova sit’ internet IKT
EKONOMIKA A PODNIKAN{

1 Ugetnictvi ucC
2 Marketing EK
3 Management EK
VYROBA A ODBYT V GASTRONOMI|I

1 Bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci, hygiena, pozarni prevence VG/OG
2 Zivotni prostiedi VG/OG
3 Vyziva VG
4 Proces fizeni vyroby pokrmil VG
5 Proces fizeni odbytu oG
6 Rizeni stravovaciho useku oG
HOTELOVY PROVOZ

1 Organizace hotelnictvi HP
2 Hotelovy provoz HP
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UCEBNI OSNOVA PREDMETU CESKY JAZYK A LITERATURA

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

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

D¢élka a forma vzdé€lavani: 2 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 — 84
Obecné cile predmétu

Cilem predmétu je naucit a rozvijet komunikac¢ni kompetenci zaki, naucit je pouzivat jazyka jako
prostiedku dorozumivani, mysleni, pfijimani asd¢lovani informaci na zdklad¢ jazykovych
a slohovych znalosti.

Vzdélavani v predmétu sméfuje K tomu, aby zaci uplatiiovali 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 naucit 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, poméhat formovat postoje zéka. Literarni vzdélani je uzce
spjato se vzdélanim jazykovym, navzijem se tyto oblasti prolinaji. Literarni vzdélavani smétuje
k vychové ke Etenafstvi, interpretaci uméleckych dél, snazi se 0 vlastni tviréi aktivity zaka.

Vysledky vzdélavani v oblast citii, postoji, hodnot a preferenci

Vyuka sméfuje Ktomu, aby zaci chapali vyznam kultury osobniho projevu pro spolecenské
a pracovni uplatnéni, chapali jazyk jako jev, v némzZ 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, uvédomovali si vliv prostfedki masové
komunikace na utvareni kultury.

Charakteristika uciva

U¢ivo vychazi z RVP 65-41-L/51 Gastronomie z okruhu Vzdélavani a komunikace v ¢eském
jazyce a Estetické vzdélavani. U¢ivo je rozdéleno do tii oblasti:

- oblast mluvnice

- oblast slohu — komunikaéni

- oblast literatury
Oblasti se navzajem prolinaji.
Vyuka navazuje na stfedni odborné vzdélani, které upevnuje, rozSifuje arozviji. Procvicuje
aupevnuje jazykové védomosti a dovednosti, v oblasti komunikacni a slohové vychovy se
zamé&fuje na potieby budouci profese predev§im volbou cvic¢eni vztahujicich se K potfebam praxe.
V literarni vychove ucivo stfedniho odborného vzdélani systematizuje a prohlubuje.
Utivo predmétu ,,Cesky jazyk a literatura“ je tematicky propojeno se vzdélavacim obsahem
predméta zaklady spolecenskych véd, cizi jazyky, odborné predmeéty.
Piedmét je vyznamnym ¢lankem priifezového tématu Clovék v demokratické spolednosti.
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Charakteristika uciva dle roéniku

1. roénik

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

2. ro¢nik

Zdokonalovani jazykovych védomosti a dovednosti, komunikac¢ni a slohova vychova, prace
s textem a ziskavani informaci, Ceska asvé€tova literatura minulého stoleti, Ceska a svétova
literatura soucasnosti, prace S literarnim textem, textem, film, divadlo, systematizace znalosti
a dovednosti

Strategie (pojeti) vyuky

Vzdélavani navazuje na vystupni védomosti a dovednosti zakid z dosazeného stiedniho vzdélani

.....

Tézisté vyuky tedy spociva v rozvoji komunikaénich dovednosti, schopnosti chapat a interpretovat
text, a to i text odborny.
Metody a formy vyuky jsou uzivany V zavislosti na charakteru a obsahu uciva a s ohledem na
rozvoj klicovych kompetenci a prafezovych témat:

- efektivni vyklad uciva

- Cetba a interpretace ukazek z uméleckych dél

- ftizeny rozhovor

- préce S ucebnici

- mluvnické cviceni a samostatny ustni projev zaka

- porozuméni textu, jeho spravna interpretace

- samostatna a skupinova prace zaku

- vefejné prezentace praci zaki

- pravopisna cviceni

- prace s odbornou literaturou

- diskuse

- prace na PC

- naucné a instruktazni filmy

- navstévy vystav, kulturnich akei

Hodnoceni vysledkii zaka

Pt1 hodnoceni zaki je kladen diiraz na motivaéni, vychovnou a informativni funkeci 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 koneéném hodnoceni se promitd iaktivni pfistup zaka ke vzdé€lavani, jeho
samostatnost, schopnost produktivni spoluprace v kolektivu.
Podklady pro hodnoceni zakl vyucujici ziskava:

- soustavnym sledovanim aktivity a vykonii Zaka béhem vyucovacich hodin

- prostfednictvim ustniho a pisemného zkousSeni, v pfiblizné€ stejném rozsahu

- hodnocenim skupinové prace zaka

- hodnocenim domacich praci zaki

- hodnocenim vyjadfovacich schopnosti zaki
Samostatné ro¢nikové prace budou hodnoceny po strdnce obsahové, stylistické, pravopisné
i formalni. Zéci se specifickymi vzd&lavacimi problémy jsou hodnoceni individualng.

-25-



Stfedni skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Gastronomie

Piinos pfedmétu Kk rozvoji klicovych kompetenci a realizaci priirezovych témat

Klicové kompetence

k celozivotnimu 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 riizné informacni zdroje

byt ¢tenafsky gramotny

komunikativni

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

formulovat své myslenky souvisle a srozumitelné, (jazykove spravne)

v diskuzi formulovat, zdlivodilovat a obhajovat své ndzory, 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 redln¢ své moznosti a stanovovat si cile a priority podle svych schopnosti
a zivotnich podminek

ovétovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat nézory a postoje druhych

adaptovat se na ménici se zivotni a pracovni podminky

obcanské a kulturni povédomi

jednat odpovédn¢, 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 podnikani

vhodné komunikovat S potencionalnimi zaméstnavateli a prezentovat se
umét ziskavat informace ze svéta prace

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

vyuzivat prostiedky IKT a pracovat s informacemi

pracovat s osobnim pocitacem a prostiedky 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 zdroji

komunikovat elektronickou postou a dal$imi prostfedky komunikace
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Priurezova témata

Clovék v demokratické spole¢nosti
- 0sobnost a jeji rozvoj
- komunikace, vyjednavani, feSeni konflikta
- spole¢nost — jednotlivec a spolecenské 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 iverbalni sebeprezentace pii vstupu na trh prace, sestavovani zadosti
0 zaméstnani a odpovédi na inzeraty, profesnich zivotopist, jednani S potencialnim
zameéstnavatelem, piijimaci pohovory, vybérova fizeni, nacvik situaci
Informacni @ 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
- ziskévani, zpracovavani a vyuziti dat a informaci z otevienych zdroji
- komunikace elektronickou postou a dalSimi prostfedky komunikace nabyvani pocitacové
gramotnosti ve smyslu Statni informaéni a komunikac¢ni politiky

Odborné kompetence

Na realizaci odbornych kompetenci se predmét podili v oblasti komunikace v ramci vykonavani:
- usiluje 0 nejvyssi kvalitu své prace, vyrobki nebo sluzeb
- vykonava obchodné provozni a podnikatelské aktivity
- vykondva fidici ¢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 rocniky.
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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

e 73k zna charakteristiku jazykovédy a jejich
disciplin

e zak rozliSuje spisovny jazyk a jeho varianty,
obecnou Cestinu, slangy aargot, dialekty,
rozpoznava stylové priznakové jevy ave
vlastnim projevu

e voli prostfedky adekvatni
situaci

o 7zak vysvétli zakonitosti vyvoje Cestiny

pracuje Snejnovéj$imi  normativnimi

ptiruckami ¢eského jazyka

orientuje se v soustave jazyka

zak zna zékladni fonetické pojmy

tidi se zdsadami spravné vyslovnosti

zak Vv pisemném projevu uplatituje znalosti

¢eského pravopisu

komunikaéni

e Zakladni pojmy jazykovédy
e Narodni jazyk a jeho utvary a poloutvary
o jazykova kultura
e Vyvoj spisovné CeStiny a vyvojové tendence
soucasné Cestiny
o postaveni CeStiny mezi ostatnimi
evropskymi jazyky
o zakladni jazykové ptirucky ve
fyzické i elektronické podobé
e Zvukové prostredky a ortoepické normy
jazyka
e Hlavni principy ¢eského pravopisu

Prace s textem a ziskavani informaci

15 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e 7ak samostatné vyhleddva, porovnava
a vyhodnocuje  medialni, odborné aj.
informace

e rozumi obsahu textu i jeho ¢asti

e Prace s textem a ziskavani informaci
o knihovny a jejich sluzby
o média, jejich produkty a ucinky
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Komunika¢ni a slohova vychova 29 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
o 73k zna zakladni tidaje 0 Ceské jazykoveéde e Historie Ceské jazykovedy
e 73k vhodné prezentuje, umi argumentovat | e Slohotvorni Cinitelé
a obhajovat sva stanoviska o slohotvorni Cinitelé objektivni
e ovlada techniku mluveného slova, umi klast a subjektivni
otazky a vhodné formulovat odpovéedi o komunikacni situace
e adekvatn& vyuziva emocionalni a emotivni o komunikacni strategie
stranky ~ mluveného  ipsaného  slova, o vyjadfovani piimé
vyjadiuje  postoje  neutralni, pozitivni I zprostfedkované  technickymi
(pochvalit) i negativni (kritizovat, prostredky, monologické
polemizovat) i dialogické, neformalni
e 73k se vyjadiuje vécné spravne, jasné ' formalni, pripravené
a srozumitelné I nepfipravené

je s to prenést kratky projev

rozpoznd funkéni styl, dominantni slohovy
postup a V typickych piikladech slohovy
utvar

sestavi jednoduché zpravodajské
apropagaCni utvary (zprava, pozvanka,
nabidka...)

vhodné pouziva jednotlivé slohové postupy
a zakladni Gtvary

zak prakticky zvlada vypravovani
zak  odhaluje  a odstranuje
a stylizacni nedostatky

pouziva adekvatni slovni zasoby vcetné
ptislusné odborné terminologie
nahradi bézné cizi slovo
ekvivalentem a naopak

zak v pisemném i mluveném projevu vyuziva
poznatki z tvaroslovi

V pisemném projevu uplatiuje
¢eského pravopisu

vhodn€ se prezentuje, umi argumentovat
a obhajovat sva stanoviska

ovlada techniku mluveného slova, umi klast
otazky a vhodné formulovat odpovéedi
adekvatn€ vyuziva emocionalni a emotivni

jazykové

ceskym

znalosti

stranky ~ mluveného  ipsaného  slova,
vyjadfuje  postoje  neutralni, pozitivni
(pochvalit) i negativni (kritizovat,
polemizovat)

vyjadfuje se ve€cné spravné, jasné

a srozumitelné

je s to prenést kratky projev

vystihne charakteristické znaky rtznych
druhti projevu a rozdily mezi nimi

rozpoznd funkéni styl, dominantni slohovy
postup a v typickych piikladech slohovy
utvar

posoudi kompozici textu, jeho slovni zasobu
askladbu, zvlada zakladni zpravodajské
utvary (zprava, reportdz)

e Projevy prosté sdélovaci

O

jejich zédkladni znaky, postupy
a prostiedky (jednoduchy popis,
jednoduché vypraveéni, osobni
dopis, telefonicky  rozhovor,
predstavovani, zprava, oznament,
zadost, osobni dopis, elektronicka
posta,  vyplilovani  tiskopist,
pozvanka, telegram, inzerat,
hlavni teze textu, bézny navod,
omluva)

e Umeclecky styl — vypravovani
e Tvofeni slov

@)

O

e Gramatické

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

slovni zasoba vzhledem k oboru
vzdélani, odborna terminologie

sémantické funkce
e Publicisticky styl

O

tvary akonstrukce a jejich
(zprava, referat, komuniké,
uvodnik, komentaf, analyticky

¢lanek, polemika, recenze, kritika,
fejeton, sloupek, kurzivka, glosa,
reportaz, rta, interview,
soudnicka)

publicistické druhy a zanry textu
ziskavani a zpracovani informaci
z publicistického textu
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e vhodné pouziva jednotlivé slohové postupy
a zékladni utvary

e zvlada slohové utvary publicistického stylu

e umi z médii ziskavat, porovnavat a hodnotit
informace a zpracovat je

Obecna charakteristika literatury

2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e 7zak klasifikuje konkrétni literarni dila podle
zakladnich druhti a zanra

e pfirozboru textu uplatituje znalosti z literarni
teorie a poetiky

e rozeznd umélecky text od neuméleckého

e vystihne charakteristické znaky raznych
literarnich textti a rozdily mezi nimi

e textinterpretuje a debatuje 0 ném

e literatura — jeji déleni, zanry, tematika,
kompozice ajazyk literarniho dily, obrazna
pojmenovani, zvukové prostredky, vers

Literatura a kultura starovéku

2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

o 7zak zafadi typickd dila do pfisluSného
historického obdobi

e zhodnoti vyznam Homéra, starofeckych
dramatikt, Ovidia, Vergilia a Bible pro
starovékou literaturu i pro dal$i generace

e vyjadii vlastni prozitky Z danych
uméleckych dél

e samostatn¢ vyhleddva informace V této
oblasti

e rozezna umélecky text od neuméleckého

e vystihne charakteristické znaky rtznych
literarnich textd a rozdily mezi nimi

e text interpretuje a debatuje 0 ném

e konkrétni literarni dila klasifikuje podle
zakladnich druhti a zanrd

e pfirozboru textu uplatituje znalosti z literarni
teorie a poetiky

e nejstarsi literdrni pamdtky, predevsim Bible
a anticka literatura (baje, eposy, dramata)

Literatura a kultura raného stfedovéku

2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

o 7ak zaradi typicka dila tohoto obdobi

e zhodnoti vyznam Konstantina a Metodéje,
Kosmase, autora Krystianovy legendy pro
dobu, v niz tvofili, i pro dalsi generace

e vyjadii vlastni prozitky z danych
umeéleckych d¢l

e samostatn¢ vyhleddva informace V této
oblasti

e rozezna umélecky text od neuméleckého

e vystihne charakteristické znaky rlznych
literarnich textt a rozdily mezi nimi

e text interpretuje a debatuje 0 ném

e romansky styl, literatura na Velké Moraveé

e staroslovénska, pocatky literatury v Ceském
staté

e staroslovénska  alatinska
a Metod¢j, Kosmas)

(Konstantin
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konkrétni literarni dila klasifikuje podle
zéakladnich druhti a zanrt

pfirozboru textu uplatiuje znalosti z literarni
teorie a poetiky
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Literatura a kultura vrcholného
stiredovéku

2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e 7zak zatadi typicka dila tohoto obdobi

e zhodnoti vyznam d¢l tohoto obdobi pro dobu,
V niz vznikla, pro gotiku i pro dalsi generace

e vyjadri vlastni prozitky z danych dél

e samostatné¢ vyhleddva informace V této
oblasti

e rozezna umélecky text od neuméleckého

e vystihne charakteristické znaky rtznych
literarnich textd a rozdily mezi nimi

e text interpretuje a debatuje 0 ném

e konkrétni literarni dila klasifikuje podle
zékladnich druhti a Zanr pfi rozboru textu

e uplatfiuje znalosti Z literarni teorie a poetiky

e gotické uméni,
e dobaKarla IV.

o
o
O

rozvoj vzdélanosti,

vznik Cesky psané literatury
legendy, kroniky, satiry, drama...)

Literatura reformniho hnuti

2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e 7ak zna typickd dila tohoto historického
obdobi

e zhodnoti vyznam Mistra Jana Husa a jeho
dila pro doby, vniz tvofil, ipro dalsi

generace

e vyjadri vlastni prozitky z danych
umeéleckych dél

e samostatné vyhleddva informace V této
oblasti

e rozezna umélecky text od neuméleckého

e vystihne charakteristické znaky rtznych
literarnich textd a rozdily mezi nimi

e text interpretuje a debatuje 0 ném

e konkrétni literarni dila klasifikuje podle
zakladnich druhti a Zanra

e pfirozboru textu uplatituje znalosti z literarni
teorie a poetiky

e Mistr Jan Hus a jeho pokracovatelé

Literatura a kultura humanismu
a renesance

2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e 7ak zaradi typicka dila renesance

e zhodnoti vyznam nejvyznamnéjSich autort
ajejich dila pro dobu, vniz tvofili, pro
renesanci a humanismus, pro dal$i generace

e vyjadri vlastni prozitky z danych

uméleckych dél
e samostatn¢ vyhleddva informace V této
oblasti

e rozeznd umélecky text od neuméleckého
e vystihne charakteristické znaky rtznych
literarnich textt a rozdily mezi nimi

e humanismus a renesance vV Evrop¢ a U nas

O

O
o
o

Alighiery
Boccaccio
Cervantes
Shakespeare
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e text interpretuje a debatuje 0 ném
e konkrétni literarni dila klasifikuje podle

zakladnich druhu a Zanru

e pfirozboru textu uplatiiuje znalosti z literarni

teorie a poetiky

Barokni uméni a literatura

1 hodina

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

zatadi typicka barokni dila

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

vyjadii vlastni zazitky z danych uméleckych dél
samostatné vyhledava informace Vv této oblasti
rozeznava umélecky text od neuméleckého
vystihne  charakteristické znaky raznych
literarnich textl a rozdily mezi nimi

text interpretuje a debatuje 0 ném

konkrétni literdrni dila klasifikuje podle
zakladnich druhti a Zanrd

pii rozboru textu uplatiuje znalosti z literarni
teorie a poetiky

e baroko

e cCeska literatura doby pobélohorské

o J. A. Komensky
o ustni lidova slovesnost

Literatura a dalsi druhy uméni klasicismu
a osvicenstvi V Evropé

1 hodina

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

zak zaradi typicka dila do jednotlivych
umeéleckych smérti a piislusnych historickych
obdobi

zhodnoti vyznam nejvyznamnéjSich autort
a jejich dila pro dobu, Vv niz tvotili, pro ptislusné
umélecké sméry i pro dalsi generace

vyjadii vlastni prozitky z danych uméleckych
del

samostatn¢ vyhledava informace Vv této oblasti
rozeznava umélecky 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

e Mozart
e Moliere
e Goethe
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Literatura a kultura v dobé éeského
narodniho obrozeni

2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

zak zatfadi typicka dila narodniho obrozeni
a charakterizuje toto historické obdobi

zhodnoti vyznam Dobrovského, Jungmanna,
Palackého a dal$ich autort i jejich dila pro dobu,
V niz tvofili i pro dalsi generace

vyjadii vlastni prozitky z danych uméleckych
deél

¢ samostatné vyhledava informace V této oblasti

e vystihne

rozezna umélecky text od neuméleckého
charakteristické znaky rtznych
literarnich texttl a rozdily mezi nimi
text interpretuje a debatuje 0 ném
konkrétni literarni dila klasifikuje
zakladnich druhti a zanra

pii rozboru textu uplatiuje znalosti z literarni
teorie a poetiky

podle

Dobrovsky

Kramerius

Palacky

Jungmann

Kollar

Celakovsky

ustni lidova slovesnost

Romantismus

2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

o 7ak zatadi typicka dila do obdobi romantismu

zhodnoti vyznam nékterych svétovych autorti —
predev§im Huga, Puskina, Machy, Erbena, Tyla
ajejich dila pro dobu, vniz tvorili, pro
romantismus i pro dalsi generace

vyjadii vlastni prozitky z danych dél
samostatn¢ vyhledava informace v této oblasti
rozezna umélecky text od neuméleckého
vystihne charakteristické znaky rdznych
literarnich textd a rozdily mezi nimi
text interpretuje a debatuje 0 ném
konkrétni literarni dila klasifikuje
zakladnich druhti a zanrd

pti rozboru textu uplatiuje znalosti z literarni
teorie a poetiky

podle

umélecky, tedy i literarni smér romantismus

ve svétové literatufe

(Byron, Scott, Hugo, Stendhal, Puskin, Poe, ...)
v Ceské literatuie

(Mécha, Erben, Tyl)
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Pocatky realismu v ¢eské literature 1 hodina
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
o 74k zaradi typicka dila pocatkl naseho realismu | ¢ Némcova
e zhodnoti vyznam Némcové a Havlicka a jejich | e Havlicek
dila pro dobu, Vv niz tvofili, pro realismus i pro
dalsi generace
e vyjadii vlastni prozitky z danych uméleckych
del
e samostatné vyhledavé informace z této oblasti
e rozeznava umélecky text od neuméleckého
e vystihne charakteristické znaky raznych
literarnich texttl a rozdily mezi nimi
o text interpretuje a debatuje 0 ném
o konkrétni literarni dila klasifikuje podle
zakladnich druhti a Zanri
e pii rozboru textu uplatiuje znalosti z literarni
teorie a poetiky
Ceské uméni druhé poloviny 19. stoleti 2 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e 73k zafadi typickda dila do tohoto obdobi | ¢ majovci — Neruda
a uméleckych sméra e ruchovci a lumirovci
e zhodnoti vyznam Neljldy, Halka, Svétlé, | ¢ Narodni divadlo v Praze
Vrchlického, Sladka, Cecha, Jiraska, brati | e kriticky realismus v deské 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
dél

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

o text interpretuje a debatuje 0 ném

konkrétni literarni dila klasifikuje
zakladnich druhti a Zanra

pti rozboru textu uplatiuje znalosti z literarni
teorie a poetiky

podle

bratii Mrstikové
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Svétova literatura kritického realismu 2 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
o 74k zaradi typicka dila do kritického realismu e Balzac
e zhodnoti vyznam piednich svétovych autora — | ¢ Flaubert
predev§im Balzaca, Dickense, Tolstého, | ¢ Dickens
Dostojevského, popt. dalsich, ijejich dila pro | e Tolstoj
dobu, v niz tvofili, pro kriticky realismus i pro | e Dostojevskij
dalsi generace e Cechov

e vyjadii vlastni prozitky z danych uméleckych
del

e samostatné vyhledava, porovnava
a vyhodnocuje informace v této oblasti

e rozezna umélecky text od neuméleckého

e vystihne charakteristické znaky raznych
literarnich textl a rozdily mezi nimi

o text interpretuje a debatuje 0 ném

e konkrétni literdrni dila klasifikuje podle
zakladnich druhti a Zanra

e pii rozboru textu uplatiuje znalosti z literarni
teorie a poetiky
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2. roénik — Cesky jazyk a literatura — celkova hodinova dotace 84 hodin

Zdokonalovani jazykovych védomosti

a dovednosti 15 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uéivo
e 7ak se orientuje ve vystavbe textu e Zdokonalovani  jazykovych  védomosti
e ovladd auplatiiuje zdkladni principy jeho a dovednosti
vystavby o veétnd  skladba, druhy vét
e uplatiiuje znalosti ze skladby ve svém z gramatického a komunikac¢niho
logickém vyjadiovani hlediska, stavba a tvorba
komunikétu
Komunikaé¢ni a slohova vychova 30 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e 73k vhodné¢ se prezentuje

e umi  argumentovat
stanoviska

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

e vyjadifuje se vécné spravne,
a srozumitelné

e vystihne charakteristické znaky rtznych
druhil projevu a rozdily mezi nimi

e rozpozna funkéni styl, dominantni slohovy
postup a v typickych piikladech slohovy
utvar

e posoudi kompozici textu, jeho slovni zasobu
a skladbu

e odborné se vyjadiuje 0 jevech svého oboru

e v zakladnich utvarech odborného stylu,
predevsim popisného a vykladového vhodné
pouziva  jednotlivé  slohové  postupy
a zakladni ttvary

e 73k samostatné
a vyhodnocuje
informace

e rozumi obsahu textu i jeho ¢asti

e potizuje Z odborného textu vypisky a vytah,
déla si poznamky z prednasek a jinych
vetejnych projevi

e umi vypracovat anotaci a resersi

e ma piehled 0 knihovnéach a jejich sluzbach
zaznamenava Dbibliografické Udaje podle
statni normy

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

e ovlada techniku mluveného slova, umi klast
otazky avhodné¢ formulovat odpovédi
adekvatn€ vyuziva emocionalni a emotivni
stranky mluveného i psaného slova

aobhajovat  sva

jasné

vyhledava, porovnava
medialni, odborné aj.

e vyjadfuje postoje neutralni, pozitivni
(pochvalit) i negativni (kritizovat,

polemizovat)

e Odborny styl
o postupy, metody — odborny popis,
vyklad
e Prace stextem aziskavani informaci
techniky a druhy ¢teni (S dirazem na Cteni
studijni)
o orientace vtextu, jeho rozbor
Z hlediska sémantiky, kompozice
astylu
o ziskévani a zpracovavani
informaci z textu (téz odborného,

administrativniho

a publicistického, zvlaste
zpravodajského) napt. ve formé
anotace, konspektu, resumé,

osnovy, reserse
o tridéni a hodnoceni informaci
o zpétna reprodukce textu, jeho
transformace do jiné podoby
o prace Sruznymi piiruckami pro
Skolu i vefejnost
e Administrativni styl
o jeho zékladni znaky (fedni dopis,
elektronicka  poSta, Zivotopis,
zapis z porady, technicka zprava,
pracovni  hodnoceni, inzerat
aodpovéed na ngj, profesni
konverzace)
e  Umélecky styl
o umgélecky popis, charakteristika,

uvaha
e Odborny styl
o uvaha
e Druhy fecnickych projevi
o projev, proslov, prednaska,
vefejna diskuse, oficialni ustni
blahoptani
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e vyjadiuje se vécné spravné, jasné

a srozumitelné

e 73k ma piehled o0 slohovych postupech

umeéleckého stylu

e vhodné€ pouziva jednotlivé slohové postupy

a zékladni utvary

e 7zak zvladd odborny styl adokaze v ném

vyuzivat uvahovy postup, Vnémz umi
obhajit své myslenky

e 73k se vhodné prezentuje, umi argumentovat

a obhajovat sva stanoviska

e ovlada techniku mluveného slova, umi klast

otazky avhodné¢ formulovat odpovédi
adekvatng

e vyuzivd emocionalni aemotivni stranky

mluveného i psaného slova

e vyjadfuje postoje neutralni, pozitivni

(pochvalit) i negativni (kritizovat,
polemizovat)

e vyjadifuje se vécné spravng, jasné

a srozumitelné

e je s to prednést kratky projev

Zdokonalovani jazykovych védomosti
a dovednosti

Komunika¢ni a slohova vychova
Prace s textem a ziskavani informaci

19 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

o 7ak zna zasady grafické a formalni upravy

pisemnych projevi a uplatiiuje je v praxi

e QGrafickd aformalni uprava jednotlivych
pisemnych projevt

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

4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

zak zaradi typicka dila do jednotlivych
umeéleckych smérti a piislusnych historickych
obdobi”

zhodnoti vyznam pifednich autorti (Bezruc,
Sova, Sramek, Neumann, Biezina...) ijejich
dila pro dobu, vniz tvofili, pro pfislusny
umélecky smér i pro dalsi generace

vyjadii vlastni prozitky z danych umeéleckych
dél

samostatn¢ vyhledava informace Vv této oblasti
rozeznava umeélecky text od neuméleckého
vystihne charakteristické znaky riznych
literarnich textt a rozdily mezi nimi

text interpretuje a debatuje 0 ném

o konkrétni literarni dila klasifikuje podle

zakladnich druhti a Zanria
pfi rozboru textu uplatiiuje znalosti z literarni
teorie a poetiky

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

e literatura prelomu 19. a20. stoleti — Bezruc,
Sramek, Sova, Bfezina, Neumann
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Odraz 1. svétové valky vV uméni, predev§im
literature

3 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

zak zna typicka dila 0 prvni svétové valce
zhodnoti vyznam nejvyznamnéjSich autort
i jejich dila pro dobu, Vv niz tvofili, i pro dalsi
generace

vyjadii vlastni prozitky z danych umeéleckych
deél

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

o 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

¢ Rolland
e Remarque
e Hasek

Kultura

5 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e 7ak se orientuje V nabidce kulturnich instituci

porovnava typické znaky kultur hlavnich
narodnosti na naSem tuzemi

popise vhodné spoleCenské chovani v dané
situaci

e kulturni instituce v CR a v regionu

e kultura narodnosti na naSem uzemi

e spoleCenska kultura — principy anormy
kulturniho chovani

Uméni vV dobé mezi svétovymi valkami —
20. — 30. 1éta 20. stoleti

5 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

zak zaradi typicka dila do jednotlivych
umeéleckych smért a tohoto obdobi

zhodnoti vyznam piednich autort (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

vyjadii vlastni prozitky z danych uméleckych
del

samostatn¢ vyhledava informace Vv této oblasti
rozeznava umeélecky text od neuméleckého
vystihne charakteristické znaky riznych
literarnich textt 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 vitalismus, kubismus, futurismus, surrealismus,
pop art...

e svétova 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, Vanéura, Olbracht, Polaéek, Capek...)
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Uméni a kultura za druhé svétové valky

2 . . hodin
a odraz valky V literature St
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
o 74k zna typicka dila 0 druhé svétové valce e Remarque
e zhodnoti vyznam nejvyznamnéjSich autort | e Heller
(Remarque, Helle{, Seghersova, Styron, Mailer, | e Seghersova
Ryan, Simonov, Solochov, Drda, Pavel, Fryd, | e Styron
Fuks, Lustig, OtcenaSek, Hrabal, Holan, | ¢ Mailer
Seifert...) i jejich dila pro dobu, v niZ tvofili, | ¢ Ryan
i pro dalsi generace e Simonov
. Z}v]{édﬁ vlastni prozitky z danych uméleckych | o &510chov
¢ e Drda
e samostatn¢ vyhledava informace v této oblasti | o payel
e rozezna umélecky text od neuméleckého o Frud
. o S ry
e vystihne charakteristické ~ znaky riznych | o £ ks
literarnich textd a rozdily mezi nimi o Lustig
o text interpretuje a debatuje 0 ném « i
s e et e Otcenasek
o konkretni literarni dila  klasifikuje podle | | Hrabal
zakladnich druht a zanr e Holan
e pii rozboru textu uplatiuje znalosti z literarni .
. . o Seifert
teorie a poetiky
Vyvoj uméni po druhé svétové valce 5 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
o 73k =zaradi typicka dila do jednotlivych | e existencionalismus, novy roman, absurdni

umeéleckych smérti a prislusného historického
obdobi

e zhodnoti vyznam ptednich autorG (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,
Zacek, Hrabal, gkvorecky, 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,
Zagek, Hrabal, Skvorecky, Kundera, Havel,
Fuks, Vaculik, Lustig, Kohout...

Prace s literarnim textem

5 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

o 7ak rozezna umélecky text od neuméleckého

e vystihne charakteristické znaky riznych
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 uplatiiuje znalosti z literarni
teorie a poetiky

podle

e (etba 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

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

D¢élka a forma vzdé€lavani: 2 roky, denni

Stupen poskytovaného vzdélani: stiedni vzdé€lani s maturitni zkouskou

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

Pocet hodin vyuky: 1. rocnik — 128

2. rocnik — 112
Obecné cile predmétu

Cilem piedmétu je podilet se na piipravé zakl na aktivni zivot vV multikulturni spolec¢nosti, vést
zaky k ziskani komunikativnich kompetenci k dorozuméni Vv situacich kazdodenniho osobniho
a pracovniho zivota, pfipravit zaky K efektivni u€asti v pfimé i nepifimé 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 citii, 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 poznéni,
- ziskavali informace 0 svété, hlavné 0 zemich studovaného jazyka anabyté poznatky
vyuzivali v praxi.
Pii vyuce jsou rozvijeny a utvafeny postoje zakt k sob&, ke svému okoli i jinym kulturam.
Z4ci jsou vedeni K toleranci, otevienosti a schopnosti komunikovat s ob&any cizich kultur. Uéi se
respektovat jejich jazyk, kulturu pfi vzajemné spolupraci ve $kole i na pracovisti.

Charakteristika uciva

Vychazi z RVP 65-41-L/51 Gastronomie z okruhu Vzdélavani a komunikace v cizim jazyce.
Obsah pfedmétu je v roviné€ jazykové a komunikaéni rozdélen do Ctyt zédkladnich oblasti:

- fecové dovednosti

- jazykové prostiedky

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

- odborna konverzaéni témata
Vyuka navazuje na sttedni odborné vzd€lavani, které upeviiuje, rozsifuje a rozviji. Procvicuje
aupeviiuje jazykové akomunikativni dovednosti ziskané na stfednim odborném ucilisti
a zaméfuje se predev§im na potieby budouci profese. Zak si osvojuje odbornou slovni zasobu
a odborné fraze, které pouziva Vv praxi pti styku a komunikaci s anglicky mluvicimi hosty.
Piedmét ,, Anglicky jazyk™ se vztahuje k dalsim pfedmétim kurikula Cesky jazyk, zaklady
spolecenskych véd, informacni a komunikaéni technologie a odborné predméty.

Charakteristika uc¢iva dle ro¢niku

1. ro¢nik

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

Zdokonalovani jazykovych a fecovych dovednosti, vytvaieni projektli, obchodni korespondence,
realie anglicky mluvicich zemi

Strategie (pojeti) vyuky

Vzdélavani v cizim jazyce navazuje na vystupni uroven tiiletého stfedniho vzdélani s vyucnim
listem, kde absolvent oboru ma dosahnout dle pozadavkti RVP urovné A2+ podle Spole¢ného
evropského referencniho rdmce pro jazyky. V zavéru néstavbového studia ¢ekd zaka slozeni
maturitni zkouSky z ciziho jazyka, jejimz nezbytnym piedpokladem je dosazeni jazykové Grovné
B1. Rozsah produktivni slovni zasoby se u zakl rozsiii z jiz aktivné pouzivanych lexikalnich
jednotek ziskanych za dobu stfedniho vzdélavani s vyucnim listem tak, ze zak celkové dosdhne 2
300 lexikalnich jednotek na konci nastavbového studia. Ztoho obecné odborna a odborna
terminologie bude u Grovné B1 zahrnovat minimaln¢ 20 %. Pii dosazeni tohoto pfedpokladu bude
zak schopen pristoupit K maturitni zkouSce z ciziho jazyka na zakladni Grovni. Slovni zasoba
konverzacnich témat je ptizptisobena obsahu odbornych predméti a potiebam odborné praxe
s dirazem na schopnost pohotové reagovat a odborné komunikovat. Vyuka je orientovana

i prakticky, se zaméfenim na feCové dovednosti, postupné zkvalithiovani jazykové spravnosti
projevu. Castgji je zatazovan nacvik poslechu s porozuménim, pii ném i pii éetbé textu se vychazi
z kontextu pfiméfenému znalostem a dovednostem. Je zadouci pouzivat aktivizujici didaktické
metody, objevovat pro zaky nové strategie uceni odpovidajici jejich u¢ebnim ptredpokladim,
podporovat sebediivéru, samostatnost ainiciativu zdkd, rovnéz jejich sebekontrolu
a sebehodnoceni. Uvedené metody lze provazat projektovymi aktivitami.

K podpote vyuky ciziho jazyka je vhodné pracovat s multimedialnimi vyukovymi programy
a internetem, utvaret piiznivé Skolni prostiedi, rozvijet a vyuzivat nabizené evropské programy.
Metody a formy vyuky jsou uzivany V zavislosti na charakteru a obsahu uciva a s ohledem na
rozvoj klicovych kompetenci a priafezovych témat:

- efektivni vyklad uciva

- fizeny rozhovor

- préce S ucebnici

- samostatny Ustni projev Zaka

- porozuméni textu, spravnad interpretace

- skupinova prace zakl

- vefejné prezentace praci zaku

- projektové aktivity

- préce s odbornou literaturou, slovniky

- poslechové a komunikacéni cvi¢eni

- diskuse na dané téma

- prace na PC

- zahrani¢ni praxe, soutéze, vymeénne zajezdy
Obsah vzdélavani (ucivo) je v RVP z didaktického hlediska rozdélen do Ctyt kategorii, tj. feCové
dovednosti, jazykové prostfedky, tematické okruhy, komunika¢ni situace ajazykové funkce
a poznatky o zemich Skoly pii tvorb& SVP zohledni viechny zmifiované kategorie udiva. Je
samoziejmé, Ze V procesu vyuky se vSechny Ctyfi kategorie pfirozené a nendsiln¢ propojuji.

Hodnoceni vysledki Zaka

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

soustavnym sledovanim aktivity a vykont zdka béhem vyucovacich hodin
prostiednictvim ustniho a pisemného zkouseni, v ptiblizné stejném rozsahu
hodnocenim skupinové prace zaki

hodnocenim domaécich praci zakt

hodnocenim vyjadiovacich schopnosti zakt

Uroveti znalosti a dovednosti je ovéfovana prib&Znymi pisemnymi testy ana konci kazdého
pololeti souhrnnou pisemnou praci. V kone¢ném hodnoceni se promita i aktivni pfistup zaka ke
studiu, jeho samostatnost, schopnost produktivni spoluprace v kolektivu. K zakum se specifickymi
vzdélavacimi potfebami V této oblasti je nutno ptistupovat individudlng.

Piinos predmétu K rozvoji klicovych kompetenci a realizaci priifezovych témat

Klicové kompetence

k celozivotnimu 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, potfizovat si poznamky
vyuzivat K u¢eni rizné informacni zdroje

byt Ctenatsky gramotny

komunikativni

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

formulovat své myslenky souvisle a srozumitelné, (jazykoveé spravng)

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

vyjadiovat 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

dosahnout jazykové zpusobilosti ke komunikaci a pracovnimu uplatnéni Vv cizojazycném
prostredi

personalni a socialni kompetence

posuzovat redln€ 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 meénici se zivotni a pracovni podminky

obc¢anské a kulturni povédomi

jednat odpoveédné, samostatné a iniciativné

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

K pracovnimu uplatnéni a podnikani

vhodné komunikovat s potenciondlnimi 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
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vyuzivat prostiredky IKT a pracovat s informacemi

pracovat s osobnim pocitacem a prosttedky ICT

pracovat se zdkladnim a aplika¢nim 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

Priarezova témata

Clovék v demokratické spole¢nosti

0sobnost a jeji rozvoj

komunikace

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

Informacni a komunikaéni technologie

prace s osobnim pocitatem a prostredky ICT

prace se zékladnim a aplika¢nim programovym vybavenim pocitace pro Gcely 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 pfedmét rozvojem komunikacnich kompetenci podili
V téchto oblastech:

vykonavé obchodné provozni a podnikatelské aktivity,
vykonava tidici ¢innosti ve stravovacim provozu,
ovlada techniky odbytu,

ovlada techniky provozu hotelu,

vykonava fidici ¢innosti V ubytovacim provozu

Digitalni kompetence

prace S osobnim pocitac¢em 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 zdroji

komunikace elektronickou poStou a dal§imi prostiedky komunikace

nabyvani pocitacové gramotnosti ve smyslu Statni informacni a komunikaéni politiky
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UCEBNI OSNOVY

1. ro¢nik — Anglicky jazyk — celkova hodinova dotace 128 hodin

logicky uspotadany anglicky text;
zaznamend pisemné podstatné myslenky

ainformace ztextu, zformuluje vlastni
myslenky avytvofi text 0 udalostech
a zazitcich v podobé popisu, sdéleni,

vypraveni, dopisu @ odpovédi na dopis;
vyhleda, zformuluje a zaznamena informace
nebo fakta tykajici se studovaného oboru;
prelozi text a pouziva slovniky,
i elektronické;

zapoji se do hovoru, diskuse, reaguje podle
potieby na otazky, sam klade vhodné dotazy;
vytesi vétsinu béznych dennich situaci, které
se mohou odehrat v cizojazycném prostiedi;
pozada o upfesnéni nebo zopakovani sdélené
informace, pokud nezachyti pfesn¢ vyznam
sdélenti;

vede pisemny styk Vv anglictiné, vyplni
jednoduché formulare;

zaznamena vzkazy volajicich

vytvoii piitomny ¢as, otazku i zapor

u vyznamovych sloves

uziva vazbu there is/there are pro vyjadieni
existence

sestavi spravné ruzné tvary piitomného
pribéhového ¢asu arozumi okolnostem
jejich uziti, véetné odkazovani na budoucnost
orientuje se v dalsich mozZnostech uziti
gerundia, tj. -ing tvaru

e Aplikovano

Recové dovednosti a jazykové prostiedky 60 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e rozumi zékladnimu sdéleni projevi a diskusi | e Reové dovednosti
rodilych  inerodilych  mluvéich  ve o receptivni feCovd  dovednost
standardnim hovorovém tempu; sluchova = poslech
e identifikuje zdkladni myslenky a argumenty S porozuménim  monologickych
anglického textu; I dialogickych projevil
e uplatituje riizné techniky textu; o receptivni  feCova  dovednost
e C(te Sporozuménim  vécné  ijazykové zrakova = Cteni a prace s textem
pfiméfené texty, orientuje se V textu; veetne qdborneho
e odhadne vyznam neznamych vyrazii za © Pmd’Uktlvm recova quednf)Sf
pouziti svych znalosti 0 tvofeni a odvozovani Ustni :_mluvenl zaméfené situacné
slov i tematicky  produktivni feCova
e je schopen vyjadiit své nazory a pocity, dovednost pisemna = zpracovani
vypravét jednoduchy pribeh; textu  vpodobé  reprodukce,
o  sdli azdivodni sviij nazor; osnovy, vypiskd, anotaci apod.
y o . . o jednoduchy pieklad
e plednese pfipravenou prezentaci ze svého ) AR .
. . . o interaktivni fecové dovednosti =
oboru areaguje na jednoduché dotazy v 1z .,
flen- stiidani receptivnich
publika; . ,
. < . . oz . a produktivnich ¢innosti
e pisemné zaznamena své nazory a pocity, . A
S . 1 , o interakce Ustni
zformuluje jednoduché sdéleni, sestavi . , .
o interakce pisemna

prafezové  V jednotlivych

tematickych celcich
e Jazykové prostredky:

@)

o

Pfitomny Cas prosty vyznamovych
sloves, otazka a zapor

Vazba there is, there are

Pfitomny Cas prabéhovy — otazka
a zapor

Gerundium, jeho pouziti

Vazba “be going to“

Budouci ¢as — will, be going to,
pritomny ¢as pribéhovy a prosty —
rozdily v pouziti

Otazky na podmét

Minuly prosty cas pravidelnych
sloves — kladné oznamovaci véty
Tvofeni otazky a zaporu pomoci
did

Minuly prosty cas pravidelnych
sloves —  otazka  azapor,
nepravidelna slovesa

Pomocné sloveso was, were —
minuly ¢as

Minuly ¢as prosty nepravidelnych
sloves

Zpusobova slovesa
Rozkazovaci zplisob
Predlozky  spojené
a Casem

S mistem
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vyjadiuje tzv. blizkou budoucnost pomoci
vazby ,,be going to*

uci se ovladat tfi zpisoby pfi vyjadfovani
budouciho ¢asu a spravné je uzivat

rozliSuje slovesa oznacujici vztah K nééemu
a pouziva po nich gerundia

uplatituje zvlastni pravidla pro tvorbu otazek
na podmet

rozeznava minuly prosty cas

tvoii jednoduché kladné oznamovaci véty
pomoci pravidelnych sloves V minulém cas
tvoii jednoduché otazky azaporné véty
prostého minulého ¢asu pravidelnych sloves
Vv zavislosti na osob€ pouzije tvary minulého
casu slovesa to be

vyjmenuje nejpouzivangj$i nepravidelna
slovesa prostého minulého ¢asu

vyjasiiuje si rozdil v tvorbé minulého ¢asu
pravidelnych a nepravidelnych sloves
pouziva zptisobova slovesa

tvoii rozkazovaci zplisob

pouziva predlozky Scasem a mistem
a ustalena spojeni

uziva predlozek v souvislosti s dopravnimi
prostredky

vyuziva V komunikaci pfidavna jména
a stupniuje je

rozliSuje pfidavna jména a piislovce

vytvofi  stupniovani rizné utvofenych
prislovei

vhodné pouziva sloves vyjadiujicich zmény
stavu k vyjadteni rychlosti

rozumi nejcastéj$im idiomatickym spojenim
rozumi vyznamu a pouZiti podminovaciho
zpisobu

spravné pouziva would, should a could i ve
stazenych tvarech

(0]

Predlozky pojici se k dopravnim
prosttedktim

Pfidavna  jména,  stupnovani
pridavnych jmen

Ptislovce, stupiiovani piislovci
Slovesa zmény stavu
Podminovaci zptisob
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Tematické okruhy, komunika¢ni situace

. : - 43 hodin
a jazykové funkce, poznatky 0 zemich
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e pouzivda zdvofilostni fraze (pozdrav, | e Tematické okruhy:
seznameni, osloveni atp.) o osobni udaje — pozdravy pfi
e charakterizuje lidi pomoci jejich povolani, setkani a louceni, osloveni, osobni
veku, ptivodu informace, struéné popisy lidi
e popiSe svoji rodinu, jeji ¢leny véetné jejich sohledem na ve&k, povolani
vlastnosti a vzhledu a misto _pﬁvo<_iu
e pohovoii 0své denni ruting, srovna svij o jaamoje rodina — clenovg rodiny,
typicky pracovni den se svym vikendovym quuzenske vztahy, popis osob,
programem jejich vzhled, charakter, povahové
e ulozi si do paméti potiebné vyrazy pro Vlast_n.ostl,’ zajmy,  povolani,
konverzaci 0 skole, piedmétech mezilidské vztahy _
a vyucujicich o denni rezim — volny cas, zajmy
e pojmenuje &asti domwbytu, sdéli bliz aziliby, popis pracovniho dne
informace o svém bydlisti a vikendu L
e aktivné pouziva sl. zasobu pouzivanou pfi o muj Skolni .den—’skolm prfzclvmety:
b&zné konverzaci 0 pocas rozvrh hodin, zndmkovani, Skolni
. . R . a mimoskolni aktivity, ucitelé
e popisuje rozdily mezi pocasim v Anglii a , .
v CR o dam a domov — popis domu, bytu,
v " . , jednotlivych mistnosti, zafizeni
e pouziva vyrazy pro mésice arocni obdobi, o .
. , A . bytu, mtj pokoj, poloha
popisuje rozdily mezi roénimi obdobimi . ;
e , o . domu/bytu, popis okoli
e napiSe jednoduchy strukturovany zivotopis ‘o ni obdobi. druh
hovoi 0 svém budoucim povoldni, & O potas. — rocml oboool rilty
¢ golv9vor1 d&lavani p ’ pocasi, predpoveéd pocasi
alsim vzde avafla o o o jednoduchy Zivotopis
e vyjmenuje denni jidla, ¢asti ]1f1eln1ho listku o stravovani, pojem gastronomie
e rozdily ve stravovani Vv anglicky mluvicich o volny <&as, ziliby, dovolend,

zemich a CR

e vyjmenuje druhy restauraci

e rozumi pojmu gastronomie, co vSechno
zahrnuje

e souvisle hovorti 0 svych koni¢cich

e hovoifi 0moznostech aktivni a pasivni
relaxace

e komunikuje aaktivné pouziva ziskanou
slovni zasobu

e reprodukuje mluvené sdéleni

e zachyti hlavni myslenku z nepfipravené

relaxace-formy
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Odborna konverza¢ni témata 25 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e neni piekvapen formdlnim slozenim | e ndpojovy listek — napoje alkoholicke,
napojového i jidelniho listku nealkoholické, teplé
e vyjmenuje jednotlivé casti napojového | e jidelni listek, ¢asti jidelniho listku, pokrmy

a jidelniho listku

pojmenuje slozité i méné slozité pokrmy —
studené ateplé predkrmy, polévky, hlavni
jidla, minutky, bezmasa jidla, salaty,
moucniky  teplé istudené, kompoty,
speciality ¢eské i mezinarodni kuchyné
konverzuje plynule s hostem, reaguje na jeho
zadosti a potieby

umi popsat stolni inventar

osvoji si zakladni vyrazy z oblasti zpracovani
potravin a vybaveni kuchyné

vyjasni si pracovni postupy a pojmenuje
jednotlivé ¢innosti

rozumi kuchafskym receptim a sestavi jejich
jednoduché verze

reaguje v zakladnich konverzac¢nich situacich
vzniklych z interakce personalu v kuchyni
obohacuje se o zakladni vyrazy z oblasti
hotelového provozu a cestovniho ruchu

umi vysvétlit pojmy tykajicich se hotelovych
sluzeb jako jsou:

pokojova sluzba

pronajem automobilu

zajisténi taxi

vycisténi obuvi

vyprani a vyzehleni odévil hosta

zajisténi vstupenek do divadla, kina, na
koncert

prodej suvenyru

zajisténi kadeinika ¢i holice

lékate

sekretaiky, tlumocnika

V restauraci:

O

O O O

O 0O O O O O O O

konverzaéni obraty S hostem
rezervace stolu
uvitani hosta
nabidka, objednani,
jidla, piti

zuctovani

rozlouceni s hostem
stolni inventar
vybaveni kuchyné
technologické upravy jidel
jednotlivé kuchatské recepty
konverzaéni obraty v kuchyni
hotelové sluzby

podavani
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2. ro¢nik — Anglicky jazyk — celkova hodinova dotace 112 hodin

Recové dovednosti a jazykové prostiedky

40 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo

e rozumi zakladnimu sdé€leni projevt a diskusi | e Recové dovednosti:

rodilych i nerodilych mluvcich
V pfiméfeném tempu

e identifikuje zdkladni myslenky a argumenty
anglického textu

e odhadne vyznam nezndmych vyrazi za
pouziti svych znalosti 0 tvofeni a odvozovani
slov

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

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

e pielozi text, Vv piipadé nutnosti iza pouZiti
slovniku

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

e vede pisemny styk Vanglicting, vyplni

jednoduché formulare

uziva frazova slovesa

rozliSuje pouziti slozenin some, any, no

utvoii zaporny rozkazovaci zplisob

rozpozna predptitomny ¢as v textu a aplikuje

ho pro wvyjadfeni jasné souvislosti

S pritomnosti

e rozliSuje mezi minulym a predpfitomnym

Casem
e rozpozna pouziti predpfitomného casu
priabéhového

e rozliSuje trpny rod v Cesting i angliéting

e poznava pravidla jeho tvorby, ovlada jeho
pouziti,  pouziva  priCesti = minulého
nepravidelnych sloves pro trpny rod
a predptitomny Cas

e rozeznava principy pouziti opisit modalnich
sloves can, may must v pfitomném, minulém
i budoucim case

e pouzivda Casové  apodminkové  véty
s odkazem na budoucnost, identifikuje je
v textu a vybavuje si Casové a podminkové
spojky

e aplikuje dva typy podminkovych souvéti

e seznami se Spiehledem dal§ich casu
(ptedminuly, predbudouci a jejich priabeéhové
formy), rozliSuje je Vtextu, objasiuje
zpisoby pouziti

e seznamuje se s posuny ¢ast V nepfimé feci

e dodrzuje zakladni pravopisné normy
V pisemném projevu, opravuje chyby

O

@)

@)

o
o
o

o

receptivni  fecova  dovednost
sluchova = porozumeéni
monologiim i dialogim
receptivni  feCova  dovednost
zrakova = porozuméni psanému
textu

produktivni feCova dovednost
ustni = mluveni

produktivni feCovd dovednost
pisemné = vyjadieni pomoci textu

jednoduchy preklad
interaktivni fecové dovednosti =
stiidani receptivnich

a produktivnich ¢innosti
ustni a pisemna interakce

e Aplikovano  prifezové  V jednotlivych
tematickych celcich
e Jazykové prostiedky:

Frazova slovesa

Some, any, no — sloZeniny
Zaporny rozkazovaci zpisob
Predptitomny ¢as prosty — otazka,
zapor

Predptitomny Cas  prub&hovy
otazka a zapor

Trpny rod

Nepravidelnd slovesa — pficesti
minulé

Opisy modalnich sloves

Casové  apodminkové  véty
s odkazem na budoucnost
Podminkova souvéti

Dalsi ¢asy —zakladni ptehled
Neptima fec
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Tematické okruhy, komunika¢ni situace
a jazykové funkce, poznatky 0 zemich

45 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

pohovoti 0 misté svého bydlisté

rozezna zakladni druhy dopravy a pfipravi
detaily turistického vyletu

zakupuje jizdenku, letenku, orientuje se
V jizdnich tadech

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

je schopen prevypravét zazitky z dovolené,
napsat pohlednici

osvoji si  slovni  zisobu  spojenou
S nakupovanim anema problém sd¢lit sva
ptani v obchodnim styku
ovlada  vyrazy nutné pro
konverzaci 0 modé a obleceni
popise aktivity spojené s chodem doméacnosti
je piipraven hovofit 0 Ceské republice,
poradi cestu, piipadné provede navstévniky
rozezna jednotlivé typy sportd,
charakterizuje je vcetn¢ jejich zdkladnich
pravidel

podrobné popisuje Casti lidského téla
vyjadiuje bézné zdravotni potize — nemoci,
bolesti

popisuje zaklady denni hygieny / spanek,
zdrava vyziva atd./

rozumi zékladnim typim dopist, faxt, mailt
zadost, informace, objednavka

uziva spravné vyrazy pro nazvy svatkd,
popisuje prubéh oslav, vcetné tradi¢ni
zvyklosti asrovnani CR, USA a Velka
Britanie

poznava anglicky mluvici zemé, jejich
spole¢né znaky V porovnani s redliemi CR,
prokazuje faktické znalosti pfedevSim
0 geografickych, demografickych, hospo-
datskych, politickych a kulturnich faktorech
zemi dané jazykové oblasti
propojeni S jinymi
predméty/EK, CR, D, ESV, SP/
pouziva slovni zasobu tykajici se kontinentu,
nazvu statd, narodnosti
pozada 0 zaméstnani
zaméstnavatelem, klade
a reaguje na dotazy tazatele
uvede své vzdélani, ucast na soutézich, kde
vykonaval praxi, jazykové znalosti, zda
absolvoval téZ praxi V zahranici, zvlastni
dovednosti

konverzuje na vys§i Urovni,
S rozsahlejsi slovni zasobou

uspésnou

vyucovacimi

apohovofi  se
vhodné otazky

disponuje

meésto, ve kterém ziji — prochazka po méste,
plany na vylet, program vyletu, doprava a jeji
druhy

nakupovani asluzby — vobchodé, vybér
a srovnani zbozi, druhy obchodi + jejich
vyhody/nevyhody, moda a oblékani — popis
obleceni, modni trendy

cestovani, prazdniny, dovolena — nabidky

cestovnich kancelafi — inzeraty, nakup
zéjezdu, vypraveéni 0 prazdnindch

Ceska republika, Karlovy Vary

sporty, hry, téz v souvislosti S ro¢nimi
obdobimi

lidské télo, zdravi, prevence, nemoci
telefonovani a korespondence
tradice, svatky, vyroci, letopoCty
poznatky o zemich — USA, Velka Britanie
zé&dost 0 praci
Komunikacni situace:

o ziskavani aptredavani informaci,

napft. sjednani schizky,

o objednavka sluzby, vyfizeni
vzkazu apod.
Jazykové funkce:
o obraty pifi zahijeni aukonceni
rozhovoru

o vyjadreni zZadosti, prosby

vyjadfeni pozvani, odmitnuti

o vyjadfeni radosti, zklamani,
nadgéje apod.

o
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¢te samostatné S porozumeénim

orientuje se pfi vybéru informacnich zdroju
rozumi popisu udalosti, pocitil, pfanim
prednese zpravu na znamé téma

rozumi  diskusi Srodilymi  mluv¢imi
pronasené standardni rychlosti, zapoji se do
hovoru

Odborna konverzacni témata 22 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e je mu blizkd konverzace Vzakladnich | e vrecepci hotelu
fecovych  situacich vhotelu ajinych | e hotelové sluzby
ubytovacich zafizenich, na recepci, sménarné | e ve sménirné
e pohovoii 0 moznostech placeni/ kreditni e stiznosti hosti
karty, hotove, Sekem apod. e hotelova korespondence
e umi fesit stiznosti hostd I pisemnou formou e telefonovani
» disponuje prostiedky pro pisemny styk | o Jazenstvi vCR, Zapadotesky lazefisky
v souvislosti s ubytovanim trojihelnik
e vede konstruktivni telefonicky hovor | e  medialni reklama, marketing
shostem — napf. objednavka ubytovani, | o inzerce
zruSeni  ubytovani, objednani nékteré
Z hotelovych sluzeb
e pohovoii 0 ¢eskych lazenskych zafizenich za
pouziti piesné
e slovni zasoby
e charakterizuje medialni reklamu, uvadi
moznost aucely uziti v cestovnim ruchu
a hotelovém provozu
e praktické priklady z novin a ¢asopist
e je schopen vytvofit fiktivni inzerat
Tvorba projekti a jejich prezentace 5 hodin
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UCEBNI OSNOVA PREDMETU NEMECKY JAZYK

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

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

Délka a forma vzd¢lavani: 2 roky, denni

Stupen poskytovaného vzdélani: stiedni vzdé€lani s maturitni zkouskou

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

Pocet hodin vyuky: 1. rocnik — 128

2. rocnik — 84
Obecné cile predmétu

Cilem piedmétu je podilet se na piipravé zakl na aktivni zivot vV multikulturni spolec¢nosti, vést
zaky k ziskani komunikativnich kompetenci k dorozuméni Vv situacich kazdodenniho osobniho
a pracovniho zivota, pfipravit Zaky K efektivni Gi¢asti v pfimé i nepfimé komunikaci, rozsitit 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 citii, postoji, hodnot a preferenci

Vzdélavani sméiuje k tomu, aby Zaci:
- komunikovali vramci zakladnich témat, vyménovali si nazory apodavali informace
v mluvené i psané podobg, volili vhodné komunikac¢ni strategie,
- jazykové prostiedky a vyjadfovali srozumitelné a jednoduse hlavni mySlenky pracovali
S cizojazy¢nym textem, S jednoduchym odbornym textem a vyuzivali text jako zdroj
poznani,
- ziskévali informace 0 svété, hlavné 0 zemich studovaného jazyka anabyté poznatky
vyuzivali v praxi.
Pii vyuce jsou rozvijeny a utvafeny postoje zakt k sob&, ke svému okoli i jinym kulturam.
Z4ci jsou vedeni K toleranci, otevienosti a schopnosti komunikovat s ob&any cizich kultur. Uéi se
respektovat jejich jazyk, kulturu pfi vzajemné spolupraci ve $kole i na pracovisti.

Charakteristika uciva

Charakteristika uciva Vychazi zRVP 65-41-L/51 Gastronomie z okruhu Vzdé¢lavani
a komunikace v cizim jazyce.

Predmét ,Némecky jazyk® se vztahuje K dalSim pfedmétim kurikula Cesky jazyk, zaklady
spolecenskych véd, informacni a komunikaéni technologie a odborné predméty.

Charakteristika uciva dle ro¢niku

1. ro¢nik

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

2. ro¢nik
Zdokonalovani jazykovych a fecovych dovednosti, vytvaieni projektli, obchodni korespondence,
realie némecky mluvicich zemi

Strategie (pojeti) vyuky

Vzdélavani v cizim jazyce vychdzi z RVP z okruhu Jazykové vzdélavani. Smétuje k osvojeni
kvalitni trovné€ jazykovych znalosti a komunikativnich dovednosti, které odpovidaji stupnici Bl
podle spolecného evropského referencniho rdmce pro jazyky. Rozsah aktivni slovni zasoby cini
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cca 1000 lexikalnich jednotek za rok. Z toho odborna terminologie tvoii vice nez 30% slovni
zasoby za studium. Slovni zasoba konverzacnich témat je pfizpisobena obsahu odbornych
predmétii a potfebam odborné praxe S dirazem na schopnost pohotové reagovat a odborné
komunikovat. Vyuka je orientovana i prakticky, se zaméfenim na fe¢ové dovednosti, postupné
zkvalitiiovani jazykové spravnosti projevu. Castéji je zafazovan nacvik poslechu s porozuménim,
pii ném i pii Cetbe textu se vychazi z kontextu ptiméfenému znalostem a dovednostem. Je zadouci
pouzivat aktivizujici didaktické metody, objevovat pro zaky nové strategie uceni odpovidajici
ucebnim predpokladiim, 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 prifezovych témat:

- efektivni vyklad uciva

- fizeny rozhovor

- préce S ucebnici

- samostatny ustni projev zéka

- porozuméni textu, spravna interpretace

- skupinova prace zakt

- vefejné prezentace praci zaku

- projektové aktivity

- prace s odbornou literaturou, slovniky

- poslechova a komunikac¢ni cviceni

- diskuse na dané téma

- prace na PC

- zahrani¢ni praxe, soutéze, vyménné zajezd

Hodnoceni vysledkii Zaka

Pti hodnoceni Zakt je kladen diiraz na motivacéni, 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 zaka ke vzdélavani, jeho
samostatnost, schopnost spoluprace v kolektivu.
Podklady pro hodnoceni Zakli vyucujici ziskava:

- soustavnym sledovanim aktivity a vykonl zdka béhem vyucovacich hodin

- prostfednictvim Ustniho a pisemného zkousSeni, v pfibliZzné stejném rozsahu

- hodnocenim skupinové prace Zaki

- 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 konec¢ném hodnoceni se promita i aktivni pfistup zaka ke
studiu, jeho samostatnost, schopnost produktivni spoluprace v kolektivu. K zakim se specifickym
I vzd€lavacimi potifebami V této oblasti je nutno pfistupovat individualng.
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Piinos piredmétu K rozvoji klicovych kompetenci a realizaci prifezovych témat

Klicové kompetence

k celozivotnimu 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, pofizovat si poznamky
- vyuzivat K u¢eni rizné informacni zdroje
- byt Ctenarsky gramotny
komunikativni
- vyjadfovat se pfiméfené ucelu jednani a situaci v mluveném i psaném projevu
- formulovat své myslenky souvisle a srozumitelné, (jazykove spravn¢)
- v diskuzi formulovat, zdiivodnovat a obhajovat své nazory, vyslechnout nazory druhych
a reagovat na né
- vyjadfovat 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
prostiedi
personalni a socialni kompetence
- posuzovat redlné své moznosti a stanovovat si cile a priority podle svych schopnosti
a zivotnich podminek
- ovefovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat nazory a postoje druhych
- adaptovat se na ménici se zivotni a pracovni podminky
obc¢anské 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
k pracovnimu uplatnéni a podnikani
- vhodné komunikovat s potenciondlnimi 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 prostiedky IKT a pracovat s informacemi
- pracovat s osobnim pocita¢em a prosttedky ICT
- pracovat se zakladnim a aplikatnim 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

Priarezova témata

Clovék v demokratické spolecnosti
- osobnost a jeji rozvoj
- komunikace
- spole¢nost — jednotlivec a spolecenské skupiny, kultura, naboZenstvi
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soudoby svét

Informacni a komunikacni technologie

prace s osobnim pocitacem a prostiedky ICT

prace se zakladnim 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 komunikaéni Politiky

Odborné kompetence

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

vykonava obchodné provozni a podnikatelské aktivity,
vykonava fidici ¢innosti ve stravovacim provozu,
ovlada techniky odbytu,

ovlada techniky provozu hotelu,

vykonava fidici ¢innosti V ubytovacim provozu

Digitalni kompetence

prace s osobnim pocitatem a prostredky ICT

prace se zdkladnim vybavenim pocitace pro Ucely vyuky némeckého jazyka, odborné
profesni praxe a dalsiho vzd€lavani

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
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UCEBNI OSNOVY

1. ro¢nik — Némecky jazyk — celkova hodinova dotace 99 hodin

e zvladne si sjednat schizku v Gstnim
i pisemném projevu

e umi pisemnou i Gstni formou piedat vzkaz

e ovladd zékladni fraze pii jednani se

zameéstnavatelem

Zajmena 5 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e umi sklonovat zdjmena a aktivn€ je pouziva | e zajmena dieser, jeder, mancher, alle
V pisemném i psaném projevu
Prace a zaméstnani 7 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e dokaze vyjmenovat zakladni pracovni pozice | e prace a zam¢estnani
(se zaméfenim na gastronomii, hotelnictvi | e Zivotopis
a sluzby) e sjednani schizky
e zna naleZitosti a formu Zivotopisu a umi jej e vyfizeni vzkazu
sestavit e jednani s budoucim zaméstnavatelem

Sklofiovani pridavnych jmen

Vysledky vzdélavani a kompetence

e ovlada sklofiovani ptidavnych jmen

e rozliSuje rozdil skloniovani po ¢lenu urcitém,
neurcitém a bez Clenu.

o dokaze spravné sklonovat
i ustnim projevu

v pisemném

5 hodin
U¢ivo
e sklofovani pfidavnych jmen po clenu
uréitém a neurcitém a bez ¢lenu
e sklonovani pridavnych jmen po

privlastiovacich a ukazovacich zajmenech
a zajmenu kein

Némecka a rakouska kuchyné

8 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e Vyjmenuje azapamatuje  Si
némecké a rakouské kuchyné

speciality

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

e dokaze popsat svij charakter osobnosti
e vhodné¢ aplikuje slovni zasobu v Gstnim
i pisemném projevu

e (tes porozuménim odborné texty a v textu se zemich
orientuje
e dokaze hovotit o0 stravovacich navycich
v némecky mluvicich zemich
e vhodné aplikuje vybranou zakladni odbornou
slovni zasobu
Charakteristika osobnosti 5 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e umi vyjmenovat zakladni povahové | e povahové vlastnosti
vlastnosti e popis charakteristiky osobnosti
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Préteritum zpiisobovych sloves 5 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e chape zptsob vytvoreni préterita | e préteritum zplisobovych sloves
u zpasobovych sloves
e umi spravné vytvorit préteritum
zpusobovych sloves
e aplikuje vpisemném iustnim projevu
spravné préteritum sloves
Druhy restauraénich zarizeni 6 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e dokdze sprdvné pojmenovat urcity druh
restauracniho zatizeni

e umi popsat rozdily mezi jednotlivymi druhy

e vhodné aplikuje vybranou zakladni odbornou
slovni zasobu

e restaurace, kavarna, vinarna, pivnice, bar

Zvratna slovesa 4 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e porozumi vyznamu a tvorb€ zvratnym sloves | e zvratnd slovesa
e ovlada a spravné pouziva zvratna slovesa ve
vétach
e vyuzivad zvratnd slovesa pro porozuméni
textu i ve vlastnim projevu
Realie némecky mluvicich zemi 10 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e ma faktické znalosti 0 zdkladnich faktorech | e Némecko
zem¢ —  geografické, demografické, | e Rakousko
hospodarské, politické a kulturni e Svycarsko
e ma znalosti 0 poznatcich zoboru | e kultura, uméni, literatura
gastronomie V jednotlivych zemich e tradice a spole¢enské zvyklosti
e umi vyjmenovat znamé tradice azakladni | e jména mésta zemi

spolecenské zvyklosti

e dokaze porovnat zakladni spolecenské
zvyklosti  asociokulturni  specifika ve
srovnani se zvyklostmi v Ceské republice

e umi je vhodné uplatnit v komunikaci

e uplatni vhodnou slovni zasobu v pisemném
a ustnim projevu
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Préteritum 8 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e uveédomuje si vyznam préterita e préteritum slabych sloves
o vysvétli rozdil mezi préteritem a perfektem e préteritum silnych sloves
e ovlada tvorbu minulého ¢asu — préterita e préteritum trpného rodu
e vhodné aplikuje préteritum ve vlastnim
projevu
e porozumi textu psaném V préteritu
Napoje 6 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e umi vyjmenovat druhy napojovych listkii e druhy napojovych listkil
e dokdze zaradit konkrétni népoje do | e michané ndpoje
spravného napojového listku e speciality
e umi popsat slozeni michaného napoje
e pirekladd recepty michanych napoji do
Ceského jazyka
o dokaze samostatné sestavit napojovy listek
e vhodné aplikuje odbornou slovni zasobu
V ustnim i pisemném projevu
Piedlozkové vazby 5 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e pouziva spravné predlozkové vazby e zakladni pfedlozkové vazby
e dokaze v textu najit pfedlozkové vazby
e aplikuje spravné v pisemném i ustnim vazby
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 ustné i pisemné v oboru

e dokaze pohotové reagovat V kazdodennich
snadno predvidatelnych situacich

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

e kultura chovani v oboru gastronomie

Zajmenna prislovce

3 hodiny

Ucdivo

Vysledky vzdélavani a kompetence

e dokaze wvysvétlit pouziti zajmennych
piislovci

e uplathuje znalost zijmennych pfislovci

V pisemném i ustnim projevu

e z&jmenna prislovce
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Moéda, literatura, uméni 5 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e vyjadfuje se ustné ipisemné kdanému | e moda
tématu e literatura, uméni
e porozumi textu a mluvenému slovu na dané
téma
Neurcité ¢islovky 3 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e dokaze v pisemném i Gstnim projevu spravé | e neurcité Cislovky
pouzit neurcité Cislovky
Infinitiv prosty a s ,,zu“ 4 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e rozumi rozdilu mezi infinitivem prostym a | e infinitiv prosty
S ,,zu“ e infinitivs,zu*“
e dokaze spravné pouzit v pisemném i tstnim
projevu
Hotel 15 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e umi vyjmenovat jednotlivé Ccasti hotelu | e popis Casti hotelu
a pracovist’ e popis pracovnich oddéleni hotelu
e dokaze vyjmenovat pracovni pozice v hotelu | e personalni management — hierarchie
e popise jednotlivé kompetence pracovnikli e kompetence pracovnikl

e rozumi piiméfenym souvislym projevim
a diskusim rodilych mluv¢i

Konjunktiv préterita 5 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e ovlada tvorbu konjunktivu préterita e konjunktiv préterita
e vhodné¢ aplikuje konjunktiv v pisemném
i ustnim projevu
e porozumi textu vV konjunktivu
Volny ¢as 15 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e dokaze plynule mluvit na dané téma

e umi vypravét jednoduché zazitky a piibéhy

e zapoji se do bézného hovoru bez ptipravy na
dané téma

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

Slabé skloniovani podstatnych jmen 6 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e rozliSuje silné a silné sklofiovani podstatnych | e slabé  sklonovani  podstatnych  jmen
jmen muzského rodu
o aplikuje v istnim a pisemném projevu
Pocasi a piiroda 5 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e poskytne informace k danému tématu e pocasi
e pouziva vhodnou slovni zdsobu v pisemném | e piiroda
i ustnim projevu
e preformuluje aobjasni pronesené sdéleni
a informaci zprostredkuje dal$im lidem
Vztazné véty a tvary vztaznych zajmen 8 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e umi vytvofit vztazné véty se spravnym | e vztazné véty
tvarem vztazného zajmena e tvary vztaznych zajmen
e Sporozuménim Cte texty se vztaznymi
vétami
Cestovani 8 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e poskytne informace k danému tématu e cestovani
e vypravi jednoduché piibéhy kdanému | e dopravni prostfedky
tématu e dopravni situace
e zaznamenava pisemn¢ podstatné informace
Z textu
e umi vytvofit text na dané téma
Véty ucelové 10 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e rozpozna vtextu véty ucelové aumi je| e véty ucelové
vytvorit
e pouziva véty ucelové v pisemném i ustnim
projevu
Turistika 9 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e poskytne informace k danému tématu e Praha

e vypravi pribchy k danému
tématu

e  zapamatuje si nazvy hlavnich pamatek

jednoduché

e zajimavosti naseho regionu
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Podvojné spojky 4 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo

e umi vyjmenovat podvojné spojky e spojky podvojné

e pouzije spojky podvoijné Vv souvétich
Hotel 15 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo

e poskytne informace k danému tématu e popis hotelu

e umi vyjmenovat hotelové sluzby a procedury | e hotelové sluzby a procedury

e vytvori text na dané téma (dopis a odpovéd’ | e hotelova a obchodni korespondence

na dopis) e obchodni dopis
e tvoii apreklada texty spouzitim slovniku | e objednavka, reklama, inzerce

(i elektronickych)

Predlozkové vazby

4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e zna a pouziva predlozkové vazby
e aplikuje piedlozkové vazby v pisemném
i ustnim projevu

predlozkové vazby podstatnych jmen
predlozkové vazby podstatnych jmen

Redlie némecky mluvicich zemi 15 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e poskytne informace k danému tématu e Némecko
e prokazuje faktické znalosti (geografické, | e Rakousko
demografické, hospodarské, kulturni, ° Svycarsko
politické) zemi dané jazykové oblasti e vyznamna mésta
e dokaze ziskané¢ informace porovnat | e zvyky atradice
s realiemi CR e kultura, uméni, literatura
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UCEBNI OSNOVA PREDMETU ZAKLADY SPOLECENSKYCH VED

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

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

D¢élka a forma vzdé€lavani: 2 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. roc¢nik — 60
Obecné cile predmétu

Cilem vyuky Vv pifedmétu Zaklady spoleCenskych véd je pfipravit zdky na aktivni Zivot
v demokratické spole¢nosti. Pozitivné ovliviiovat hodnotovou orientaci zakd tak, aby byli
slusnymi lidmi a informovanymi aktivnimi ob¢any, ktefi si vazi demokracie a svobody a usiluji
0 jeji zachovani aaby porozuméli spoleCnosti asvétu, ve kterém ziji ajednali v souladu
s humanitou a vlastenectvim. Respektuji lidska prava a vazi si lidského Zivota. Diraz se klade na
prakticky, odpovédny a aktivni ptistup K zivotu. Dale je cilem predmétu je kultivovat historické
védomi 74kt tak, aby porozuméli 1épe své soucasnosti. Vyuka navazuje na znalosti zaki ziskané
v zékladnim vzdélavani. V rozpisu uciva je vénovano vice prostoru novodobym déjindm. Vyuka
d&jepisu odstranuje myty aptredsudky azaky vychovava Kporozuméni sobé samym i
K porozuméni jinym lidem, a tak pfispiva k dobrému souziti ob¢ant v nasem staté i k dobrym
vztahim a K solidarité s jinymi lidmi na celém svété. Vede k tomu, aby Zaci dokazali vnimat
soucasné déni v kontextu historickych udalosti.

Vysledky vzdélavani v oblast citl, postoji, hodnot a preferenci

Vzdélavani sméruje k tomu, aby absolventi byli schopni:

- jednat odpovédné, zit Cestné

- byt spolecensky aktivni, vazit si demokracie

- kriticky hodnotit skute¢nost kolem sebe, nenechat se manipulovat

- klast si prakticke filozofické a etické otazky, hledat na n€¢ odpovédi

- ve svém Zivotnim stylu zvolit vhodna esteticka kritéria

- ctit a chranit kulturni a historické hodnoty a sledovat kulturni déni

- pochopit slozitost historického vyvoje naSich déjin a dé€jin svétovych

- optimalng vyuzivat svych osobnostnich predpokladii pro uspé€$né uplatnéni ve svéte prace,
pro budovani a rozvoj své profesni kariéry a s tim souvisejici potfebu celozivotniho uceni

- jednali a zili ¢estné a zodpoveédné

- uméli se postavit proti kriminalité a korupci

- uvédomovali si vlastni identitu

- kriticky hodnotili realitu a utvaieli si vlastni nazor

- vyuzili svych kompetenci v praktickém Zivoté

Charakteristika uc¢iva

Vychazi z RVP 65-41-L/51 Gastronomie z okruhu Spolecenskovédni vzdélavani. U¢ivo je
rozdéleno do tii okruhti. Prvni se vénuje d€jinam 20. stoleti, vyvoji demokracie V naSich zemich,
objasniuje podstatu nejvyznamnéjsich ideologii, vysvétluje postaveni a zmeény V postaveni zemi
tretiho svéta. Druhy tematicky okruh rozebira a vysvétluje soucasny svét a jeho problémy. Tieti
poskytuje zdkladni informace 0 z praktické filozofie a filozofické antropologie.
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Charakteristika uciva dle roéniku

1. roénik

Obsahem vzdélavani jsou dva tematické celky Svét, ¢eskoslovenska a ¢eskéd spolecnost ve 20.
a2l.stoleti: zaci seznamuji s nejdilezitéjSimi udalostmi 20.stoleti, osobnostmi c¢eskych
a slovenskych nejnovéjsich dé¢jin, totalitnimi rezimy Unas ive svété, rozpadem kolonialni
soustavy a problémy tietiho svéta, konflikty, problémy a piinosy globalizace. Druhy tematicky

celek Staré¢ a nové ideologie objasnuje nejvyznamngéjsi ideologické sméry, jejich vznik a vliv na
dnesni svét

2. ro¢nik

Obsahem vzdé€lavani jsou dva tematické celky Soudoby svét a Ceska spolecnost na prahu 21.
stoleti: Zaci jsou sezndmeni se sloZenim soucasné spolecnosti, problémy multikulturniho souziti,
progndézami zékladni vyvoje. Tematicky celek Praktickd filozofie a filozofickd antropologie
poskytuje zakladni informace 0 vzniku a vyvoji filozofie a etiky, vysvétluje moralni hodnoty
a jejich vyznam pro ¢loveka.

Strategie (pojeti) vyuky

Vyuka navazuje na vystupni védomosti a dovednosti zakl ze vzdélani S vyucnim listem a rozviji
je vzhledem ke spole¢enskému zaméteni zaku. Vede Zaky K ziskavani informaci z aktualnich
komunikacnich zdroji. Vyuka mé byt pro zdka zajimava a stimulujici. Ma Zika aktivizovat,
rozvijet zékovy intelektové a komunikativni dovednosti a pozitivn¢ ovliviiovat piredevsim jeho
hodnotovou orientaci. Doporucuje se zafazovat do vyuky regionalni historii. Metody a formy
vyuky jsou uzivany V zavislosti na charakteru a obsahu uciva a s ohledem na rozvoj kli¢ovych
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

- naucné filmy, dataprojektor, internet

- navstévy odbornych akei s historickou tématikou

- besedy, exkurze

- spoluprace s institucemi

Hodnoceni vysledkii Zaka

Pti hodnoceni zaki je kladen diraz na motivacni, vychovnou a informativni funkei hodnocenti, je
kladen diiraz na schopnost zakli samostatné myslet, na schopnost kritického usudku, na schopnost
pracovat s texty riizného charakteru, debatovat 0 skute¢nostech a jejich variabilnim vykladu. Zaci
jsou vedeni kritickému sebehodnoceni a sebe posuzovani. 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 zaka uditel ziskava:

- soustavnym sledovanim aktivity a vykonu zaka béhem vyucovaci hodiny

- prostfednictvim ustniho a pisemného projevu

- hodnoceni skupinové prace zakli — hodnoceni domaéci ptipravy zakt

- hodnoceni vyjadfovacich schopnosti a vécnosti argumentu
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Zékladem hodnoceni je spravné pouzivani osvojenych pojmu pii samostatnych vystoupenich.
Soucasti hodnoceni je | hodnoceni aktivniho pfistupu a vystupovani v diskusich, besedach, pfi
navs§tévach rtznych instituci. Nedilnou soucasti je hodnoceni jednani a chovani zakt v souladu
S osvojovanymi principy a zasadami spolecenského chovani a mezilidskych vztahti. Hodnoti se
| ptistup K plnéni studijnich povinnosti.

Piinos piedmétu Kk rozvoji klicovych kompetenci a realizaci priirezovych témat

Klicové kompetence

k celozivotnimu uéeni

mit pozitivni vztah K u€eni a vzdélavani

ovladat riizné techniky uceni, umét si vytvofit studijni rezim
uplatnovat riazné techniky prace s textem

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

byt Ctenatsky gramotny

komunikativni

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

formulovat své myslenky souvisle a srozumitelnég, (jazykové spravng)

v diskuzi formulovat, zdiivodiiovat a obhajovat své nazory, vyslechnout ndzory 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 realné¢ své moznosti a stanovovat si cile a priority podle svych schopnosti
a zivotnich podminek

ovétovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat 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 dusledkii
nezdravého zivotniho stylu a zavislosti

obc¢anské a kulturni povédomi

jednat odpovédné, samostatné a iniciativné

dodrzovat zakony, respektovat prava druhych lidi, jednat v souladu s moralnimi principy,
zasadami spoleenského chovani ahodnotami 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 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 potenciondlnimi zaméstnavateli a prezentovat se

umét ziskavat informace ze svéta prace a znat obecnd prava pracovnikii a zaméstnavatela
kontrolovat svou ¢innost a spravné ohodnotit jeji vysledek

vyuzivat IKT a pracovat s informacemi

pracovat s osobnim pocitacem a prostiedky ICT
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pracovat se zékladnim 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

Clovék v demokratické spolecnosti

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 zivot

Clovék a Zivotni prostiedi

soucasné globalni, regionalni a lokalni problémy rozvoje a vztahy ¢lovéka K prostiedi
moznosti a zpisoby feSeni environmentalnich problémd a udrzitelnosti rozvoje v daném
oboru vzdélani a v obfanském zivot¢ (néstroje pravni, ekonomické, informacni, technické,
technologické, organizacni...)

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 zdroji

komunikace elektronickou postou a dalSimi prostiedky komunikace

nabyvani pocitacové gramotnosti ve smyslu Statni informacni a komunikaéni Politiky

Odborné kompetence

vykonéava obchodné provozni a podnikatelské aktivity, vyuziva poznatki z déjin
jedna ekonomicky a v souladu se strategii udrziteln¢ho rozvoje

usiluje o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkt nebo sluzeb, hodnoti svou praci z moralniho
hlediska

Digitalni kompetence

préace s osobnim pocitacem a prostfedky ICT

préce se zdkladnim a aplikacnim programovym vybavenim pocitace pro t¢ely obcanského
Zivota, odborné profesni praxe a dalSiho vzdélavani

ziskavani, zpracovavani a vyuziti dat a informaci z otevienych zdrojt

komunikace elektronickou posStou a dalSimi prostiedky komunikace

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

1. ro¢nik — Zaklady spolec¢enskych véd — celkova hodinova dotace 64 hodin

Svét, ¢eskoslovenska a ¢eska spolecnost ve
20.stoleti

44 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e - Charakterizuje valky 20. stoleti

e - Vysvétli jejich dusledky pro svét

- Uveédomuje si vyznam ceského odboje

a jeho dopad na povale¢ny vyvoj

- Objasni vyvoj ¢esko-némeckych vztahi

- Popise regionalni vale¢né udalosti

- Charakterizuje valecné zloCiny

Vysvétli vyvoj ceské spolecnosti ve 20.

stoleti

Zhodnoti vyznam vyraznych osobnosti

e Vysvétli na konkrétnich ptikladech dopad
totalitnich systému na Zivot ob¢anti

e Charakterizuje zakladni soucasné ideologie

e Uveédomi si jejich vznik avyznam
V soucasnosti

e Uvede piiklady zemi s jejich vladnoucimi
ideologiemi

e Vysvétli davody adisledky rozpadu
kolonialni soustavy
e Uvede konkrétni ptiklady problémi

a uspéchii soucasného svéta

e Tti svétové valky
o  Prvni, druha a studena valka
o Dasledky valek
o Zmény ve svéte po 1. a 2. svétové
valce
e Vyvoj a zapas Ceskoslovenské demokracie
o Vznik avyvoj Eeskoslovenského
statu Osobnosti d¢jin

o Vlady
o Totalitni  systétmy  V naSich
déjinach

e Staré a nové ideologie
o Liberalismus, konservatismus,
komunismus, socialismus,
nacionalismus, fasismus,
rasismus, feminismus,
enviromentalismus...,
o Tteti svét ve 20. stoleti
o  Kirize kolonialismu
o  Problémy tietiho svéta
o Uspéchy tietiho svéta

Soudoby svét a Ceska spolecnost v 21.
stoleti

20 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e Srovnd jednotlivé civilizace soucasné¢ho
svéta

e Respektuje kulturni odliSnosti jednotlivych
zemi

e PopiSe politiku velmoci —

e Uvede konkrétni priklady vlivu velmoci na
svét

e Charakterizuje konflikty amista napéti

V soucasném svete

Uvazuje 0 moznostech feSeni

Popise globalizaci

Uvédomi si dopad globalizace za zivot lidi

Uvede konkrétni dopady globalizace na

zivot jednotlived

o Vysvétli vyznam
mezinarodnich organizaci

zapojenim do

e Civiliza¢ni okruhy soucasného svéta
o Vyspélé zeme
o Zemé tretiho svéta
o Civiliza¢ni a kulturni rozdily
e Velmoci a vyspélé zemé soucasného svéta
e Konflikty soucasného svéta
e Globalizace
o  Globalni problémy lidstva
o Globalizace klady a zapory
e Zapojeni CR do mezinarodnich struktur EU,
NATO...

-66-




Stfedni skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Gastronomie

2. ro¢nik — Zaklady spolecenskych véd — celkova hodinova dotace 64 hodin

Obyvatelstvo CR 12 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo

e Charakterizuje nasi soucasnou spolec¢nost e Obyvatelstvo CR — vyvoj

e Uvazuje 0 prognozach vyvoje e Soucasny stav

e  Hodnoti vliv médii na problémy spole¢nosti | e Prognodzy vyvoje

e  Zamysli se na problémy naseho regionu e Problémy

e  Popise problémy multikulturniho souZiti e  Multikulturni souziti
Prakticka filozofie a filozoficka 48 hodin

antropologie

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

o Vysvétli, jaké otazky tesi filozofie
e Pouzivad terminologii, kterd byla soucasti

uciva

e Pracuje s filozofickym textem

e Debatuje o praktickych  filozofickych
otazkach

e Charakterizuje vyuziti filozofie v osobnim
zivoté a jeji smysl pii

e Reseni zivotnich situaci

e Spravné pouziva zékladni etické pojmy

e Debatuje o etickych otazkach (ze zivota
kolem sebe, z kauz znamych

e Vysvétli, pro¢ jsou lidé za své nazory,
postoje a jednani odpovédni jinym lidem

Mytus, mysleni v piedfilozofickém obdobi
Vznik filozofie
Zakladni filozofické
discipliny

Vyvoj filozofie
Vyznam filozofie a etiky v zivoté ¢loveék
Smysl zivota, spokojenost, Stésti
Starnuti, smrt

Cest, ucta svédomi

Clovék, narod, vlast

Etnické, nabozenskeé, socialni skupiny
Komunity

Prosocialni jednani

Svoboda, odpovédnost, pravda

Vina, trest, odpusténi, smifeni

Zeny a muZi, vesnice a mésta

Vychova a vzdélani

problémy, pojmy,
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UCEBNI OSNOVA PREDMETU ESTETICKA VYCHOVA

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

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

D¢élka a forma vzdé€lavani: 2 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

Obecné cile predmétu

Obecnym cilem estetického vzdélavani je utvaiet kladny vztah k materialnim a duchovnim
hodnotam, snazit se pfispivat K jejich tvorbé i ochrané. Vytvofeny systém kulturnich hodnot
pomaha formovat postoje zdka aje obranou proti snadné manipulaci a intoleranci. Estetické
vzdélavani se podili rovnéZz na rozvoji socialnich kompetenci zaki. K dosazeni tohoto cile ptispiva
I jazykové vzdélavani v matefském jazyce, a naopak estetické vzdélavani prohlubuje znalosti
jazykové a kultivuje jazykovy projev zaki. Tohoto cile vSak nelze dosahnout pouze na zakladé
nastavbového studia, nybrz uplatnénim névaznosti na ptredchozi vyuku ve tfiletych ucebnich
oborech. Zaci jsou vedeni K esteticky tvofivym aktivitam.
Cilem predmétu je kultivovat historii V umeéni u zaku tak, aby porozuméli Iépe soucasnosti. Vyuka
navazuje na znalosti zakll ziskané v zédkladnim vzd€lavani — hlavné v predmétech hudebni
a vytvarna vychova. Celkov¢ je cilem:

- Aby uplatiovali ve svém Zivotnim stylu esteticka kritéria;

- Chéapali umeéni jako specifickou vypoveéd o skutecnosti;

- Chapali vyznam uméni pro ¢lovéka;

- Spravné¢ formulovali a vyjadtovali své ndzory;

- Pristupovali s toleranci K estetickému citéni, vkusu a zajmu druhych lidi;

- Podporovali hodnoty mistni, narodni, evropské i svétové kultury a méli Kk nim vytvoten

pozitivni vztah a podileli se na ochran¢ kulturniho dédictvi;

- Ziskali prehled o kulturnim déni;

- Uvédomovali si vliv prostfedki masové komunikace na utvateni kultury

- Prohlubovali kultivované komunika¢ni dovednosti.

Vysledky vzdélavani v oblast citii, postoju, hodnot a preferenci

Vzdélavani sméiuje K tomu, aby Zaci:

- uplatiovali ve svém Zivotnim stylu estetick4 kritéria;

- chapali uméni jako specifickou vypoveéd 0 skutecnosti;

- chapali vyznam umeéni pro ¢lovéka;

- spravné formulovali a vyjadfovali své nazory;

- ptistupovali s toleranci K estetickému citéni, vkusu a zajmu druhych lidi;

- podporovali hodnoty mistni, narodni, evropské i svétové kultury a méli k nim vytvofen
pozitivni vztah;

- ziskali pfehled 0 kulturnim déni;

- uveédomovali si vliv prostiedki masové komunikace na utvareni kultury

- ctili a chréanili kulturni hodnoty a sledovali déni v oblasti kultury

- maximalné vyuzivali svych osobnostnich pfedpokladl pro rozvoj své profesni kariéry a
S tim souvisejici potiebu celozivotniho uceni —

- kultivovali svoji osobnost
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Charakteristika uciva

Vychazi z RVP 65-41-L/51 Gastronomie z okruhu Estetické a Spolecenskovédni vzdélavani.
Ucivo bylo vybrano vytyCenim vybranych pojmii do celkii ajejich zafazenim do predmétu
estetickd vychova. Priifez tvoti informace od praveéku po soucasnost, dale informace z dé€jin hudby,
estetiky pracovniho prostfedi, propagace, reklamy, vyuziti informacnich technologii ve svété
kultury. Uc¢ivo je viazeno do pfedméth 1. ro¢niku nastavbového studia. Pfedmét Estetickd vychova
se fadi k predmétim $kolského vzdélavaciho programu: Zaklady spole¢enskych véd, Cesky jazyk
a literatura, IKT.

Charakteristika uciva dle ro¢niku

1. roénik

V rozpisu uciva je vénovana minimalni ¢ast vytvarné tvorbé a mysleni — zak ziskava vztah
k materialim, nastrojim a osvojuje si vytvarné techniky, postupy a dovednosti. VEtsi ¢ast je
vénovana recepci a reflexi vytvarného uméni — tzn. Vnimani vizualnich znakd, analyza naméti
aproblémi snimi spojenych. Zak se seznamuje S historii avyvojem vytvarného uméni,
umeéleckou tvorbou V jednotlivych etapach ke snazsi orientaci.

Strategie (pojeti) vyuky

Vyuka navazuje na vystupni védomosti a dovednosti zakii z dosazeného zakladniho stupné
vzdélani a rozviji je vzhledem ke spole¢enskému zaméteni zaku. Vede zaky K ziskavani informaci
z aktualnich komunikaénich zdroji. V hodinach Estetické vychovy budou vyuzivany metody
vykladu, fizeného dialogu, samostatné prace individualni i skupinové, samostatné domaci prace
(ptiprava referatd), kooperativni uceni, multimediadlni metody. Soucésti vyuky jsou spolecné
navstévy kulturnich akcei (vernisdz obrazl, muzeum, navstéva keramické dilny) esteticky tvofivé
aktivity (samostatné umélecké pokusy), kulturni exkurze. Metody a formy vyuky jsou uzivany
v zavislosti na charakteru aobsahu uciva a Sohledem na rozvoj klicovych kompetenci
a prurezovych témat:

- efektivni vyklad uciva s pomoci interaktivni tabule

- samostatna a skupinova prace zaku

- prace s odbornou literaturou

- diskuse

- prace na PC

- navstévy akci s kulturnim zamétenim

Hodnoceni vysledkii zaka

Hodnoceni Zakt se bude provadét na zakladé kombinace Ustniho projevu ariznych forem
pisemného testovani. NejCastéji pouzivanymi formami proveéfovani znalosti, ze kterych vyjdou
podklady pro Kklasifikaci, je individualni i frontalni ustni zkouSeni, pisemné testy
nestandardizované, klasifikace referatii, hodnoceni domécich ukolt (hodnoceni ze strany ucitele
bude doplnéno 0 sebehodnoceni a hodnoceni ze strany zakl, kone¢nou klasifikaci ur¢i ucitel),
komunikacni dovednosti zaku, kultivovanost jejich verbalniho projevu. Hodnoceni je v souladu se
Skolnim klasifika¢nim fadem.
Podklady pro hodnoceni zakl vyucujici ziskava:

- soustavnym sledovanim Zaka pii plnéni zadanych ukoll a jeho pfipravenosti na vyucovani

(aktivita)

- prubéznymi testy, které jsou zaméteny na obecné znalosti z oblasti kultury a uméni

- je hodnocen ustni projev a schopnost vyjadfovani se k aktualnim skute¢nostem

- Ustnim zkouSenim
samostatné prace
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Piinos pfedmétu Kk rozvoji klicovych kompetenci a realizaci priirezovych témat

74k by mé&l umét aktivné se Gcastnit diskusi, formulovat své myslenky, nazory a postoje. Zak by
mél byt schopen pisemné i slovné se vyjadiovat v souladu se zasadami kulturniho projevu. Zak
bude veden k tomu, aby dokazal pfijimat arespektovat nazory druhych a kultivované na né
reagovat. M¢l by vyuzivat diive ziskanych védomosti, zkuSenosti a dovednosti a ziskavat
informace z ovétenych zdroji.

Klicové kompetence

k celoZivotnimu uceni
- mit pozitivni vztah K uceni a vzdélavani
- ovladat razné techniky uceni, umét si vytvofit studijni rezim
- s porozuménim poslouchat mluveny projev, pofizovat si pozndmky
- vyuzivat K uceni rizné informacni zdroje
komunikativni
- vyjadfovat se adekvatné v mluveném i psaném projevu
- formulovat své myslenky souvisle a srozumitelné
- umét formulovat a obhajit své nazory
- vyjadiovat se a vystupovat dle zésad kultury projevu a chovani
personalni a socialni kompetence
- urcit si zivotni cile podle svych redlnych moznosti a schopnosti
- ovéfovat si ziskané poznatky na zdkladé€ tisku, informaci druhych obcanské a kulturni
povédomi — uvédomovat si vlastni identitu
- byt hrdy na schopnosti svych ptredkl a soucasnikli
- byt tolerantni K jinym narodtim a jejich kulturnim tradicim — uméni kultivuje spole¢nost
- snazit se 0 spolecné sdileni uméleckych hodnot a zapojit se do kulturniho déni
- orientovat se na zodpovédnost K sobé a k druhym
obc¢anské 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 — uvédomovat si vlastni
kulturni, narodni a osobnostni identitu a tolerovat identitu jinych
- uznavat tradice a hodnoty svého naroda, chipat jeho minulost a soucasnost v evropském
a svétovém kontextu
- mit pozitivni vztah k hodnotdm mistni, narodni, evropské i svétové kultury
- chépat vyznam a hodnotu Zivota, Zivotniho prostiedi a vyznam udrzitelného rozvoje
K pracovnimu uplatnéni a podnikani
- 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 potenciondlnimi zamé&stnavateli a prezentovat se
vyuzivat prostiredky IKT a pracovat s informacemi
- pracovat s osobnim pocitacem a prostiedky ICT
- pracovat s programovym vybavenim pocitace pro ucely praxe a dalSiho vzdélavani
- ziskavat, zpracovavat a vyuzivat data a informace z ovétrenych zdroji

Priarezova témata

Clovék v demokratické spolecnosti
- spolecnost, jednotlivec a spolecenské skupiny, kultura, nabozenstvi
- soucasny kulturni svét
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masova média

Informacni a komunikacni technologie

ziskavani, zpracovavani a vyuziti dat a informaci z otevienych zdroja

kulturni nabidky

pracovat s osobnim pocitacem a prosttedky ICT

pracovat se zakladnim 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

Odborné kompetence

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.

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

dba na estetiku pti pracovnich ¢innostech,

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

Digitalni kompetence

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
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UCEBNI OSNOVY

1. ro¢nik — Esteticka vychova — celkova hodinova dotace 64 hodin

Déjiny uméni 10 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e dokaze se orientovat Vd¢&jinach vytvarné | e Dg&jiny vytvarné kultury
kultury od pravéku po soucasnost
e umi vysvétlit arozpoznat pojmy: obraz,
skulptura, plastika
Kultura bydleni 5 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e definuje studené, teplé a neutralni barvy e Architektura ve mésté, V krajiné
e dokaze jejich vyuziti v interiéru e Urbanismus
e umi vysvétlit pojem ky¢ e Soucasny interiér
Kultura odivani 5 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

o Aplikuje zisady nutné pro dodrzovani
télesné hygieny

e Vysvétli pojmy modda, odivani, odév jako
obraz osobnosti

e Charakterizuje rizné zivotni styly a dokaze
je porovnat

e Spolecenské pozadavky na kulturu téla,
hygienu a oblékani Vv pribéhu dé&jinného
vyvoje lidstva

e Zivotni styl

Déjiny hudby 3 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo

e Dokaze obhgjit nutnost jakékoli hudby pro | e Stfedovékéd hudba

cloveka e Klasicka hudba

e Orientuje se v hudebnich Zzanrech e 20.-21. stoleti

e Je tolerantni vii¢i riznym hudebnim smériim | e  Moderni trendy
Kultura pracovniho prostredi 2 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo

e Je schopny vyuzit poznatkd z pfedmétu — tj.
Vliv barev na estetiku pracovniho prostiedi
a pracovni vykonnost

e Dokaze myslet ekologicky ohledn¢
pracovniho prostiedi
e Barva jako pomocnik pfi organizaci

pracovniho prostiedi

o estetické i ekologické pozadavky na pracovni
prostiedi

e zacClenéni pracovniho prostiedi do celkové
koncepce prace
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Propagace, Reklama, Management

. > hodin
Marketing v kultuie Slmeelln
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo

e vysvétli pojmy reklama indoor, outdoor e vliv reklamy na ¢lovéka
e objasni dllezitost pisma Vv reklamé e propagace vyrobkl, sluzeb, ideji
e vi, co je logo, firemni znacka, ochranna | e marketing v uméni a kultufe
znamka
e Cco je design, make-up, reklama
v prostiedcich masové komunikace, tisténé
a tiskové reklamni prostiedky
Besedy 2 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e Na zakladé vylosovaného tématu umi | e aktualnitémata ze soucasnosti
reagovat na dany spolecensky problém
Vystavy a exkurze 2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e Je schopny identifikovat vytvarné dilo
e Dokaze jej zaradit do obdobi vzniku

e Chape regionalni vyznam v uméni

e Porcelan a sklo

e Navstéva galerie ¢i vystavy, ateliéru

-73-




Stfedni skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Gastronomie

UCEBNI OSNOVA PREDMETU MATEMATIKA

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

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

D¢élka a forma vzdé€lavani: 2 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. rocnik — 84
Obecné cile predmétu

Cilem pfedmétu je vést zaky ke kompetenci vyuzivat matematickych poznatk Vv praktickém
zivoté V riznych situacich, které souviseji S matematikou, efektivné numericky pocitat, pouzivat
aprevadét bézné pouzivané jednotky, aplikovat matematické postupy V odborné slozce
vzd€lavani, matematizovat realné situace, pracovat S matematickym modelem a vyhodnotit
vysledek feSeni vzhledem K realité, diskutovat metody feSeni matematické tilohy a ucelné pii nich
vyuzivat digitalni technologie a zdroje informaci, pfipadn¢ kriticky vyhodnotit informace ziskané
zZ riiznych zdroji. Dale zkoumat a fesit problémy, vyhodnotit informace kvantitativniho charakteru
ziskané z riznych zdroji — grafii, diagramt a tabulek, spravné se matematicky vyjadfovat. DalSim
cilem pak je matematicka priprava pro konkrétni potfeby odborné slozky vzdélavéni, tj. pro
gastronomické a odborné predméty.

Vysledky vzdélavani v oblast citl, postoji, hodnot a preferenci

V afektivni oblasti sméiuje matematické vzdélavani k tomu, aby Zaci ziskali:
- pozitivni postoj k matematickému vzdélavani
- schopnost aplikace matematického mysleni v redlné situaci
- schopnost logického mysleni, racionalniho usudku a kritické tivahy nad vysledkem
- zajem 0 ziskavani informaci @ uméli s nimi pracovat
- motivaci k celozivotnimu vzdélavani
- davéru ve vlastni schopnosti, systemati¢nost a preciznost pfi praci

Charakteristika uciva

Vychazi z RVP 65-41-L/51 Gastronomie z okruhu Matematické vzdélavani.

Predmét je zamé&fen na prohloubeni zdkladnich znalosti z matematiky ziskanych b&hem studia
oboru s vyu¢nim listem, které upeviiuje a zaroven rozviji. Diraz bude kladen na dtikladné osvojeni
pocitani s redlnymi €isly, mocninami a vyrazy. Opomijeny nejsou pievody jednotek, procenta,
pfipadné pfima a nepiima tmérnost, které zaci vyuzivaji i pii své gastronomické praxi.

Obsah uciva vV matematice je uzce propojen S piirodovédnymi a odbornymi pfedméty, a proto
bude prihlizeno k tomu, aby Zaci ziskané numerické dovednosti z matematiky, jako je vyjadieni
neznamé ze vzorce apod., dokazali uplatnit i v téchto pfedmétech. Vzdélavani je mezipfedmétove
propojeno s dalsimi piedméty jako jsou ekonomika a podnikani, informa¢nimi a komunikaéni
technologie.
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Charakteristika uciva dle ro¢niku

1. roénik

jsou upevnovany zakladni znalosti matematiky tykajici se algebraickych operaci v jednotlivych
¢iselnych oborech a mnozinové logiky. Dale je ufivo zaméfeno na feSeni ruznych druht rovnic
a nerovnic, jejich soustav, na osvojeni pojmu funkce a grafi funkci.

2. ro¢nik

si zaci osvoji polohové a metrické vlastnosti rovinnych a prostorovych utvard, goniometrii,
posloupnosti se zaklady finanéni matematiky. U¢ivo bude zaméfeno i na rozvijeni abstraktniho
mysleni pfi feSeni Uloh Zz kombinatoriky, pravdépodobnosti, linearni algebry provazané
s analytickou geometrii.

Strategie (pojeti) vyuky

matematickych tkolt. Po pouziti metody vykladu bezprostfedné nasleduje praktické procviceni
vylozeného uciva. Ve vyuce se klade diiraz na samostatnou praci a feSeni komplexnich tloh. Je
uplatiiovan téz projektovy pfistup S vyuzitim mezipfedmétovych vztaht (komplexni praktické
ulohy, umoznujici aplikaci Sirokého spektra védomosti a dovednosti zdka i z jinych predmétir)
a metody problémového vyucovani. Duraz je dale kladen na rozvoj kritického mysleni a praci zaka
s chybou.
Metody a formy vyuky jsou uzivany V zavislosti na charakteru a obsahu uciva a s ohledem na
rozvoj klic¢ovych 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 u¢ebnicemi, matematickymi sbirkami a tabulkami

- préce S dostupnou informacni technikou

- prezentace vysledkd 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 tstnich zkousek, ve kterych kontroluje pfipravenost Zaka na
vyucovani
- hodnocenim skupinové prace zaka
- rozborem domécich praci zakt
- vyhodnocenim dvou pololetnich pisemnych praci
- sledovanim vyvoje samostatnosti a kritického mySleni Vv oblasti matematickych
kompetenci
Z4ci se specifickymi vzdélavacimi problémy jsou hodnoceni individualng.
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Piinos pfedmétu k rozvoji klicovych kompetenci a realizaci priirezovych témat

Klicové kompetence

k celozivotnimu 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 plnéni 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 potencionalnimi zaméstnavateli a prezentovat se
- umét ziskavat informace ze svéta prace a znat obecna prava pracovnikl a zaméstnavatelti
- kontrolovat svou ¢innost a spravné ohodnotit jeji vysledek
matematické a finan¢ni
- pouzivat a prevadét bézné jednotky
- provadét realny odhad vysledku feSeni dané ulohy
- Cist a vytvaret rizné formy grafického znazornéni (tabulky, diagramy, grafy)
- efektivné aplikovat matematické postupy pfi feseni riznych praktickych ukoli
- aplikovat znalosti 0 zakladnich tvarech pfedméti v roviné i prostoru
vyuzivat IKT a pracovat s informacemi
- pracovat s osobnim pocitacem a dal§imi prostfedky IKT
- pracovat s béznym zakladnim a aplikaénim programovym vybavenim
- ziskévat informace z otevienych zdrojl, zejména pak s vyuzitim celosvétové sité Internet
- pracovat s informacemi z riznych zdroji nesenymi na riznych médii, a to s vyuZzitim
prostiedkil informacnich a komunikacnich technologii

Prurezova témata

Informacni a komunikaéni technologie
- préce 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
- ziskéavani, zpracovavani a vyuziti dat a informaci z otevienych zdroji
- komunikace elektronickou postou a dalSimi prostfedky komunikace
- nabyvani pocitacové gramotnosti ve smyslu Statni informaéni a komunikaéni politiky

Odborné kompetence

Na realizaci odbornych kompetenci se pfedmét podili v t&chto oblastech:
- ovladani zakladl technologie piipravy pokrm,
- vykonavani obchodné — provoznich aktivit.

Digitalni kompetence

- préce S osobnim pocitacem a prostiedky ICT
- prace s aplikacemi a programovym vybavenim zaméfenym na vyuku matematiky
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UCEBNI OSNOVY

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

Operace s ¢isly

16 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

provadi aritmetické operace V mnoziné
redlnych cisel

pouziva rizné zapisy realného cisla

pouziva absolutni hodnotu achépe jeji
geometricky vyznam

zapiSe a znazorni interval

provadi operace S intervaly (sjednoceni
a prinik)

provadi operace s mocninami s racionalnim
exponentem a odmocninami

pfi feSeni uloh ucelné¢ vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci

e absolutni hodnota realného ¢isla

e mocniny sexponentem racionalnim —

odmocniny
e Ciselné obory
e mnoziny a intervaly

e mocniny s pfirozenym, celym exponentem

Ciselné a algebraické vyrazy

18 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

pouziva pojem clen, koeficient, stupeii ¢lenu,
stupent mnohoclenu

provadi operace S mnohocleny, lomenymi
vyrazy, vyrazy obsahujicimi mocniny
a odmocniny

rozklad4d mnohocleny na soucin

urc¢i defini¢ni obor vyrazu

sestavi vyraz na zaklad¢ zadani

provadi umocnéni dvoj¢lenu pomoci vzorct
modeluje jednoduché realné situace uzitim
vyrazi, zejména ve vztahu K danému oboru
vzdélani

interpretuje vyraz S proménnymi, zejména ve
vztahu k oboru vzdélani

pii feSeni uloh ucelné¢ vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci

Ciselné vyrazy
algebraické vyrazy
mnohocleny, lomené vyrazy,

slovni ulohy

vyrazy S mocninami a odmocninami
defini¢ni obor algebraického vyrazu
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Funkce 27 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e rozliSuje jednotlivé druhy funkci, sestroji | e defini¢ni obor, obor hodnot, graf
jejich grafy aurci jejich vlastnosti véetné | e  funkce
monotonie a extrému e vlastnosti funkce
e pracuje S matematickym modelem | e [linearni funkce
a vysledek vyhodnoti vzhledem k realité o kvadraticka funkce
e aplikuje v tlohach poznatky 0 funkcich pii | o nepfima imérnost
Upravach vyrazi a rovnic e linearni lomena funkce
e ur¢i priseciky grafu funkce Sosami | 4 exponenciélni funkce
soufadnic e logaritmické funkce
e ur¢i hodnoty proménné pro dané funkéni | logaritmus a jeho uziti
hodnoty e véty o logaritmech
* prlrad.llpredpls funkce ke gfafuva ngopak e Uprava vyrazi obsahujicich funkce
» sestroji graf funkce dané¢ piedpisem pro | o o unil ohy

zadané hodnoty

fesi realné problémy S pouzitim uvedenych
funkci zejména ve vztahu K oboru vzdélani
pti feseni uloh ucelné¢ vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci

ReSeni rovnic a nerovnic

30 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucdi

VO

tfidi Gpravy rovnic ekvivalentni
a neekvivalentni

stanovi defini¢ni obor rovnice a nerovnice
feSi linedrni rovnice, nerovnice a jejich
soustavy, véetn¢ grafického znazornéni

fesSi kvadratické rovnice, nerovnice vcetné
grafického znazornéni

fesi rovnice S neznamou ve jmenovateli

fesi rovnice anerovnice V soucinovém
a podilovém tvaru

fesi jednoduché logaritmické rovnice

tesi jednoduché exponencialni rovnice
vyjadii neznamou ze vzorce

uziva vztahy mezi kofeny a koeficienty
kvadratické rovnice

tesi slovni ulohy

uzivd rovnic, nerovnic a jejich soustav
k feSeni realnych problémd, zejména ve
vztahu k oboru vzdélani

fesi zakladni rovnice a nerovnice s absolutni
hodnotou

pfi feSeni uloh ucelné vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci

na

upravy rovnic

rovnice s neznamou ve jmenovateli

rovnice a nerovnice Vv sou¢inovém
a podilovém tvaru

kvadraticka rovnice a nerovnice
linearni  rovnice  a nerovnice
neznamou

vztahy mezi koteny a koeficient kvadratické
rovnice

soustavy rovnic, nerovnic

logaritmické rovnice

exponencialni rovnice

vyjadfeni neznamé ze vzorce

slovni Glohy

rovnice a nerovnice s absolutni hodnotou

s jednou
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Planimetrie 16 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e fesi ulohy na polohové a metrické vlastnosti | e  Euklidovy véty
rovinnych Gtvari zejména ve vztahu | e Pythagorova véta
k danému oboru vzdélani e mnoziny bodf dané vlastnosti
e pii feSeni uloh ucelné vyuziva digitalni e trojuhelnik a Ctyithelnik (strana, wvnitini

technologie a zdroje informaci

uziva  véty oshodnosti  a podobnosti
trojihelniki v pocetnich i konstrukénich
ulohéch

vyuziva poznatky 0 mnozinach vsech bodi
dané vlastnosti v konstrukénich tillohach
rozliSuje zakladni druhy rovinnych obrazct,
ur¢i jejich obvod a obsah

v

a vn¢jsi uhly, vysky, ortocentrum, téZnice,
tézisté, stfedni pficky, kruZznice opsana
a vepsana)

podobné zobrazeni V roving, jejich vlastnosti
a jejich uplatnéni

shodna zobrazeni V roving, jejich vlastnosti
a jejich uplatnéni

shodnost a podobnost

Goniometrie

21 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

uziva pojmy: orientovany uhel, velikost uhlu
uréi velikost thlu ve stupnich a v obloukové
mife a jejich prevody

graficky znazorni goniometrické funkce
V oboru realnych cisel

ur¢i  definiéni obor aobor hodnot
goniometrickych funkci, uréi jejich vlastnosti
véetné monotonie a extrémil

pouziva vztahy mezi goniometrickymi
funkcemi pfi feSeni goniometrickych rovnic
S pouzitim goniometrickych funkci urci ze
zadanych daju velikosti stran a uhld
Vv pravouhlém i obecnim trojuhelniku
pouziva vztahy goniometrickych funkci
k feSeni goniometrickych rovnic

pii feSeni uloh ucelné¢ vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci

orientovany uhel

goniometrické Uprava vyrazii obsahujicich
goniometrické funkce
goniometrické rovnice

véta sinova a kosinova

vyuziti goniometrickych funkci
stran a uhli v trojuhelniku

K uréeni
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2. roénik — Matematika — celkova hodinova dotace 84 hodin

Posloupnosti a jejich vyuZiti 19 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
o vysvétli posloupnost jako zvlastni pfipad | e poznatky o posloupnostech
funkce e aritmeticka posloupnost
e ur¢i posloupnost: vzorcem pro n-ty Clen, | e geometrickd posloupnost
vy¢tem prvku, graficky e vyuziti posloupnosti pro feseni uloh z praxe
e pozné aritmetickou posloupnost aurci jeji | e finanéni matematika
vlastnosti e slovni alohy
e pozna geometrickou posloupnost a urci jeji
vlastnosti

e uziva poznatkli 0 posloupnostech pfi feSeni
uloh v realnych situacich zejména ve vztahu
k oboru vzdélani

e pouziva pojmy finan¢ni matematiky: zmény
cen zbozi, sména penéz danéni, trok,
uroCeni, jednoduché trokovani, spoteni,
uvery, splatky aveéra

e provadi vypoCty financnich zalezitosti:
zmeény cen zbozi, sména penéz, danéni, urok,
jednoduché urokovani, spotfeni, uvéry,
splatky avéru

e pii feSeni uloh ucelné vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci

Kombinatorika 19 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e feSi jednoduché kombinatorické tlohy | e faktorial
uvahou (pouziva zdkladni kombinatorickd | e variace, permutace akombinace bez
pravidla) opakovani
e uziva vztahy pro pocCet variaci, permutaci | e variace s opakovanim
a kombinaci e pocitani s faktoridly a kombina¢nimi &isly
e pocita s faktoridly a kombinacnimi Cisly e slovni tlohy
e uziva poznatkli zZ kombinatoriky pii feSeni | e Binomicka véta

uloh v realnych situacich
e pii feSeni uloh ucelné vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci;

Pravdépodobnost v praktickych tlohach

12 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e uziva pojmy: mnozina vysledkd ndhodného | e mnozina vysledkli nahodného
pokusu a nezavislost jevl e pokusu, nezavislost jevl
e urci pravdépodobnost nahodného jevu e vypocet pravdépodobnosti ndhodného jevu
e pii feSeni Uloh uceln€ vyuziva digitdlni | e aplikacni Glohy

technologie a zdroje informaci
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Statistika v praktickych ulohach 10 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e uziva avysvétli pojmy: statisticky soubor, | e statisticky soubor a jeho charakteristika
rozsah  souboru, statistickd jednotka, | e charakteristiky polohy
statisticky znak kvalitativni a kvantitativni, e charakteristiky variability
hodnota znaku e statisticka data v grafech a tabulkach
e sestavi tabulku Cetnosti e aplika&ni ulohy
e graficky znazorni rozdé€leni Cetnosti
e ur¢i charakteristiky polohy (aritmeticky
primér, median, modus, percentil)
e urci charakteristiky variability (rozptyl,
smérodatna odchylka)
e Cte a vyhodnoti statistické udaje v tabulkach,
diagramech a grafech
e pii feSeni uloh ucelné vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci
Analyticka geometrie 24 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e ur¢i vzdéalenost dvou bodi asoufadnice | e soufadnice bodu
stiedu usecky e soufadnice vektoru
e uzivd pojmy: vektor ajeho umisténi, | e stfed usecky
souradnice bodu, vektoru a e vzdalenost bodi
o velikost vektoru e operace s vektory
e provadi operace S vektory (soucet vektort, e piimka V roviné
nasobek vektoru realnym Cislem, skalarni | e polohové vztahy bodii a piimek Vv roving
soucin vektor) e metrické vlastnosti bodii a ptimek v roviné

e uzije grafickou interpretaci operaci s vektory

e urci velikost thlu dvou vektori

e uzije vlastnosti kolmych a kolinedrnich
vektorti

e uzije parametrické vyjadfeni pifimky,
obecnou rovnici pfimky asmernicovy tvar
rovnice primky V roving

e urci polohové vztahy bodu a piimek v roviné
a aplikuje je v alohach

e uréi metrické vlastnosti bodi a pfimek
v roviné a aplikuje je v ulohach

e pii feSeni uloh ucelné vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci
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UCEBNI OSNOVA PREDMETU BIOLOGIE A EKOLOGIE

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

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

D¢élka a forma vzdé€lavani: 2 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

Obecné cile predmétu

Hlavnim cilem pfedmétu je vést zadky ke komplexnimu pochopeni pfirodnich jevli a zakont,
souvisejicich zakladnich pojmu, k formovani pozitivniho vztahu K Zivotnimu prostiedi. a
Vv kone¢ném disledku Kk vyuziti takto nabytych poznatki v oblasti ekologie, chemie v profesnim,
ale i vosobnim Zzivoté, coz pfispiva K porozuméni postaveni ¢lovéka V piirodé, ale také
k dodrzovani zasad udrzitelného rozvoje a nasledné i aktivnimu podileni se na ochrané¢ a tvorbé
zivotniho prostfedi. Na zaklad¢ takto nabytych znalosti budou Zaci schopni si vysvétlit pfirodni
jevy, dokazi s porozuménim ptecist jednoduchy odborny text a opatovat si nezbytné informace.
Dals$im cilem pfedmétu je také zaméfit piirodovédné vzdélani k odborné slozce vzdélavani, tj.
gastronomii a cestovnimu ruchu véetné aplikace v odborné praxi a v kazdodennim zivoté.

Vysledky vzdélavani v oblast citl, postoji, hodnot a preferenci

Vzdélavani sméfuje K tomu, aby zaci: ziskali pozitivni postoj K piirodé byli motivovani prispét
k ochrané atvorbé ptirodniho a zivotniho prostiedi byli motivovani Kk dodrzovani zasad
udrzitelného rozvoje ziskali motivaci K celozivotnimu vzdélavani v ptirodovédné oblasti byli
motivovani ekologicky a environmentalné jednat na pracovisti

Charakteristika uciva

Obsah predmétu vychazi z RVP 65-41-L/51 Gastronomie z obsahového okruhu Pfirodovédné
vzdélavani. Vzhledem Kk zaméfeni oboru je aplikovana varianta Biologického a ekologického
vzdélavani. Pfedmét je nosnym ¢lankem prifezového tématu Cloveék a Zivotni prostiedi.

Charakteristika uciva dle ro¢niku

1. ro¢nik

Biologie a ckologie: obecné zaklady biologie, obecna ckologie, ¢lovék a zivotni prostiedi,
formovani zadoucich vztahtl, postojii a navyki k ZP. Cilem piirodovédného vzdélavani je navazat
na ziskané poznatky ze vzdélavani v predmétech fyzika, chemie a ptirodopis, rozvinout je
a uplatnit pro potieby oboru. Vyuzit ptirodovédné poznatky a dovednosti v profesnim Zzivote.
Ptirodovédné vzdélavani nemlze byt nahrazeno pouhou znalosti vybranych faktd, pojmi
a procest, ale hleda a nachazi souvislosti s diirazem pro praktické potieby oboru — gastronomie.
Meziptedmétoveé vztahy: Prirodovédné vzdélavani uzce spolupracuje s odbornymi predméty

Strategie (pojeti) vyuky

Zé4ci mohou ke své praci pouzivat kromé udebnic ¢asopisy, internet, uéi se samostatné vyhledavat
a srovnavat informace, vytvéiet si vlastni nazor. Zaky lze vést k projektovému vyucovani a feseni
problému nejlépe ve vazbé na odborné piedméty. Zaky je vhodné zapojovat do spoleéenskych
a Stredni skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary, ptispévkova organizace 93 vetejné prospésnych
a environmentalnich aktivit (napf. Den Zemé&, Kvétinovy den, Bild pastelka, apod.) Metody
a formy vyuky jsou uzivany Vv zavislosti na charakteru a obsahu uciva a s ohledem na rozvoj
klicovych kompetenci a prafezovych témat: vyklad uciva frontdlni prace ucitele s zaky prace
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S ucebnici a literaturou diskuse zakii na dané téma prezentace uciva S vyuzitim vyukovych
programil samostatnd prace zaki pii procvicovani a opakovani uciva prakticka cviceni samostatné
vyhleddvani a srovnavani informaci exkurze, napf. vodarna, potravinaisky provoz, sklarna,
muzeum hygieny, vystavy prace s ICT, internetem, prezentacni technikou

Hodnoceni vysledkii zaka

Pii hodnoceni zaktl 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 piistup zaka ke vzdélavani, jeho
samostatnost. Podklady pro hodnoceni zaka vyucujici ziskava: soustavnym sledovanim aktivity
avykoni zédka bcéhem vyucovacich hodin prostfednictvim ustniho a pisemného zkouseni,
Vv pfiblizn€ stejném rozsahu hodnocenim skupinové prace zakti hodnocenim samostatnych praci
zakl ptipadné projektové aktivity hodnocenim vyjadifovacich schopnosti zakti Hodnoceni je
provadéno na zakladé pisemného i slovniho opakovani jednotlivych u¢ebnich celki a jednotlivych
témat. Pisemné opakovani je provadéno formou testu, dopliiovani do textu, popisovanim nakresu.
Je sledovéna pribézné aktivita zaka pti vyu€ovani, prace se zdroji informaci, ucast na diskusi ke
konkrétnimu tikolu. Zak je dale hodnocen za samostatnou praci.

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
- S porozuménim poslouchat mluveny projev, pofizovat si pozndmky
- vyuzivat K u¢eni rizné informac¢ni 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
- spolupracovat pii feSeni problému S jinymi lidmi (tymova spoluprace)
komunikativni
- vyjadfovat se pfiméfené ucelu jednani a situaci v mluveném i psaném projevu
- formulovat své mySlenky souvisle a srozumitelnég, (jazykove spravng)
- vdiskuzi formulovat, zdtivodiovat a obhajovat své ndzory, vyslechnout nazory druhych
a reagovat na né
- vyjadfovat se a vystupovat dle zasad kultury projevu a chovani
- byt schopen interpretovat ctené a slySené
- obcanské a kulturni povédomi
- jednat odpovédné, samostatné a iniciativné
- dodrzovat zakony, jednat Vv souladu smoralnimi principy, zasadami spole¢enského
chovani a hodnotami demokracie
- chépat vyznam a hodnotu Zivota, Zivotniho prostfedi a vyznam udrzitelného rozvoje

obc¢anské 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
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 préci, povolani, profesni budoucnosti

mit piehled o 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 a zaméstnavatela
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 zakladnim 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 prostredky komunikace

Priarezova témata

Clovék a Zivotni prostiedi

vyhledavani, vyhodnocovani a vyuzivani informaci a dat

biosféra V ekosystémovém pojeti (znalosti 0 podminkdch 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 Elovéka K prostiedi
(klimatické zmény, ohrozovani ovzdusi, vody, pudy, ekosystému i biosféry z riznych
hledisek rozvoje lidské populace, vliv prostfedi na lidské zdravi)

moznosti a zpisoby feSeni environmentalnich problémi a udrzitelnosti rozvoje vV daném
oboru

vzdélani a v obCanském Zzivoté (néstroje pravni, ekonomické, informacni, technické,
technologické, organizacni...)

Informacni @ komunikaéni technologie

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

Odborné kompetence

Na realizaci odbornych kompetenci se predmét podili v téchto oblastech:

uplatiiovani pozadavki na hygienu v gastronomii, na trendy ve vyzivé s vyuzitim poznatkt
0 potravinach a néapojich,
ekonomické jednani v souladu se strategii udrzitelného rozvoje.
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Digitalni kompetence

préace s osobnim pocitacem a prostfedky 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 dal§imi prostiedky komunikace

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

1. ro¢nik — Biologie a ekologie — celkova hodinova dotace 32 hodin

zna ptiklady zékladnich typt hvézd,

zna soucasné nazory na vznik avyvoj
vesmiru.

vyjadii vlastnimi slovy zakladni vlastnosti
zivych soustav;

popisSe bunku jako zakladni stavebni
a funk¢ni jednotku zivota;

vysvétli  rozdil mezi prokaryotickou
a eukaryotickou bunkou;

charakterizuje rostlinnou a zivo¢i$nou bufiku
a uvede rozdily;

uvede zakladni skupiny organismi a porovna
je

objasni vyznam genetiky”

popise stavbu lidského téla a vysvétli funkcei
organtl a organovych soustav

vysvétli vyznam zdravé vyzivy auvede
principy zdravého zivotniho stylu

uvede priklady bakterialnich, virovych
a jinych onemocnéni @ moznosti prevence

charakteristika
dédi¢nost a proménlivost
e Dbiologie ¢loveka

e zdravi a nemoc

*Zaklady biologie a vesmir 12 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e charakterizuje nazory na vznik a vyvoj zivota | e vznik a vyvoj zivota na Zemi
na Zemi, e vlastnosti zivych soustav
charakterizuje Slunce jako hvézdu; e typy bun€k
popise objekty ve slune¢ni soustave; e rozmanitost organismu a jejich
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*Organismy a prostredi 16 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e definuje ekologickou valenci, vysvétli pojem | e ekologicka valence
bioindikator a uvede piiklady na vybranych | e abiotické factory prostiedi
organismech e kolobéh biogennich prvki
e charakterizuje abiotické faktory prostiedi, | e biotické factory prostredi
popiSe jejich vliv na organismy (sluneéni | o bjomy
zafeni, teplota, atmosféra, pida, voda) | o glovek aZivotni prostiedi
a uvede piiklady adaptaci organismi na tyto | doprava a priimysl
podminky . e klimatické zmény
o vysvétli kolob&hy zékladnich biogennich
prvku v ptirode¢
e popiSe znaky a vlastnosti populace
e definuje spolecenstvo
e charakterizuje ekosystém
e porovnd ridzné biomy, zhodnoti jejich
vyznam auvede nejznaméjsi zastupce flory
a fauny™- popise zakladni postoje cloveka
Kk ptirodé a jejich dusledky od historie po
soucasnost
e zhodnoti environmentalni aspekty silni¢ni,
zelezni¢ni, ¥i¢ni a letecké dopravy z hlediska
jejich dopadu na Zivotni prostiedi
e zhodnoti environmentalni aspekty
prumyslové vyroby z hlediska jejich dopadu
na zivotni prosttedi
e vysvétli podstatu  klimatickych zmén,
sklenikového efektu a uvede jejich dusledky
pro zivotni prostiedi i clovéka
*Ochrana Zivotniho prostiredi 4 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e definuje udrzitelny rozvoj avysvétli jeho | e udrzitelny rozvoj
zakladni principy e ckologické problémy znecistovani prostiedi
e popiSe  zdkladni  zneCiStujici  latky | e odpady
v atmosfére, pidé a vod¢ a navrhne priklady e energeticka a surovinova zakladna
opatieni k minimalizaci jejich negativniho | e ochrana ptirody a biodiverzity
pusobeni
e uvede priklady civilizatnich  chorob
spojenych se zneCiStovanim  prostiedi

a mozné zpusoby ochrany pred nimi

objasni problémy odpadového hospodarstvi
popiSe pfirodni surovinové a energetické
zdroje auvede priklady praktického vyuziti
alternativnich a obnovitelnych zdroji energie
charakterizuje zakladni formy a principy
ochrany piirody v CR auvede piiklady
chranénych tizemi a chranénych organismu
v CR

e objasni souvislost mezi rlstem lidské
populace avymiranim uréitych  druhu
organismu
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UCEBNI OSNOVA PREDMETU TELESNA VYCHOVA

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

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

D¢élka a forma vzdé€lavani: 2 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 — 56
Obecné cile predmétu

Cilem pfedmétu je vytvorit U zaku 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 zptuisob odreagovani ve stresovych situacich. V télesné vychové
se usiluje zejména 0 vychovu a vzdélavani pro celozivotni provadéni pohybovych aktivit a rozvoj
pozitivnich vlastnosti osobnosti. Zaci jsou vedeni k pravidelnému provadéni pohybovych ¢innosti,
ke kvalité v pohybovém uceni, jsou jim vytvateny podminky K prozivani pohybu a sportovniho
vykonu, ke kompenzovani negativnich vlivii zplsobu Zivota a Kk ¢estné spolupraci pii praci
Vv kolektivu. Duraz se dale klade na vychovu proti zavislostem a na vychovu K odpovédnému
ptistupu k sexu auceni sebeovladani. Dalsim cilem pfedmétu je vést zaky ke schopnosti
poskytnout ucinnou prvni pomoc araciondln¢ jednat V situacich osobniho ohrozeni aza
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 zptisob 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 komer¢niho 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

- chapat a rozvijet pozitivni moraln¢ volni vlastnosti a prosocialni chovani véetné jednani
fair play; rozhodovat se a vést uvédomeéle sviyj program zdravého zplisobu zivota, planovat
a podle moZnosti kvalitn€ realizovat a vyhodnocovat vlastni pohybové aktivity
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Charakteristika uciva

Vychazi z RVP 65-41-L/51 Gastronomie z okruhu Vzdé€lavani pro zdravi. Vyucovaci predmeét
T¢lesna 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 soucasnych spolecenskych podminek.
Proto je daraz kladen na pestrost sportovnich ¢innosti, kolektivni sporty a moderni dynamicky se
rozvijejici druhy sportti. V télesné vychove se rozviji jak pohybové nadani, tak zdravotné oslabeni
zaci. Pfedmét je provazan s dalSimi predméty predevSim Biologie a Ekologie, Zaklady
spolecenskych véd apod.

Charakteristika uciva dle roéniku

1. ro¢nik - 2. roénik

Na zaklad¢ materialnich a prostorovych podminek se ucivo V jednotlivych rocnicich prekryva.
V kazdém z nasledujicich ro¢nikd je vénovana zvysena pozornost hodnoceni urovné a kvality
pohybovych schopnosti a dovednosti zdka. Diraz kladen na herni projev, jeho zdokonalovani
a herni kombinace.

Nutné zohlednit vybavenost télocviény (vhodné a kvalitni vybaveni). U &asti SVP ozna¢enych
hvézdickou je nutno omezit vyuku v disledku nevyhovujicich prostorovych podminek a vybaveni
(chybi naradi a nacini).

Snaha o0 atraktivn&jsi hodiny — zatazeni netradi¢nich sportd. Vénovana vétsi pozornost sportovnim
hram.

Plavani, lyZzovani a brusleni je podle moznosti Skoly, moznosti a zajmu z4kl. Navstéva posilovny
podle zajmu zak.

Strategie (pojeti) vyuky

Vzdélavani navazuje na vystupni védomosti a dovednosti zakti z dosazeného zakladniho stupné
vzdélani arozviji. Jednotlivé tematické celky vyuky Télesné vychovy se prolinaji ve vSech
rocnicich, navaznost uciva ur€uje vyucujici dle pohybové trovné jednotlivych tfid. Metody
a formy vyuky jsou uzivany V zavislosti na charakteru a obsahu uéiva a s ohledem na rozvoj
klicovych kompetenci a prufezovych témat:

- vyklad

- ukazka, instruktaz

- skupinové préce predevsim pfi riznych hernich cvicenich

- individuélni vyuka pfedevSim pro méné nadané zaky

- feSeni problémovych uloh Vv hernich situacich

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

- samostatna prace pii nacviku

- lyzatsky vycvikovy kurz v délce 1 tydne

- sportovni den

- turnaje Skolnich a vyssich kol
Lyzarsky a snowboardovy kurz
pro zaky 1. ro¢nikt, kde studenti ziskaji zaklady pohybu na sn€hu na sjezdovych a bézeckych lyzi
a na snowboardu, vztah tomuto druhu pohybové aktivity a zakladni navyky pti pobytu na horach.
Letni vycvikovy kurz
pro zaky 1. ro¢nikli zaméfeny na ziskani zakladnich dovednosti a ndvyku pfi cyklistice, jizd¢ na
in-line bruslich, sportovnich hrach, aktivitach a sportech ve volné ptirod¢.
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Hodnoceni vysledki 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 zakl vyucujici ziskava sledovanim:

- aktivity a pfistupu v hodinach té€lesné vychovy

- vysledkl v jednotlivych disciplinach

- prubézné dochazky s ohledem na zdravotni stav

- Ucasti zaka na sportovnich soutézich (reprezentace skoly)

Piinos predmétu K 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 vytvofit studijni rezim
k FeSeni problému
- podporovat Zaky ke kreativité¢ (samostatné nebo ve skupinkach) pfi organizaci turnaji a
soutézi
- uplatiovat rizné metody mysleni, volit prostfedky plnéni aktivit, vyuzivat zkuSenosti
- ucit se fesit problémy tymovou spolupraci
- rozvijet schopnost odhalovat vlastni chyby, pouzivat odborné nazvoslovi, gesta a signaly
- pomahat zakiim pochopit souvislosti mezi jednotlivymi obory — télesnou vychovou,
vychovou ke zdravi, biologii, ekologii, fyzikou
- vytvafet pfedstavu o spravném slozeni vyucovaci jednotky TV pro vyuziti pii pohybové
¢innosti ve volném case, moznost sestaveni a vedeni ¢asti hodiny
- zapojovat zaky do soutézi, turnajli, prezentaci a organizace sportovnich akci
- vést zaky k ziskavani informaci o vhodné sportovni vyzbroji a vystroji, o zdsadach hygieny
pii sportovani a po jeho ukonceni
- povzbuzovat k zavadéni alternativnich feSeni ve vybéru nacini, losovani, délky hraci doby,
upravy pravidel podle aktudlnich podminek
- ptidélenim role rozhodciho Zakim, je u¢i jednat pfimocare ve vypjatych situacich, vyjadfit
svoje nazory, hajit sva stanoviska
personalni a socialni kompetence
- posuzovat redln€ své moznosti astanovovat 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 disledkt
nezdravého zivotniho stylu a zavislosti
- 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
- 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
- chépat vyznam a hodnotu Zivota, Zivotniho prostiedi a vyznam udrzitelného rozvoje
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k pracovnimu uplatnéni a podnikani
- vhodné komunikovat S potenciondlnimi 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 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
- umét zpracovat aktudlni data a porovnavat je s predchozimi osobnimi vykony a vyvozovat
Z nich odpovidajici zavéry pro vlastni pohybovy rezim ve shodé s potiebami télesného,
dusevniho i socidlniho zdravi
- um¢ét analyzovat pohybové ¢innosti a hodnoceni pohybovych dovednosti s cilem zlepsit
techniku pohybu pomoci videozaznamii

Prurezova témata

Clovék v demokratické spoleénosti
- 0sobnost a jeji rozvoj
- moralka, odpovédnost, tolerance, solidarita
Clovék a Zivotni prostiedi
- Dbiosféra v ekosystémovém pojeti (vyznam a ochrany piirody a krajiny)
- vztahy ¢lovéka K prostiedi, vliv prostfedi na lidské zdravi
- moznosti a zpusoby feSeni environmentéalnich problémut
informac¢ni a komunika¢ni technologie
- prace s osobnim pocitacem a prostfedky ICT, vyuzivani mobilni digitalni technologie
- prace se zakladnim aplika¢nim programovym vybavenim pocitace pro ucely obcanského
Zivota, praxe a dalsiho vzdélavani
- ziskavani, zpracovani a vyuzivani dat a informaci z otevienych zdroju
- komunikace elektronickou poStou a dalSimi prostiedky komunikace
- zpracovani aktualnich dat a porovnani s pfedchozimi osobnimi vykony a vyvozovat z nich
odpovidajici zavéry pro vlastni pohybovy rezim ve shod¢ s potfebami 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

Digitalni kompetence

Digitalni technologie v télesné vychové:
- umoziuje rozvijet digitalni gramotnost
- motivuje zaky
- rozviji pohybovou gramotnost
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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, ptipravu
organizace vyuky, zajisténi bezpecnosti i ptipravu pro prvni pomoc pii urazech atd

Digitalni technologie 1ze vyuzit v ndcviku novych dovednosti a opravé chyb. Konkrétné pak lze
tohoto vyuzit v tematickych celcich: Atletika — nacvik techniky zakladnich i rozsifujicich
atletickych disciplin. Sportovni hry — néacvik techniky jednotlivych hernich situacich i hernich
¢innosti jednotlivce.
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UCEBNI OSNOVY

1. ro¢nik — Télesna vychova — celkova hodinova dotace 64 hodin

Péée 0 zdravi

64 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e zdGvodni vyznam zdravého zivotniho stylu;

e objasni vliv télesnych cviceni na funkci
jednotlivych organti a soustav a dusledky
pohybové nedostatecnosti pro organismus;

e dovede uvédomeéle zlepSovat svalovou silu,
rychlost, vytrvalost, obratnost a kloubni
pohyblivost aj.;

e osvojil si zasady spravného drzeni téla
a chuze;

e ovlada kompenzaéni cviceni k regeneraci
télesnych a duSevnich sil, i vzhledem
k sedavému zpusobu Zivota a pozadavkim
budouciho povolani; osvojil si riizné zptisoby
relaxace;

e Ov¢ri intenzitu a objem télesného zatizeni
mefenim  (SF, DF), popise dusledky
sniZzovani a zvySovani zatéze;

e navrhne a zdivodni vhodny vlastni rezim
zdravého zplsobu Zivota;

e dovede posoudit biologické, psychicke,
estetické a socialni ucinky pohybovych
¢innosti

Zdravy Zivotni styl
T¢lesna vychova
e poznatky o kosterni, svalove,
kardiovaskularni, dychaci aj. soustave
e svalova sila, rychlost, vytrvalost, obratnost,
koordinace, ohebnost, rozsah pohybu
v kloubech, rovnovaha
e pohybové aktivity:
o gymnastika
o atletika
o tanec
o upoly
o sportovni hry (HCIJ, hra, herni
kombinace, rozhodovani)
pohybové hry
o netradi¢ni hry (napf. ringo, ringet,
beach volejbal, nohejbal, lakros
frisbee, softbal, tenis)
turistika a pobyt v ptirodé, prace s buzolou,
orientacni béh (napf-. i lyzovani,
brusleni, plavani aj podle zajmu zaku
a moznosti Skoly)
zivotni prostiedi
kompenzace neuropsychické i fyzické
zatéze
regenerace
testovani télesné zdatnosti

o

Racionalni vyziva

Bezpeci ¢lovéka

priibézné

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e popise rizikové faktory;

e dodrzuje  pravidla
pohybovych aktivitach;

e poskytuje prvni pomoc sob¢ a jinym;

e kriticky posoudi medialni informace tykajici
se péCe o zdravi;

bezpeCnosti  pri

w7 W

Bezpedi ¢lovéka
e rizikové faktory
e Urazova prevence
e zasady jednani v situacich osobniho ohrozeni
a za mimoradnych udalosti
e prvni pomoc

Kvalita mezilidskych vztahi

né

<
N<

prib

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucdivo

e komunikuje pii pohybovych ¢innostech;
e spolupracuje s vrstevniky v proménlivych
situacich v tymu, fesi problémy a rozhoduje;

Kvalita mezilidskych vztahu
e komunikace
e socialni soudrznost
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Zdravotni télesna vychova

N¢
<

pribézn

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

voli vhodna cviceni ke korekci svého
zdravotniho oslabeni a dokaze rozliSit
vhodné anevhodné pohybové cCinnosti

vzhledem k poruse svého zdravi;

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

Zdravotni télesna vychova
(podle doporuceni 1¢kate)

specialni korektivni cviceni podle druhu
oslabeni

pohybové aktivity prospésné
télesnému rozvoji
kontraindikované pohybov¢ aktivity

zdravému
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2. ro¢nik — Télesna vychova — celkova hodinova dotace 56 hodin

Péée 0 zdravi

56 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e zdGvodni vyznam zdravého zivotniho stylu;

e objasni vliv télesnych cviceni na funkci
jednotlivych organti a soustav a duasledky
pohybové nedostatenosti pro organismus;

e dovede uvédomeéle zlepSovat svalovou silu,
rychlost, vytrvalost, obratnost a kloubni
pohyblivost aj.;

e osvojil si zasady spravného drzeni téla
a chuze;

e ovlada kompenzaéni cvi¢eni k regeneraci
télesnych a duSevnich sil, i vzhledem
k sedavému zpusobu Zivota a pozadavkim
budouciho povolani; osvojil si riizné zptisoby
relaxace;

e Ov¢ri intenzitu a objem télesného zatizeni
mefenim  (SF, DF), popise dusledky
snizovani a zvySovani zatéze;

e navrhne a zdivodni vhodny vlastni rezim
zdravého zplsobu Zivota;

e dovede posoudit biologické, psychicke,
estetické a socialni ucinky pohybovych
¢innosti

Zdravy Zivotni styl
T¢lesna vychova
e poznatky o kosterni, svalove,
kardiovaskularni, dychaci aj. soustave
e svalova sila, rychlost, vytrvalost, obratnost,
koordinace, ohebnost, rozsah pohybu
v kloubech, rovnovaha
e pohybové aktivity:
o gymnastika
o atletika
o tanec
o upoly
o sportovni hry (HCJ, hra, herni
kombinace, rozhodovani)
pohybové hry
netradi¢ni hry (napf. ringo, ringet,
beach volejbal, nohejbal, lakros
frisbee, softbal, tenis)
turistika a pobyt v pfirodé, prace s buzolou,
orientacni béh (napf-. i lyzovani,
brusleni, plavani aj podle zajmu zaku
a moznosti Skoly)
zivotni prostiedi
kompenzace neuropsychické i fyzické
zatéze
regenerace
testovani télesné zdatnosti

o O

Racionalni vyziva

Bezpeci ¢lovéka

priibézné

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e popise rizikové faktory;

e dodrzuje  pravidla
pohybovych aktivitach;

e poskytuje prvni pomoc sob¢ a jinym;

e  kriticky posoudi medialni informace tykajici
se péce o zdravi;

bezpe€nosti  pri

Bezpedi ¢lovéka
e rizikové faktory
e Urazova prevence
e zasady jednani v situacich osobniho ohrozeni
a za mimoradnych udalosti
e prvni pomoc

Kvalita mezilidskych vztahi

N<
<

pribézn

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucdivo

e komunikuje pti pohybovych ¢innostech;
e spolupracuje s vrstevniky v proménlivych
situacich v tymu, fesi problémy a rozhoduje;

Kvalita mezilidskych vztahta
e komunikace
e socialni soudrznost
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Zdravotni télesna vychova

N¢
<

pribézn

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

voli vhodna cviceni ke korekci svého
zdravotniho oslabeni a dokaze rozliSit
vhodné anevhodné pohybové cCinnosti

vzhledem k poruse svého zdravi;

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

Zdravotni télesna vychova
(podle doporuceni 1¢kate)

specialni korektivni cviceni podle druhu
oslabeni

pohybové aktivity prospésné
télesnému rozvoji
kontraindikované pohybov¢ aktivity

zdravému
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UCEBNI OSNOVA PREDMETU INFORMACNI A KOMUNIKACNI
TECHNOLOGIE

Skola: Stiedni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Nézev SVP: Gastronomie

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

Délka a forma vzd¢lavani: 2 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 — 32

2. rocnik — 32
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/51 Gastronomie z okruhu Vzdélavani v informaénich a komunikacnich
technologiich. Vyuka navazuje na vzdélavani s vyucénim listem, které upeviiuje, rozsifuje a rozviji.
Pfedmét ,,Informaéni a komunika¢ni technologie® se vztahuje Kk vétsin¢ predmétu kurikula, a to
v§eobecné i odborné vzdélavaciho charakteru. Je nosnym ¢lankem prufezového tématu Informaéni
a komunika¢ni technologie.
Obsah pfedmétu je rozdélen do ¢tyt zékladnich 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 internetu

- schopnost vytvafet a upravovat grafické a multimedialni soubory
Ukolem prvniho roéniku je zopakovat a upevnit zakladni znalosti a dovednosti v oboru IKT.
Cilem je, aby se pro Zaka stal pocita¢ béZnym pracovnim ndstrojem, napomahajicim feSeni tikol
souvisejicich se studiem i budouci praxi. Druhy ro¢nik si Zaci osvoji praci s grafikou a videem,
toto by mélo Zaka naucit komplexné premyslet nad celkovym projektem a spravnou posloupnosti
prace.

Charakteristika uciva dle roéniku

1. ro¢nik

- Prace s pocitacem, operacni systém, soubory, adresaiova struktura.
- Opakovani prace s textovym, tabulkovym, prezentatnim a databazovym procesorem.

2. ro¢nik

- Informaéni zdroje, pocitacova sit’, internet
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- Prace vlokalni siti, elektronicka komunikace, komunikacni a pfenosové moznosti
internetu
- Prace s rastrovou a vektorovou grafikou
- Prace s videem

Strategie (pojeti) vyuky

A%

praktickych ukold. 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 zdka i z jinych predmétir)
a metody problémového vyucovani. Projekty se realizuji jako tymova prace. Ttida se pii vyuce
deli 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 kK 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, dale softwarem pro vyuku psani na klavesnici desetiprstovou hmatovou metodou, pro praci
se zakladni grafikou S moZnostmi 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 tkoli — 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.

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
- vyuzivat K uéeni 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
- 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 nadzory druhych
a reagovat na né
- vyjadiovat se a vystupovat dle zasad kultury projevu a chovani
- byt schopen interpretovat ¢tené a slySené
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personalni a socialni kompetence

posuzovat realn¢ 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 finanné gramotny

obcanské a kulturni povédomi

jednat odpovédné, samostatn¢ 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
mit pozitivni vztah K hodnotam mistni, narodni, evropské i svétové kultury

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
vhodn¢ komunikovat S potencionalnimi zaméstnavateli a prezentovat se

um¢ét ziskavat informace ze svéta prace

porozumé&t zadanému tkolu a ziskat informace potiebné K jeho splnéni

kontrolovat svou ¢innost a spravné ohodnotit jeji vysledek

matematické a finan¢ni

provadét realny odhad vysledkl feSeni dané ulohy
Cist a vytvaret rizné formy grafického znazornéni (tabulky, diagramy, grafy)
efektivné aplikovat matematické postupy pii feseni riznych praktickych tukola

informaéni a komunika¢ni technologie

pracovat s osobnim pocitacem a prosttedky ICT

pracovat se zakladnim a aplikacnim programovym vybavenim pocitate 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

Prurezova témata

Clovék v demokratické spole¢nosti

osobnost a jeji rozvoj

komunikace, vyjednéavani, feSeni konflikti

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

masova meédia

moralka, svoboda, odpovédnost, tolerance, solidarita

potiebné pravni minimum pro soukromy a obCansky zZivot

Informacni a komunikaéni technologie

prace S osobnim pocitacem 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 zdroja

komunikace elektronickou postou a dalSimi prostiedky komunikace

nabyvani pocitacové gramotnosti ve smyslu Statni informacni a komunikaéni politiky
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Odborné kompetence

Na realizaci odbornych kompetenci se pfedmét podili v téchto oblastech:
- vykonavani 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 informac¢nich a komunikacnich technologiich je naucit zéky pracovat
s prostiedky informacnich a komunikaénich technologii a pracovat s informacemi. Zaci porozumi
zakladim informacnich a komunikacnich technologii, nau¢i se na uzivatelské urovni pouzivat
operacni systém, kancelarsky software a pracovat s dalsim béznym aplikacnim programovym
vybavenim (véetné specifického programového vybaveni, pouzivaného V ptislusné profesni
oblasti). Jednim ze stézejnich témat oblasti informacnich a komunikacnich technologii, a tedy
i cilt vyuky, je, aby zak zvladl efektivné pracovat s informacemi (zejména S vyuzitim prostiedkt
informacénich a komunika¢nich technologii) a komunikovat pomoci internetu. Podstatnou cast
vzdélavani Vv informacnich akomunikaénich technologiich ptedstavuje prace S vypocetni
technikou.
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UCEBNI OSNOVY

1. ro¢nik — Informacni a komunika¢ni technologie — celkova hodinova dotace 32 hodin

Prace s pocitacem, operacni systém,
soubory, adresarova struktura,
souhrnné cile

6 hodin

strukturu dat amoznosti jejich uloZeni,
rozumi a orientuje se Vv systému adresafu,
ovlada  zdkladni price se soubory
(vyhledavani, kopirovani, pfesun, mazani),
odlisuje a rozpoznava zakladni typy soubori
a pracuje s nimi;

vyuziva napovédy a manualu pro praci se
zakladnim  aaplikaénim  programovym
vybavenim i béZnym hardware;

ma piedpoklady ulit se pouzivat nové
aplikace, zejména za pomoci manualu
anapovedy, uvédomuje si  analogie
v ovladani riznych aplikaci;

vybira apouzivi vhodné programové
vybaveni pro feseni béznych tkold;

Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e pouziva pocita¢ a jeho periferie (obsluhuje | e hardware, software, osobni pocitac,
je, detekuje chyby, vyméhuje spotiebni | e principy fungovani, ¢asti, periferie
material); e zékladni a aplika¢ni programové vybaveni
e je si védom moznosti avyhod, ale irizik | e operaéni systém
(zabezpeCeni dat a prav) a omezeni (zejména | o  data, soubor, slozka, souborovy manazer
technickych)  spojenych s pouzivanim | 4 komprese dat, formatovani
VS’POé?tni techniky; e prostiedky zabezpedeni dat pred zneuZitim
e aplikuje vySe uvedené; e aochrany dat pfed zni¢enim
o nasta,wuje uzivatelské prostiedi operatniho | o ,ptivirova a dalsi typy ochran
systemu, o ) ) e ochrana autorskych prav
e orientuje se Vvbézném systému — chape | napovéda, manual
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Opakovani prace se standardnim
aplika¢nim programovym vybavenim

26 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e vytvafi, upravuje auchovava strukturované | e textovy procesor (Word)
textové dokumenty e tabulkovy procesor (Excel)
e - pii tvorbé textového dokumentu uziva | e prezenta¢ni nastroj (Powerpoint)
editace  textu, atributy pisma, blok | e databazovy procesor (Access)

a schranku, jazyk, tabuldtory, formatovani
odstavci, zahlavi a zapati, rozvrZeni textu na
strance, tabulky Vtextu, tisk, klavesové
zkratky, obrazky

aplikuje textovy editor na feSeni praktickych
uloh ve wvztahu Kostatnim pfedmétim
a odbornosti

- ovladda bézné prace s tabulkovym
procesorem a databazi (editace,
vyhledavani, filtrovani, tfidéni, vzorce,
matematické operace, zakladni funkce,
tvorba grafu, ptiprava pro tisk, tisk);
aplikuje tabulkovy procesor a databazi na
feSeni praktickych tloh ve vztahu K ostatnim
pfedmétim  a odbornosti (ekonomika
a gastronomie...)

spojuje  moznosti  textovych  uprav
s grafickymi ptilohami

vyuZziva samostatné prezentani programy,
orientuje se Vv moznostech prezentovani
vyrobkd, zbozi a firem pomoci nastroji IKT
orientuje se v moznostech prezentovani na
internetu
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2. ro¢nik — Informacni a komunika¢ni technologie — celkova hodinova dotace 32 hodin

Informacni zdroje, pocitacova sit’ Internet 3 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e voli vhodné informaéni zdroje k vyhledavani | e informace, prace s informacemi
pozadovanych informaci e informacni zdroje
e atechniky K jejich ziskavani; e Internet
e ziskava avyuzivd informace Zzotevienych | e bezpe€nost prace S internetem
zdroji, zejména ze sit€ Internet, ovlada jejich
vyhledavani;
e orientuje se v ziskanych informacich, tfidi je,
analyzuje, vyhodnocuje, provadi jejich vybér
a dale je zpracovava,
e zaznamenava auchovava textové, grafické
i numerické informace zplisobem
umoznujicim  jejich rychlé  vyhledani
a vyuziti;
e uvédomuje si nutnost posouzeni validity
informacnich zdroju
e spravné interpretuje ziskané informace
a prezentuje vhodnym zptisobem;
e uvédomuje si bezpe€nostni rizika internetu,
Prace Vv lokalni siti, elektronicka
komunikace, komunikaéni 3 hodiny
a prenosové moznosti internetu
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e chape specifika prace vsiti (vCetné rizik), | e pocitacova sit, server, pracovni stanice
vyuziva jejich moznosti apracuje Sjejimi | e pfipojeni K siti
prostredky; e specifika prace Vv siti, sdileni dokumentt
e samostatn¢ komunikuje elektronickou poStou | e  a prostiedki
$ pfilohami; e e-mail, poStovni klient
e vyuzivd  funkce  poStovniho  klienta | o chat, ICQ, Skype, Facebook
(organizovani, planovani...)
e ovlada dalsi bézné prostiedky online a offline
komunikace;
e zvladne praci s béZnymi typy souboril
Rastrova a vektorova grafika 13 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e upravi rastrovou a vektorovou grafiku e modely principy komprimace dat, grafické
e importuje aexportuje data Vv aplikacnim formaty
software e Rastrova grafika — Gimp
e vytvori grafické navrhy e Vektorova grafika — Zoner Callisto
e orientuje se v grafickych formatech, v jejich | e Fotografie — Zoner Photo Studio
vlastnostech a pouziti e samostatna prace

e zvoli vhodné grafické formaty s ohledem na
pouziti a dalsi zpracovani

e pievede datové soubory do jinych forméata
s ohledem na nasledné pouziti

e orientuje se v pojmech grafického prostredi
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Audio a video formaty 13 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
o ziskavani audio avideo soubori zZ AV | e popis vlastnosti formati a jejich pouziti
zatizeni e import export A/ V formata
e orientuje se ve formatech a vhodnosti pouziti | e  Audio — Audacity
audio a video soubori e Video — Movie Maker
e upravi audio avideo soubory (stfih, e samostatna prace

ptechody, titulky)

exportuje datové soubory do jinych formati
s ohledem na nasledné pouziti

zvladne praci S béznymi typy souborti
zvladd upload vytvofenych videi
prezentacni servery

orientuje se Vv pojmech multimedialnich
souborl

na
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UCEBNI OSNOVA PREDMETU EKONOMIKA A PODNIKANI

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

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

D¢élka a forma vzdé€lavani: 2 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 — 56
Obecné cile predmétu

Okruh ekonomika a podnikani navazuje na piedchozi studium arozsifuje okruh ekonomické
vzdelavani Zz RVP pro tiileté obory vzdélani s vyucnim listem, kdy Zzaci jiz ziskali zéklady
ekonomického mysleni a obchodné-podnikatelskych aktivit, zorientovali se V ekonomickych
jevech aprocesech trzniho hospodaistvi a Vv pravnich aspektech obchodné-podnikatelskych
vztahl. Obsah tohoto okruhu je zaméfen predevSim na ekonomiku podniku, a jeji aplikaci na obor.
Tvoii je u¢ivo 0 majetku podniku, podnikovych ¢innostech a zasadach hospodareni. Soucasti je
u¢ivo 0 marketingu a podnikovém managementu a vyuziti jejich nastroji pfi operativnim
I strategickém fizeni provozu ve sluzbach cestovniho ruchu. Neméné¢ dulezita je znalost fungovani
finanéniho trhu narodniho hospodaistvi a Evropské unie. Zaci jsou vedeni K praktickému
vyuzivani osvojenych poznatkt v oboru, a k uplatiovani podnikatelské etiky. Obsah pfedmétu se
vyznamné podili na realizaci prifezového tématu Clovék v demokratické spolecnosti

Vysledky vzdélavani v oblast citii, postoji, hodnot a preferenci

Dovednosti a kompetence ziskané prostiednictvim vzdélavani v pfedmétu Ekonomika maji zaktim
umoznit prizpisobivéji reagovat na spoleCensky vyvoj, zmény V ekonomickém zivoté
a spoluvytvaret predpoklady pro uplatnéni v pracovnim a ob¢anském Zzivoté.
Vzdélavani sméfuje kK tomu, aby zaci:
- chapali a ptijali potfebu finan¢ni gramotnosti
- samostatné vyhledavali informace potiebné K feseni problému
- pocinali si hospodéarné a efektivné v osobnim a pracovnim zivoté
- optimaln¢ vyuZivali svych osobnostnich a odbornych pfedpokladii pro tispé$né uplatnéni
ve svété prace
- dodrzovali pfedpisy a normy, pocinali si eticky vV osobnim i pracovnim zivoté
- ptijali za své smysly pro piesnost, pragmati¢nost a ekonomické mysleni
- upevnili socialni a personalni vztahy na pracovisti i mimo néj na zakladech tolerance,
poctivosti a zakladnich demokratickych principti
- chovali se Cestné, poctive pfi zpracovani ucetnich vykazi ¢i danovych ptiznani
- prohlubovali smysl pro ptesnost pfi vedeni Gcetnictvi, zachovavat priikaznost ucetnictvi
- sledovali makroekonomické jevy, ovliviiujici domaci ekonomickou situaci a firmy
- orientovali se v subjektech finan¢niho trhu

Charakteristika uciva

Uc¢ivo vychazi zRVP 65-41-L/51 Gastronomie z okruhu Odborné vzdélavani. Piedmét
Ekonomika je zatazen od 1. rocniku az po ro¢nik druhy. V pribchu studia je vyuka rozloZena na
nekolik celkl, které se vzdjemné prolinaji ajsou poskladany systematicky, aby zak postupné
rozvijel ekonomické znalosti s u€etnimi. U¢ivo navazuje na ucivo ostatnich odbornych predméta,
V nichZ Z4ci poznavaji vécnou a hodnotovou stranku hospodatského procesu. Obsah pfedmétu se
vyznamné podili na realizaci prifezovych témat Clovék v demokratické spole¢nosti a Clovék
a svét prace. UCivo piedmétu ,,Ekonomika a podnikani* je tematicky propojeno se vzdélavacim
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obsahem pfedmétii zaklady spolecenskych véd, hotelovy provoz, cestovni ruch, informacni
a komunikacni technologie.

Charakteristika uciva dle roéniku

1. roénik

podnikdni podle zZivnostenského zikona, podnikdni podle zdkona obchodnich korporacich,
podnikatelsky zamér, zakladatelsky rozpocet, povinnosti podnikatele, trh, trzni subjekty, nabidka,
poptavka, zbozi, cena, struktura narodniho hospodafrstvi, ¢initelé ovliviiujici urovenn narodniho
hospodarstvi, cile a nastroje hospodaiské politiky, statni rozpocet, vliv EU na rozvoj narodniho
hospodaistvi, EU-historie, soucasnost, uloha a postaveni CR ve strukturach EU

2. ro¢nik

charakteristika finanéniho trhu, penize, CNB, urokova mira, RPSN, banky — tvérové produkty,
pojisténi, pojistné produkty, podstata marketingu, prizkum trhu, produkt, cena distribuce,
propagace, déleni managementu, funkce managementu — planovani, organizovani, rozhodovani,
motivace a vedeni lidi, kontrola

Strategie (pojeti) vyuky

Vyuka probiha v prvnim a druhém ro¢niku spole¢né pro celou tfidu. Metody a formy vyuky jsou
uzivany V zavislosti na charakteru a obsahu uciva a s ohledem na rozvoj klicovych kompetenci
a prurezovych témat:

- vyklad

- fizeny rozhovor zaky

- diskuse

- vyuziti individualni prace i prace ve skupinach

- prace s odbornou literaturou a tiskem

- vyuzivani pomicek: Ob&ansky zakonik, Zivnostensky zakon

- porozuméni textu, jeho spravna interpretace

- samostatna prace zaku a jeji prezentace, véetné PC

- projekce vyukovych programii

- vyuziti ICT — dataprojekce, interaktivni tabule

Hodnoceni vysledkii zaka

Pti hodnoceni zakt je kladen diiraz na motivacni, vychovnou a informativni funkci hodnoceni.
Zaci jsou vedeni kritickému sebehodnoceni a sebe posuzovani. Hodnocena je hloubka porozuméni
poznatkim, schopnost jejich aplikace amira rozvoje klicovych kompetenci a osvojeni
prafezovych témat. V kone¢ném hodnoceni se promita i aktivni piistup zaka ke vzdélavani, jeho
samostatnost.
Podklady pro hodnoceni Zaki vyucujici ziskava:
- soustavnym sledovanim aktivity a vykoni Zaka béhem vyucovacich hodin
- prostfednictvim ustniho a pisemného zkousSeni, v pfiblizné stejném rozsahu
- hodnocenim skupinové prace zaka
- hodnocenim domacich a samostatnych praci zakt
- ptipadné vysledky projektovych aktivit
- testovanim praktickych dovednosti — praktickd cviceni na pocitaci, vyhotoveni tcetnich
a danovych dokladt, vypliovani zdkladnich formulari, vedeni eviden¢nich knih v dafiové
evidenci atd.
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Piinos pfedmétu Kk rozvoji klicovych kompetenci a realizaci priirezovych témat

Klicové kompetence

k celozivotnimu uéeni

mit pozitivni vztah k ueni a vzdélavani

ovladat riizné techniky uceni, umét si vytvofit studijni rezim

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

k FeSeni problémii

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

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

komunikativni

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

formulovat své myslenky souvisle a srozumitelné, (jazykoveé spravng)

v diskuzi formulovat, zdiivodiiovat a obhajovat své ndzory, 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 redln¢ 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

pracovat v tymu, pfijimat a plnit svéfené ukoly, adekvatné ptijimat hodnoceni a kritiku,
vytvéatet pozitivni mezilidské vztahy

byt finan¢né gramotny

obc¢anské a kulturni povédomi

jednat odpovédné, 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 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 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

matematické a finan¢ni gramotnost

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

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

- komunikovat elektronickou postou a dal§imi prostfedky komunikace
Priifezova témata
Clovék v demokratické spole¢nosti

- 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 ob¢ansky zivot
Clovék a Zivotni prostiedi

- vyhledavani, vyhodnocovani a vyuzivani informaci a dat

- soucasné globalni, regionélni a lokalni problémy rozvoje a vztahy ¢lovéka k prostiedi

- moznosti a zplsoby feSeni environmentalnich problému a udrzitelnosti rozvoje
Informacni a komunikaéni technologie

- prace s osobnim pocitacem a prostiedky ICT

- prace se zdkladnim a aplika¢nim programovym vybavenim pocitace pro ucely obcanského

zivota, odborné profesni praxe a dalSiho vzdélavani

- ziské&vani, zpracovavani a vyuziti dat a informaci z otevienych zdroji

- komunikace elektronickou postou a dal$imi prosttedky komunikace

- nabyvani poc¢itacové gramotnosti ve smyslu Statni informacni a komunikaéni politiky

Odborné kompetence

- usiluje 0 nejvyssi kvalitu své prace, vyrobki nebo sluzeb

- dba 0 bezpecnost a ochranu zdravi pii praci

- vykonava obchodn¢ podnikatelské aktivity v hotelnictvi a gastronomii

- vykondva a organizuje gastronomické ¢innosti ve stravovacim provozu.
- Jedna ekonomicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje

Digitalni kompetence
- bankovni a trokové kalkulacky, pojistné kalkulacky
- finan¢ni sprdva — moje dané
- porovnani pojistnych produkti
- uvérova kalkulacka
- préace s elektronickymi dokumenty
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UCEBNI OSNOVY

1. ro¢nik — Ekonomika a podnikani — celkova hodinova dotace 64 hodin

Podnikani

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

RozliSuje rizné formy podnikani a vysvétli
jejich hlavni znaky
Vytvoii jednoduchy podnikatelsky zamér

32 hodin
podnikani podle Zivnostenského zakona
podnikani  podle zakona obchodnich
korporacich

uvede vliv jednotného trhu EU na narodni
hospodaistvi

a zakladatelsky rozpocet e podnikatelsky zamér
e Na piikladu vysvétli zakladni povinnosti | e zakladatelsky rozpocet
podnikatele vici statu e povinnosti podnikatele
e Stanovi cenu jako soucet ndkladl, zisku | e trh, trzni subjekty, nabidka, poptavka, zbozi,
a DPH avysvétli, jak se cena lisi podle cena
zakaznikl, mista a obdobi
Narodni hospodarstvi a EU 32 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e uvede priklady vazby cestovniho ruchu na | e struktura narodniho hospodaistvi
dalsi odvétvi narodniho hospodarstvi e (Cinitelé ovliviiujici droven  narodniho
e vysvétli vyznam ukazatelll vyvoje narodniho hospodaistvi
hospodafstvi ve vztahu k oboru e cile a nastroje hospodaiské politiky
e objasni priCiny a druhy nezaméstnanosti e  statni rozpocet
e na piikladech vysvétli pfijmy avydaje| e vliv EU narozvoj narodniho hospodafstvi
statniho rozpoctu e EU-historie, soucasnost, uloha a postaveni

CR ve strukturach EU
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2. ro¢nik — Ekonomika a podnikani — celkova hodinova dotace 56 hodin

Finan¢ni vzdélavani 20 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e vysvétli princip fungovani finanéniho trhu e charakteristika finan¢niho trhu
e sméni penize podle kurzovniho listku e penize
e vysvétli, co jsou kreditni adebetni karty | e CNB, irokova mira, RPSN
a jejich klady a zapory e banky — avérové produkty
e vysvétli zplisoby stanoveni urokovych sazeb | e  pojisténi, pojistné produkty
arozdil mezi Urokovou sazbou aRPSN | e kapitalovy trh — cenné papiry, burza cennych
a vyhleda aktualni vysi urokovych sazeb na papirt
trhu
e charakterizuje jednotlivé druhy Givéru a jejich
zajisténi
e orientuje se v produktech pojistovaciho trhu
avybere nejvyhodnéjsi pojistny produkt
s ohledem na své potieby
Marketing 18 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo

e vysvétli, co je marketingova strategie
e zpracuje jednoduchy prizkum trhu

e podstata marketingu
e pruzkum trhu

e na piikladu wukaze pouziti nastroji | e produkt, cena distribuce, propagace
marketingu v oboru
Management 18 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e vysvétli tfi irovné managementu e déleni managementu
e popiSe zakladni zasady fizeni e funkce  managementu —  planovani,
e provede jednoduché propocCty pii sestaveni organizovani,  rozhodovani, = motivace

planu a kontrole jeho plnéni
e zhodnoti vyuziti motivacnich
v oboru

nastroji

a vedeni lidi, kontrola
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UCEBNI OSNOVA PREDMETU UCETNICTVI

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

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

D¢élka a forma vzdé€lavani: 2 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 — 56
Obecné cile predmétu

Cilem pifedmétu je, aby zak ziskal zakladni védomosti a dovednosti z Gcetnictvi podnikatelskych
subjekti, které mu umozni efektivni jednani a hospodarné chovani pti vzdélavani i v realném
ob¢anském apracovnim Zivotd. Zak se nau¢i vyhleddvat Gdetni informace, orientovat se
V konkrétnich pravnich normach, které se tykaji pracovné-pravnich vztahii, daiiové politiky
a GCetnictvi. Zak ziska zakladni informace 0 zakonech: Zakon 0 u&etnictvi, Zakon 0 DPH, Zakon
o dani z p¥{jmd fyzickych i pravnickych osob. Zaci jsou schopni se orientovat V ¢innostech
souvisejicich s bankovnimi domy a finanénimi ufady. Zak zaroven ziskava zaklady v oblasti
finan¢ni gramotnosti, vypocita vysi dané, chape pojmy uroky, pojisténi. Pfedmét klade diraz na
pochopeni ucetni dokumentace, pofizovani a zpracovani ucetnich dokladl, jejich zapisy do
ucetnich knih, na zachyceni a evidenci majetku a vysledku hospodateni. Je schopen vést zakladni
ucetni operace V ucetnich knihach ucetniho softwaru.

Vysledky vzdélavani v oblast citii, postoji, hodnot a preferenci

Dovednosti a kompetence ziskané prostiednictvim vzdélavani v predmétu Udetnictvi maji zaktim
umoznit prizpusobivéji reagovat na spoleCensky vyvoj azmeény V podnikatelském prostiedi.
Vzdélavani sméfuje K tomu, aby zaci: samostatné vyhledavali informace potiebné K feSeni
problémi, dodrzovali pfedpisy a normy, pocinali si eticky V osobnim i pracovnim zivoté, chovali
se Cestné, poctive pii zpracovani Ucetnich vykazl ¢i danovych ptiznani, prohlubovali smysl pro
presnost pii vedeni ucetnictvi, zachovavat prikaznost ucetnictvi

Charakteristika uciva

Uc¢ivo vychazi z RVP 65-41-L/51 Gastronomie z okruhu Odborné vzdélavani. Predmét ucetnictvi
je zatazen do prvniho a druhého ro¢niku. V pribéhu studia je vyuka rozloZena na nékolik celkd,
které¢ jsou poskladany systematicky, aby Zak postupné rozvijel znalosti 0 ucetnictvi. Obsah
predmétu se vyznamné podili na realizaci priifezového tématu Clovék v demokratické spoleénosti.
Ucivo predmétu ,,aCetnictvi® je tematicky propojeno se vzdélavacim obsahem ptredméth
ekonomika a podnikani, informaé¢ni a komunikaéni technologie, matematika.

Charakteristika uciva dle ro¢niku

1. rocnik
podstata ucetnictvi, majetek podniku a zdroje financovani, Gétova tiida 2, uctova tiida 1

2. ro¢nik
uctova trida 0, GcCtova tfida 3, dané, uctova trida 4, uc¢tova tfida 5, uctova tiida 6, uctova trida 7
Strategie (pojeti) vyuky

Vyuka probiha v prvnim a druhém ro¢niku na uc¢ebné ICT s ti€etnimi softwary, kde je tfida d€lena
na 2 skupiny. Vyklad je dopliiovan praktickymi ptiklady, které Zaci po ndzorné ukédzce na
dataprojektoru vykonavaji ve vlastni firmé¢ v ufetnim programu. Kazdy zdk ma zalozenou

-111-



Stfedni skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Gastronomie

V ucetnim programu fiktivni firmu, ve které napiiklad zfizuje skladové karty, inventarni karty,
provadi zépisy do ucetnich knih, pfedevsim do ucetniho deniku, tiskne v nédvaznosti na cetni
operace piiznani DPH ¢ samotné ucéetni knihy. Zak si kontroluje v priibéhu hodin, jaky vliv maji
ucetni operace na jeho hospodaisky vysledek ¢i stav penéz Vv pokladné nebo na bankovnim uctu.
Ucivo je neustale aktualizovéano V souladu se zménami V legislativé naseho statu, 0 cemz se zaci
presvédcuji S vyuzitim internetu.
Metody a formy vyuky jsou uzivany V zavislosti na charakteru a obsahu uciva a s ohledem na
rozvoj klicovych kompetenci a prafezovych témat:

- vyklad

- fizeny rozhovor zaky

- diskuse

- vyuziti individualni prace i prace ve skupinach

- porozumeéni textu, jeho spravna interpretace

- projekce vyukovych programi

- vyuziti ICT — dataprojekce, interaktivni tabule

Hodnoceni vysledkii Zaka

Pfi hodnoceni zaki je kladen diraz na motivacni, vychovnou a informativni funkci hodnoceni.
Zaci jsou vedeni kritickému sebehodnoceni a sebe posuzovani. 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.
Podklady pro hodnoceni zakt vyucujici ziskava:

- soustavnym sledovanim aktivity a vykond zadka béhem vyucovacich hodin

- prostfednictvim ustniho a pisemného zkousSeni, v pfiblizné€ stejném rozsahu

- testovanim praktickych dovednosti: praktickd cviceni na pocitaci, vyhotoveni ucetnich

a danovych dokladu, vypliovani zakladnich formulara

Piinos predmétu Kk rozvoji klicovych kompetenci a realizaci priifezovych témat

Kli¢ové kompetence

k celozivotnimu uceni
- ziskdva, zpracovavd a osvojuje si nové znalosti adovednosti, vyhledavd a vyuziva
dostupné moznosti a prostiedky k uceni
- s porozuménim posloucha mluveny projev, potfizuje Si poznamky
- vyuziva K u¢eni rizné informacni zdroje
k FeSeni problému
- pojmenuje a analyzuje vznikly problém, uréi pfi¢iny, ziska informace pottebné k jeho
feSeni a navrhne feSent
- uplatiovat rizné metody mysleni
- spolupracovat pii feSeni problému s jinymi lidmi (tymova spoluprace)
komunikativni

vyjadiuje se pfiméfené Gcelu jednani a situaci v mluveném i psaném projevu

formuluje své myslenky souvisle a srozumitelng, (jazykové spravng)

v diskuzi formuluje, zdivodnuje a obhajuje své nazory, vyslechnout nazory druhych
areagovat na né

vyjadiovat se a vystupovat dle zasad kultury projevu a chovani
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personalni a socialni
- posuzuje realné své moznosti astanovuje si cile apriority podle svych schopnosti
a zivotnich podminek
- ovéiuje si ziskané poznatky, kriticky zvazuje nazory a postoje druhych
- adaptuje se na ménici se Zivotni a pracovni podminky
- pracuje v tymu, pfijima a plni svéfené ukoly, adekvatné piijima hodnoceni a kritiku
obcanské a kulturni povédomi
- jednat odpovédné, samostatné a iniciativné
- dodrzovat zékony, 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
- uznavat tradice a hodnoty svého naroda, chapat jeho minulost a sou¢asnost v evropském
a svétovém kontextu
k pracovnimu uplatnéni a podnikani
- ziské pozitivni a odpovédny vztah k praci, povolani, profesni budoucnosti
- ma prehled 0 moZnostech uplatnéni na trhu prace, pozadavcich na vykon odborné
kvalifikace a 0 zakladnich pracovnépravnich vztazich
- vhodné komunikuje s potencionalnimi zaméstnavateli a prezentovat se
- rozumi podstaté, principtim a zakladnim pravidliim podnikéani
matematické a finan¢ni gramotnost
- Cte a vytvaii rizné formy grafického znazornéni (tabulky, diagramy, grafy)
vyuzivat prostiedky IKT a pracovat s informacemi
- pracuje s osobnim pocitacem a prostiedky ICT
- pracuje se zakladnim a aplikaénim programovym vybavenim pocitate pro ucely
obcanského zivota, praxe a dalsiho vzdélavani
- ziska, zpracuje a vyuziva data a informace z otevienych zdroju
- komunikuje elektronickou postou a dalsimi prostfedky komunikace

Prurezova témata

Clovék v demokratické spole¢nosti
- spole¢nost — jednotlivec a spolecenské skupiny, kultura, nabozenstvi
- stat, politicky systém, politika, soudoby svét
- masova média
- moralka, svoboda, odpovédnost, tolerance, solidarita
- potitebné pravni minimum pro soukromy a ob¢ansky zivot
Informacni @ komunikaéni technologie
- préce 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
- ziskadvani, zpracovavani a vyuziti dat a informaci z otevienych zdroji
- komunikace elektronickou postou a dalSimi prostfedky komunikace
- nabyvani pocitacové gramotnosti ve smyslu Statni informac¢ni a komunikaéni politiky

Odborné kompetence

Na realizaci odbornych kompetenci se predmét podili v téchto oblastech:
- vykonavani obchodné podnikatelské aktivity
- jednaji ekonomicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje
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Digitalni kompetence

- Préace se mzdovou kalkulackou, odpisovou kalkulackou
- Zékon 0 Ucetnictvi
- Zakon o DPH

-114-



Stfedni skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Gastronomie

UCEBNI OSNOVY

1. roénik — Ugetnictvi — celkova hodinova dotace 64 hodin

Ucetnictvi

64 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e vysvétli podstatu ucetnictvi a jeho ulohu pfi
fizeni

e orientuje se v pravni tpraveé

e vyhotovuje ucetni  doklady,
nalezitosti, zajiSt'uje ob¢h, archivaci

e sestavi rozvahu, orientuje se v zakladech
uctovani na uctech

e vypliuje doklady souvisejici s pohybem
penéz

e vyhotovuje ucetni  doklady,
nalezitosti, zajiSt'uje obéh, archivaci

e sestavi rozvahu, orientuje se v zakladech
uctovani na uctech

e vypliuje doklady souvisejici s pohybem
penéz

ovetuje

ovetuje

e podstata ucetnictvi
o vymezeni ucetnictvi
o dafova evidence
o pravni tprava ucetnictvi
o ucetni doklady
e majetek podniku a zdroje financovani
o majetek firmy
aktiva, pasiva
rozvaha
ucetni osnova pro podnikatele
platebni styk — hotovost, Gcet 211,
213
e UCtova tiida 2
o penize — hotovostni platebni styk
o ucet 211 pokladna
o bezhotovostniho platebni styk
o ucet 221 bankovni ucty
e UCtova tfida 1
o charakteristika a ¢lenéni
o Zpusoby pofizeni
o evidence

O O O O
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2. roénik — Uéetnictvi — celkova hodinova dotace 56 hodin

Ucetnictvi

56 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

charakterizuje dlouhodoby majetek

zna zpusoby pofizovani DM

vypocita odpisy DM

vysvétli vsechny srazky ze mzdy

na ptikladu ukaze moznosti slevy na dani
vypocita dail z ptijmi

vypocita ¢istou mzdu

uctuje ucetni pripady podle ucetni osnovy pro
podnikatele

charakterizuje jednotlivé dané a vysvétli
jejich vyznam pro stat

provede jednoduchy vypocet dani

vyhotovi danové pfiznani k dani z piijmu
fyzickych osob

vyhotovi a zkontroluje danovy doklad
provede jednoduchy vypocet zdravotniho
a socialniho pojisténi

rozliSuje vlastni a dlouhodobé cizi zdroje
kryti

charakterizuje pojem naklad, rozlisi
jednotlivé druhy naklada

charakterizuje  pojem  vynosy, rozlisi
jednotlivé druhy

ovlada ucetni uzavérku a zaveérku

vypocita a zauctuje vysledek hospodateni
orientuje se vzakladech ekonomické
statistiky

uctova tiida 0
o charakteristika a ¢lenéni
o zpisoby pofizeni
o evidence
o odpisy
uctova trida 3
o mzda— ¢asové a ukolova
vypocet mzdy
vypocet dané z piijmt
uctovani mezd — predpisa
ucétovani mezd — ahrad

O O O O

dan¢
dané a daniova soustava
dané piimé — dan z piijma
dané nepfimé — DPH
danové doklady
ptiznani Kk dani
zdravotni pojisténi

o socialni pojisténi
uctova trida 4

o vlastni a cizi zdroje kryti
uctova trida 5

o naklady charakteristika, ¢lenéni
uctova tiida 6

o Vvynosy charakteristika, ¢lenéni
uctova trida 7

o hospodarsky vysledek —

ztrata
o zéklady ekonomické statistiky

O O O O O O

zisk,
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UCEBNI OSNOVA PREDMETU VYROBA V GASTRONOMII

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

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

D¢élka a forma vzdé€lavani: 2 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 — 48

2. rocnik — 28
Obecné cile predmétu

Obecné cile predmétu Cilem predmétu je poskytovat zakiim védomosti 0 pfipraveé, upravé
a zpracovani surovin, potravin a napoji. Zohlednuje zasady raciondlni vyzivy V ndvaznosti na
klasické i moderni technologické postupy piipravy a zpracovani pokrmu. Technicka vybavenost
provozoven je nedilnou soucasti technologickych piiprav, a proto bude zafazovana K jednotlivym
technologickym postuptim. Po absolvovani vyuky ve vyu¢ovacim predmétu technologie Zak: - ma
zakladni védomosti 0 technologické vyuzitelnosti a zptisobech predbézné ptipravy a technologii
zpracovani potravin, polotovarii @ ndpojl - znd a pouziva technologické postupy ptipravy pokrmil
a jejich vyuziti - zna a pripravuje jidla pro bézné a slavnostni pfilezitosti i pro dietni stravovani -
zna gastronomicka pravidla a umi je uplatiiovat pfi sestavovani jidelniho listku - ovlada ptipravu
pracovisté na provoz - ma zdkladni védomosti 0 vyuziti strojniho zafizeni pti vyrobé¢ jidel

Vysledky vzdélavani v oblast citl, postoji, hodnot a preferenci

Vyuka sméfuje k: -zédkladnim znalostem 0 fungovani multikulturni demokratické spolecnosti -
zakladnim znalostem V oblasti pravniho védomi -védomostem a dovednostem z ekonomiky
a podnikani pottebné Kk orientaci na trhu prace, - v podnikovych ¢innostech a pracovné pravnich
vztazich -chapani prace apracovni Cinnosti jako prilezitost K seberealizaci -zakladnim
numerickym znalostem -zékladnim znalostem 0 zdsadach spravné zivotospravy, relaxace
aregenerace duSevnich a- fyzickych sil aposkytovani prvni pomoci pfi Urazu anahlém
onemocnéni -identifikaci béznych problému s nimiz se v zivote setkd a hleda zptisoby jejich feseni
-schopnostem pouZivat prostiedky informaéni a komunikaéni technologie ke komunikaci pro -
ziskavani informaci ve v§ech oblastech v pracovnim i osobnim Zivoté -rozvijeni svého estetického
citéni a tvlirciho pfistupu ve svém oboru -odpovédnosti za své zdravi, zdravy Zivotni styl
a zdokonalovani své télesné zdatnosti

Charakteristika uciva
Vychazi z RVP 65-41-L/51 Gastronomie z okruhu Vyroba a odbyt v gastronomii, pfedmét je
provazan s dal$imi odbornymi predméty Ucebni praxe, Hotelovy provoz a Odbyt v gastronomii

Charakteristika uciva dle ro¢niku

1. ro¢nik

- Bezpecnost a ochrana zdravi pii praci, hygiena, pozarni prevence.
- Zivotni prostiedi
- Proces fizeni vyroby
- Rozsifeni odbornosti
2. ro¢nik

- Proces fizeni stravovaciho useku
- Stravovaci sluzby
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- Kongresové sluzby
- Catering
- Komunikace s trhem

Strategie (pojeti) vyuky

Metody a formy vyuky jsou uzivany V zavislosti na charakteru a obsahu uciva.
Forma vyuky individualni a skupinova prace zakd na zadanych tkolech pifi vyucovani
demonstra¢ni metody nazorné ukazky praktickd cviceni vyuzivani informacnich technologii
vyuzivani komunikacnich technologii feSeni problémovych uloh seminafe, kurzy Komplexni
pojeti vede zaky:

- kaktivnimu a tvofivému postoji k problémtm

-k aktivnimu pfistupu pracovniho zivota a profesni kariéte

- kzodpovédnému pfistupu K plnéni povinnosti a respektovani pravidel

-k zodpovédnému pfistupu kK tymové i samostatné praci

-k chapani pracovnich ¢innosti jako prilezitosti

-k seberealizaci k rozvoji komunikativnich dovednosti a

-k utvafeni kultivovaného vystupovani

- kosvojeni pracovnich postupti potiebnych pro kvalifikovany vykon povolani a pro

uplatnéni

Hodnoceni vysledkii zaka

probiha témito zplisoby:
- pisemnymi testy — prubézné
- srovnavacimi provérkami v 1. a v 2. ro¢niku
- vypracovanim samostatné prace na zadan¢ téma
- ustni formou zkouSeni

Piinos predmétu K rozvoji klicovych kompetenci a realizaci priifezovych témat

Kli¢ové kompetence

k celozivotnimu uceni
- ovladat rizné techniky uceni
- vytvofit si vhodny studijni reZim a podminky
- vyuzivat ke svému uceni rizné informacni zdroje
- umét efektivné vyhledavat a zpracovavat informace K feSeni problému
- porozumét zadani ukolu
- urcit jadro problému, navrhnout a zdiivodnit feSeni
- ovéfit spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky
k FeSeni problému
- pojmenovat a analyzovat vznikly problém (problematickou situaci) v celém jeho kontextu;
- urcit pri¢iny problému, ziskat informace potfebné k jeho feSeni, navrhnout zpisob feSeni,
popf. varianty feSeni, zvazit mozné pozitivni 1 negativni dopady;
- zvolit optimalni postup feSeni, zdivodnit jej a vysvétlit postup feSeni jinym lidem,
vyhodnotit vysledek;
- uplatiovat pii feSeni problémi rizné metody mysleni, volit prostiedky vhodné pro splnéni
jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a védomosti nabyté diive;
- spolupracovat pii feSeni problému s jinymi lidmi (tymové feSenti).
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personalni a socialni

stanovovat si cile a priority podle svych osobnich schopnosti, zdjmové a pracovni orientace
a zivotnich podminek;

adaptovat se na menici se zivotni a pracovni podminky a podle svych moznosti je pozitivné
ovlivilovat;

podporovat nekonfliktni souziti s druhymi lidmi, nepodléhat predsudkiim a stereotypim v
ptistupu k lidem z rznych socialnich prosteds;

spolupracovat s ostatnimi lidmi, odpovédné se podilet na realizaci spoleénych pracovnich
1 jinych ¢innosti, usilovat o integritu a prosperitu pracovniho tymu;

byt pfipraveni vyrovnavat se se stresem v osobnim i pracovnim zivot¢ a uvédomovat si
vyznam zdravého Zivotniho stylu.

k pracovnimu uplatnéni a podnikani

mit odpoveédny postoj k vlastni profesni kariéfe, byt pfipraveni pfizplisobovat se ménicim
se pracovnim podminkam a celozivotné se vzdélavat;

mit pfehled o moZznostech uplatnéni na trhu prace v daném oboru, pozadavcich na vykon
odborné kvalifikace a o zakladnich pracovnépravnich vztazich;

mit pfehled o zdrojich informaci a poradenskych sluzbach tykajicich se vzdélavani a trhu
prace;

jednat aktivné pifi  hledani zaméstnani, vhodné komunikovat s potencidlnimi
zaméstnavateli, prezentovat sebe i svoji odbornost;

rozumét podstaté a principiim podnikani, mit pfedstavu o pravnich, ekonomickych,
administrativnich, osobnostnich a etickych aspektech soukromého podnikani.

Mmatematicka a finan¢ni gramotnost

aplikovat matematické postupy a znalosti pii feSeni riznych ukoli v béznych situacich
vcetné pracovnich a pro dalsi, zejména odborné vzdelavani;

rozum¢t matematicky vyjadienym informacim, umét interpretovat statistické a
ekonomické udaje;

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

orientovat se v problematice penéz a cen, byt schopni vést pracovni, rodinny i osobni
rozpocet vcetné spravy finan¢nich aktiv i zavazka.

vyuzivat IKT a pracovat s informacemi

pracovat s osobnim pocitatem a dalS§imi prostfedky informacnich a komunikacnich
technologif;

rozvijet praci s béZznym zékladnim a aplikaénim programovym vybavenim vcéetné novych
aplikaci;

vyuzivat vhodné prostiedky online a offline komunikace;

ziskavat informace z otevienych zdrojii a déale je zpracovavat;

uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riznych informacnich zdroji a
kriticky pfistupovat k ziskanym informacim, byt medidlné gramotni.

Priurezova témata

Clovék a Zivotni prostiedi

objevuje se zejména Vv tematickych celcich

Hygiena a bezpec¢nost prace

pouzivani ekologickych C¢isticich prostiedkd, dodrZzovanim bezpecnostnich predpist
s likvidaci odpadl
hospodarnym nakladédnim pfi praci se surovinami
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- dodrzovanim doby spotieby u potravin
Informac¢ni 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

- ziské&vani, zpracovavani a vyuziti dat a informaci z otevienych zdroji
- komunikace elektronickou postou a dal$imi prostfedky komunikace
- nabyvani pocitacové gramotnosti ve smyslu Statni informac¢ni a komunikac¢ni politiky

Odborné kompetence

- Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci, tzn. aby absolventi:

o chapali bezpecnost prace jako nedilnou soucast péce 0 zdravi své i spolupracovniktl
(i dalsich osob vyskytujicich se na pracovistich, napt. klient, zakaznikd,
navs§tévnikil) 1 jako soucast fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani ¢i udrzeni
certifikatu jakosti podle ptislusnych norem;

o znali a dodrzovali zakladni pravni ptedpisy tykajici se bezpe¢nosti a ochrany zdravi
pfi préaci a pozarni prevence;

o osvojili si zdsady a navyky bezpecné a zdravi neohrozujici pracovni ¢innosti véetné
zasad ochrany zdravi pii praci U zafizeni se zobrazovacimi jednotkami (monitory,
displeji apod.), rozpoznali moznost nebezpeci urazu nebo ohroZeni zdravi a byli
schopni zajistit odstranéni zavad a moznych rizik;

o znali systém péce 0 zdravi pracujicich (v€etné preventivni péce, uméli uplatnovat
naroky na ochranu zdravi v souvislosti s praci, naroky vzniklé trazem nebo
poskozenim zdravi v souvislosti s vykonavanim prace);

o byli vybaveni védomostmi 0 zasadach poskytovani prvni pomoci pfi ndhlém
onemocnéni nebo urazu a dokézali prvni pomoc sami poskytnout

- Usilovat 0 nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkl nebo sluzeb, tzn. aby absolventi:

o chapali kvalitu jako vyznamny nastroj konkurenceschopnosti a dobrého jména organizace;

o dodrzovali stanovené normy (standardy) a predpisy souvisejici se systémem fizeni jakosti
zavedenym na pracovisti;

o dbali na zabezpeCovani parametri (standardil) kvality procesti, vyrobkll nebo sluzeb,
zohledinovali pozadavky klienta (zdkaznika, obcana).

- Jednat ekonomicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje, tzn. aby absolventi

o znali vyznam, Gcel a uziteCnost vykonavané prace, jeji finan¢ni, popt. spolecenskeé
ohodnoceni;

o zvazovali pfi planovani aposuzovani ur€ité ¢innosti ( V pracovnim procesu |
V béZzném zivote) mozné naklady, vynosy a zisk, vliv na Zivotni prostiedi, socialni
dopady;

o efektivné hospodafili s finanénimi prostiedkys;

o nakladali s materidly, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky
a s ohledem na Zivotni prostredi

- Vykonavat a organizovat gastronomické cinnosti, fidit stravovaci provoz, tzn. aby
absolventi:

o organizovali a koordinovali ¢innosti pracovnich tymt ve vyrobé a v odbytu;

o organizacné zajiStovali pfipravu, pribéh a ukonceni gastronomickych akci; — dbali
na dodrzovani hygienickych ptedpist v gastronomii;

o zabezpecovali zdsobovani a spravné uchovavani a skladovani surovin;

o uplatnovali zasady racionalni vyzivy I alternativnich zptsobu stravovani;
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o na zaklad¢ predchozich znalosti technologickych postupli zpracovani surovin,
ptipravy pokrmt a napojt kontrolovali zplsob piipravy a vyslednou kvalitu;

o organizovali, fidili a kontrolovali odbyt vyrobku a sluzeb s vyuzitim informacnich
technologii, ovladali systémy a zptsoby obsluhy hosti;

o orientovali se Vv zahrani¢nich kuchynich, moderni a zazitkové gastronomii,
reagovali na nové trendy ve vybranych zahrani¢nich kuchynich, charakterizovali
je, véetné typickych surovin a jejich zptisobu upravy;

o reagovali na nové trendy ve stravovani v€etné moderni a zazitkové gastronomie.

- Vykonavat obchodné-podnikatelské aktivity v hotelnictvi a gastronomii, tzn. aby

orientovali se Vv obchodné-podnikatelskych aktivitich hotelt a dalSich podnikt
a instituci cestovniho ruchu;

organizovali prizkum trhu a vysledky vyhodnocovali, vyuzivali marketingovych
nastroju K prezentaci stravovaciho zafizeni, k nabidce sluzeb;

orientovali se v modernich formach nabidky a prodeje vyrobk a sluzeb, zabezpecovali
jejich odbyt;

vysvétlili zpisob zabezpeceni hlavni ¢innosti obéznym i dlouhodobym majetkem;
kalkulovali ceny vyrobku a sluzeb;

sestavovali operativni i dlouhodobé programy rozvoje podniku;

orientovali se v pracovné pravni problematice;

vedli podnikovou administrativu, evidovali pohyb majetku, surovin, vyrobkii a sluzeb,
sledovali finan¢ni toky

Digitalni kompetence

ovlada bézné pouzivana digitalni zafizeni, aplikace a sluzby; vyuziva je pii uceni i pfi
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, zpiisoby a prostredky, které odpovidaji konkrétni situaci a i¢elu
vytvaii a upravuje digitalni obsah, kombinuje rizné formaty, vyjadiuje se za pomoci
digitalnich prostiedkil

vyuziva digitalni technologie, aby si usnadnil praci, zautomatizoval rutinni ¢innosti,
zefektivnil €1 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 pfinosy a reflektuje rizika jejich vyuZzivani
piedchazi situacim ohrozujicim bezpecnost zafizeni i dat, situacim s negativnim
dopadem na jeho télesné a dusevni zdravi 1 zdravi ostatnich; pti spolupraci, komunikaci
a sdileni informaci v digitalnim prostiedi jedna eticky
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UCEBNI OSNOVY

1. ro¢nik — Vyroba v gastronomii — celkova hodinova dotace 48 hodin

Bezpecnost a ochrana zdravi pri praci,
hygiena, poZarni prevence

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

o vysvétli zakladni ukoly a povinnosti
organizace pii zajiStovani BOZP;

e zdhGvodni ulohu statniho odborného dozoru
nad bezpecnosti prace;

e kontroluje a dodrzuje ustanoveni tykajici se

16 hodin
Bezpetnost aochrana zdravi pfi praci,
hygiena, pozarni prevence
fizeni bezpeCnosti prace V podminkach

organizace a na pracovisti
pracovnépravni problematika BOZP a PO

navyka a civiliza¢nich chorob;

e rozliSuje a charakterizuje sméry ve vyzivé
veetn€ alternativnich;

e orientuje se Vkuchynich cizich zemi,
charakterizuje typické suroviny, jejich
zpracovani a zpusob servirovani pokrmi;

e charakterizuje stravovani vybranych skupin
osob;

e objasni ulohu stravovani pti 1€cbé chorob
auvede hlavni typy lécebnych diet
a specifika jejich piipravy;

e uvede ptiklady zmén nutri¢niho chovani;

e na piikladu uvede stravovaci zvyklosti
pfislusnikii rznych néarodd a etnickych
skupin

e vysvétli vyuziti biopotravin ve vyZive

bezpeCnosti aochrany zdravi pii praci | e bezpe€nost technickych zafizeni
a pozarni prevence; e zasady hygienické praxe v gastronomickém
e kontroluje a dodrzuje dodrzovani provozu
hygienickych predpisti v gastronomii;
Zivotni prostiedi 8 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
o vysvétli predpisy na ochranu Zivotniho | e ochrana vody, odpady
prostiedi ve vztahu K podnikani | e ekologicky provoz
v gastronomii; uvede piiklady hospodarného
nakladani s potravinami, energiemi, pitnou
vodou;
e vysvétli, jak nakladat s odpady a obaly podle
piedpist
Vyziva 24 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e objasni  podstatu  racionalni  vyzivy | e zéasady zdravé vyzivy
asouvislost  nespravnych  stravovacich | e zplsoby stravovéani, alternativni sméry ve

vyzive

specifika vyzivy ur€itych skupin lidi

vyziva léCebna

zmény nutri¢niho chovani

stravovaci zvyklosti pfislusnikti rGznych
narodu a etnickych skupin

ekologické vyrobky a bio potravin

-122-




Stfedni skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Gastronomie

2. roénik — Vyroba v gastronomii — celkova hodinova dotace 28 hodin

Proces Fizeni vyroby pokrmii

14 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

organizuje praci ve vyrobnim stfedisku a
Vv cateringovych spolecnostech;

vysvétli organizaci prace a ukoly pracovniki
ve vyrobnim stiedisku;

pracuje s vyzivovymi a technologickymi
normami, S hygienickymi predpisy
arecepturami pro piipravu pokrmd a
s odbornou literaturou;

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

sestavuje a piipravuje nabidku pokrmi

organizace prace ve vyrobnim stfedisku a
Vv cateringovych spole¢nostech

vyrobni stfediska

sestavovani nabidky pokrmi podle riznych

hledisek (diety, narodni pokrmy, cizi
kuchyné, alternativni strava)
tradicni a mezindrodni kuchyné, vyuziti

tradi¢nich produktt pii pfipravé pokrmi
a napoju

Piiprava pokrmii ve zvlastnich
podminkach, mezinarodni a regionalni
kuchyné

14 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

sestavuje a pripravuje nabidku pokrmu pro

prislusniky ruznych etnickych
spoleCenstvi  podle  jejich  tradic
andbozenskych  zvyklosti;  vyuziva

technologicka zatizeni a moderni postupy,
vyhledava potiebné informace;
charakterizuje typické pokrmy a napoje
dané regionalni gastronomie;

priprava pokrmt ve zvlastnich podminkach
trendy v gastronomii, zazitkova gastronomie
moderni technologicka zafizeni a pracovni
postupy

regionalni gastronomie
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UCEBNI OSNOVA PREDMETU ODBYT V GASTRONOMI|I

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

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

D¢élka a forma vzdé€lavani: 2 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 — 48

2. rocnik — 28
Obecné cile predmétu

Obsahovy okruh navazuje na ptedchozi studium podle RVP Kuchat — ¢iSnik — zejména na okruhy
Vyroba pokrmi, Odbyt a obsluha a profilujici okruhy Kuchai a Cisnik. Ve vyuce je tieba dbat na
roz§ifeni poznatkti z pfedchoziho studia z oblasti hygieny v gastronomii, vyzivy, c¢innosti
vyrobniho a odbytového stiediska a organizace prace Vv nich, na fizeni sou¢innosti useku odbytu
a vyroby. Diiraz je kladen na uplatiiovani zasad racionalni vyzivy spojené se zdravym Zivotnim
stylem ana sledovani trendd ve stravovani. Zaci si rozsifi poznatky o 1é¢ebné vyzivé a
0 alternativnich zpisobech stravovani a stravovani cizincti podle vyznamnych etnik.

Z4ci jsou vedeni k ochrané Zivotniho prostiedi ve smyslu Setrného nakladani s vodou, energiemi,
nakladani s odpady, k bezpe¢nému a Setrnému zachazeni se zatizenim provozoven i K vytvaieni
prijemného pracovniho prostfedi. Soucasti vzdélavani jsou socialné psychologické, komunikacni,
ekonomicke, ekologické a etické aspekty provoznich ¢innosti.

Zéci jsou vedeni K tomu, aby uplatiiovali zasady spole¢enského chovani, profesniho jednani
a vystupovani. Je podporovan jejich profesni rust sledovanim modernich trendd v gastronomii
a ziskavani novych informaci pfedevsim v oblasti odbytu a obsluhy lazenského cestovniho ruchu
a hotelnictvi.

Dale Zaci ziskaji poznatky 0 struktuie, ¢innosti & hospodafeni podniku spole¢ného stravovani, jsou
vedeni Kk zaujimani ekonomicky a pravné spravnych stanovisek. Zaci jsou vedeni k logickému
mysleni, ke spravnému a presnému vyjadfovani. Vyucujici rozviji u zakt schopnosti vedouci
k samostatné hospodaiské, poptipadé podnikatelské CcCinnosti, rozviji organiza¢ni a fidici
schopnosti na useku odbytu pro uplatnéni Vv liniovych a stfednich manazerskych funkcich ve
stravovacich a ubytovacich zafizenich regionu, a to po nabyti nezbytné praxe. Zakiim se orientuji
ve vedoucich pozicich jako F&B, vedouci odbytového stiediska pro vykonavani odborné
gastronomické ¢innosti — provozni, marketingové, obchodné podnikatelské a fidici — v riznych
pracovnich pozicich a pravné organizaénich formach podnikani, a to jak v pozici zaméstnance, tak
zamg&stnavatele nebo podnikatele.

Vysledky vzdélavani v oblast citii, postoju, hodnot a preferenci

Vzdélavani sméiuje k tomu, aby absolventi byli schopni

- samostatn¢ se ucit a vyhledavat informace z riznych zdroji potfebné 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 spolecensky 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
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- budovat a rozvijet svij vztah ke zvolenému oboru

- vyuzivat ziskanych védomosti a dovednosti ke zkvalitiovani poskytovanych sluzeb

- optimaln¢ vyuzivat svych osobnostnich a odbornych ptedpokladi pro uspésné uplatnéni
ve sveété prace, pro budovani arozvoj své profesni kariéry a S tim souvisejici potiebu
celozivotniho uceni

- osvojovat si zdkladni znalosti 0 zdsadach spravné Zivotospravy, relaxace aregenerace
dusSevnich a fyzickych sil a poskytovani prvni pomoci pfi Grazu

- rozvijet své estetické citéni a tvircéi pristup ve svém oboru

Charakteristika uciva

Uc¢ivo vychazi z RVP 65-41-L/51 Gastronomie z okruhu Vyroba a odbyt v gastronomii.

Je orientovan predevsim pro potiebu kvalitni a na vyssi Grovni realizované obsluhy a odbytu
pokrmi anapoju pro klienty hotelovych, lazenskych a stravovacich zafizeni S rozsifenim
0 poznatky, které¢ jsou pozadovany odbornou veiejnosti.

Ucivo predmétu Odbyt v gastronomii je tematicky propojeno se vzdélavacim obsahem predméta
Vyroba v gastronomii, Hotelovy provoz, Ucebni praxe.

Charakteristika uciva dle roéniku

1. ro¢nik

- Bezpecnost a ochrana zdravi pii praci, hygiena, pozarni prevence
- Zivotni prostiedi

- Proces tizeni odbytu

- Rozsifeni odbornosti (sommelier, barman, barista)

2. ro¢nik

- Rizeni stravovaciho tseku
- Stravovaci sluzby

- Kongresové sluzby

- Catering

- Komunikace s trhem

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
zkuSenosti z uéebnich praxi, z odbornych stazi a specializovanych kurzii. Zaci samostatné
pripravuji malé spolecenské akce a orientuji se pii ptipravé velkych gastronomickych akci.
Samostatn¢ zvladaji zadkladni agendu, pfipravu atechniku obsluhy pii zadavanych akcich.
Zudastni se gastrofestivaltl, vystav a soutdzi. Spolupracuji s odbornymi asociacemi AKC a CBA
apod. Soucasti vyuky je iprace Sodbornou literaturou. Jsou vyuzivany piiklady z praxe
a zkuSenosti zakt z pracovist praktického vyudovani. Zaci jsou vedeni ke sledovani piedpist
a norem souvisejicich se stravovacim provozem. Mohou se aplikovat moderni pracovni metody
a formy, pfedevSim zpracovavani projektii zamétenych na feSeni problematiky jednotlivych
tematickych celki, sestavovani menu vhodnych pro jednotlivé gastronomické akce a tvorba
nabidkovych jidelnich a napojovych listkti S vyuzitim poznatki z predmétu Odbyt a obsluha
a znalosti gastronomickych pravidel, zdsad raciondlni vyzivy a dietologie. Diraz je kladen
pfedevSim na pojmy Z oblasti stolniceni, stolovani a ovladani techniky obsluhy a sluZeb. Jde
0 bézny a specialni inventar a jeho uzivani, dale dochazi k seznameni s technikou jednoduché
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prace pii ruznych systémech obsluhy a efektivni vyuzivani ziskanych védomosti v praktické
¢innosti v pribéhu odbytu a obsluhy.
Jsou vhodné zafazovany informace, rozhovory &i samostatna vystoupeni na aktualni témata. Zaci
vyuzivaji moderni prostiedky vypocetni techniky pro zpracovani piipadnych projekti v ramci
problematiky probiranych tematickych celkii. Vyuziva se spoluprace S odbornymi sdruzenimi
a hotelovymi, lazetiskymi a stravovacimi zafizenimi regionu. Zaci jsou upozoriiovani 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 prafezovych 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

- odborn¢ exkurze

- navstévy odbornych vystav

- semindfe, 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 poznatktim, schopnost
jejich aplikace a mira rozvoje klicovych kompetenci a osvojeni praiezovych témat. V koneéném
hodnoceni se promita i aktivni ptistup 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.
Pfipadny projektovy kol je hodnocen v zavislosti na individualnich moznostech a mezich
zvladani uciva kazdého jedince. Hlavnim kritériem hodnoceni projektového tikolu je zpracovani
realné situace a organizacni feSeni tématu vV ramci tematického celku.
Podklady pro hodnoceni zakli vyucujici ziskava:
- soustavnym sledovanim aktivity a vykonl zadka béhem vyucovacich hodin
- prostfednictvim ustniho a pisemného zkouseni, Vv ptiblizn¢ stejném rozsahu
- prubéznym ovérovanim kratkymi ucitelskymi testy Vv prib&hu probirani jednotlivych
témat, kontrolnimi pisemnymi pracemi zahrnujicimi jednotliva témata jako celek
a praktickymi projektovymi tikoly
- hodnocenim skupinové prace zaka
- hodnocenim domacich praci zaku
Hodnoceni zakii se specialnimi vzdélavacimi potiebami 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 zaka. Vzdelavani zakli se specialnimi potrebami
a vzdélavani zakd mimoraddné nadanymi se uskutecniuje S vyuzitim vyrovnavacich a podpirnych
opatieni, poskytovani individudlni podpory Vramci vyuky a pfipravy na vyuku, vyuZzivani
poradenskych sluzeb $koly, piipadné individualniho vzdé&lavaciho planu. Skola toto opatieni
poskytuje na zaklad¢€ posouzeni vzdélavacich potieb zaka, pritbé¢hu a vysledki jeho vzdélavani, na
doporuceni ke vzdélavani se Skolskym poradenskym zafizenim, posouzeni pedagogicko-
psychologickou poradou.
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Piinos pfedmétu Kk rozvoji klicovych kompetenci a realizaci priirezovych témat

Klicové kompetence

k celozivotnimu 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

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

formulovat své myslenky souvisle a srozumitelné, (jazykove spravne)

v diskusi formulovat, zdiivodiovat 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

k pracovnimu uplatnéni a podnikani

mit odpovédny postoj k vlastni profesni kariéte, byt pfipraveni pfizpisobovat se ménicim
se pracovnim podminkam a celozivotné se vzd¢lavat;

mit pfehled o moznostech uplatnéni na trhu prace v daném oboru, pozadavcich na vykon
odborn¢ kvalifikace a o zékladnich pracovnépravnich vztazich;

mit piehled o zdrojich informaci a poradenskych sluzbach tykajicich se vzdélavani a trhu
prace;

jednat aktivné¢ pii  hledani zaméstnani, vhodné komunikovat s potencidlnimi
zaméstnavateli, prezentovat sebe i svoji odbornost;

rozumét podstaté a principiim podnikani, mit pfedstavu o pravnich, ekonomickych,
administrativnich, osobnostnich a etickych aspektech soukromého podnikani.

matematické a finan¢ni

pouzivat a prevadét bézné jednotky
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 zdkladnim a aplikacnim programovym vybavenim pocitace pro ucely
obc¢anského zivota, praxe a dalSiho 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 problémut a udrzitelnosti rozvoje v oboru
gastronomie

Informacni a komunikaéni technologie

prace S osobnim pocitac¢em a prostiedky ICT
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prace se zakladnim a aplika¢nim programovym vybavenim pocitace pro ucely obanského
Zivota, odborné profesni praxe a dalS$iho 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:

uplatiiovani pozadavkii na hygienu v gastronomii, na trendy ve vyziveé S vyuzitim poznatki
0 potravinach a napojich

ovladani techniky odbytu

vykonavani obchodné — provoznich aktivit

vykonava fidici ¢innosti ve stravovacim provozu

dodrzovani bezpecnosti prace a ochrany zdravi pii praci

ekonomické jednani v souladu se strategii udrzitelného rozvoje

usilovani 0 nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkil 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
vytvaii a upravuje digitalni obsah, kombinuje rizné formaty, vyjadiuje se za pomoci
digitalnich prostredki

vyuziva digitalni technologie, aby si usnadnil praci, zautomatizoval rutinni ¢innosti,
zefektivnil ¢i zjednodusil své pracovni postupy a zkvalitnil vysledky své prace

chape vyznam digitalnich technologii pro lidskou spolecnost, 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 — Odbyt v gastronomii — celkova hodinova dotace 48 hodin

Bezpecnost a ochrana zdravi pri praci,

organizace pii zajistovani BOZP

e zdhGvodni ulohu statniho odborného dozoru
nad bezpecnosti prace

e kontroluje a dodrzuje ustanoveni tykajici se

. wro s 2 hodiny
hygiena, poZarni prevence
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
o vysvétli zakladni ukoly apovinnosti | e fizeni bezpe€nosti prace V podminkach

organizace a na pracovisti
e pracovnépravni problematika BOZP a PO
e bezpecnost technickych zatizeni
e zasady hygienické praxe Vv gastronomickém

bezpecnosti a ochrany zdravi pii praci provozu
a pozarni prevence
e kontroluje a dodrzuje dodrzovani
hygienickych predpisti v gastronomii
Zivotni prostiedi 6 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
o vysvétli predpisy na ochranu Zivotniho | e ochrana vody, odpady
prostiedi ve vztahu K podnikani | e ekologicky provoz
v gastronomii
e uvede priklady hospodarného nakladani
s potravinami, energiemi, pitnou vodou
o vysvétli, jak nakladat s odpady a obaly podle
predpisi
Proces Fizeni odbytu 30 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e rozliSuje druhy azplsoby odbytu vyrobkl
a sluzeb, voli vhodné formy

e sestavuje typickou nabidku pokrmi a napoji
pro rizna odbytova stiediska a stanovuje
zpusoby obsluhy

e stanovi ceny gastronomickych vyrobku
a sluzeb

e {idi praci v rGznych formach obsluhy

e vysvétli Clenéni  pracovnich  Cinnosti

Vv cateringovych spoleCnostech na useku

obsluhy, popiSe organizaci prace a tkoly

pracovnikil v odbytovém stredisku

charakterizuje moznosti prodeje

dodrzuje a dba na spole¢enské chovani

a dodrzovani profesni etiky

v ramci procesu odbytu vyuziva prostiedki

modernich technologii

e odbyt vyrobkl a sluzeb
e jidelni a napojové listky, menu
e koordinace ¢innosti vyrobniho a odbytového

stiediska
e organizace prace Vodbytu ardznych
formach obsluhy

e spolecenska pravidla, profesni etika
e zaméieni na zplsoby prodeje a interaktivni
e nabidku s vyuzitim modernich technologii
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Rozsifeni odbornosti sommeliera, baristy,
barmana

10 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e dail se zdokonaluje ve znalostech jiz| e pracovni naplii sommeliera
ziskanych e pracovni napln baristy
rozsifuje praktické dovednosti e pracovni napln teatendra
ptipravuje se na organizaci provozu bart e pracovni napli barmana

spoleCenstvi podle zvyklosti
vysvetli vyuziti biopotravin ve vyzive
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2. ro¢nik — Odbyt v gastronomii — celkova hodinova dotace 28 hodin

Rizeni stravovaciho dseku

6 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e vysvétli organizaci prace a ukoly pracovniki | e  struktura stravovacich sluzeb
ve vyrobnim a odbytovém stiedisku e organizovani a planovani
e orientuje se Vv fizeni vyrobniho | e  kontrola Grovné stravovacich sluzeb
astravovaciho Useku, Vvjeho provozu, | e péte  0odborny  aprofesni  rozvoj
vybaveni pro vyrobu a odbyt, skladovéni; zaméstnanci
e planuje, organizuje, kontroluje zasobovani,
stravovaci provoz, koordinuje c¢innosti ve
vyrobé a odbytu
e planuje akontroluje cinnost zaméstnanct
a kvalitu jejich prace
e uvede moznosti podpory zamestnancl
V profesnim rlistu a celozivotnim vzdélavani
Stravovaci sluzby 6 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e charakterizuje jednotlivé funkce | o hotelovy a restauracni management
managementu e nabidka produktu a jeho realizace
e charakterizuje zafizeni riznych forem | e formy rychlého stravovani fast food pfiprava
rychlého stravovani pokrmi ve zvlastnich podminkach
e orientuje se v nabidce pokrmu a napoju e trendy v gastronomii, zazitkova gastronomie
e moderni technologickd zafizeni a pracovni
postupy
Kongresové sluzby 4 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e je pfipraven organizovat vhodné zplsoby | e materialné technické zabezpeceni pro servis
obsluhy e organizace, vyuctovani
e ovlada zabezpeceni chodu nabizenych sluzeb
Catering 4 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e charakterizuje, klasifikuje kongresové sluzby | e  zajiténi inventate, pracovniki
sestavuje a organizuje zakladni stravovani, e stravovaci sluzby
obCerstveni aostatni spoleCenské akce | e zakladni stravovani
kongresové turistiky o coffee break, rauty, bankety (sestava)
Komunikace s trhem 8 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e organizuje velké akce e podpora prodeje
e sestavuje skladbu nabidky e vztah s vefejnosti
e planuje, realizuje a likviduje akci e kvalita obsluhy
e typologie hosti

-131-




Stfedni skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Gastronomie

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

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. 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, ucit 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 pfedpisy 0 ochrané vetejné¢ho 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 stiednich 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

- samostatn¢ se ucit a vyhledavat informace z riznych zdroji potfebné pro vyrobu, odbyt
a obsluhu a gastronomii obecné

- uzivat odborné terminologie, poskytnout hostu informace 0 pokrmu nebo néapoji, pfipadné
vysvétlit zpisob konzumace netradi¢nich pokrmi a napojt

- 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

-132-



Stfedni skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Gastronomie

- optimalné vyuzivat svych osobnostnich a odbornych ptedpokladi pro uspesné uplatnéni
ve sveété 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/51 Gastronomie z okruhu Vyroba
a odbyt v gastronomii. Pfedmét je zatazen do 1. a 2. ro¢niku a velmi tizce navazuje na predmét
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 vefejnosti
a zaméstnavateli.

Charakteristika uciva dle ro¢niku

1. roénik

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

2. ro¢nik

obchodné-ekonomicky tusek, hotelovy management, hotelovy marketing, marketingovy mix,
kontrola v ramci poskytovani hotelovych a stravovacich sluzeb, fizeni kvality v hotelnictvi a
stravovacich sluzbach, ostatni sluzby v hotelu, moderni formy fizeni hotelu, pfinosy novych
technologii a jejich vyznam v cestovnim ruchu, lazeiiské 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 celkd. 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 celki.
Vyuziva se spoluprace Sodbornymi sdruzenimi a hotelovymi, lazenskymi a stravovacimi
zafizenimi regionu. Zaci jsou upozorfiovani na nebezpeéi navykovych latek Vv 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
- seminafe, 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
- prostiednictvim ustniho a pisemného zkouseni, v piiblizné 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 domaécich praci zaki
- hodnocenim kratkodobych i dlouhodobych projektovych aktivit

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 vytvoftit 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
- vyjadiovat se a vystupovat dle zasad kultury projevu a chovani
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personalni a socialni
- 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 a finan¢ni gramotnost
- pouzivat a ptrevadét bézné jednotky
- (Cist a vytvéafet rizné formy grafického znazornéni (tabulky, diagramy, grafy)
- efektivné aplikovat matematické postupy pfi feSeni rtiznych praktickych kol

vyuzivat prostiredky 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

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 azpusoby 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
V 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 prosttedky 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 pfi praci,

jedna ekonomicky a v souladu se strategii udrziteln¢ho 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 digitadlni technologie, aby si usnadnil praci, zautomatizoval rutinni Cinnosti,
zefektivnil €1 zjednodusil své pracovni postupy a zkvalitnil vysledky své prace

chape vyznam digitalnich technologii pro lidskou spolecnost, 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

1. ro¢nik — Hotelovy provoz — celkova hodinova dotace 32 hodin

klasifikace, legislativa

Historie a vyvoj hotelnictvi 3 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e 73dk je seznamen s historii ubytovacich | e Pocatky ubytovacich sluzeb
zatizeni e Hotelnictvi ve 20. stoleti
e orientuje se ve vzniku hotelnictvi ve 20. | e Hotelnictvi v Ceské republice
stoleti ve svété a v Ceské republice
mezeni pojmu hotel — kategorizace, .
vy PoJ g 6 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e Orientuje se Vv problematice zakladniho

ttidéni  hotelovych zafizeni arozliSuje
jednotlivé klasifikacni znaky pro zafazeni do
kategorii

e orientuje se v pravni problematice souvisejici
S provozovanim hotelové ¢innosti

e charakterizuje povinnosti  provozovatele
poskytujiciho hotelovou ¢innost

e Kategorie hotelovych ubytovacich zafizeni

e Kilasifikace a standardizace ubytovacich
zafizeni

e Legislativni minimum pro sektor hotelnictvi

Organizacni struktura hotelu

6 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e vyjmenuje cile
v podniku

o charakterizuje principy a pravidla pouzivana
pti organizaci vedouci ke zvyseni vykonu ve
firme

e zna pracovni napln top managementu

e zna pracovni napln stfedniho managementu

a vysvetli organizovani

e Organizacni schéma hotelu
e Urovné hotelového managementu
e Napli prace jednotlivych pracovnik

Ubytovaci usek — front office

4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e dovede popsat jednotlivé sluzby poskytované
hostu prostiednictvim recepce

e uvede piiklady dokumentace v recepci

e popise rozdily mezi poskytovanymi
placenymi a neplacenymi sluzbami v recepci
a v ubytovaci Casti

e charakterizuje vnitini predpisy fesici ¢innosti
ubytovacich zafizeni

usporadani recepénich sluzeb

popis pracovnich ¢innosti hotelové recepce
ptijem a evidence hostl

hotelova legitimace, magnetické a Cipové
karty

ptihlasovani hostt k pobytu

placené a neplacené recepcni sluzby

sluzby recepce

ubytovaci a reklamacni tad
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Ubytovaci usek — housekeeping

4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

rozlisi a popise materialné-technické
podminky lizkové ¢asti ubytovaciho zatizeni
dle kategorii a skupin

charakterizuje standardy kvality jednotlivych
kategorii a skupin ubytovacich zatizeni
orientuje se v ¢innostech ubytovaciho useku
uvede priklady vyuziti a hospodarnosti
pouzivani hotelového pradla

je si védom moznosti avyhod vyuziti
ekologicky  Setrného  pfistupu  hostid
V ubytovaci ¢asti hotelu

¢innost pokojskych a organizace jejich prace
spoluprace s front office

uklidové prace ubytovacich  prostor,
sestaveni planu uklidu, kontrola kvality
uklidu pokojit

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 napli F&B manazera ajeho | e Stravovaci tsek v hotelu
rozhodovani, pracovni  Cinnost jeho | e Organizace hotelovych restauraci
podfizenych pracovniki e Skladovaci &ast
e znd pracovni néapli Séfkuchate ajeho | e Odbytova ¢ast
podtizenych pracovnikii e Specialni akce
e orientuje se vSirokém sortimentu surovin | e JL — hlavni komunikator nabidky efektivni

adovede ve  spolupraci S vedoucim
vyrobniho stfediska sestavit kvalitni nabidku
pokrmu

vede pracovniky k efektivni nabidce pokrmu
a napoja

je si védom vyhodnosti tvorby ,produkt
packaging*

ovlada moznosti tvorby sazeb Vv hotelovém
stravovani a z toho vyplyvajici tvorby cen
produktt

dovede vhodné komunikovat s hosty v ramci
poskytovanych sluzeb
vede  pracovniky
komunikaci s hosty
aplikuje nové trendy v gastronomii a pouziva
marketingové zasady a uspésné praktiky
orientuje  se  vzakladni problematice
personalni politiky ve stravovacim tuseku

ke konstruktivni

JL, chyby v JL

druhy sazeb v hotelovém stravovani
komunikace personalu s hosty

nové trendy v gastronomii
marketingové zasady

zamestnanci

-138-




Stfedni skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Gastronomie

Technicky usek 4 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e znd pracovni ndplii managera technickych | e Zakladni principy pfi vystavbé hotelt
sluzeb a jeho rozhodovéni, pracovni ¢innost | e  Hotelova pozarni bezpe¢nost
jeho  podfizenych pracovniki:  vedouci | e Inteligentni budova hotelu
udrzby, technicky pracovnik e BOZP
* zna pozadavky na BOZP apozarni ochranu | e Udrzba a opravy hotelového zatizeni
zaméstnanct a hosti e Bezpeénostni pravidla v hotelu

zna pozadavky na spravu IT a multimedialni
techniky

orientuje  se  vzakladni problematice
personalni politiky v technickém tseku
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2. ro¢nik — Hotelovy provoz — celkova hodinova dotace 64 hodin

Obchodné-ekonomicky usek 4 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e zna pracovni naplin finanéniho feditele, | e Financni Gisek
ekonomického feditele (vedouci | e Usek obchodu a marketingu
ekonomického useku) ajeho rozhodovani, e Piijmy hotelu
pracovni  Cinnost  jeho  podfizenych | e Personalni tsek
pracovnikt
e znd pracovni napln obchodniho feditele
ajeho rozhodovani, pracovni ¢innost jeho
podfizenych pracovniki
e zna ukoly marketingového useku, 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 oddéleni), orientuje se
v zékladni problematice hledani a vybéru
zaméstnancil, vzdélavani zaméstnanct, nové
trendy a inovace
Hotelovy management 5 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e 7na systém planovani managementu hotelu, | e Planovani
zpusoby a zdroje pro dosahovani e Organizovani
e zna zpusoby a druhy planovani e Personalistika
e zna druhy organiza¢nich schémat (struktury) | e Vedeni lidi
e orientuje se v problematice personalistiky, | e Kontrolovani
vybéru pracovniki, lidskych zdroji, skoleni,
funkce Training Managera
Hotelovy marketing, marketingovy mix 5 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
o charakterizuje moderni formy maktetingu | e Uvod do marketing
a marketingovych nastroji e Marketingovy vyzkum
e rozpozna adefinuje zpusob aformu | e Marketingové zasady
vytvafeni obchodni politiky aobchodniho | e SWOT analyza
planu hotelu e Tvorba ceny
e znd moderni ICT v oblasti hotelnictvi ajeho | o Propagace
vyuziti e Rezervacni portaly, mobilni marketing
e Pfinosy novych technologii a jejich vyznam

V cestovnim ruchu
o Elektronické rezervacni systémy
o Online platby
o Webové stranky
o Bezpecénost a ochrana dat
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Kontrola v ramci poskytovani hotelovych

p g 4 hodin
a stravovacich sluzeb .
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e orientuje se Vkompetencich jednotlivych | e vngjsi kontrola, kontrolni organy
vné&jsich kontrolnich organti e vnitini kontrola
e vede pracovniky Kdodrzovani wurcitych | e strategicky controlling
standardt kvality a piedchazeni negativniho
zjisténi pii vlastni kontrole
e dovede aplikovat vramci systému vnitini
kontroly dodrzovani BOZP a PO, hygienické
predpisy
e aplikuje preventivni opatfeni pied vznikem
krizovych opatieni.
Rizeni kvality v hotelnictvi a stravovacich :
- 4 hodiny
sluzbach
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e vede pracovniky Kchovani vedouci | e definice kvality (kvalita Kk uspokojeni

K naplnéni ocekavani hosta
e orientuyje se konkurentnim prostiedi,
rostoucich néarocich zakaznikl

e aplikuje ridici ¢innosti vedouci
k ekonomickému ptinosu

e realizuje vlastni kvalitativni  standardy
aprovadi systétm Skoleni a vzdélavani
zameéstnancil

e aplikuje podnikové standardy Vv realizaci
provozu hotelu a stravovacich zafizeni

zakaznikova ocekavani)
systémy fizeni kvality ISO, HACCP

Ostatni sluzby v hotelu 4 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e uvede ptiklady jednotlivych slozek MICE e MICE akce
e popiSe zazemi pro volnoCasové aktivity, | e Leisure
hotelového sporty a animaéni sluzby e Wellness
e popiSe technické =zafizeni hotelového | e L34zné
wellness centra
e orientuje se ve stravovani wellness hotelu
a lazni
Moderni formy Fizeni hotelu 4 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e 7Znd hotelové fetézce ajejich vyznam | e Hotelové fetézce
V hotelovém prumyslu, piiklady e Franchising
e Zné definici pojmu franchising a outsourcing | e  Qutsourcing
e Umi oznacit filozofii, technologii a metodiku | e  Green management

tizeni hotelu green management
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Prinosy novych technologii a jejich vyznam

- 4 hodin
V cestovnim ruchu y
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e 7Znd vyznam modernich IKT technologii | e Elektronické rezervacni systémy
Vv oblasti hotelnictvi e Online platby
e Dokaze vyuzit nove technologie | e Webové stranky
v marketingu aintegruje tyto informacni | e Bezpeé¢nost a ochrana dat
systémy
e uvede priklady uplatnéni IKT ve sluzbach
CR
e charakterizuje jednotlivé rezervacni systémy
ajejich wvyuziti v CR  aubytovacich
a stravovacich sluzbach
e zna problematiku bezpecnosti a ochrany dat
hostti a pracovniki hotelu
Lazenské sluzby ve vztahu ke stravovacim 5 hodin
a ubytovacim sluzbam
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo

e dovede rozlisit formy lazenského CR
e charakterizuje materialné-technické
podminky V odliSném prostredi lazenského

e formy lazenského CR, indika¢ni zaméieni
prirodnich lé¢ivych lazni
e materialné-technické podminky poskytovani

zafizeni stravovacich a ubytovacich sluzeb
e dovede popsat rozdily mezi jednotlivymi v lazenskych zafizenich
formami lazenskych pobyti e kategorizace lazenskych zatizeni
o charakteristika aklasifikace lazenskych
sluzeb, formy lazefiskych pobytl
Etika podnikani a firemni kultura 5 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e zna pojem etika v hotelnictvi e Eticky kodex
e rozliSuje etiku v podnikani a profesni etiku e Spolecenska odpoveédnost firem
e zna pojem spolecenstkad odpovédnost firem e Firemni kultura
e zna postup pii tvorbé 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

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

D¢élka a forma vzdé€lavani: 2 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

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 hospodarstvi v podminkéch cestovniho ruchu.

V predmétu 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 a K 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 rtiznych zdroji potfebné 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 vyuzivat svych osobnostnich a odbornych ptedpokladi pro tspésné uplatnéni
ve svété 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/51 Gastronomie z okruhu Vyroba
a odbyt v gastronomii, SpoleCenskovédni vzd€lavani a Komunikace ve sluzbach. Piedmét
Cestovni ruch dopliiuje arozviji obsah ostatnich odbornych predméti, 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

1. ro¢nik

struktura, vyznam a systém fizeni, destinaéni management, ekonomika a marketing CR, sluzby v
CR

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 celkli je vychdzeno ze soucasnych trendl, jsou vyuzivany piiklady
z praxe a zkudenosti z4k® z pracovist’ praktického vyucovani. Zaci jsou vedeni ke sledovani
pfedpisi @ norem, mohou se aplikovat moderni pracovni metody, vhodnéd je metoda projekta
zamétenych na feSeni problematiky jednotlivych tematickych celkl. Jsou vhodné zarazovany
informace, rozhovory & samostatna vystoupeni na aktualni témata. Zaci vyuZivaji moderni
prostiedky vypocetni techniky pro zpracovani pifipadnych projekti v ramci problematiky
probiranych tematickych celki.
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 prezenéni nebo distan¢ni formé:

- efektivni vyklad uciva

- fizeny rozhovor

- individualni a skupinova prace zaki

- demonstra¢ni metody, ndzorné ukazky a prakticka cviceni

- prace s ucebnici a odbornou literaturou

- prace s ICT, ziskavani a zpracovani dat, prezentace, prace v Teams,

- video, naucné 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 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 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 organizac¢ni 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 pfiblizné stejném rozsahu

- prubéznym oveéfovanim kratkymi testy v ramci jednotlivych témat

- souhrnnymi kontrolnimi pisemnymi pracemi a praktickymi projektovymi tkoly

- hodnocenim skupinové prace zaka

- hodnocenim domacich praci zakt

- hodnocenim kratkodobych i dlouhodobych projektovych aktivit
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Piinos pfedmétu Kk rozvoji klicovych kompetenci a realizaci priirezovych témat

Klicové kompetence

k celozivotnimu 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

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

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

formulovat své myslenky souvisle a srozumitelng, (jazykoveé spravng)

formulovat, zdiivodiiovat a obhajovat své ndzory, vyslechnout nédzory druhych a reagovat
na né

vyjadiovat 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 @ odpovédny vztah k praci, povolani, profesni budoucnosti

mit pfehled 0 vlastnim uplatnéni na trhu prace, pracovnich a platovych podminkach
vhodn¢ komunikovat s potencionalnimi zaméstnavateli a prezentovat se

um¢ét ziskavat informace ze svéta prace a znat obecna prava pracovnikii @ zaméstnavateli
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 a finan¢ni gramotnost

pouZivat a prevadét bézné jednotky
Cist a vytvaret rizné formy grafického znazornéni (tabulky, diagramy, grafy)
efektivné aplikovat matematické postupy pii feseni riznych praktickych ukold

vyuzivat prostiedky 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 dalsimi prostfedky komunikace, napt. Teams

Priarezova témata

Clovék v demokratické spolecnosti

komunikace, vyjednavani, feSeni konflikt
moralka, svoboda, odpovédnost, tolerance, solidarita
potiebné pravni minimum pro soukromy a obcansky zivot

Clovék a Zivotni prostiedi

vyhledavani, vyhodnocovani a vyuzivani informaci a dat
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biosféra v ekosystémovém pojeti (ochrana piirody a krajiny)
soucasné globalni, regionalni a lokalni problémy rozvoje a vztahy ¢loveka k prostiedi
moznosti a zpusoby feSeni environmentalnich problému a udrzitelnosti rozvoje v oboru
cestovni ruch

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 dal§imi prostiedky komunikace

nabyvani pocitaCové gramotnosti ve smyslu Statni informacni a komunikacni politiky

Odborné kompetence

vykonéava obchodné provozni a podnikatelské aktivity,
jedné ekonomicky a v 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 aplikaénim 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, ptipadn¢ dalsi
komunikatory)

efektivné se zapojovat do vzdélavani prosttedky komunikace pro distancni vzdélavani
(Teams ...)

uzivani vhodnych technickych prostfedki pro prezentacni ¢innost a vetejné vystoupeni
zaklady tvorby fotografie pro pfipadné uZiti v ¢innostech v oblasti cestovniho ruchu
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UCEBNI OSNOVY

1. roénik — Cestovni ruch — celkova hodinova dotace 32 hodin

e rozumi systému fizeni CR v CR pro potieby
vlastnich aktivit v CR

e ramcove¢ se orientuje vV koncepci rozvoje CR
vCR, kraji aobci, ato pro naslednou
aplikaci v realné praxi

e pro svoji praxi je schopen vyuzivat ¢innost
organt a organizaci ptuisobicich v ramci CR

Struktura, vyznam a systém Fizeni 6 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e objasni vymezeni pojmi asouCasnou | e vymezeni pojmi, terminologie
terminologii pouzivanou v CR, pojmy uzivd | e typologie — druhy a formy CR
k ziskavani udaju v oblasti CR e predpoklady rozvoje CR
e charakterizuje jednotlivé druhy aformy CR | e systém fizeni CR v CR
$ vazbou na realnou praxi CR. ' e organy a organizace CR ve svété a CR
» chape pfedpoklady rozvoje @avyvojové | e koncepce statni politiky CR v CR
trendy CR e koncepce rozvoje CR kraje a mésta

Destina¢ni management (DM) 2 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e chape vyznam DM pro rozvoj CR na vSech | e vyznam, cile a podpora DM
urovnich fizeni e organizace DM
e je piipraven vyuzit DM pro organizaci | e destinacni agentury a infocentra
vlastnich 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

Uc¢ivo

e uvede piiklady ekonomického piinosu CR
a jeho vazbu na ostatni odvétvi hospodaistvi
CR a vyznam CR pro vefejné rozpodty

e urci priklady ekonomického piinosu, kterym
CR ovliviluje rozvoj krajt a obci

e ke své ¢innosti je schopen ziskavat idaje a ze
statickych vystupti pro oblast CR,

e popise specifika azdkladni rozdily
marketingové strategie CR a ostatnich
odvétvi hospodatstvi

e pro své cinnosti v praxi CR je schopen
provadét jednodussi analyzy, prizkumy a na
jejich  zakladé pro konkrétni pfipad
segmentovat  trh  avyuzit pfiméfeny
marketingovy nastroj

e Ekonomika CR
o ekonomicky ptinos CR pro statni
rozpocet, kraje a obce
o statistika CR, satelitni Gi¢et
e Marketingv CR
o specifika marketingu v CR, tvorba

SWOT analyzy

o segmentace trhu CR, prizkum
amix

o vyznam
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Sluzby v CR

7 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

e specifikuje cCinnosti CK aCA dle
zivnostenského zékona

e 1ozlisi rozdily mezi ¢innostmi CK a CA

e je schopen popsat ziskani koncese pro CK
a ZL pro CA

e aplikuje legislativni podminky
provozovani CK aCA v souvislosti
Spravnimi  normami na  ochranu
spotrebitele

e popise tvorbu a cenovou kalkulaci zajezdu

e zna nalezitosti smlouvy 0 zajezdu

e aplikuje smlouvu o0 zajezdu a platné
predpisy do  typizovanych  situaci
vznikajicich v realné praxi CR

e dokéaze navrhnout vhodné feseni soubort
sluzeb vhodnych pro jednotlivé druhy CR

e uvede jednotlivé druhy privodcovskych
¢innosti a podminky pro jejich provadéni
dle zivnostenského zakona

e vyhodnocuje jednotlivé osobni
kompetence  potfebné pro  Cinnost
pravodce

e uvede priklady Cinnosti  asluzeb
poskytovanych v ramci pravodcovské
¢innosti v CR a v zahraniéi

e popiSe jednotlivé kroky afaze vedouci
Kk uspé&sné realizaci akce

e 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
zéakazniki, zna jeho soucasti, které dokaze
nastavovat dle potieb a rizik zakaznika

e orientuje se Vproblematice cestovnich
dokladut pro potrebu klienti CR

e - vysvétli principy vizové politiky EU, je
schopen uzivat pravidel pro cestovani
v Schengenském prostoru v praxi

e - pro potiebu organizace aktivit v CR se
orientuje v zakladech celnich
a devizovych ptedpisi pro oblast CR

o dokaze provést finan¢ni transfer se
zahranicim  pro  Ucely  plénovani
a organizace aktivit CR

O

O O O O

O

O O O O O

o
o

@)

Cinnosti cestovni kancelate (CK) a cestovni
agentury (CA)

vznik apodminky provozovani
CK a CA dle zékona ¢. 159/1999
Sh.

zajezd a spojené cestovni sluzby
tvorba a kalkulace zajezdu
smlouva o zajezdu

ochrana spotiebitele — ucastnika
zéjezdu

Privodcovské sluzby

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

zakonné pojisténi CK
cestovni pojisténi zakaznikt

Pasové, vizové, celni a penézni sluzby

cestovni doklady, druhy,
vydavani, neplatnost

vizova povinnost ob&antt CR a EU
vizovd povinnost obcand statl
mimo EU

Schengensky prostor

celni a devizova pravidla pro CR
penézni sluzby v odvétvi CR
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Doprava v CR 5 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e charakterizuje vyvojové trendy, soucasné¢ | e Leteckd doprava
podminky, sluzby a pifepravni podminky o vyvoj a charakteristika
jednotlivych druhii doprav o organizace piepravy
e popise potencial amoznosti uzivani | e Zelezniéni peprava
jednotlivych druhtt dopravy pro piepravu o vyvoj a charakteristika
klientd 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 Lodni doprava
Informacni zdroje v CR 2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e orientuje se V problematice informacnich
zdrojt pouzivanych v CR

e rozlisi specifika, vyhody
jednotlivych systéma

e vyhledava informace pro ¢innosti v CR, voli
vhodné dostupné nastroje

e dovede pracovat S mapami vyuzivanymi pro
orientaci klientl V jednotlivych destinacich

a nevyhody

e rezervaéni systémy GDS
e internetové aplikace, portaly a srovnavace
e GPS, mapy a navigace

CR
Soucasné trendy, rizika a prilezitosti CR 4 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e vnima prostiedi, poméry, problémy arizika | e vyvojové trendy CR
ovlivilujici CR globalng, celostatné i lokalné | e piilezitosti a rizika sou¢asného CR
Vv destinacich CR, vyhodnocuje rizika pro e populaéni vyvoj a udrzitelnost v CR
vlastni ¢innost a aktivity v CR apokousi se | o  bezpecnostni situace
vyhledavani pfilezitosti e biologicka a pandemicka rizika
e svétova integrace a globalizace

Odvétvi CR vyznamna pro region

2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e charakterizuje vyvoj, stav a souc¢asné poméry
lazenistvi a wellness

e orientuje se Vterminech souvisejicich
s poskytovanim lazenskych sluzeb

o specifikuje formy poskytované lazenské péce
a indikacni seznam péce dle okruht diagnéz

e charakterizuje soucasny stav uvedenych
segmentd, jejich infrastrukturu, potencial
a moznosti vyuziti pro ziskavani klientt pro
CR regionu

e Lazenské sluzby
o Vvyvoj a soucasnost lazenstvi
o lazensky statut, 1azenské misto
o formy lazenské péce
o indikacni seznam

e Segmenty
o MICE
o (Meetings, Incentives,

Conferences and Events)
o sportovni CR
o poznavaci CR
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UCEBNI OSNOVA PREDMETU ZEMEPIS CESTOVNIHO RUCHU

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

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

D¢élka a forma vzdé€lavani: 2 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 — 48

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 zakti 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 zdroju potfebné 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 vyuzivat svych osobnostnich a odbornych ptedpokladi pro tspésné uplatnéni
ve svété 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/51 Gastronomie, pro ktery
vytvaii nadstavbu voln€ navazujici na okruhy Vyroba a odbyt v gastronomii, Hotelovy provoz
a Spolecenskovédni a estetické vzdélavani. Predmét Zemépis cestovniho ruchu doplituje 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 Skolniho vzdélavaciho programu nad rdmec RVP
z disponibilnich hodin, a to ptfedevsim pro potiebu zkvalitnit a rozsifit kompetence pozadované
hosty, zaméstnavateli | odbornou vetejnosti.

Charakteristika uciva dle ro¢niku

2. ro¢nik

destinace CR v Ceské republice, destinace CR v Evropé, destinace CR ve svétd
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 vychézeno ze soucasnych trendd, jsou vyuzivany zkuSenosti
74kt z pracovist praktického vyudovani. Zaci jsou vedeni ke ziskdvani a analyze informaci,
vhodna je metoda projekti zamétenych na feSeni problematiky touroperatingu. Dle mozZnosti jsou
zafazovany informace, rozhovory ¢i samostatnd vystoupeni na aktualni témata. Zaci vyuzivaji
moderni prostfedky informacni techniky pro zpracovani samostatnych praci a ptipadnych projekta
V ramci 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 formé:

- efektivni vyklad uciva

- fizeny rozhovor

- individualni a skupinova prace zaku

- 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 diiraz 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 Zidka 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 vykond Zdka béhem vyucovacich hodin
prostfednictvim Ustniho a pisemného zkouSeni, v pfiblizné stejném rozsahu

- prubéznym ovétovanim kratkymi testy v rdmci jednotlivych témat

souhrnnymi kontrolnimi pisemnymi pracemi a praktickymi projektovymi tkoly
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hodnocenim skupinové prace zaki
hodnocenim domécich praci zaki
hodnocenim kratkodobych i dlouhodobych projektovych aktivit

Piinos predmétu Kk rozvoji klicovych kompetenci a realizaci priirezovych témat

Klicové kompetence

k celozivotnimu 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

vyjadrovat 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

vyjadiovat 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

jednat odpovédné, samostatné a iniciativné nejen ve vlastnim, ale i ve vefejném zajmu
dodrzovat zékony, respektovat prdva a osobnost druhych lidi, pfispivat k uplatiovani
hodnot demokracie

vazit si kulturnich hodnot a tradic vlastniho naroda, Evropy a ostatnich svétovych civilizaci
chapat vyznam kvalitniho Zivotniho prostfedi pro ¢lovéka a jednat v duchu udrzitelného
rozvoje, uvédomovat si odpovédnost za vlastni zivot a ochrany Zivota a zdravi ostatnich

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 ziskdvat informace ze svéta prace a znat obecnd 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 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 prostfedky komunikace

Priurezova témata

Clovék v demokratické spole¢nosti

komunikace, vyjednéavani, feSeni konflikti
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

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 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 prostfedku pro sdileni dat a vytvofenych materialt

efektivné se zapojovat do vzdelavani prostiedky komunikace pro distanéni vzdélavani
uzivani vhodnych technickych prostifedkil pro prezentacni ¢innost a vefejné vystoupeni
zaklady tvorby fotografie pro pfipadné uZiti v ¢innostech v oblasti cestovniho ruchu
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UCEBNI OSNOVY

2. ro¢nik — Zemépis cestovniho ruchu — celkova hodinova dotace 48 hodin

Destinace CR v Ceské republice 14 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e orientuje se v mapé CR V rozsahu prostorové | e Geografickd  charakteristika, ~podminky,

a vyskové Clenitosti, polohopisu a mistopisu

e charakterizuje fyzicko geografické
a socioekonomické podminky zemé a oblasti
pro existenci a rozvoj cestovniho ruchu

e Vjednotlivych oblastech specifikuje
vyznamné destinace pro jednotlivé druhy
a formy cestovniho ruchu

e destinace popise a lokalizuje

e lokalizuje na mapé lazenska mista v CR
a lécebné zdroje

e ur¢i vhodné lazenské misto pro konkrétni
skupinu indikaci

e specifikuje predmét ochrany a lokalizuje
jednotlivé zaznamy na seznamu UNESCO
v ramci CR

e zpracuje podrobny itineraf relaxacné
poznavaciho zajezdu pro konkrétni cilovou
skupinu osob ve stanovené oblasti v rdmci
vymezenych pokyni a pozadavki

potencial a vybavenost destinaci cestovniho
ruchu, kulturni a historické dédictvi CR dle
jednotlivych oblasti:
o stfedoceska a Praha
zapadoceska
jihoceska
vychodoceska
severoceska
o moravska
Lazefistvi CR

o
o
o
O

UNESCO a CR
o hmotné anehmotné kulturni
dédictvi CR zatazené na seznam
UNESCO

Zadani a prezentace aplikacnich cviceni pro
touroperating v dané oblasti CR

Destinace CR v Evropé 20 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e orientuje se vmapé Evropy vrozsahu | e Geografickd charakteristika, podminky,

prostorové a vyskové Clenitosti, polohopisu
a mistopisu

e charakterizuje fyzicko geografické
a socioekonomické podminky skupin zemi
s akcentem na soucasny stav Evropy a vyvoj
evropskeé integrace

e realné¢ hodnoti podminky a ptedpoklady
skupin zemi pro rozvoj CR

e popisSe avysvétli vyznam jednotlivych
destinaci cestovniho ruchu

potencial a vybavenost destinaci cestovniho
ruchu, kulturni a historické dédictvi 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 14 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e orientuje se vmapé Evropy vrozsahu | e Geograficka charakteristika, podminky,

prostorové a vyskové Clenitosti, polohopisu
a mistopisu

charakterizuje fyzicko geografické
a socioekonomické podminky skupin zemi
s akcentem na soucasny stav Evropy a vyvoj
evropskeé integrace

realné hodnoti podminky a ptedpoklady
skupin zemi pro rozvoj CR

popisSe avysvétli vyznam jednotlivych
destinaci cestovniho ruchu

potencial a vybavenost destinaci cestovniho
ruchu, kulturni a historické dédictvi Evropy
dle jednotlivych oblasti:
o Severni Amerika
= USA a Kanada
= Stfedni Amerika
= Kontinentalni ¢ast
= Karibska oblast
o Jizni Amerika
= Andské zemé
= Brazilie ala
oblast
o Afrika
= Severni Afrika
» Jihoafricka republika

Platska

= Zem¢ blizkého vychodu
= Stiedni Asie
= (ina a Japonsko
= JV Asie
o Australie a Oceanie
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UCEBNI OSNOVA PREDMETU ADMINISTRATIVA

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

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

D¢élka a forma vzdé€lavani: 2 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 hodin

Obecné cile predmétu

Cilem ptedmétu je seznamit zaky se zaklady obchodni korespondence, jeji tvorbou v souladu s
¢eskou i evropskou normou.

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 soucast
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

Piedmét je realizovan v druhém ro¢niku. a vychazi z RVP 65-41-L/51 Gastronomie z okruhu
Vzdélavani v informacnich a komunikacnich technologiich. Obsah pfedmétu Gizce navazuje na
predchozi vyuku, kdy se v 1. ro¢niku ué¢novskych obort vyucuje predmét administrativa, ktery je
zaméfen na pouzivani desetiprstové hmatové metody.

Charakteristika uciva dle ro¢niku

2. ro¢nik

Z4ci se seznami se zaklady obchodni korespondence, vyhotovuji pisemnosti spojené s gastronomii
a obchodem vécné, jazykoveé a formaln€ spravné v souladu s normalizovanou upravou ceskou 1
evropskou. Dalsi oblasti, se kterou se seznami, je oblast, kdy se nauc¢i pisemné komunikovat s
urady.

Strategie (pojeti) vyuky

Vyuka probiha v uéebnach vypocetni 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 zakt s poruchami uceni 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 prafezovych témat:

- efektivni vyklad uciva

- fizeny rozhovor

- individuélni a skupinova prace zakt

- demonstra¢ni metody, ndzorné ukazky, instruktdze a prakticka cviceni

- praces ICT
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Hodnoceni vysledka Zaka

Ptevlada hodnoceni strojopisnych texti — 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 vykonl zdka béhem vyucovacich hodin prostiednictvim
ustniho a pisemného zkousenti,
-V pfiblizné stejném rozsahu hodnocenim samostatné a skupinové prace zaka

Piinos predmétu Kk rozvoji klicovych kompetenci a realizaci priirezovych témat

Klicové 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 uceni rizné informacni zdroje
komunikativni
- vyjadfovat se pfiméfené ucelu jednani a situaci v mluveném i psaném projevu
- formulovat své mys$lenky souvisle a srozumitelné (jazykove spravng)
- gramaticky a vécné spravné zpracovat texty na bézna i odborna témata
- dosahnout jazykové zpusobilosti ke komunikaci a pracovnimu uplatnéni V cizojazy¢ném
prostiedi
k pracovnimu uplatnéni a podnikani
- ziskat pozitivni a odpovédny vztah K praci, povolani, profesni budoucnosti
- mit ptehled 0 vlastnim uplatnéni na trhu prace, pracovnich a platovych podminkéach
- 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 pocitatem a prosttedky ICT
- pracovat se zakladnim a aplikatnim 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

Informacni @ 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 prostfedky komunikace nabyvani pocitacové
gramotnosti ve smyslu Statni informacéni a komunika¢ni politiky
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Odborné kompetence

Na realizaci odbornych kompetenci se pfedmét podili v oblastech vykonavani obchodné —
provoznich aktivit, ekonomického jednani a usilovani 0 nejvyssi kvalitu své prace.

Digitalni kompetence

Cilem vzd¢lavani v pfedmétu Administrativa je naucit zaky pracovat s prostiedky informacnich
a komunikacnich technologii a pracovat s informacemi. Zaci porozumi zakladim informacnich
a komunikac¢nich technologii, nau¢i se na uzivatelské urovni pouzivat operacni systém,
kancelaisky software a pracovat s dal§im béznym aplikacnim programovym vybavenim (v¢etné
specifického programového vybaveni, pouzivaného v piisluiné profesni oblasti). Zdk by mél
zvladnout efektivné pracovat s informacemi (zejména s vyuzitim prostiedkit informacnich
a komunika¢nich technologii) a komunikovat pomoci internetu.
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2. roénik — Administrativa — celkova hodinova dotace 64 hodin

Pisemna komunikace a sestavovani
pisemnosti — ivod do obchodni
korespondence

4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e orientuje se v organizaci pisemného styku
e rozumi zékonitostem manipulace
S pisemnostmi a archivace

Pisemny styk a jeho vyznam
Druhy pisemnosti, charakteristika
Organizace pisemného styku

Normalizovana uprava pisemnosti 6 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e orientuje se v organizaci pisemného styku e (SN 016910
e rozumi zakonitostem manipulace | o Evropska norma
S pisemnostmi a archivace e Formaty papirt a obalek
e Adresy — na dopisech a obalkach
e (Celkova uprava dopisu
Tvorba obchodniho dopisu 10 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e Umi samostatné vyhotovit obchodni dopis e zasady stylizace
e umi vécné, jazykové iformalné spravné | e naleZitosti obchodnich pisemnosti
zpracovat pisemnosti e tvorba dopisu
e cizojazy¢na korespondence
Pisemnosti pfi uzavirani a plnéni kupnich .
p P P 16 hodin
smluv
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e orientuje  se  Vjednotlivych  druzich | e poptavka
obchodnich dopist e nabidka
e umi je vyhotovit e objednavka
e zna nalezitosti jednotlivych pisemnosti o faktura
Pisemnosti pri poruSovani obchodnich -
pnp 6 hodin
smluv
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e spravné stylizuje pisemnosti pti reklamaci | o reklamace
zbozi nebo sluzeb e urgence
e upominky
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Personalni pisemnosti 12 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e vi, kde ajak ziskdvat potfebné informace | e Zadost 0 misto
0 zaméstnani e motivacni dopis
e dovede napsat spravné Zadost O pfijeti do | e Zivotopis
pracovniho poméru, Zivotopis a motivacni | e ukonéeni pracovniho poméru
dopis
e umi ukondit pracovni pomér
Pisemnosti pravniho charakteru 2 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e uveédomuje si dilezitost téchto pisemnosti e plna moc
e zna jejich nalezitosti e dluzni upis

e stvrzenka

Pisemnosti ve styku S penéZnimi ustavy

» 4 hodin
a postou y
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e pracuje s formulafi,  které ziskavad | e hotovostni platebni styk
z vhodnych zdroja e Dbezhotovostni platebni styk
e homebanking
Dopisy ob¢ana organizaci 4 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e umi vystupovat pii jednani s tfady e Zzadost

e stiznost
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UCEBNI OSNOVA PREDMETU UCEBNI PRAXE

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

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

D¢élka a forma vzdé€lavani: 2 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 — 56
Obecné cile predmétu

Cilem pfedmétu je piipravovat tradi¢ni inetradiéni pokrmy anapoje dle sezény potravin
s ohledem na moderni trendy a zdravou vyzivu. Predmét rozsifuje zakiim védomosti 0 pfiprave,
upraveé a zpracovani surovin, potravin a napoji anavazuje na predmét Technologie pfipravy
pokrmi oborti Kuchat a Cidnik. Zohlediiuje zasady racionalni vyZivy v ndvaznosti na klasické
i moderni technologické postupy pftipravy azpracovani pokrmid. Technicka vybavenost
provozoven je nedilnou soucasti technologickych piiprav, a proto bude zatazovana k jednotlivym
technologickym postuptim. V casti pfedmétu odbyt a obsluha poméaha podporovat fantazii zaki
pii praci s hostem a uplatnovat rizné formy nabidky a prodeje pokrmu a napoji. Pfedmét rozsituje
zakim védomosti ziskané béhem studia SOU, doplituje 0 dal$i poznatky z moderni gastronomie
a seznamuje s novymi trendy. Navazuje na predmét Odbyt a obsluha a je v izké navaznosti na
predméty Vyroba v gastronomii a Odbyt v gastronomii.

Vysledky vzdélavani v oblast citii, postoji, hodnot a preferenci

Vyuka sméruje k:

- zékladnim znalostem 0 fungovani multikulturni demokratické spole¢nosti

- zakladnim znalostem V oblasti pravniho védomi

- védomostem a dovednostem z ekonomiky a podnikani potiebné K orientaci na trhu prace,
V podnikovych ¢innostech a pracovné pravnich vztazich

- chapani prace a pracovni ¢innosti jako piilezitost k seberealizaci

- zakladnim numerickym znalostem

- roz§ifenym znalostem 0 zdsadach spravné zivotospravy, relaxace a regenerace dusevnich
a fyzickych sil a poskytovani prvni pomoci pii tirazu a nahlém onemocnéni

- identifikaci béZnych problému s nimiz se V Zivoté setkd a hled4 zpiisoby jejich feSeni

- schopnostem pouZzivat prostfedky informacni a komunikaéni technologie ke komunikaci
pro ziskavani informaci ve vSech oblastech v pracovnim i osobnim Zivoté

- rozvijeni svého estetického citéni a tvlir¢iho ptistupu ve svém oboru

Charakteristika uciva

U¢ivo obsahové navazuje na pfedchozi studium RVP Kuchai-¢i$nik, zejména na okruhy Vyroba
pokrmi, Odbyt aobsluha a profilujici okruhy Kuchai a ¢isnik. Vychazi z RVP 65-51-L/51
Gastronomie z okruhu Vyroba a odbyt v gastronomii, predmét je provazan s dalsimi odbornymi
predméty Vyroba v gastronomii, Odbyt v gastronomii, Hotelovy provoz. Navazuje na znalosti
a dovednosti ziskané v u¢ebnim oboru. Diiraz je kladen na uplatiiovani zasad racionalni vyzivy
spojené se zdravym Zivotnim stylem a na sledovani trenda ve stravovani.
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Charakteristika uciva dle roéniku

1. roénik

- Pohosténi ke coffee break, studend kuchyné v bézném i modernim pojeti, gastronomicky
kalendar (pokrmy podle ro¢niho obdobi), pokrmy podle riznych hledisek (diety,
alternativni strava).

- Teplé napoje

2. ro¢nik:

- Priprava teplych pokrmi podle receptur a odborné literatury, pfiprava pokrmi na
objednavku, regionalni gastronomie, ¢eskd narodni kuchyné, balkanska kuchyné¢, némecka
kuchynég, francouzska kuchyné, skandinavska kuchyné

- Velké a malé spolecenské akce

Strategie (pojeti) vyuky

Metody a formy vyuky jsou uzivany Vv zavislosti na charakteru a obsahu uciva.
Forma vyuky:
- individualni a skupinova prace zaki na zadanych tkolech pii praktickém vyucovéni
- demonstra¢ni metody
- nazorné ukazky
- prakticka cviceni
- vyuzivani informacnich technologii
- vyuzivani komunikacénich technologii
- teSeni problémovych uloh
- semindfe, kurzy
Komplexni pojeti vede Zaky:
- kaktivnimu a tvofivému postoji K problémim
-k aktivnimu pfistupu pracovniho zivota a profesni kariéte
-k zodpovédnému piistupu K plnéni povinnosti a respektovani pravidel
-k zodpovédnému pfistupu k tymové i samostatné praci
-k chapani pracovnich ¢innosti jako piilezitosti k seberealizaci
- krozvoji komunikativnich dovednosti a k utvareni kultivovaného vystupovani
- kosvojeni pracovnich postupti potfebnych pro kvalifikovany vykon povolani a pro
uplatnéni se na trhu prace

Hodnoceni vysledkii zaka

Hodnoceni vychézi z pravidel Skoly pro hodnoceni vysledk vzdélavani zakt uvedenych ve

Skolnim féadu, s platnou G¢innosti od 09.11.2020.

Probiha témito zplsoby:
- plnéni zadaného tkolu — pribézné
- srovnavanim vyrobku
- vypracovanim samostatné tikolu na zadané téma
- Ustni formou zkouSeni
Hodnoceni zZakii se specialnimi vzdélavacimi potifebami uceni:

U téchto 74kl klade ucitel draz na druh jejich projevu, ve kterém maji pfedpoklady podat lepsi
vykon. Pii klasifikaci nevychazi ucitel z prostého poctu chyb, ale z poctu jevi, které zak zvladl.
Stoupajici vyznam musi mit sebehodnoceni zaki. Vzdélavani zaka se specidlnimi potifebami
a vzdélavani zakd mimotradné nadanymi se uskutecniuje S vyuzitim vyrovnavacich a podpirnych
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opatfeni, poskytovani individudlni podpory Vramci vyuky apfipravy na vyuku, vyuzivani
poradenskych sluzeb $koly, p¥ipadné individualniho vzdé&lavaciho planu. Skola toto opatieni
poskytuje na zakladé 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 priirezovych témat

Klicové kompetence

kompetence k celoZivotnimu uceni
- ovladat rizné techniky vyroby
- vytvofit si vhodné pracovni podminky
- vyuzivat K vyrobé riizné informacni zdroje
- umét efektivné vyhledavat a zpracovavat informace
kompetence k FeSeni problému
- porozumét zadani ukolu
- urcit vhodny postup pfipravy, navrhnout a zdivodnit jiné feSeni
- ovéfit spravnost zvoleného postupu a dosazeného finalniho vyrobku
k pracovnimu uplatnéni a podnikani
- mit odpoveédny postoj k vlastni profesni kariéfe, byt pripraveni ptizpiisobovat se ménicim
se pracovnim podminkam a celozivotné se vzdélavat;
- mit piehled o moznostech uplatnéni na trhu prace v daném oboru, pozadavcich na vykon
odborn¢ kvalifikace a o zékladnich pracovnépravnich vztazich;
- mit piehled o zdrojich informaci a poradenskych sluzbach tykajicich se vzdélavani a trhu
prace;
- jednat aktivné pfi hleddni zaméstnani, vhodné¢ komunikovat s potencialnimi
zaméstnavateli, prezentovat sebe i svoji odbornost;
- rozumét podstaté a principim podnikani, mit pfedstavu o pravnich, ekonomickych,
administrativnich, osobnostnich a etickych aspektech soukromého podnikéni.
vyuzivat IKT a pracovat s informacemi
- pracovat s osobnim pocitatem a dalSimi prostiedky informacnich a komunikacnich
technologif;
- rozvijet praci s béZnym zékladnim a aplikaénim programovym vybavenim vcéetné novych
aplikaci;
- vyuZivat vhodné prostfedky online a offline komunikace;
- ziskavat informace z otevienych zdroji a dale je zpracovavat;
- uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riznych informacnich zdroji a
kriticky pfistupovat k ziskanym informacim, byt medialn€ gramotni.

Prurezova témata

Clovék v demokratické spolecnosti

- 0sobnost a jeji rozvoj

- komunikace, vyjednavani, feSeni konflikth

- moralka, svoboda, odpovédnost, tolerance, solidarita

- potiebné pravni minimum pro soukromy a obcansky zivot
Clovék a Zivotni prostiedi
objevuje se zejména V tematickych celcich:

- Hygiena a bezpe¢nost prace

- Ptedbézna tprava surovin
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Tepelné upravy pokrmt

zaci se zde seznamuyji:

s pouzivanim ekologickych ¢isticich prostfedki, dodrzovanim bezpecnostnich predpisii
s likvidaci odpadii

s hospodafenim a Setrnym nakladanim surovin

s dislednosti kontroly nezavadnosti a spotfebni dobou u potravin

Informacni a komunikaéni technologie

zaci se zde seznamuyji:

S konkrétnimi  komunika¢nimi  ainforma¢nimi  postupy nutnymi K zajiSténi
bezproblémového chodu pracovisté (stfediska)

zaci jsou pfipravovani ktomu, aby efektivné vyuzivali prostfedky informacnich
a komunikacnich technologii pii vykonu své profese

Odborné kompetence

dba na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci, chape ji jako nedilnou soucast péce
0 zdravi své i spolupracovnikii (i dalSich osob vyskytujicich se na pracovistich, napf.
klientt, zakazniki, navstévnikil)

ma rozsifené védomosti 0 technologické vyuzitelnosti a zptisobech predbézné piipravy
a technologii zpracovani potravin, polotovarti a napojt

zna a pouziva technologické postupy ptipravy pokrmt a jejich vyuziti

zna a pripravuje jidla pro bézné a slavnostni ptilezitosti i pro dietni stravovani

zna gastronomicka pravidla a umi je uplatiiovat pfi sestavovani jidelniho listku a menu
ovlada ptipravu pracovisté na provoz

ma zakladni védomosti 0 vyuziti strojniho zafizeni pti vyrobé¢ jidel

ma rozsifené védomosti 0 nové profesni informace z oblasti vyroby vina, pfipravy kavy,
barti a slavnostnich hostin

zna a pouziva spravné zpusoby piipravy a podavani teplych a studenych napoju a jejich
vyrobu

zna a ptipravuje pracovisté pro denni provoz i slavnostni piilezitosti

ma zékladni védomosti 0 vyuziti moderni pfistrojl pii piipraveé napoji

orientuje se ve vybranych zahrani¢nich kuchyni, charakterizuje je, vcetné typickych
surovin a jejich zptuisobu tipravy

reaguje na nové trendy ve stravovani, véetné moderni a zaZitkové gastronomie

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 bezpecnost zafizeni 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 — U¢ebni praxe (kuchaiska ¢ast) — celkova hodinova dotace 32 hodin

v kuchyni

Pohosténi ke coffee break 4 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e vyuziva tradi¢nich produktl pii ptipravé | e pohosténi ke coffee break
pokrmt a napoji
e pfipravuje aochucuje pokrmy podle
technologickych postupil a serviruje je podle
modernich trendti
e provadi  hygienicko-sanita¢ni ¢innost
V potravinaiskych provozech a dodrzuje
hygienické a bezpecnostni predpisy
Gastronomicky kalendai — podzim 4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e vyuziva sezonnich atradi¢nich produkti
dostupnych v podzimnim obdobi

e pfipravuje aochucuje pokrmy podle
technologickych postupi a serviruje je podle
modernich trendt

e provadi hygienicko-sanitacni ¢innost
V potravinaiskych  provozech a dodrzuje
hygienické a bezpecnostni predpisy

e piiprava pokrmu typického pro obdobi
podzimu
e zahfivaci pokrmy plny veselych barev

Gastronomicky kalendai — zima v nasich
kuchynich

4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e vyuziva tradiCnich asezonnich produkti
dostupnych v zimnim obdobi

e pfipravuje aochucuje pokrmy podle
technologickych postupil a serviruje je podle
modernich trendt

e provadi hygienicko-sanitacni ¢innost
V potravinaiskych  provozech a dodrzuje
hygienické a bezpecnostni predpisy

e priprava pokrmu typického pro zimni obdobi

Gastronomicky kalendai — jaro v kuchyni

4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e vyuziva typicky jarni produkty a potraviny
S vyuzitim jarnich bylinek

e pfipravuje aochucuje pokrmy podle
technologickych postupii a serviruje je podle
modernich trendti

e provadi hygienicko-sanitacni ¢innost
V potravinaiskych  provozech a dodrzuje
hygienické a bezpenostni predpisy

e priprava pokrmu typického pro jarni obdobi
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Gastronomicky kalendai — léto v kuchyni

4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e vyuziva typické letni suroviny K piipravé
lehkych letnich pokrmt

e pfipravuje aochucuje pokrmy podle
technologickych postupil a serviruje je podle
modernich trendti

e provadi  hygienicko-sanita¢ni ¢innost
V potravinaiskych  provozech a dodrzuje
hygienické a bezpec¢nostni predpisy

ptiprava pokrmu typického pro letni obdobi

Studena kuchyné

4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e studena kuchyné vbézném a modernim
pojeti

e vyuziva tradi¢nich produktd pii pfiprave
pokrmu a napoji

e piipravuje  aochucuje pokrmy podle
technologickych postupi a serviruje je podle
modernich trendti

e provadi hygienicko-sanita¢ni ¢innost
V potravinaiskych  provozech a dodrzuje
hygienické a bezpecnostni predpisy

pfiprava pokrmt studené kuchyné pro
slavnostni prilezitosti

Nabidka pokrmi podle riznych hledisek —
Diety

4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e vyuziva tradi¢nich produktd pii pfiprave
dietnich pokrmi

e pfipravuje a ochucuje pokrmy podle zasad
dietologie aserviruje je podle modernich
trendti

e provadi hygienicko-sanita¢ni ¢innost
V potravinaiskych  provozech a dodrzuje
hygienické a bezpecnostni predpisy

fizeny prijem pokrmt a tekutin za ucelem
dosazeni specifického cile
ptiprava dietniho pokrmu

Alternativni strava

4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e vyuziva tradicnich surovin a produktd pfi
ptipravé vegetarianského pokrmu

e piipravuje  aochucuje pokrmy podle
technologickych postupi a serviruje je podle
modernich trendt

e provadi hygienicko-sanitacni ¢innost
V potravinaiskych  provozech a dodrzuje
hygienické a bezpecnostni piedpisy

zakladni charakteristika — pozitivita a rizika
nejrozsifengjsiho sméru
VEGETARIANSTV]

vegetarianské sméry

ptiprava vegetarianského pokrmu
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2. ro¢nik — U¢ebni praxe — celkova hodinova dotace 32 hodin

Ptiprava teplych pokrmi podle receptur
a odborné literatury

4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e pfipravuje aochucuje pokrmy podle
technologickych postupil a serviruje je podle
modernich trendt

e ovlada dohotovovani a estetickou upravu
hotového vyrobku

e provadi hygienicko-sanitacni ¢innost
Vv potravinaiskych  provozech a dodrzuje
hygienické a bezpe¢nostni predpisy

e upravuje jatecné maso, dribez, ryby | e uUprava pokrmu podle receptur teplych
azvéfinu pro kuchynské  zpracovani pokrmt
(pfedbézna piiprava surovin)
e tepelna uprava podle receptur teplych
pokrmu
e pfipravuje aochucuje pokrmy podle
technologickych postupil a serviruje je podle
modernich trenda
e provadi hygienicko-sanita¢ni ¢innost
V potravinaiskych  provozech a dodrzuje
hygienické a bezpenostni predpisy
Ch.arak’terlstlka pripravy pokrmu na 4 hodiny
objednavku
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e vyuziva tradicnich surovin aprodukti pii| e pfiprava pokrmu na objednavku
ptipravé pokrmi na objednavku
e ovlada charakteristiky jednotlivych druht
pokrmt na objednavku
e pfipravuje aochucuje pokrmy podle
technologickych postupil a serviruje je podle
modernich trendt
e ovlada dohotovovani a estetickou upravu
hotového vyrobku
e provadi hygienicko-sanita¢ni ¢innost
V potravinaiskych  provozech a dodrzuje
hygienické a bezpenostni predpisy
Regionalni gastronomie 4 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e vyuziva tradicnich surovin aproduktd pfi | e pfipravuje typicky pokrm urcitého regionu
ptipravé pokrmu ur¢itého regionu s ohledem pro  pfislusniky  riznych  etnickych
na nabozenské zvyklosti a tradice spolecenstvi podle jejich tradic

a nabozenskych zvyklosti

-167-




Stfedni skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Gastronomie

Ceska narodni kuchyné

4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e vyuziva tradi¢nich surovin a produktd pfii
ptipravé pokrmu

e piipravuje  aochucuje pokrmy podle
technologickych postupil a serviruje je podle
modernich trenda

e ovladd dohotovovani a estetickou tUpravu
hotového vyrobku

e provadi  hygienicko-sanita¢ni ¢innost
V potravinaiskych  provozech a dodrzuje
hygienické a bezpe¢nostni piedpisy

znovuobjevovani starych a tradi¢nich recepti
a jejich zavadéni do nasich jidelnickl
priprava typické ceské speciality

4 hodin

Uc¢ivo

Balkanska kuchyné
Vysledky vzdélavani a kompetence
e se seznamuje s tradiénimi  surovinami
a produkty balkénskych zemi
e pfipravuje aochucuje pokrmy podle

technologickych postupil a serviruje je podle
modernich trendt

e ovlada dohotovovani a estetickou upravu
hotového vyrobku

e provadi hygienicko-sanita¢ni ¢innost
V potravinaiskych  provozech a dodrzuje
hygienické a bezpe¢nostni predpisy

balkanska kuchyné — rtizné chut¢, viné
a hlavng vynalézavost
priprava balkanské speciality

Némecka kuchyné

4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e se seznamuje s tradiénimi  surovinami
a produkty némecké zemée
e piipravuje  aochucuje pokrmy podle

technologickych postupil a serviruje je podle
modernich trendt

e ovlada dohotovovani a estetickou upravu
hotového vyrobku

e provadi hygienicko-sanitacni ¢innost
V potravinaiskych  provozech adodrzuje
hygienické a bezpecnostni predpisy

némecka kuchyné¢ — zahrnuje vice regionil
a podle toho také gastronomickych zvyklosti
priprava pokrmu némecké kuchyné
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Francouzska kuchyné

4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

se seznamuje S tradi¢nimi surovinami
a produkty francouzské zeme
pfipravuje  aochucuje  pokrmy  podle

technologickych postupil a serviruje je podle
modernich trenda

ovladd dohotovovani a estetickou tpravu
hotového vyrobku

provadi hygienicko-sanita¢ni ¢innost
V potravinaiskych  provozech a dodrzuje
hygienické a bezpe¢nostni piedpisy

francouzskd kuchyné — gastronomie vysoké
urovné

ptiprava specialniho pokrmu francouzské
kuchyné

Skandinavska kuchyné

4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

se seznamuje s tradi¢nimi  surovinami
a produkty skandinavskych zemi

pfipravuje  aochucuje  pokrmy  podle
technologickych postupil a serviruje je podle
modernich trendt

ovlada dohotovovani a estetickou upravu
hotového vyrobku

provadi hygienicko-sanita¢ni ¢innost
V potravinaiskych  provozech a dodrzuje
hygienické a bezpe¢nostni predpisy

severska kuchyné klade diiraz na Cerstvost,
jednoduchost a opravdovost

priprava specialniho pokrmu skandindvské
kuchyné
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1. ro¢nik — U¢ebni praxe (Odbyt v gastronomii) — celkova hodinova dotace 32 hodin

Dobré rano v kavarné 4 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e pfipravuje vSechny druhy kavy espresa | e espresso
S pfihlédnutim na spravny inventar e moucnik z listového tésta
e serviruje moucniky z listového tésta
Ovocné salaty, michané napoje 4 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e pied hostem piipravi a naserviruje pokrmy | e podzimni ovocné salaty
z ovoce doplnéné napoji e michané napoje — bowle
Odpoledni kava 4 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e pripravuje kavy podavané jako svacinové | e odpoledni siesta S kavou
s nealkoholickymi napoji.
e pouziva spravny inventar
Pun¢, horka vina 4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e pfipravuje adventni pohosténi

e adventni pun¢ a horka vina, tazeny zavin

Caj, ¢ajové pecivo

4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e pripravuje ¢aj dle gastronomickych zasad
e nabizi a serviruje ¢ajové peivo

e Cajové obrady, zeleny, bily, Cerny Caj
e Cajové drobné pecivo

Syrové fondue 4 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo

e pfipravuje pohosténi pro setkani pratel e syrové fondue — setkani s prateli

e serviruje syrové fondue a vhodné vino
Flambovani — ovoce, moucniky 8 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e ovlada flambovani moucniki, ovoce a masa
e pouziva spravné postupy a vhodny inventar

e flambovani ovoce @ moucnikli pred hostem
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. ro¢nik — Ucebni praxe (Odbyt v gastronomii) — celkova hodinova dotace 28 hodin

Flambovani — maso, téstoviny

4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e sestavuje pohoSténi dle gastronomickych

e piiprava pokrmu pted hostem — téstoviny,

pravidel e masa
e pfipravuje jidla dle technologickych postupt
e ochucuje a serviruje pokrmy dle
e modernich trendi
e kalkuluje napoje a sestavuje zddanku
CiSe vina 2 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e sestavuje pohosténi dle gastronomickych | e ¢iSe vina —ticha vina
pravidel
e pfipravuje servis vin dle modernich trenda
e kalkuluje napoje a sestavuje zadanku
Sekt 4 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e sestavuje pohosténi dle gastronomickych | e pozvani na sklenku sektu
pravidel
e pfipravuje aserviruje vina dle modernich
trendd
e kalkuluje napoje, sestavuje zadanku
Caj o paté 2 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e sestavuje pohosténi dle gastronomickych | e ¢aj 0 paté
pravidel
e pfipravuje pohosténi dle modernich trendt
e kalkuluje pokrmy, sestavuje zadanku
Bar 8 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e pfipravuje michané napoje apohosténi na | e pozvani k baru
baru
e ovlada ptipravu baru na provoz
e sestavuje zadanku
Snidané 4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e sestavuje pohosSténi dle gastronomickych
pravidel

e ovlada ptipravu jidla a napoje

e serviruje pokrmy dle modernich trenda

e kalkuluje pokrmy, sestavuje zddanku

e snidan¢ pro pozvané
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Zmrzlina 4 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e sestavuje pohosSténi dle gastronomickych | e pozvani do zmrzlinarny
pravidel

e pfipravuje pokrmy ze zmrzliny a serviruje
pokrmy dle modernich trendt
o kalkuluje pokrmy, sestavuje zddanku
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UCEBNI OSNOVA PREDMETU CVICENI Z CESKEHO JAZYKA

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

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

D¢élka a forma vzdé€lavani: 2 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. rocnik — 28
Obecné cile predmétu

Cilem piedmétu je opakovat, prohloubit a systematizovat poznatky akompetence ziskané
v povinném piedmétu Cesky jazyk za Gdelem Uspé$ného slozeni maturitni zkousky zakladni
urovné a pro vyuziti v dalS$im navazujicim vzdélavani.

Vyucovani sméfuje predev§im Krozvijeni komunikaéni kompetence Zzakd, srozumitelnosti
vyjadiovani v souladu s jazykovymi normami, schopnosti formovat své nazory a obhajovat je,
kriticky hodnotit informace z riiznych zdroju.

Cilem literarniho vzdélavani je vést zaky K porozuméni literarnich dé€l, vytvaret schopnosti dila
hodnotit, zatadit je do literarniho a historického kontextu.

Vysledky vzdélavani v oblast citl, postoji, hodnot a preferenci

Vyuka sméruje kK tomu, aby Zaci
- chapali vyznam kultury osobniho projevu pro spole¢enské a pracovni uplatnéni
- chapali 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 chréanili kulturni hodnoty a sledovali kulturni déni
- uveédomovali si vliv prostiedkt masové komunikace na utvareni kultury

Charakteristika uciva

Ucivo vychazi z RVP 65-41-L/51 Gastronomie z okruhu Vzdélavani a komunikace v ¢eském
jazyce a Estetické vzdélavani.
U¢ivo je rozdéleno do ti oblasti:

- oblast mluvnice

- oblast slohu — komunikac¢ni

- oblast literatury
Oblasti se navzajem prolinaji.
Vyuka navazuje na poznatky a kompetence ziskané v povinném predmétu Cesky jazyk, které
upeviuje, rozsifuje a rozviji. Procvicuje a upeviiuje jazykové védomosti a dovednosti, V literarni
vychové ucivo z oboru s vyucnim listem systematizuje a prohlubuje, soustied’uje se piedev§im na
praci s literarnimi dily, na jejich rozbory na zéklad€ znalosti ziskanych vlastni cetbou.
U¢ivo pfedmétu ,,Cviceni z Ceského jazyka® je tematicky propojeno se vzdélavacim obsahem
predmétii — obCanska vychova, cizi jazyky, odborné predmeéty.
Piedmét je vyznamnym ¢lankem priifezového tématu Clovék v demokratické spoleénosti.
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Charakteristika uciva dle ro¢niku

1. roénik

Zdokonalovani jazykovych védomosti a dovednosti, komunikac¢ni a slohova vychova, prace
S textem, zpracovani a ziskdvani informaci, rozbor uméleckého aneumeéleckého textu, jeho
vSestranna analyza

2. ro¢nik

Zdokonalovani jazykovych védomosti a dovednosti, komunikac¢ni a slohova vychova, prace
S textem, zpracovani a ziskavani informaci, rozbor literarnich dél, rozbor neuméleckého textu,
analyza textu, zafazeni uméleckych d¢l do literarniho a historického kontextu

Strategie (pojeti) vyuky

Vzdélavani navazuje a dopliuje védomosti a dovednosti zaka ziskavané v povinném predmétu
Cesky jazyk aliteratura T&Zist vyuky spoliva V praktickém procvi¢ovani a Vv rozvoji
komunikacnich dovednosti. Velka pozornost je vénovéna praci S textem, schopnosti chapat
a interpretovat text, a to i text odborny.
Metody a formy vyuky jsou uzivany V zavislosti na charakteru a obsahu uciva a s ohledem na
rozvoj klicovych kompetenci a prafezovych témat:

- Cetba a interpretace ukazek z uméleckych dél

- rozbor literarnich dél

- fizeny rozhovor

- préace S ucebnici

- mluvnické cviceni a samostatny ustni projev zaka

- porozumeéni textu, jeho spravna interpretace

- samostatna a skupinova prace zaku

- vefejné prezentace praci zaku

- prace s odbornou literaturou

- diskuse

- prace na PC

Hodnoceni vysledkii Zaka

Pifi hodnoceni Zakt je kladen diraz na motivac¢ni, vychovnou a informativni funkci hodnoceni.
Hodnocena je pifedevsim schopnost aplikace ziskanych poznatkdi a mira rozvoje kliCovych
kompetenci a osvojeni priifezovych témat. Zaci jsou vedeni kritickému sebehodnoceni a sebe
posuzovani. V kone¢ném hodnoceni se promita iaktivni pristup zaka ke vzdélavani, jeho
samostatnost, schopnost produktivni spoluprace v kolektivu.

- Podklady pro hodnoceni Zaktli vyucujici ziskava:

- soustavnym sledovanim aktivity a vykond zaka béhem vyucovacich hodin

- prostfednictvim ustniho a pisemného zkouSeni, v pfiblizné stejném rozsahu

- hodnocenim domacich praci zakt

- hodnocenim vyjadfovacich schopnosti zaki
Samostatné ro¢nikové prace budou hodnoceny po strance obsahové, stylistické, pravopisné
i formalni. Zéci se specifickymi vzd&lavacimi problémy jsou hodnoceni individualng.
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Piinos piredmétu K rozvoji klicovych kompetenci a realizaci prifezovych témat

Klicové kompetence

k celozivotnimu 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

byt ¢tenafsky gramotny

komunikativni kompetence

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

formulovat své myslenky souvisle a srozumitelné, (jazykove spravne)

v diskuzi formulovat, zdivodiovat 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 redln¢ své moznosti a stanovovat si cile a priority podle svych schopnosti
a zivotnich podminek

ovétovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat nézory a postoje druhych

adaptovat se na ménici se zivotni a pracovni podminky

obcanské a kulturni povédomi

jednat odpovédné, 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, 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 podnikani

vhodné komunikovat S potencionalnimi zaméstnavateli a prezentovat se
umét ziskavat informace ze svéta prace

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

vyuzivat prostiedky 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 zdroji

komunikovat elektronickou postou a dal$imi prostfedky komunikace
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Priurezova témata

Clovék v demokratické spole¢nosti
- 0sobnost a jeji rozvoj
- komunikace, vyjednavani, feSeni konflikta
- spole¢nost — jednotlivec a spolecenské skupiny, kultura, naboZenstvi
- stat, politicky systém, politika, soudoby svét
- masova média
- moralka, svoboda, odpovédnost, tolerance, solidarita
Informacni a komunikaéni technologie
- préce s osobnim pocitacem a prostiedky ICT
- préace se zakladnim a aplikacnim 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 komunikac¢ni politiky

Odborné kompetence

Na realizaci odbornych kompetenci se predmét podili v oblasti komunikace v ramci vykonavani:
- usiluje 0 nejvyssi kvalitu své prace, vyrobki nebo sluzeb
- vykonava obchodné provozni a podnikatelské aktivity
- vykonava fidici ¢innosti ve stravovacim provoz

Digitalni kompetence

Zéci jsou schopni pracovat S riznymi typy textd a ziskavat informace z riiznych informacénich
zdroj. Mediélni vychova je téma prostupujici vSechny ro¢niky.
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UCEBNI OSNOVY

1. ro¢nik — Cviceni z ¢eského jazyka — celkova hodinova dotace 32 hodin

Zdokonalov?nl jazykovych védomosti 7 hodin
a dovednosti

Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo

e 7ak Vpisemném projevu uplatiiuje znalosti | e Hlavni principy ¢eského pravopisu
¢eského pravopisu
e ovlada zakladni odbornou terminologii

Komunikaé¢ni a slohova vychova 7 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo

e zak rozliSuje spisovny jazyk a jeho varianty, | e Komunikaéni a slohova vychova v praxi
obecnou ¢estinu, slangy a argot, dialekty

e rozpoznava stylove ptiznakové jevy

e ve vlastnim projevu voli prostfedky
adekvatni komunikacni situaci

e je schopen adekvatné se vyjadiovat ustni
i pisemnou formou

e je schopen vytvorit arozlisit jednotlivé
slohové ttvary

Prace s textem a ziskavani informaci 7 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo

e 73k samostatné vyhledava, porovnava | e Prace s textem a ziskavani informaci v praxi
a vyhodnocuje  medialni, odborné aj.
informace

e rozumi obsahu textu i jeho ¢asti

Literatura .
. flcos rs . 11 hodin
Prace s textem a ziskavani informaci
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e 73k klasifikuje konkrétni literarni dila podle | e Prace s literarnim textem, rozbory d¢l
zakladnich druhii a Zanri e Besedy o0 vybranych dilech povinné cetby

e pfirozboru textu uplatituje znalosti z literarni
teorie a poetiky

e rozezna umelecky text od neuméleckého

e vystihne charakteristické znaky rlznych
literarnich textti a rozdily mezi nimi

e textinterpretuje a debatuje 0 ném
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2. ro¢nik — Cviceni z ¢eského jazyka — celkova hodinova dotace 28 hodin

Zdokonalovani jazykovych védomosti
a dovednosti

6 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e 73k v pisemném projevu uplatituje znalosti
¢eského pravopisu
e ovlada zakladni odbornou terminologii

e Hlavni principy ¢eského pravopisu

Komunika¢ni a slohova vychova

6 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e zak rozliSuje spisovny jazyk a jeho varianty,
obecnou ¢estinu, slangy a argot, dialekty

e rozpoznava stylove ptiznakové jevy

e ve vlastnim projevu voli prostfedky
adekvatni komunikacni situaci

e je schopen adekvatné se vyjadiovat ustni
i pisemnou formou

e je schopen vytvorit arozlisit jednotlivé
slohové ttvary a vytvaret je

e je schopen hodnotit texty po stylistické
strance

e Komunikacni a slohova vychova v

praxi

Prace s textem a ziskavani informaci

6 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e 7ak samostatné vyhledava, porovnava
a vyhodnocuje  medialni, odborné aj.
informace

e rozumi obsahu textu i jeho ¢asti

vvvvvv

text

e Prace s textem a ziskavani informa

ci v praxi

Literatura
Prace s textem a ziskavani informaci

10 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

o 7ak klasifikuje konkrétni literarni dila podle
zakladnich druhti a Zanri

e  pfirozboru textu uplatituje znalosti z literarni
teorie a poetiky

e rozezna umélecky text od neuméleckého

e vyjadii zakladni znaky daného funkéniho
stylu

e vystihne charakteristické znaky rtznych

literarnich textt

text interpretuje a debatuje 0 ném

vyjadii zakladni mys$lenku literarniho dila

kriticky zhodnoti literarni dilo

zafadi literarni dilo do kontextu literatury

a historickych souvislosti

e Prace s literarnim textem, rozbory d¢l
e Besedy o0 vybranych dilech povinné ¢etby
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UCEBNI OSNOVA PREDMETU CVICENI Z ANGLICKEHO JAZYKA

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

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

D¢élka a forma vzdé€lavani: 2 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 — 28

Obecné cile predmétu

Cilem pfedmétu je opakovat, prohloubit a Systematizovat poznatky akompetence ziskané
V povinném predmétu cizi jazyk za ucelem GspeSného slozeni maturitni zkousky zakladni arovné
a pro vyuziti v dal§im navazujicim vzdélavani.

Cilem pfedmétu je zdokonalovani jazykovych kompetenci zakli zejména aktivnich feCovych
dovednosti (poslech s porozuménim, psani s porozuménim, ustni interakce, samostatny ustni
a pisemny projev).

Vysledky vzdélavani v oblast citii, postoji, hodnot a preferenci

Vzdélavani sméruje k tomu, aby Zaci:
- komunikovali vramci zakladnich témat, vyménovali si nazory a podavali informace
v mluvené i psané podobé, volili vhodné komunikaéni strategie,
- jazykové prostiedky a vyjadfovali srozumitelné a jednoduse hlavni mySlenky pracovali
S cizojazy¢nym textem, s jednoduchym odbornym textem a vyuzivali text jako zdroj
poznani,
- ziskédvali informace o svété, hlavné o zemich studovaného jazyka a nabyté poznatky
vyuzivali v praxi.
Pii vyuce jsou rozvijeny a utvafeny postoje zaki k sob&, ke svému okoli i jingm kulturam. Zaci
jsou vedeni k toleranci, otevienosti a schopnosti komunikovat s ob&any cizich kultur. U¢i se
respektovat jejich jazyk, kulturu pti vzajemné spolupraci ve Skole i na pracovisti.
Charakteristika uciva

Vychazi z RVP 65-41-L/51 Gastronomie z okruhu Jazykové vzdélavani.
Obsah pfedmétu je v roviné€ jazykové a komunikacéni rozdélen do tii zakladnich oblasti:

- béZné konverzacni témata

- odborna konverzaéni témata

- gramatika
ProcviCuje aupeviiuje jazykové a komunikativni kompetence ziskané v povinném piedmétu.
Predmét se vztahuje k dal$im predmétim kurikula Cesky jazyk, obcanskd vychova, dé&jepis
a odborné predméty, pfedevsim odborny vycvik.

Charakteristika uciva dle roéniku

2. ro¢nik

Student zvladne poslech s porozuménim, ¢teni s porozuménim. Ustni projev — pohovoii o svych
zazitcich, vyjadiuje se v béznych situacich. Pisemny projev — odpovi napf. na inzerat, napiSe
strukturovanou pisemnou praci na dané téma.
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Strategie (pojeti) vyuky

Metody a formy vyuky jsou uzivany v zavislosti na charakteru a obsahu uéiva a s ohledem na
rozvoj klicovych kompetenci a prafezovych témat:

- opakovaci vyklad uciva

- fizeny rozhovor

- préce s ucebnici

- samostatny Ustni projev zdka

- porozumeéni textu, spravna interpretace

- skupinové prace zakt

- vefejné prezentace praci zaka

- prace s odbornou literaturou, slovniky

- poslechova a komunikaéni cvi¢eni

- diskuse na dané téma

- prace na PC

- zahrani¢ni praxe, soutéze, vyménné zajezdy
Rozviji a upeviiuje komunikativni kompetence zejména procvicovanim poslechovych cviceni,
pripravou souvislého projevu v Ustni i pisemné formé, ¢tenim nezndmého textu s porozuménim
a interpretaci. Prostfednictvim pretestaci smétuje k uspésnému zvladnuti maturitni zkousky.

Hodnoceni vysledkii zaka

Hodnocena je hloubka porozuméni poznatkiim, schopnost jejich aplikace a mira rozvoje klicovych
kompetenci a osvojeni prifezovych témat. Zaci jsou vedeni kritickému sebehodnoceni a sebe
posuzovani. V koneéném hodnoceni se promitd i aktivni pfistup zdka ke vzd€lavéani, jeho
samostatnost.
Podklady pro hodnoceni zakt vyucujici ziskdva:

- soustavnym sledovanim aktivity a vykond zaka béhem vyucovacich hodin

- prostfednictvim tstniho a pisemného zkouseni, v pfiblizn€ stejném rozsahu

- hodnocenim skupinové prace zaka

- hodnocenim domacich praci zakt

- hodnocenim vyjadiovacich schopnosti zaki

- vysledky pretestaci
K zaklim se specifickymi vzdélavacimi potfebami v této oblasti je nutno pfistupovat individualné.

Piinos predmétu K rozvoji klicovych kompetenci a realizaci priiiezovych 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 u€eni rtizné informacni zdroje
- byt Ctenafsky gramotny
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 nadzory druhych
a reagovat na né
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- vyjadiovat 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 zpusobilosti ke komunikaci a pracovnimu uplatnéni v cizojazy¢ném
prostiedi
personalni a socialni kompetence
- posuzovat redlné své moznosti a stanovovat si cile a priority podle svych schopnosti
a zivotnich podminek
- ovefovat 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 odpovédné, samostatné a iniciativné
- uvédomovat si vlastni kulturni, ndrodni a osobnostni identitu a tolerovat identitu jinych
- uznavat tradice a hodnoty svého naroda, chipat jeho minulost a soucasnost v evropském
a svétovém kontextu
- mit pozitivni vztah k hodnotdm mistni, narodni, evropskeé i svétové kultury
k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam
- vhodné komunikovat s potenciondlnimi zaméstnavateli a prezentovat se
- um¢t 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 pocitate pro ucely
obc¢anského zivota, praxe a dalSiho vzdélavani
- ziskavat, zpracovavat a vyuzivat data a informace z otevienych zdroji
- komunikovat elektronickou postou a dal§imi prostfedky komunikace

Prurezova témata

Obcan v demokratické spole¢nosti
- 0sobnost 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 pii vstupu na trh prace
- moznosti zamé&stnani v zahranici
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 zdroji
- 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 rozvojem komunikacnich kompetenci podili
V téchto oblastech:

zajiSt'uje ¢innost podniku,
zajistuje typické podnikové Cinnosti,
usiluje o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobku nebo sluzeb.

Digitalni kompetence

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 komunikacéni politiky
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UCEBNI OSNOVY

2. ro¢nik — Cviceni z anglického jazyka — celkova hodinova dotace 28 hodin

Poslech s porozuménim 6 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e rozumi béznému i dels§imu rozhovoru e Poslech sporozuménim  (na  dana
e rozumi hlavnim bodiim piehledu zprav konverzacni témata dle SVP)
e rozumi hlavnim mySlenkdm v televiznich
programech
e rozumi jednoduchym technickym
informacim
e rozumi kratkému vypraveéni, umi predvidat,
co bude nasledovat
Cteni s porozuménim 6 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e rozumi nejdilezitéjsim bodim o aktualnich
tématech v kratkych novinovych ¢lancich
odhadne z kontextu vyznam neznamych slov
»prelétne’ kratké texty

zjisti dilezita data a informace

rozumi jednoduchym sdélenim a dopisim
vystihne hlavni myslenky komentait
a rozhovori

e (Cteni s porozuménim (na dana konverzacni
témata dle SVP)

Ustni projev

9 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e vypravi ptibeh

e Ustni projev (na dana konverza¢ni témata dle

e hovoii o svych zazitcich SVP)
e kratce vysvétli své nazory
e prevypravi d¢j filmu nebo knihy
e sdéli obsah, hlavni myslenky, vyslechnuté ¢i
prectené
e vypravi jednoduché pribéhy a zazitky
e sdeli a zdivodni sviij nazor
e je schopen jednoduché prezentace pied
publikem
e vyjadfuje se v béznych, predvidatelnych
situacich
Pisemny projev 7 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo

jednoduse a jasné piSe na rtizna témata
vytvori kratké texty o udalostech a zazitcich
napise dopis svym pratelim

pisemné odpovi na inzerat

napise e-mail, vzkaz nebo fax

e Pisemny projev (na dana konverzacni témata
dle SVP)
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napiSe strukturovanou pisemnou praci na

dané téma
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UCEBNI OSNOVA PREDMETU CVICENI Z NEMECKEHO JAZYKA

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

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

D¢élka a forma vzdé€lavani: 2 roky, denni

Stupen poskytovaného vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

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

Pocet hodin vyuky: 2. ro¢nik — 28

Obecné cile predmétu

Cilem pfedmétu je opakovat, prohloubit a systematizovat poznatky akompetence ziskané
V povinném predmétu cizi jazyk za ucelem GspeSného slozeni maturitni zkousky zakladni arovné
apro vyuziti v dalSim navazujicim vzdélavani. Cilem pfedmétu je zdokonalovani jazykovych
kompetenci zakii zejména aktivnich feCovych dovednosti (poslech S porozuménim, psani
S porozuménim, ustni interakce, samostatny Ustni a pisemny projev).

Vysledky vzdélavani v oblast citl, postoji, hodnot a preferenci

Vzdélavani sméfuje kK 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 cizojazy¢nym textem, S jednoduchym odbornym textem a vyuzivali text jako zdroj
poznani,

- ziskéavali informace 0 svété, hlavné¢ 0 zemich studovaného jazyka anabyté poznatky
vyuzivali v praxi.

- Pfi vyuce jsou rozvijeny a utvafeny postoje zaku K sob¢, ke svému okoli i jinym kulturam.

- Zéaci jsou vedeni K toleranci, otevienosti a schopnosti komunikovat s ob&any cizich kultur.
U¢i se respektovat jejich jazyk, kulturu pti vzajemné spolupraci ve $kole i na pracovisti.

Charakteristika uciva

Uc¢ivo vychazi zRVP 65-41-L/51 zokruhu Vzdélavani akomunikace v cizim jazyce
a Komunikace ve sluzbach.
Obsah pfedmétu je v roviné€ jazykové a komunikaéni rozdélen do tii zakladnich oblasti:

- béZné konverzacni témata

- odborna konverzaéni témata

- gramatika
Procvicuje a upeviiuje jazykové a komunikativni kompetence ziskané v povinném predmétu.
Pfedmét se vztahuje Kk dal$im pfedmétim kurikula Cesky jazyk, zaklady spolecenskych véd
a odborné predméty.
Popis uciva
Obsah pfedmétu je v roving jazykové a komunikaéni rozdélen do tii zékladnich oblasti:

- béZné konverzacni témata

- odborna konverzaéni témata

- gramatika
Ucivo predmétu ,,Cviceni z némeckého jazyka “ je tematicky propojeno se vzdélavacim obsahem
predmétt Cesky jazyk, zdklady spole¢enskych véd a odborné predméty.
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Charakteristika uciva dle roéniku

Metody a formy vyuky jsou uzivany V zavislosti na charakteru a obsahu uciva a s ohledem na
rozvoj klicovych kompetenci a prifezovych témat.

2. ro¢nik

Student zvladne poslech s porozuménim, ¢teni s porozuménim. Ustni projev — pohovoii o svych
zazitcich, vyjadiuje se v béznych situacich. Pisemny projev — odpovi napf. na inzerat, napiSe
strukturovanou pisemnou praci na dané téma.

Strategie (pojeti) vyuky

Metody a formy vyuky jsou uzivany V zavislosti na charakteru a obsahu uciva a s ohledem na
rozvoj klicovych kompetenci a prafezovych témat:

- opakovaci vyklad uciva

- fizeny rozhovor

- préace S ucebnici

- samostatny ustni projev zdka

- porozuméni textu, spravna interpretace

- skupinova prace zaktu

- vefejné prezentace praci zaka

- prace s odbornou literaturou, slovniky

- poslechova a komunikac¢ni cviceni

- diskuse na dané téma

- prace na PC

- zahrani¢ni praxe, soutéze, vyménné zajezdy
Rozviji a upeviiuje komunikativni kompetence zejména procvicovanim poslechovych cviceni,
ptipravou souvislého projevu V ustni i pisemné formé, ¢tenim neznamého textu S porozuménim
a interpretaci. Prostfednictvim pretestaci sméfuje K ispéSnému zvladnuti maturitni zkousky.

Hodnoceni vysledkii zaka

Hodnocena je hloubka porozuméni poznatktim, schopnost jejich aplikace a mira rozvoje klicovych
kompetenci a osvojeni prifezovych témat. Zaci jsou vedeni kritickému sebehodnoceni a sebe
posuzovani. V kone¢ném hodnoceni se promita iaktivni pristup zaka ke vzdélavani, jeho
samostatnost.
Podklady pro hodnoceni Zakli vyucujici ziskava:

- soustavnym sledovanim aktivity a vykonl zdka béhem vyucovacich hodin

- prostfednictvim Ustniho a pisemného zkousSeni, v ptfibliZzné stejném rozsahu

- hodnocenim skupinové prace Zaki

- hodnocenim domaécich praci zaki

- hodnocenim vyjadfovacich schopnosti zaki

- vysledky pretestaci

K zaktm se specifickymi vzdélavacimi potfebami Vv této oblasti je nutno pfistupovat individudlné.

Prinos piredmétu k rozvoji klicovych kompetenci a realizaci prifezovych témat

Klicové kompetence

k uceni
- mit pozitivni vztah k u€eni a vzdélavani
- ovladat rizné techniky uceni, umét si vytvofit studijni rezim
- uplatiiovat rtizné techniky prace s textem
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- s porozuménim poslouchat mluveny projev, pofizovat si poznamky
- vyuzivat k uceni riizné informacni zdroje
- byt Ctenafsky gramotny
komunikativni
- vyjadfovat se ptfiméfené ucelu jednani a situaci v mluveném i psaném projevu
- formulovat své myslenky souvisle a srozumitelné, (jazykove spravng)
- vdiskuzi formulovat, zdlivodiiovat a obhajovat své ndzory, vyslechnout nazory druhych
a reagovat na né
- 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 zptisobilosti ke komunikaci a pracovnimu uplatnéni v cizojazy¢ném
prostiedi
personalni a socialni kompetence
- posuzovat realné¢ své moznosti a stanovovat si cile a priority podle svych schopnosti
a zivotnich podminek
- ovétovat 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 sou¢asnost v evropském
a svétovém kontextu
- mit pozitivni vztah k hodnotdm mistni, narodni, evropské i svétové kultury
K pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam
- vhodné komunikovat s potencionalnimi zaméstnavateli a prezentovat se
- umét ziskévat 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 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

Prurezova témata

Clovék v demokratické spole¢nosti
- 0sobnost a jeji rozvoj
komunikace
- spolecnost — jednotlivec a spolecenské skupiny, kultura, nabozenstvi
soudoby svét

Informacni a komunikac¢ni technologie
- préce S osobnim pocitatem a prostfedky ICT
- préce se zékladnim a aplikacnim programovym vybavenim pocitace pro ucely obcanského
Zivota, odborné profesni praxe a dalSiho vzdélavani
- ziskadvani, zpracovavani a vyuziti dat a informaci z otevienych zdroji
- komunikace elektronickou postou a dalSimi prostiedky komunikace

-187-



Stfedni skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Gastronomie
- nabyvani pocitaCové gramotnosti ve smyslu Statni informac¢ni @ komunikacni politiky
Odborné kompetence

Odborné kompetence

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

- zajistuje ¢innost podniku,

- zajistuje typické podnikové Cinnosti,

- usiluje 0 nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkl nebo sluzeb.
Digitalni kompetence

- prace s osobnim pocitacem a prostiedky ICT

- prace se zakladnim vybavenim pocitace pro ucely vyuky némeckého jazyka, odborné
profesni praxe a dalSiho vzdélavani.

- ziskavani zpracovavani a vyuziti dat a informaci z otevienych zdrojt

- komunikace elektronickou postou a dal$imi prosttedky komunikace

- nabyvani pocitacové gramotnosti ve smyslu Statni informac¢ni a komunikac¢ni politiky
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UCEBNI OSNOVY

2. ro¢nik — Cviceni z némeckého jazyka — celkova hodinova dotace 28 hodin

Poslech s porozuménim 8 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e rozumi pfiméfenym souvislym projevim | e poslech s porozuménim
a diskusim rodilych mluvci e (dle tematickych okruhi shodnych s SVP)
e rozumi béZnému i del$imu rozhovoru
e rozumi jednoduchym technickym
informacim

e rozumi kratkému vypravéni

Cteni s porozuménim 5 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e nalezne v textu hlavni a vedlejsi informace e Cteni s porozuménim

e odhaduje vyznam neznamych vyraz podle | o (dle tematickych okruhti shodnych s SVP)
kontextu a zptisobu tvoreni

e dokaze prelozit text s pouzitim slovniku (
i elektronického)

e ztextu dokaze zjistit dulezita data
a informace

e rozumi jednoduchym sdélenim a dopisim

e dokdze vystihnout hlavni  mysSlenky
komentaiti a rozhovori

e uplatiiyje rizné techniky Cteni textu

Ustni projev 8 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e sdéli obsah, hlavni myslenky ¢i informace | e stni projev
vyslechnuté nebo prectené e (dle tematickych okruhti shodnych s SVP)

vypravi jednoduché ptibéhy a zazitky

sd¢li a zdivodni sviij nazor

pronese jednoduchy monolog pied publikem

vyjadfuje se v béznych, predvidatelnych

situacich

zapoji se do debaty nebo argumentace

e pii pohovorech klade vhodné otazky
a reaguje na dotazy tazatele

o dokaze vypravét pribeh, své zazitky, d¢j

filmu nebo knihy
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Pisemny projev

7 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e zaznamenava pisemné podstatné mysSlenky
a informace z textu

e vytvori text na dané téma a ve stanovaném

rozsahu

dokaze napsat dopis, odpoveéd’ na inzerat

dokaze napsat email a vzkaz

vyjadii pisemné sviij nazor na text

ovéii si a sdeli pisemné ziskané informace

napiSe strukturovanou pisemnou praci na

dané téma

e pisemny projev
o (dle tematickych okruhti shodnych s SVP)
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UCEBNI OSNOVA PREDMETU CVICENI Z MATEMATIKY

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

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

D¢élka a forma vzdé€lavani: 2 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 — 28 hodin

Obecné cile predmétu

Cilem pfedmétu je opakovat, prohloubit a systematizovat poznatky akompetence ziskané
V povinném predmétu matematika, za ucelem uspéSného slozeni maturitni zkousky zékladni
urovné a pro vyuziti v dal§im navazujicim vzdélavani.

Cilem pfedmétu je vést zaky ke kompetenci vyuzivat matematickych poznatkl 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.

Vysledky vzdélavani v oblast citili, postoji, hodnot a preferenci

Cilem pfedmétu je opakovat, prohloubit a Systematizovat poznatky akompetence ziskané
V povinném pfedmétu matematika, za Gcelem uspésného slozeni maturitni zkousky zékladni
urovné a pro vyuziti v dal$im navazujicim vzdélavani.
Cilem pfedmétu je vést zaky ke kompetenci vyuzivat matematickych poznatkli v praktickém
zivoté v riznych situacich, které souviseji s matematikou, efektivné numericky pocitat, pouzivat
aprevadét bézné pouzivané jednotky, aplikovat matematické postupy v odborné slozce
vzdélavani, matematizovat realné situace, pracovat s matematickym modelem a vyhodnotit
vysledek feSeni vzhledem k realité, zkoumat afeSit problémy, vyhodnotit informace
kvantitativniho charakteru ziskané z rGznych zdroji — graft, diagramt a tabulek, spravné se
matematicky vyjadfovat.
V afektivni oblasti sméiuje matematické vzdélavani k tomu, aby Zaci ziskali:

- pozitivni postoj k matematickému vzdélavani

- schopnost aplikace matematického mysleni v realné situaci

- schopnost logického mysleni, racionalniho tisudku a kritické tivahy nad vysledkem

- zéjem o ziskavani informaci a uméli s nimi pracovat

Charakteristika uciva

Vychazi z RVP 65-41-L/51 Gastronomie z okruhu Matematické vzdélavani. Pfedmét je zaméfen
na opakovani, prohloubeni a systematizaci poznatkli a kompetenci ziskanych v povinném
pfedmétu matematika za Gcelem uspéSného slozeni maturitni zkousky zakladni trovné a pro
vyuziti v dal§$im navazujicim vzdélavani.

Charakteristika uciva dle roéniku

2. ro¢nik

Jsou upeviiovany zakladni znalosti matematiky tykajici se algebraickych operaci v jednotlivych
¢iselnych oborech a mnozinové logiky. Dale je u€ivo zaméfeno na feSeni ruznych druhl rovnic
a nerovnic, jejich soustav, na osvojeni pojmu funkce a grafi funkci.
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Zéaci si osvoji polohové a metrické vlastnosti rovinnych a prostorovych utvart, goniometrii,
posloupnosti se zaklady finan¢ni matematiky. U¢ivo bude zaméfeno i na rozvijeni abstraktniho
mysSleni pfi feSeni tuloh z kombinatoriky, pravdépodobnosti, linearni algebry provazané
s analytickou geometrii.

Strategie (pojeti) vyuky

ukolii. Po pouziti metody opakovaciho vykladu bezprostfedné nésleduje praktické procviceni
vylozeného uciva. Ve vyuce se klade diiraz na samostatnou praci a feSeni komplexnich uloh.
Vyznamnou roli hraje samostatnd piiprava zaka S dirazem na problematiku, ktera zékovi
zpusobuje potize. Vyucujici Castéji aplikuje individudlni ptistup s ohledem na konkrétni potieby
jednotlivych zakii. 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

- 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 u¢ebnicemi, matematickymi sbirkami a tabulkami

- prace s dostupnou informacni technikou

- prezentace vysledkii pomoci dostupné techniky (kalkuldtor, 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 zakt béhem vyucovaci hodiny

- prostfednictvim pisemnych a ustnich zkousek, ve kterych kontroluje ptipravenost Zaka na

vyuovani

- hodnocenim skupinové prace zaka

- rozborem domacich praci zakt

- vyhodnocenim dvou pololetnich pisemnych praci
Z4ci se specifickymi vzdélavacimi problémy jsou hodnoceni individualng.

Piinos predmétu K rozvoji klicovych kompetenci a realizaci priiiezovych témat

Kli¢ové kompetence

k celozivotnimu uceni
- mit pozitivni vztah K uceni a vzdélavani
- ovladat rizné techniky uceni, umét si vytvofit studijni rezim
k FeSeni problému
- porozumét zadani tkolu, urcit jadro problému, ziskat informace, navrhnout a zdavodnit
feSeni, ovefit spravnost postupu a dosazené vysledky
- uplatiiovat rizné metody mysSleni, volit prostfedky plnéni aktivit, vyuzivat zkuSenosti
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k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

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

mit piehled o 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 a zaméstnavatela
kontrolovat svou ¢innost a spravné ohodnotit jeji vysledek

matematické

pouzivat a prevadet bézné jednotky

provadét realny odhad vysledkl feSeni dané ulohy

Cist a vytvaret rizné formy grafického znazornéni (tabulky, diagramy, grafy)
efektivné aplikovat matematické postupy pfi feSeni riznych praktickych tkola
aplikovat znalosti o zékladnich tvarech pfedméta v roving i prostoru

vyuzivat IKT a pracovat s informacemi

pracovat s osobnim pocitacem a dalSimi prostredky IKT

pracovat s béznym zakladnim a aplikacnim programovym vybavenim

ziskavat informace z otevienych zdrojl, zejména pak s vyuzitim celosvétové sit¢ Internet
pracovat s informacemi z riznych zdroju nesenymi na riznych médii, a to s vyuzitim
prostfedkll informacnich a komunika¢nich technologii

Prurezova témata

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 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 pfedmét podili v téchto oblastech:

vykonavani obchodné provoznich aktivit
finanéni gramotnost pro pracovni i osobni zivot

Digitalni kompetence

prace s osobnim pocitacem a prostiedky ICT
prace s aplikacemi vyuzitelnymi pro matematiku
ziskavani, zpracovavani a vyuziti dat a informaci z ovéfenych zdroju
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UCEBNI OSNOVY

2. ro¢nik — Cviceni z matematiky — celkova hodinova dotace 28 hodin

Operace s ¢isly a vyrazy 3 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e provadi aritmetické operace v mnozin¢ | e ¢iselnéobory N, Z, Q, R
realnych Cisel e intervaly
®  mnozinove operace
e vyrazy s proménnou
e lomené vyrazy
Pomér, piima a nepfima iméra 1 hodina
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e fesi pomér a rozdéleni e pomér, rozdelovaci pocet
e tfidi ulohy na uméru pfimou a neptimou e piima umérnost
e feSi slovni ulohy s piimou a nepfimou | e nepiima imeérnost
umeérnost
Procenta 1 hodina

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e vysvétli procentovy zaklad na principu | e pojem procenta, procentovy zaklad
fyzikalnich jednotek e vypocet Casti
e uziva pfi vypoctech piimou uméru, princip | e  vypocet poctu procent
jednoho procenta e procenta ze z+, z-
e fesi slovni tlohy s procenty
Mocniny a odmocniny 2 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e vysvétli mocninu s celym a raciondlnim | e mocniny s celym exponentem
exponentem e mocniny s racionalni exponentem
e uziva vztahy pro vypocet mocnin e odmocniny
e iesi ulohy mocnin se zdkladnimi Ciselnymi | e  vyrazy s odmocninou
operacemi
ReSeni rovnic a nerovnic 6 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e fesirovnice e Linearni rovnice
e tfidi upravy rovnic na ekvivalentni a | e Linearni nerovnice
neekvivalentni e Kvadratické rovnice
e znazorni feSeni nerovnice do Ciselné osy, | e Kvadratické nerovnice
zapiSe intervalem e Soustavy rovnic
e Soustavy nerovnic
e Nerovnice v sou¢inovém tvaru
e Nerovnice v podilovém tvaru
e Nerovnice s AH
e Rovnices AH
e Iracionalni rovnice

-194-




Stfedni skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Gastronomie

Funkce a jeji priubéh 3 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e rozliSuje jednotlivé druhy funkci, nacrtne | e pojem funkce, defini¢ni obor, obor
jejich grafy a ur¢i jejich vlastnosti e hodnot, graf funkce a jeji vlastnosti
e linearni funkce
e kvadraticka funkce
e nepiimd tmérnost
e line4arn€ lomena funkce
e exponencialni funkce
e logaritmicka funkce
Logaritmické a exponencialni rovnice 2 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e vysvétli pojem logaritmus e feSeni logaritmicka rovnice
e zvlada vypocty logaritmt e TfeSeni exponencialni rovnice
e uziva vztahy (vzorce) pro logaritmovani a
odlogaritmovani vyrazl
e fesirovnice s logaritmy
e fesi exponencialni rovnice
Goniometrie 3 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e s pouzitim goniometrickych funkci uréi ze | e shodnost a podobnost trojihelnika
zadanych 0dajii velikosti stran a Uhli v | e Euklidovy véty a Pythagorova véta
pravouhlém i obecném trojihelniku e obvody a obsahy rovinnych obrazcti
e pouziva vztahy mezi goniometrickymi | e goniometrické rovnice
funkcemi pfi feSeni goniometrickych rovnic e feeni pravouhlého trojuhelniku
e sinova a kosinova véta
e vyuziti goniometrickych funkci k urceni

stran a uhli v trojuhelniku

e (prava vyrazli obsahujici goniometrické
funkce
Stereometrie 3 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo

e charakterizuje t¢lesa: komoly jehlan a kuzel,
koule a jeji casti

e urci povrch a objem télesa véetné slozeného
télesa s vyuzitim funkénich vztahii a
trigonometrie

e vyuziva sité télesa pifi vypoctu povrchu a
objemu telesa

hranoly — objem a povrch
valec — objem a povrch
koule — objem a povrch
kuzel — objem a povrch
jehlan — objem a povrch
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Posloupnosti a jejich vyuziti

3 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

uréi posloupnost: vzorcem pro n-ty clen,
vypoctem prvkd, graficky

pozna aritmetickou posloupnost a urci jeji
vlastnosti

pozna geometrickou posloupnost a urci jeji
vlastnosti

uziva poznatk o posloupnostech pii feSeni
uloh v realnych situacich, zejména ve vztahu
k danému oboru

aritmeticka posloupnost
geometricka posloupnost
uziti posloupnosti

Statistika

1 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

U¢

1VO

urci Cetnost a relativni Cetnost hodnoty znaku
sestavi tabulku Cetnosti

graficky znazorni rozdéleni Cetnosti

ur¢i charakteristiky polohy (aritmeticky
priamér, median, modus, percentil)
vyhodnoti statistické udaje v tabulkéch,
diagramech a grafech

pti feseni uloh ucelné¢ vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci

absolutni a relativni ¢etnost
aritmeticky prameér

modus

median

-196-




