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Profil absolventa

Profesni uplatnéni absolventa

Absolvent SVP oboru Gastronomie je stiedoskolsky vzdélany pracovnik se veobecnym i
odbornym vzdélanim, t j. disponuje pozadovanymi védomostmi, dovednostmi a zaujima postoje
nutné pro vykon zvolené profese.

Absolvent se uplatni ve stiednich technickohospodaiskych funkcich v pohostinstvi (restaurace,
jidelny, ...). Uplatnéni najdou téZ jako samostatni kuchati nebo ¢iSnici a po ziskani nezbytné praxe
v oboru se mohou uplatnit i ve vedoucich pozicich, napt. provozari, Sé¢tkuchafi, vrchni Cisnici. Jsou
pfipraveni vykonavat odborné gastronomické ¢innosti (provozni, marketingové, obchodné-
podnikatelské a fidici) v riznych pracovnich pozicich a pravné organiza¢nich formach podnikani,
a to jak v pozici zaméstnance, tak zameéstnavatele, nebo podnikatele v gastronomii.

Ocekavané vysledky vzdélavani
a) obecné
Vseobecné vzdelavani vede k ziskani nasledujicich kompetenci:
- mit vSeobecny ptehled o kultufe, historii a soucasnosti svého naroda v kontextu evropském i
svétovém
- formulovat své nazory a postoje Ustné€ 1 pisemné¢, komunikovat ve dvou cizich jazycich,
pouzivat odborné nazvoslovi
- vzdélavat se i pracovat efektivné a objektivné hodnotit své vysledky
- adaptovat se na meénici se Zivotni a pracovni podminky, pracovat v tymu a pfijmout
zodpovédnost za svéfené tikoly
- pracovat s informacemi, vyuzivat informac¢ni a komunikac¢ni prosttedky a technologie
- aplikovat zakladni matematické vztahy, fyzikalni a chemické zakonitosti pfi feSeni
praktickych uloh
- znat prava a povinnosti zameéstnancli a zamé&stnavateld, aktivné vyhleddvat pracovni
ptileZitosti
- jednat ekologicky a v souladu se strategii udrZitelného rozvoje
- znat zasady bezpecnosti a ochrany zdravi pii praci, pozarni ochrany a pozarni prevence.

b) odborné
Odborné vzdélavani umoznuje ziskat kvalifikaci pro vykon souboru pracovnich ¢innosti
v gastronomii. Na zakladé tohoto odborného vzdélani absolvent bude vykonavat ¢innosti, pfi nichz
bude samostatné uplatiiovat ziskané védomosti, dovednosti a navyky, osobni zodpovédnost a
samostatnost.
Vzdélani smétuje k ziskani nasledujicich odbornych kompetenci:

- vykondvat a organizovat gastronomické ¢innosti, fidit stravovaci provoz

- vykonavat obchodné-podnikatelské aktivity v hotelnictvi a gastronomii

- dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci

- usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkl nebo sluzeb

- jednat ekonomicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje

Kli¢ové kompetence absolventa
Diiraz je kladen na osobnost absolventa, jeho Zivotni adaptabilitu a pfipravenost na profesi.

Oblasti klicovych kompetenci:
a) kompetence k celozivotnimu uceni — znat moznosti svého dal§iho vzdélavani, zejména
v oboru a povolani, ziskévat a zpracovéavat nové dovednosti
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b) komunikativni kompetence — v Gstni a pisemné formé se vyjadfovat pfiméfené situaci
v souladu s kulturou jazykového projevu, a to 1 v cizim jazyce, zaznamenavat pisemné
podstatné myslenky a udaje z textl a projevi jinych lidi

¢) kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikdni — mit piehled o moznostech uplatnéni na
trhu prace v daném oboru, jednat aktivné pii hledani zaméstnani, vhodné komunikovat
s potencionalnimi zaméstnavateli

Vazba kurikula odborného vzdélavani na Narodni soustavu kvalifikaci (NSK)

Odborné kompetence absolventa v RVP pro tento obor vzdélani zohlediiuji rovnéz pozadavky trhu
prace vychazejici z NSK — ze standardd Gplné profesni kvalifikace (dale jen UPK), popt. profesni
kvalifikace (dale jen PK) — a charakterizuji pozadované kompetence absolventa na vystupu. Lze jich
dosahovat prabézné pii postupném zvysovani znalosti a dovednosti v pribéhu vzdélavaciho procesu,
zejména pii praktické ptiprave s ohledem na kvalitu vysledkil vzdélavani.

PK vztahujici se k danému oboru vzdélani:

Nazev PK Kod PK EQF
Slozitd obsluha host 65-008-H 3
Ptiprava minutek 65-004-H 3
Ptiprava pokrmt studené kuchyné 65-002-H 3
Ptiprava teplych pokrmu 65-001-H 3

Zpisob ukonceni vzdélavani, potvrzeni dosazeného vzdélani a kvalifikace

Vzdélani je ukonc¢eno maturitni zkouskou, dokladem o ziskani stfedniho vzdélani s maturitni
zkouskou je vysvédceni o maturitni zkousce. Kondni maturitni zkousky se fidi Skolskym zakonem a
pfislusnym provadécim pravnim piedpisem.

Charakteristika Skolniho vzdélavaciho programu

Podminky pfrijeti ke studiu

Studijni obor Gastronomie je urcen pro absolventy u¢ebniho oboru 65-51-H/01 Kuchar,
¢isnik.

Uchazeci budou pfijimani na zakladé hodnoceni na vysvédceni ze stfedniho odborného uciliste a
pisemnych pfijimacich zkousek z ¢eského jazyka, matematiky a anglického nebo némeckého
jazyka.Tyto vysledky budou ptevedeny na bodové hodnoceni. (Vzorec, podle kterého se pfevadi
hodnoceni na body, je vzdy uveden na webovych strankach skoly). Uchaze¢i budou setazeni
sestupné dle poétu dosazenych bodti a budou piijati dle tohoto pofadi do poétu uréeného KU.

Zdravotni zpisobilost uchazece

Ptedklada se podle § 60 odst. 15 Skolského zakona (zakon €. 561/2004 Sb.). Lékatsky posudek pro
ptijeti ke vzdélavani se uvadi jen u oboril vzdélani, kde je stanoveno zdravotni omezeni nafizenim
vlady ¢€.211/2010 Sb. Predklada se podle § 16 odst.1 pism.c) vyhlaSky o pracovné-lékatskych
sluzbach a nekterych druzich posudkové péce (vyhlaska €. 79/2013 Sb.). Rozséhlejsi posudkovy
zaver lze uvést do ptilohy piihlaSky. Posuzovani zdravotni zptsobilosti ke vzdélavani je provadéno
v souladu s ustanovenimi zdkona 373/2011 Sb. ve znéni pozd¢jSich predpisi.

Celkové pojeti vzdélani v daném programu

SVP obor Gastronomie se uskuteéni dle Ramcového vzdélavaciho programu.

Ve vzdélavacim procesu je kladen dliraz na rozvoj komunikativnich dovednosti, ziskavani
kompetenci k pracovnimu uplatnéni a celozZivotnimu uceni.

_4-
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Tyto nové ziskané kompetence Zaci kazdoro¢né prezentuji na Dni otevienych dveti (listopad —
budova skoly, Postovni 7, Marianské Lazn¢), Dni zdkovskych dovednosti (duben — Spolecensky
dim Casino, Marianské Lazn¢), ptipadné pii skupinové manazerské praci v prubéhu 2. ro¢niku.

Metody a formy vzdélavani

Metody a formy vzdé€lavani si urcuje kazdy pedagogicky pracovnik a jsou blize konkretizovany na
urovni jednotlivych vyucovacich predméta (kapitola Ucebni osnovy). Vyuka se zaméfuje na
vyuzivani audiovizualnich metod, samostatnou a skupinovou praci.

Dulezitou roli ve vzdélavacim procesu zaujima diskuse, obhajoba postoju a vetejné prezentace
prace zakd.
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Vzdélavani zaku se specialnimi vzdélavacimi potiebami

Od 1. 9. 2016 nabyl G¢innosti upraveny RVP pro SOV. Upravy RVP SOV vychézeji ze zakona ¢&.
82/2015 Sb., kterym se méni zakon ¢. 561/2005 Sb., o ptedskolnim, zakladnim, stfedni a vysSim
odborném a jiném vzdélavani (Skolsky zékon) ve znéni pozdéjsich predpist. Stézejni pro ipravu RVP
ZV byla zména §16 (16a, 16b) skolského zdkona, jehoz Uc¢innost je od 1. 9. 2016. Tato uprava je
legislativnim ukotvenim tzv. spole¢ného vzdélavani a zahajeni nového zpiisobu podpory vzdélavani
déti, zakl a studentil se specialnimi vzdélavacimi potiebami a zakt nadanych a mimotadné nadanych.
Na zakladé¢ této novely skolského zakona byla vydana Vyhléaska ¢. 27/2016 Sb., ze dne 21. ledna 2016
o vzdélavani zaka se specialnimi vzdélavacimi potfebami a zakt nadanych, jejiz soucasti je i prehled
podptrnych opatieni (dale jen PO).

Upraveny RVP SOV je soucasti Opatieni ministryn¢ Skolstvi mladeze a t€lovychovy, kterym se méni
RVP SOV ¢. j. MSMT-21703/2016-1 ze dne 18. 8. 2016. Opatieni nabyva Gc¢innost dne 1. 9. 2016,
upraveny SVP SOV nabyva téinnost 1. 9. 2017.

Charakteristika podpory vzdélavani Zaku se specidlnimi vzdélavacimi potiebami.

Hotelova skola je Skolou, kterda m& mnohaletou zkuSenost se vzdélavanim zakl se specidlnimi
vzdélavacimi potfebami. Mezi priority Skoly patfilo vzdy vzd€lavani a zéaroven i zabezpeceni
vzdélavani 74kl se specidlnimi vzdélavacimi potiebami. Legislativni vymezeni vzdélavani téchto
zakl vychazi ze skolského zakona a provadécich vyhlasek v platném znéni.

Zakem se specialnimi vzd&lavacimi potfebami se rozumi zak, ktery k naplnéni svych vzdélavacich
moznosti nebo k uplatnéni nebo uzivani svych prav na rovnopravném zaklad¢ s ostatnimi intaktnimi
zaky Skoly potiebuje poskytnuti podplrnych opatieni. Podplirnymi opatienimi se rozumi predevs§im
nezbytné upravy ve vzdélavacim procesu, které budou odpovidat zdkovo potiebam, zdravotnimu
stavu, kulturnimu prostiedi nebo 1 jinym Zivotnim podminkam Zzaka, které mohou jeho vzdelavani
ovlivnit.

Pii vzdélavani Zakl se specidlnim vzdé€lavacimi potfebami je nezbytné uplatiiovat principy
individualizace a diferenciace vzdélavaciho procesu. Nezbytna se je spoluprace a ptistup jednotlivych
vyucujicich, ktefi se rovnéz snazi, aby bylo vzdélavani zaka efektivni a vedlo k poZadovanym
vystupiim dle RVP. Vyucujici vyuzivaji rizné metody a formy vyuky, spolupracuji s vychovnym
poradcem a Skola pfedevSim uzce spolupracuje s Pedagogicko-psychologickou poradnou. Zcela
zésadni je 1Uzkd a kvalitni spoluprace zdka 1 Skoly se Skolskymi poradenskymi zafizenimi i1 se
zakonnymi zastupci nezletilych zaki.

Vzdélavani zakd probihd na $kole vyhradné formou integrace do b&znych t¥id. Skola pfistupuje k
zaktim se specidlnimi vzdélavacimi potfebami individualné. Vychovny poradce skoly 1 ucitelé sleduji
a vyhledavaji Zaky, ktefi jevi vyukové problémy a pracuji s nimi. Na zdklad¢ jejich individualnich
potieb se uzplisobuje vzdélavani a vytvafi se optimalni podminky. Vychovny poradce Skoly je v
oblasti vzdélavani zakd se specidlnimi vzdélavacimi potfebami proSkolovan formou prednések,
seminaiti i workshopti.

Hlavnim cilem podplrnych opatieni je vyrovnavat podminky ke vzdélavani a pomoci Zakim
efektivné zvladnout vzdélavani, které povede k pozadovanym vystuptim dle RVP.

Specifikace provadéni podpiirnych opatieni pro wUspé$né vzdélavani zakid se specialnimi
vzdélavacimi potiebami.
- individualizace vzdé¢lavaciho procesu — obsah, forma a metody vzdélavaciho procesu a
individudlni hodnotici kritéria (PLPP, Doporuceni ke vzdélavani, IVP)
- pomoc pfi zajiSténi kompenzacnich pomicek v souladu s ptilohou ¢€.1 vyhlasky €.27/2016
- hodnoceni Z4ki je zohlednéno dle Skolniho #adu
- respektovani odliSnych styll uc¢eni jednotlivych zaka
- metody a formy prace, které umozni Castéj$i kontrolu a poskytovani zpétné vazby zakovi
diiraz na logickou provazanost vzdélavaciho obsahu
- respektovani pracovniho tempa zakl
- stfidani forem a ¢innosti béhem vyuky
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- moznost vlozeni kratké prestavky

- vyuzivani skupinové vyuky

- postupny piechod k systému kooperativni vyuky

- moznost vyuziti konzultacnich hodin

- soustavnd spoluprace s PPP

- realizace spole¢nych schlizek se zakonnymi zastupci 2 krat za rok (tfidni schiizky), dle

potieby je moznost domluvit individualni konzultace

- zaktim se SVP je vénovana vedenim zvysena péce

- zapujCeni ucebnic zdarma

- technicka podpora studia
Vychovny poradce skoly spolupracuje s PPP, popt. SPC a pravideln¢ podava zpravu o stavu a
potiebach v oblasti zabezpeceni vzdélavani zakh se SVP na klasifika¢nich a pedagogickych poradach.

Pravidla, tvorba, realizace a vyhodnocovani PLPP Zika se specialnimi vzdélavacimi potrebami
Podpiirna opatieni prvniho stupné (PLPP) jsou poskytovana zakovi, u kterého se projevuje
potieba Uprav ve vzdélavani nebo Skolskych sluzbach a zapojeni do kolektivu. Pfedstavuji minimalni
upravu metod, organizace a hodnoceni vzdélavani. PLPP sestavuje v souladu s § 10 vyhlasky 27/2016
Sb. (o vzdélavani zakl se specidlnimi vzdélavacimi potiebami a zakid nadanych) vychovny poradce
Skoly ve spolupraci s tfidnimi uditeli a uciteli jednotlivych vyucovacich predmétl, se zakonnymi
zastupce zaka, neni-li zak zletily, pfipadné se zletilym Zakem. Pfed zpracovanim PLPP je zasadni
probrat a stanovit individualné metody prace, zptisob kontroly osvojenych znalosti a dovednosti.
Pokud by k naplnéni vzdélavacich potteba zdka podplrné opatieni prvniho stupné nepostacovalo,
doporuci skola zédkovi vyuziti poradenského Skolského poradenského zatizeni za icelem posouzeni
jeho specialnich vzdéelavacich potieb.

Vyhodnocovani PLPP zéka je provadéno vychovnym poradcem Skoly spole¢né s tfidnimi uciteli a
uciteli jednotlivych pfedmétii. Kontrola u¢innosti opatieni v PLPP jsou projednany na ¢tvrtletnich
pedagogickych radach na zéklad¢€ pohovoru s pedagogy.

Pravidla, tvorba, realizace a vyhodnocovani IVP Zika se specialnimi vzdélavacimi potiebami
Individualni vzdélavaci plan (IVP) se zpracovava v souladu s § 3 a § 4 vyhlasky 27/2016 Sb. (o
vzdélavani zakid se specidlnimi vzdélavacimi potfebami a zaki nadanych), na zakladé doporuceni
Skolského poradenského zatizeni a zadosti zletilého zZaka nebo zdkonného zéastupce nezletilého zéka.
Individuélni vzdélavaci plan je zdvaznym dokumentem pro zajisténi specialnich vzdélavacich potieb
zaka, pficemz vychazi ze skolniho vzdélavaciho programu a je soucasti dokumentace Zéka ve Skolni
matrice. Individudlni vzdélavaci plan je zpracovan bez zbyte¢ného odkladu, nejpozdé;i vSak do 1
mésice ode dne, kdy Skola obdrzela doporuceni a zadost zletilého Zaka nebo zdkonného zastupce
zéka. Individualni vzdé€lavaci plan mtze byt dopliiovan a upravovan v pribéhu celého skolniho roku
podle potieb zaka.

Za zpracovani a provadeéni individualniho vzdé€lavaciho planu zodpovida feditel Skoly. Individualni
vzdélavaci plan zpracovava vychovny poradce ve spolupréci s tfidnimi uciteli a s uciteli jednotlivych
vyuCovacich predméti, Skolskym poradenskym zatizenim, zdkonnym zéastupcem zaka, neni-li zak
zletily, pfipadné zletilym Zdkem. Poskytovani vzdélavani podle individualniho vzdélavaciho planu
lze pouze na zaklad¢ pisemného informovaného souhlasu zletilého Z4ka nebo zakonného zastupce
zaka. Kontrolu u¢innosti opatieni piijatych IVP provadi ¢tvrtletné vychovny poradce Skoly spolecné
s jednotlivymi vyucujicimi. Na zaklad¢ pohovoru s pedagogy je provéten ucinek plnéni a vysledky
IVP na ¢tvrtletnich pedagogickych radach.

Vychovny poradce 1 ucitelé respektuji a realizuji doporuceni pedagogicko-psychologickych poraden,
poskytuji podporu zédkovi i jeho zdkonnym zastupciim a uzce spolupracuji s jednotlivymi vyucujicimi,
ktefi se podili na vzdélavani zakd.

Pravidla, tvorba, realizace a vyhodnocovani PLPP a IVP Zika nadaného a mimoradné
nadaného
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Prioritou skoly je takové zaky aktivné vyhledavat, podchytit a nasledné s nimi individudlné pracovat.
Mimoftadn€ nadani zaci mohou mit i fadu obtizi pii zvladani uciva i v socialnich vztazich z divoda
preferovani vlastniho tempa, podceiiovani opakovani i nedostatecnych navykt ke zptisobu uceni se a
také prosazovani vlastni vyrazné osobnosti. Je zadsadni a zadouci zjistit konkrétni nadani zéka, ale 1
jeho nedostatky a problémy a tomu plné ptizptsobit praci s nim. Vzdélavani zaki mimotadné
nadanych je Zadouci nejen vzhledem k zakiim samotnym, ale zaroven ma zasadni vyznam pro
spolecnost. Nemusi se pfitom jednat pouze o zdky mimoradn¢ nadané, ale i o ty zaky, kteti prokazuji
mimotadné vysokou uroven vykonti ve vSech, nebo pouze v urcitych oblastech vzdélavani, jsou
cilevédomi, kreativni, jsou vysoce motivovani a dosahuji nadprimérnych vysledkti. K vyuce téchto
zéku je vyuzivano naro¢néjSich metod a postupti, samostudia, prace s informa¢nimi technologiemi a
nezbytného problémového a projektového vyudovani. Zaci jsou zaroven zapojovani do skupinové
vazky a tymové prace, ktera zcela urdité pozitivné rozviji jejich socialni komunikaci. Reditel §koly
muze takto mimotadné nadaného zéka, za podminek danych Skolskym zdkonem, pietadit do vyssiho
ro¢niku na zakladé zkousky pied komisi, kterou feditel Skoly za timto ticelem jmenuje.

Individualni vzdélavaci plan (IVP) popf. plan pedagogické podpory (PLPP) se zpracovava v
souladu s § 28 a § 29 vyhlasky 27/2016 Sb. Vychazi ze skolniho vzdélavaciho programu skoly, zavért
psychologického a specialné pedagogického vySetfeni a Zadosti zletilého Zaka nebo zdkonného
zastupce zéaka.
IVP a PLPP jsou zavazné dokumenty pro zaji§téni vzdélavacich potfeb nadaného nebo mimotadné
nadaného zaka a je soucasti dokumentace zédka ve Skolni matrice. Za zpracovani a provadéni IVP a
PLPP zodpovida fteditel Skoly. Individualni vzdélavaci pldn zpracovavd vychovny poradce ve
spolupréaci s tfidnimi uciteli a s uciteli vyucovacich predmétl, ve kterych se projevuje mimoradné
nadani zéka, Skolskym poradenskym zafizenim, Zdkem a zédkonnym zastupcem zdka, neni-li zak
zletily. IVP a PLPP je zpracovan bez zbyte¢ného odkladu, nejpozdéji vSak do 1 mésice ode dne, kdy
Skola obdrzZela doporuceni a zadost zletilého zaka nebo zdkonného zastupce zaka. IVP a PLPP miiZe
byt dopliiovan a upravovan v priabeéhu celého skolniho roku podle potieb zaka a mize byt vypracovan
1 na dobu kratsi neZ je Skolni rok. Poskytovani vzdélavani podle IVP a PLPP lze pouze na zékladé
pisemného informovaného souhlasu zletilého Zdka nebo zakonného zastupce Zaka.
Kontrolu G¢innosti opatfeni pfijatych IVP provadi Ctvrtletné vychovny poradce Skoly spolecné s
jednotlivymi vyucujicimi. Na zdklad¢ pohovoru s pedagogy je provéien ucinek plnéni a vysledky
IVP na ¢tvrtletnich pedagogickych radach.
Specifikace provadéni podpirnych opatieni pro vzdélavani Zakii mimoradné nadanych

- rozSifujici u€ivo

- vytyceni cilil (pfiprava a Gi€ast na soutézich, olympiadach)

- obohaceni vzdélavaciho obsahu — rozsifeni a prohloubeni o netradi¢ni feSeni problému

- pfistup k informacim - vyuziti PC v u¢ebné

- vyuzivani prace s interaktivni tabuli

- intranetové prostiedi

- individualni studijni plan (IVP)

- zadavani specifickych ukolt, projektt

- rozvijeni samostatnosti

- zpracovani projektu

Zodpovédné osoby

Skolni poradenské pracovisté na nasi $kole je tvofeno vychovnym poradcem $koly, vedenim $koly a
metodikem prevence.

Vychovny poradce koordinuje veskerou ¢innost a spolupracuje se SPZ, tfidnimi uditeli a
vyucujicimi jednotlivych predméta.
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Akce mimo $kolu

- s odbornym zaméienim
Z4ci maji moznost v pribéhu vzdélavani navstivit
- ubytovaci a stravovaci zafizeni
- vyrobni a odbytové podniky, které souvisi s gastronomii (napi. vyrobny potravin,
polotovart, pivovary, lihovary, ...)
- gastronomické vystavy a veletrhy 1 v zahrani¢i
- penézni UGstavy
- se v§eobecnym zaméienim
Zaci mohou béhem vzd&lavani navitivit
- filmova a divadelni ptedstaveni, vystavy atd.
- zafizeni a akce, kterd podporuji zdjem o vzdé€lani jinymi formami (napt. Techmanie, 1Q
park, ...)
- zafizeni a instituce, které prohlubuji zdjem o déni ve spolecnosti (napt. méstské, okresni,
krajské a statni instituce, soudy riznych stupid,...)
- sportovni akce
- mista v tuzemsku i cizing, kterd souvisi s jazykovym vzdélavanim, multikulturni vychovou
a enviromentalni vychovou

Rozvoj kli¢ovych kompetenci

U oboru Gastronomie klademe diliraz na nasledujici kompetence:

a) komunikativni — diskuse, formulace vlastnich nézori a jejich obhajoba, prezentace vlastni prace,
konverzace v cizim jazyce atd.

b) k celoZivotnimu uceni — zaddvani samostatné prace s nutnosti vyhledat informace

¢) k pracovnimu uplatnéni a podnikéni — ziskdvani a vyhodnocovani informaci o pracovnich i
vzdélavacich prileZitostech, vyuzivani teoretickych znalosti v odborné praxi

Organizace vyuky

Studium je organizovano jako dvouleté denni. Je ukon¢eno maturitni zkouskou podle ptislusnych
pravnich norem a poskytuje stfedni vzdélani s maturitni zkouSkou. Teoretickd vyuka probiha

v budové skoly, odborné praxe probiha na smluvnich pracovistich.

V ramci teoretické vyuky je zarazena odborna praxe, kterd se odehrava v ramci pfedmétt
ekonomika, vyroba a odbyt v gastronomii, hotelovy provoz a prace s pocitacem.

Organizace maturitni zkousky

Maturitni zkouska se sklada ze spole¢né a profilové Casti.
Spolecna ¢ast maturitni zkousky je v souladu se Skolskym zdkonem a jeho pozdéjSimi piedpisy.
Profilova ¢ast se sklada z péti povinnych zkousek:
a) z Ceského jazyka a literatura — pisemna prace a Gstni zkouska
b) zciziho jazyka (AJ/NJ) zvoleného ve spolecné ¢asti — pisemna prace a Gstni zkouSka (pokud
si zak ve spolec¢né €asti zvoli matematiku misto ciziho jazyka, tuto zkousku v profilové ¢asti
nekond)
c) zekonomické cCasti — ekonomika, ucetnictvi
d) zodborné Casti — vyroba a odbyt v gastronomii, hotelovy provoz.
e) z maturitni prace a jeji obhajoby (zplisob zadani, pozadavky na vypracovani a kritéria
hodnoceni jsou vzdy v fadnych terminech zvefejnény na strankéach skoly)
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Casti ¢) a d) jsou konany formou ustni zkousky. Maturitni okruhy z pfedmétd ustni profilové
zkousky jsou vzdy v fadnych terminech zvetejnény na strankach skoly.

Hodnoceni a klasifikace

- je podrobné popsano v osnovach jednotlivych predmétii a fidi se pravidly stanovenymi ve
Skolnim fadu a KlasIflka¢nm tadu, jejichZ celd znéni uvedea na webovych strankach skoly.

Bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci, poZarni prevence

Se zdsadami BOZP jsou Zaci seznameni na zacatku Skolniho roku. Kazdy rok probiha jednodenni
branné cvideni. Zaci si zopakuji zasady prvni pomoci, pravidla pii evakuaci, seznami se

s fungovanim IZS, manipulaci s riznymi typy hasicich pfistrojii a s jejich umisténim v budové
Skoly.

Proskoleni o BOZP v priitbé¢hu odborné praxe zabezpeci organizace, u niz zak praxi vykonava.
Zaznam o proSkoleni je soucasti potvrzeni o absolvovéani odborné praxe.

Hodnoceni dosazeni cilad SVP:

Kazdy pedagogicky pracovnik v pravidelnych pololetnich intervalech (vzdy k terminu konce vyuky
v daném pololeti) vyhodnoti poc¢et hodin, které ve vyucovanych predmétech v kazdé ucebni skupiné
oducil, uvede rozdil proti planovanému poctu a vyhodnoti soulad realn€ probran¢ho uciva s
planovanym cilem ve Skolnim vzdélavacim programu, piipadné navrhne feSeni tohoto nesouladu.
Reditel $koly rozhodne o opatienich, ktera povedou k napravé.

Na konci prvniho pololeti navrhnou predmétové komise piipadné tpravy Skolniho vzdélavaciho
programu, které zpracuje koordinator Skolniho vzdélavaciho programu a pfipravi jejich zapracovani
do dodatku, ¢1 nové verze Skolniho vzdélavaciho programu, tento navrh pfedloZzi vedeni skoly ke
schvaleni a naslednému schvaleni radou Skoly.

Realizace prirezovych témat

Clovék v demokratické spolecnosti
- toto téma je realizovano komplexné v predmétech Obéanska nauka a Déjepis, které
vychdzeji z okruhu Spolecenskoveédni vzdélavani
- v pfedmétu Ekonomika se Zaci seznamuji s fungovanim EU, uvédomuji si moznost svého
pracovniho uplatnéni v rdmci EU a sou€asné vyznam studia cizich jazykl a poznavani
jinych kultur
- v ostatnich pfedmétech jsou zaci vedeni k tomu, aby:
o chapali vyznam celozivotniho vzdélavani zvlasté ve svém oboru
o dovedli vyhledavat potfebné informace, kriticky je hodnotit a spravné vyuzivat
o siuvédomovali, Ze kazdy ¢lovék ma nejen prava, ale 1 povinnosti
- pripravou mimotadnych akcich (Den otevienych dveti, Den zdkovskych dovednosti,
manazerska prace, odborné soutéze,...) se zaci uci spolupracovat pro dosazeni spolecného
cile, uci se toleranci, respektovani nazort jinych

Clovék a zivotni prostredi
- toto téma bylo komplexné¢ realizovano v pfredmétu Zaklady ptirodnich véd pfi studiu na
ttiletém ucebnim oboru, na ktery nastavbové studium navazuje
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- v SVP Gastronomie je téma realizovano rozptyleng; hlavnimi pfedméty, které se tématem
zabyvaji, jsou odborné pfedméty Vyroba a odbyt v gastronomii (tematicky celek Zivotni
prostiedi) a Hotelovy provoz (tematické celky Management a Rizeni stravovaciho tseku);
téma je probirano hlavné z hlediska studovaného oboru a budouciho povolani

- mimo tyto pifedméty jsou Zaci vedeni k takovym navykim jako tfidéni odpadu, Setieni
vodou, energiemi, surovinami, udrZzovani ¢istoty a pofadku na svém pracovnim misté i ve
svém okoli; jsou seznamovani s vyznamem téchto ¢innosti pro ochranu prostiedi
a udrzitelny rozvoj

Informatické vzdélavani
- téma je realizovano komplexn¢ v pfedmétu Prace s pocitacem
- dovednosti a navyky vyuzivaji zaci pfi tvorbé seminarnich praci v ostatnich predmétech,
teoretické ¢asti manazerské prace, maturitni prace atd.
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Ucebni plan

Pi‘ehled vyuziti tydnii v obdobi zari — erven Skolniho roku

Cinnost 1. roénik 2. ro¢nik

Vyucovani podle rozpisu uciva 33 30

Odborna praxe 1 1

Maturitni zkouSka 0 3

Casova rezerva 5 3

Celkem tydnii 40 37
Tento SVP je v souladu s RVP vydanym MSMT dne 28. 6. 2007, &.j. 12 698/2007-23.

| 1.roénik [ 2.roénik | celkem

Povinné predméty
a) zakladni
Cesky jazyk a literatura CJ 4 4 8
1. cizi jazyk AJ/NJ 5 5 10
2. cizi jazyk NJ/AJ 2 2 4
Obcanska nauka ON 2 2 4
D¢jepis D 1 0 1
Matematika M 4 3 7
Prace s pocitacem” PPo 1 2 3
Télesnd vychova TV 2 2 4
Cviceni z matematiky CM 0 1 1
Ekonomika ** Ek 2 3 5
Ugetnictvi * U¢ 3 3 6
Vyroba a odbyt v gastronomii ** G 2 2 4
Hotelovy provoz* " HP 2 2 4
Obchodni korespondence OK 1 0 1
b) volitelné
Konverzace v cizim jazyce \ KA/KN 1 1 2
CELKEM 32 32 64

Poznamky k u¢ebnimu plinu

1. Zak si zvoli jeden cizi jazyk jako hlavni (1. cizi jazyk) a druhy jako vedlejsi (2. cizi jazyk).

2. Konverzaci v cizim jazyce ma zak ve svém 1. cizim jazyce
3. Piedméty oznacené * jsou soucasti profilové ¢asti maturitni zkousky.

4. V pifedmétech oznaéenych * probiha odborna praxe.
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SKOLA Hotelova $kola Maridnské Lazné, pFispévkova organizace, Komenského 449, 353 01 Maridnské Lazné
KOD ANAZEV RVP 65-41-L/51 GASTRONOMIE
NAZEV §VP GASTRONOMIE
RVP Svp
Minimalni pocet vyué. Podet vyudovacich hodin za studium
hodin za studium
Vzdélavaci oblasti a obsahové okruhy Vyudovaci predmét Tydennich Celkovy
Tydennich | Celkovy
l.roc. 2.ro¢.
3 96 Cesky jazyk 2% 2% 3+1
1.cizi jazyk + konverzace 5 5
Jazykové vzdélavani
6 192 Konverzace v 1. cizim jazyce 1 1 6+10
2.cizi jazyk 2 2
Matematika 4 3
Matematické vzdélavani 6 192 6+2
Cviceni z matematiky 0 1
Estetické vzdélavani 3 96 Cesky jazyk - literatura 2% 2% 3+1
Vzdélavani pro zdravi 4 128 Télesna vychova 2 2 4+0
Informatické vzdélavani 1 32 Prace s pocitatem 1 1** 1+1
Ekonomika 2 3
Ekonomika a podnikani 2 64 2+9
Uketnictvi 3 3
Vyroba a odbyt v gastronomii 2 2
Vyroba a odbyt v gastronomii 5 160 5+0
Prace s pocitacem 0 1%
Hotelovy provoz 3 96 Hotelovy provoz 2 2 3+1
Obchodni korespondence 1 0
Obcanska nauka 2 2 0+6
Déjepis 1 0
Disponibilni hodiny 31 992
Celkem 64 2048 32 32 64
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Ucebni osnovy
Cesky jazyk a literatura

NAZEV PREDMETU: | CESKY JAZYK A LITERATURA
roénik: I. I1. celkem
pocet hodin: 4 4 8

POJETI PREDMETU
Obecné cile predmétu

Predmét je rozdé€len na dvé ¢asti: Vzdélavani a komunikaci v ceském jazyce a Estetické vzdélavani, v némz je vénovana nejveétsi pozornost literature.
ODb¢ casti jsou vzajemné provazané. Cilem predmétu je vést zaky k aktivni znalosti ¢eského jazyka tak, aby diky ziskanym komunika¢nim
dovednostem mohli kvalitnéji napliiovat spolecenské, osobni a pracovni vztahy, aby byli schopni pouZzivat jazyk jako prostiedek kultivovaného
dorozumivani a mysleni, to vSe s vyuzitim znalosti a dovednosti ziskanych v predchozim tfiletém studiu. K dosazeni tohoto cile ptispiva i estetické
vzdélavanti.

Charakteristika uciva

Vychézi z RVP 65-41-L/51 Gastronomie z obsahovych okruhti Vzdélavani a komunikace v ¢eském jazyce a Estetické vzdélavani. Jazykové,
komunikaéni a literarni ucivo je rozlozeno do dvou roéniki:

1. ro¢nik - Gvod o jazyce, ortoepické a ortografické normy, slovni zasoba a zptisoby jejiho obohacovani, tvaroslovi
- komunikacni situace a komunikacni strategie, funkéni styly prosté sdélovaci, odborny, administrativni, slohové prostfedky a postupy,
vypraveéni, popis, uvaha, vyklad
- préace s textem a ziskavani informaci
- kultura, vyvoj svétové a Ceskeé literatury od pocatki pisemnictvi po konec 19. stoleti
- prace s literarnim textem
2. ro¢nik - skladba, ortografické a ortoepické normy, stavba a tvorba komunikatu
- funkéni styly fecnicky a publicisticky, slohové prostiedky a postupy, projev, zpravodajské ttvary, slohové postupy stylu uméleckého
- préace s textem a ziskavani informaci
- Ceskd a svétova literatura 20. a 21. stoleti
- prace s literarnim textem
- celkova sumarizace znalosti k maturitni zkousce

Pojeti vyuky
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Vyuka navazuje na vystupni védomosti zakl z predchoziho tiletého ucebniho oboru a rozviji je vzhledem ke spoleCenskému a profesnimu zamétfeni
zakl. Vede zaky k ziskavani informaci z aktualnich komunikacnich zdroja. Uziva frontalni a skupinové vyuky. Vede ke komunikativnim a tvofivym
aktivitdm zak.

Hodnoceni vysledkii Zakua

V zékladni podobé¢ vychazi z pétistupiiové klasifikace dle klasifika¢niho fadu skoly. Ovétovani znalosti probihd Gstni i pisemnou formou. Soucasti
hodnocenti je také samostatna a tvoiiva ¢innost zédka, dovednost ziskavat, zpracovavat a tiidit informace a vyuzit je v oboru.

Piinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci

Kompetence k celozivotnimu uéeni

- byt motivovan k celozivotnimu uceni, ptekonavat prekazky a byt vytrvaly v zajmu uspésnosti ucent,
- vyuzivat ke svému uceni rizné informacni zdroje, umét systematizovat a aplikovat ziskané zkusenosti a dovednosti v praci i v Zivoté.
Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikani

- jednat aktivné pii hledani zaméstnani, vhodné komunikovat s potencialnimi zaméstnavateli, prezentovat sebe i svoji odbornost.
Komunikativni kompetence

- vyjadfovat se piimétfené ucelu jednani a komunikacni situaci v projevech mluvenych i1 psanych, vhodné se prezentovat, zpracovavat souvislé,
obsahové 1 stylisticky naro¢néjsi texty;

- vést konstruktivni dialog, formulovat a obhajovat své nazory a postoje Ustn€ i pisemné a zpiisobem odpovidajicim dané situaci, adekvatné reagovat na

projevy druhych lidi;
- zaznamenavat pisemné podstatné myslenky a tidaje z texti a projevi jinych lidi (pfednasek, diskusi, porad apod.).
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ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet hodin

Tematicky celek

1. ro¢nik
Zak/zakyne¢:

rozliSuje spisovny a nespisovny jazyk, ve vlastnim projevu voli
prostiedky adekvatni komunikaéni situaci;

vysvétli zakonitosti ve vyvoji jazyka;

ve svém projevu uplatituje zasady ortoepické a ortografické;
rozsifuje individualni slovni zasobu;

v pisemném i mluveném projevu uplatituje poznatky z tvaroslovi;

charakterizuje slohotvorné Cinitele, aplikuje je pti vystavbe
komunikacniho textu;

realizuje komunikacni situace, aplikuje komunikacni strategie;

ovlada techniku mluveného slova, vyjadiuje se vécné a spravng;
rozliSuje utvary stylu prosté sdélovaciho, administrativniho, odborného,
1 uzité slohové postupy, posoudi kompozici textu;

sestavi vypravéni, popis prosty i odborny, tivahu, utvary stylu
administrativniho;

zjistuje potiebné informace z dostupnych zdroji, zpracovava je, hodnoti
a tfidi;

rozumi obsahu textu i jednotlivym castem;

aktivné pracuje s odbornymi jazykovymi ptiru¢kami;

ma piehled o knihovnéch v okoli a jejich sluzbach;

zatadi typicka dila do jednotlivych smért a ptislusnych historickych
obdobi;

vyjadii pozitky z vnimani uméleckého dila;

orientuje se ve vyvoji pisemnictvi, zhodnoti vyznam autora ¢i dila pro
danou dobu, smér ¢i dalSi generaci;

35

35

42

Zdokonalovani jazykovych védomosti
a dovednosti

- jazykova kultura

- ¢estina jako jazyk narodni, slovansky,
indoevropsky

- vyvoj cestiny

- zvukové prostiedky a ortoepické normy
- slovni zé&soba a zpisoby jejiho
obohacovani

- prohlubovani poznatkii z tvaroslovi

Komunikacéni a slohova vychova

- slohotvorni ¢initelé subjektivni

a objektivni

- komunikacni situace a strategie

- projevy monologické a dialogické

- styl prosté sdélovaci, administrativni,
odborny — znaky, postupy

- vypraveéni, popis, tvaha

Prace s textem a ziskavani informaci

- techniky a druhy ¢teni s dirazem na ¢teni
studijni

- prace s textem — orientace a rozbor

- druhy a Zanry textu

- prace s pfiruckami pro Skolu i vefejnost
Literatura a ostatni druhy uméni

- rizné druhy uméni, uméni ¢eské

a svétové, umeéni soucasné a minulé, uméni
v tradi¢ni i medidlni podobé
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Koéd a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie

Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2025 poc€inaje prvnim roénikem

- rozeznd umélecky text od neumeéleckého

- vyvoj ceské a svetove literatury
od staroveéku po konec 19. stoleti

- vystihne charakteristické znaky daného textu; 10
- dokaze text interpretovat; Prace s literarnim textem
- uplatiiuje znalosti z literarni historie a teorie; - Cetba a interpretace literarniho textu
- metody interpretace textu
- tvofivé ¢innosti
- orientuje se v nabidce kulturnich instituci; 4
- porovna znaky kultur hlavnich narodnosti zijicich na Kultura
nasem Uzemi; - kulturni instituce
- uplatiiuje spolecenské chovani. - spolecenska kultura
- kultura bydleni a odivani
- ochrana kulturnich hodnot
- funkce reklamy a jeji vliv
2. ro¢nik
Zak/zakyné 20 Zdokonalovani jazykovych dovednosti
- orientuje ve stavbé vétnych celkd, a védomosti
- rozliSuje druhy vét a vétné Cleny; - vétna skladba
- odhaluje odchylky od pravidelné vétné stavby a odstraiuje je; - druhy vét z gramatického
- vyuziva znalosti ze skladby pfii logickém vyjadiovani; a komunikac¢niho hlediska
- vétné Cleny
- odchylky od pravidelné vétné stavby
- rozpozna utvary stylu fe¢nického a publicistického, analyzuje znaky 25 Komunika¢ni a slohova vychova
a postupy; - styl fe€nicky a publicisticky — znaky,
- sestavi a piednese proslov; slohové postupy, slohové utvary
- sestavi zadkladni utvary stylu publicistického; - proslov
- charakterizuje literaturu umeéleckou, poznava uzité slohové postupy; - Utvary publicistické, reklama
- literatura umélecka
- graficka podoba utvara
10 Prace s textem a ziskavani informaci

- ziska, vytfidi, zpracuje, kriticky zhodnoti informace z dostupnych zdroji;
- pracuje s textem ve formé& zpétné reprodukce €1 transformace;

- ziskani a zpracovavani informaci z textu
ve form¢ anotace, osnovy, konspektu
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Skolni vzdélavaci program: GASTRONOMIE

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

Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2025 poc€inaje prvnim roénikem

orientuje se v dennim tisku jako zdroji informaci;
aktivné pracuje s ptiruckami pro skolu a vefejnost;

orientuje se ve vyvoji ¢eské a svétové literatury 20. a 21. stoleti;
zna hlavni ptedstavitele a tendence v jejich tvorbg;
orientuje se v dalsi druzich uméni 20. a 21. stoleti;

rozliSuje texty umélecké a neumelecké;

konkrétni dila charakterizuje podle druhii a Zanra;
je schopen text interpretovat a debatovat o ném;
uplatiiuje poznatky z literarni historie a teorie;

uplatiiuje zasady spolecenského chovani.

30

20

10

- zpétna reprodukce textu
- transformace textu do jiné podoby
- prace s ptiru¢kami pro Skolu a vefejnost

Literatura a ostatni druhy uméni
- Ceska a svétova literatura 20. a 21. stoleti;
- moderni umélecké smeéry

Prace s literarni textem

- Cetba a interpretace literarniho textu
- metody interpretace textu

- tvofivé ¢innosti

Kultura

- spolecenska kultura

- vliv reklamy a propagacnich prostedkili na
zivotni styl

Sumarizace znalosti kK maturitni zkouSce
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Skolni vzdélavaci program: GASTRONOMIE
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie
Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2025 poc€inaje prvnim roénikem

Némecky jazyk — 1. cizi jazyk

NAZEV PREDMETU: NEMECKY JAZYK - 1. CIZI JAZYK
roénik: 1. I1. celkem
pocet hodin: 5 5 10

POJETiI PREDMETU

Obecné cile predmétu

Ucebni osnova je urcena pro vyuku prvniho ciziho jazyka s navaznosti na vystupni troven ttileté¢ho stfedniho vzdélani s vyucnim listem, kde absolvent
oboru mé dosédhnout dle pozadavkii RVP urovné A2. Predpoklada tedy mirné pokrocilou nebo pokrocilou vstupni uroveil znalosti jazyka. Vzdélavani v
cizim jazyce navazuje na RVP ZV a sméfuje k osvojeni kvalitni Grovné jazykovych znalosti a komunikativnich dovednosti, ktera odpovida stupnicim
B1 Spole¢ného evropského referenéniho ramce pro jazyky. Vzdélavani smétuje k tomu, aby zaci dovedli komunikovat v rdmci zékladnich témat,
vymeénovat si nazory a informace tykajici se znamych témat vSeobecnych i odbornych v projevech mluvenych i1 psanych, volit vhodné komunikacni
strategie a jazykové prostiedky; jednoduchym zptisobem zformulovat vlastni myslenky; efektivné pracovat s cizojazynym textem vcetné jednodussiho
odborného textu, vyuzivat text jako zdroj poznani i jako prostiedku ke zkvalitiiovani svych jazykovych znalosti; ziskavat informace o svéte, zvIaste o
zemich studovaného jazyka a ziskané poznatky vyuzivat ke komunikaci; pracovat se slovniky, jazykovymi aj. pfiruckami, popt. i s dalSimi zdroji
informaci v cizim jazyce, jako jsou cizojazy¢né Casopisy, odborné cizojazycné ¢asopisy nebo internet, vyuzivat prace s t€émito informacnimi zdroji ke
studiu jazyka i prohlubovani svych v§eobecnych védomosti a dovednosti; efektivné se ucit cizi jazyk; vyuzivat védomosti a dovednosti ziskané ve vyuce
matetského jazyka pfti studiu ciziho jazyka; chapat a respektovat tradice, zvyky a odlisné socidlni a kulturni hodnoty jinych nérodl a jazykovych oblasti
a ve vztahu k pfedstaviteliim jinych kultur se projevovat v souladu se zdsadami demokracie.

Charakteristika uciva

Vychazi z RVP 65-41-L/51 Gastronomie z okruhu jazykové vzdélavani. Napli predmétu, jazykova a komunikacni, je vloZena do 2 postupnych
ro¢nikd. Oba dva ro¢niky jsou s pétihodinovou tydenni dotaci (1. ro¢nik — 165 hodin, 2. ro¢nik 150 hodin).
Cilem pfedmétu je:
- rozvijet komunikativni kompetenci zédka/zdkyné s ohledem na jejich budouci profesni sméfovani- osvojeni jazykovych kompetenci vedoucich
k dorozumivani v béznych situacich osobniho i pracovniho Zivota, v€etné schopnosti

pracovat s informa¢nimi zdroji a technologiemi
- hlavni diiraz je kladen na uplatiiovani principit Evropského jazykového portfolia (EJP)
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Skolni vzdélavaci program: GASTRONOMIE
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie
Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2025 poc€inaje prvnim roénikem

Ro¢énik Stru¢ny popis vzdélavaciho obsahu Tydenni hodinova dotace
1. Jazykové védomosti a dovednosti (vyslovnost a tvaroslovi, préteritum,
perfektum, vybrané slovni druhy, souvéti)
Komunikaéni témata - prakticka (spolecensky kontakt, rodina, 5

bydleni, vzdélani, svatky v roce, denni program

lazenisky trojuhelnik, Ceska republika, Praha, sport, cestovéni
a odborna (potraviny, telefonické objednavky)

Systematizace uciva

2. Jazykové védomosti a dovednosti (konjunktiv, trpny rod, syntax,
tvaroslovi)
Komunika¢ni témata — prakticka (kultura, véda, sluzby, méda, zdravi a nemoci, 5

stat a spolecnost, piiroda. redlie némecky mluvicich zemi)

a odborna (zadost o zaméstnani, pracovni pohovor, zivotopis,
hotel, hotelové sluzby, ¢eska a némecka kuchyn¢)
Systematizace uciva

Samostatna tvofiva ¢innost v ramci vybranych témat

Pojeti vyuky

V pozadavcich na vysledky vzdélavani jsou citlivé zvazovany mozZnosti konkrétniho zdka ¢i kolektivu. Ve vyuce némeckého jazyka jsou pouzivany
aktivizujici didaktické metody, organizuji se ¢innosti podporujici zvySenou myslenkovou aktivitu zakd, je podporovana sebedivéra, samostatnost a
iniciativa zakd, rovnéz jejich sebekontrola a sebehodnoceni. K podpote vyuky jazyka se pouzivaji vedle tradi¢nich (mapy, ukdzky textl, slovniky) i
multimedialni vyukové programy a internet. Do vyuky v€etné odborného vycviku se integruje odborny jazyk, jsou navazovany kontakty mezi Skolami v
zahraniCi, organizovany zajezdy jako podptrné aktivity pro poznavani zivota v multikulturni spolec¢nosti. Vyuka je orientovana prakticky se zaméfenim
na fe¢ové dovednosti a postupné zkvalitiiovani jazykové spravnosti projevu. Castéji je zafazovan nacvik poslechu s porozuménim. P¥i ném i pfi Cetbé
textu se vychazi z kontextu pfiméfenému znalostem a dovednostem, véku a pottebam zakl. Vyucovaci proces smétuje k motivaci zakl ke studiu jazykt
zatazenim her, soutézi, simulacnich a situa¢nich metod ¢i vefejné prezentace prace zaku. Rozsah produktivni slovni zasoby €ini ptiblizné 1150 lexikalnich
jednotek za rok. Z toho obecné odborné a odborna terminologie na irovni B1 tvofii vice nez 20% slovni z&soby za studium.

-20 -




Skolni vzdélavaci program: GASTRONOMIE
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie
Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2025 poc€inaje prvnim roénikem

Hodnoceni vysledkii Zaku

Hodnoceni vychazi z klasifikaéniho #adu $koly. Uroveii znalosti a dovednosti je zjistovana priib&znymi pisemnymi testy, na konci kazdého pololeti
souhrnnou pisemnou praci. Pribézné je rovnéz hodnocen ustni projev a schopnost porozumét némeckému mluvenému slovu, a to pii dialogu na zadané
téma, ¢i v prubéhu vyucovaci hodiny. V kone¢ném hodnoceni se promita i aktivni pristup zaka ke studiu némeckého jazyka, jeho samostatnost, schopnost
produktivni spoluprace v kolektivu atd. K zaktim se specifickymi vzdélavacimi potfebami v této oblasti je nutno pristupovat individualné.

Prinos piredmétu k rozvoji klicovych kompetenci

Kompetence k uéeni

- mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani- uplatiiovat rizné zplisoby prace s textem, umét efektivné vyhledavat a zpracovavat informace;
- s porozuménim poslouchat mluvené projevy;

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

Kompetence k feseni problémut

- porozumét zadani ukolu, volit prostfedky a zptisoby vhodné pro jeho splnéni;

- spolupracovat pii feSeni problémt s jinymi lidmi.

Komunikativni kompetence

- formulovat své mySlenky srozumiteln€ a souvisle, v pisemné podobé piehledné a jazykove spravng;
- zpracovavat administrativni pisemnosti, pracovni dokumenty 1 souvislé texty na bézna i odborna témata;
- dodrzovat jazykové a stylistické normy 1 odbornou terminologii;
- dosahnout jazykové zpusobilosti potfebné pro komunikaci v cizojazy¢ném prostiedi nejméné v jednom cizim jazyce;
- dosédhnout jazykové zptlisobilosti potfebné pro pracovni uplatnéni dle potieb a charakteru piislusné odborné kvalifikace (napf. porozumét
béZné odborné terminologii a pracovnim pokynim v pisemné i ustni forme);
- chapat vyhody znalosti cizich jazyk pro zivotni i pracovni uplatnéni, byt motivovani k prohlubovani svych jazykovych dovednosti v celoZivotnim
uceni.
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Personalni a socidlni kompetence

- ovetovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat nazory, postoje a jednani jinych lidi;
- pracovat v tymu a podilet se na realizaci spolecnych pracovnich a jinych Cinnosti;

- pfijimat a odpovédn¢ plnit svéfené ukoly

Obcanské kompetence a kulturni povédomi

- uznavat tradice a hodnoty svého naroda, chapat jeho minulost i soucasnost v evropském a svétovém kontextu;
- podporovat hodnoty mistni, narodni, evropské i svétové kultury a mit k nim vytvoien pozitivni vztah.
Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

- vhodn¢ komunikovat s potencionalnimi zaméstnavateli.

Kompetence vyuzivat prostiedky informaénich a komunikaénich technologii a pracovat s informacemi

- ziskéavat informace z otevienych zdrojl, zejména pak s vyuzitim celosvétoveé sité Internet;
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ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet hodin

Tematicky celek

1. roénik
Zak/zakyné

vytvari véty se spravnym slovosledem

zaznamena kratka sdéleni, pomalu a zfeteln¢ hlaskovana, 1 delsi mluvené

slovo ¢i kratkou vétu

Casuje a pouziva slovesa byt, mit a stat se v pfitomném case, v jednotném

1 mnozném cisle

Casuje slaba a silna slovesa

Casuje a pouziva ve vetach zplisobova slovesa v pfitomném case
pouziva tvary sloves s odlucitelnou a neodlucitelnou predponou
vytvarti rozkazovaci zptisob slabych a silnych sloves a uziva ho v rdmci
vety

ve vetach spravné uziva €len urcity a neurcity

skloniuje podstatna jména vSech rodil v jednotném a mnozném Ccisle
zapisuje zékladni Cislovky

uziva zapory nein, nicht, kein

vyskloniuje osobni z4jmena a pouZije je ve véte

pouziva piivlastiiovaci zdjmena ve spravném tvaru

zna vazbu ,,es gibt™ a pouZziva ji ve vétach

zna zakladni pravidla slovotvorby a vyuziva je

pouziva jednoduché znamé zdvotilostni fraze (pozdrav atd.)
pozada partnera o zopakovani pronesen¢ vypoveédi

zapiSe hlaskovana slova

uspotada kratkou vétu z ptid€lenych slov

vybere si z nabidky moznych odpovédi spravny vyraz do dopliiovaciho
textu

v Casovych udajich uziva spravnou predlozku

uziva spravné zemepisné nazvy a predlozky

vytvaii perfektum a préteritum slabych, zplisobovych a vybranych
silnych sloves a sloves sein a haben

pouziva predlozky se 3. padem, 4. padem a se 3. 1 4. padem

70

1. Jazykové prostiedky
Slovosled ve vété oznamovaci, tazaci
a rozkazovaci

Otéazka doplnovaci a zjisStovaci
Tazaci zajmena

Casovani sloves sein a haben
Casovani slabych a silnych sloves
v pfitomném case

Slovesa s odlucitelnymi a neodlucitelnymi
predponami

Zpusobova slovesa

Rozkazovaci zptisob sloves

Uziti €lenu urcitého a neurcitého
Ptidavna jména v ptisudku

Silné sklonovani podstatnych jmen
Cislovky

Zapor

Ptivlastnovaci zajmena
Skloniovani osobnich zdjmen
Vazba ,,es gibt*

Neurc¢ity podmét man a es
PtedloZzky v ¢asovych udajich
Zem¢pisna jména

Vazby sloves

Perfektum, préteritum

Préteritum sloves haben a sein
Ptedlozky se 3. padem.
Ptedlozky se 4. padem

Predlozky se 3. a 4. padem
Spojky soutfadné a podiadné
Radové ¢islovky
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dosazuje do souvéti vhodnou spojku a poté upravuje slovosled ve vété

predstavi sebe ¢i druhou osobu, hovoii souvisle na téma ,, Ma rodina“,
»Bydleni, ,Jidlo, piti, Ceské a némecké speciality, ,,Volny Cas®,
,,Konicky*, ,,Sport“, ,,Cestovani, turistika®, ,,Ma skola*, ,,Svatky*
pouziva slovni zasobu oznacujici ¢leny rodiny

pohovofi o svém dennim programu, a aktivitach ve volném cCase, popisuje
své konicky

vytvati dialogy mezi zadkaznikem a prodavac¢em v obchodé
vyjmenovava riizné druhy obchodi a instituci

popisuje Skolni budovu, tfidu, stupné vzdelavani, seznamuje se Skolskym
systém nejen v CR, ale i v némecky mluvicich zemich

vytvari si slovni zasobu k tématu ,,Prace*

pohovoti o kladech a zaporech bydleni ve mésté a na vesnici, popise sviij
byt a jeho zafizeni

sestavuje monolog na téma ,,Moje mésto*

vytvari si a vyuziva slovni zésobu tykajici se potravin a napoji

vytvafi si slovni zdsobu tykajici se sportu, popisuje sviij vztah ke sportu
pouzivé slovni zasobu k tématu ,,Cestovani a dopravni prostiedky*
reprodukuje monolog na téma cestovani

zepta se na cestu a zaroven cestu dokdze popsat

zn4 jednotlivé svatky a zvyky v CR a némecky mluvicich zemich

a hovofi o nich

popisuje mésta a historii lazefiského trojuhelniku; popisuje realie CR
odhaduje vyznam sd¢leni na letaku

opravi svou chybnou vyslovnost, je-li na chybu upozornén

orientuje se v cizojazy¢ném textu, umi jej zpracovat a vyuzivat jako
zdroje poznéani

vyménuje si informace v rdmci fizeného dialogu

iniciuje dialog na procvicena témata

osvoji si slovni zasobu tykajici se potravin a napojti, dokéze pohovorit

50

35

2. Bézna konverzacni témata
Pozdravy pfi setkani a louceni, dny
v tydnu, mésice v roce, ro¢ni obdobi
Rodina, rodinné vztahy

Volny Cas

Denni program

V obchodé¢, nakupovani

Vzdélani

Prace

Bydleni, mésto a venkov,

Jidlo a piti

Sport, cestovani, turistika
Orientace

Svatky, zvyky a oslavy

Lazenisky trojihelnik

Ceska republika

3. Odborna konverzacni témata
Potraviny a napoje
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o jejich vyuziti

udrzi jednoduchou konverzaci na téma ,,V restauraci®, pficemz se vzije
jak do role hosta, tak do role vrchniho

dokaze se orientovat v inzercich

pohovoti o praci ¢iSnika, kuchare

sestavi samostatné jednoduchy obchodni dopis

10

V restauraci

Inzerce

Prace kuchare, ¢iSnika
Obchodni dopis

Procvicovani a opakovani

pouziva ve vétach spravné tvary piidavnych jmen

sklofiuje z4jmena dieser, jeder, mancher, alle a uziva je

vytvofti préteritum zptisobovych sloves

Casuje zvratnd slovesa a uziva je v textu

pouziva predlozkové vazby a zajmenna piislovce

seznamuje se s tvorbu préterita slabych a silnych sloves a trpného rodu
pouziva spravné ve vétach infinitiv prosty a infinitiv s ,,zu“
pouziva ,,es“ ve vétach

vytvoii vztazné véty s vhodnymi vztaznymi z4jmeny

vytvoii uceloveé véty

pouziva podvojné spojky

zna zakladni piedloZzkové vazby ptidavnych a podstatnych jmen
auziva je

chape skloniovani slabych podstatnych jmen a vyuziva je v textu
vytvoii a aplikuje konjunktiv préterita

pouziva tvary trpného rodu

45

1. Jazykové prostiedky

Sklofiovani pf. jmen po ¢lenu ur€itém,
neurcitém a bez ¢lenu, po pfivlastiovacich
a ukazovacich zajmenech a zdjmenu kein
Zpodstatnéla pt. jména a pricesti
Zajmena dieser, jeder, mancher, alle
Préteritum zpiisobovych sloves
Zvratna slovesa

Zakladni predlozkové vazby
Zajmenna pfislovce

Neurcite Cislovky

Infinitiv prosty a s ,,zu‘

Préteritum slabych a silnych sloves a
trpného rodu

Pouziti ,,es*

Vztazné véty a tvary vztaznych z4jmen
Neptimé otazky

Véty tcelové

Podvojné spojky

Predlozkové vazby ptidavnych a
podstatnych jmen

Slabé sklonovani podstatnych jmen
muzského rodu

Konjunktiv préterita

Trpny rod
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Skolni vzdélavaci program: GASTRONOMIE

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

Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2025 poc€inaje prvnim roénikem

popisuje ¢asti lidského téla - pohovoii o riznych druzich nemoci a jejich
1écbe

popisuje zdravy a nezdravy zplsob zivota

sestavuje kratky rozhovor na téma ,,U 1¢kare*

vytvaii si slovni zasobu k tématu ,,ObleCeni®, pojmenovava barvy

a materidly a pohovofi o médnich trendech, vytvaii dialogy mezi
zékaznikem a prodavacem v obchod¢

reprodukuje monolog na téma ,,Mij vztah ke kultufe a uméni®, popisuje
moznosti kulturniho vyziti ve mésté

poznava nejzndméjsi kulturni pamatky, dila a osobnosti némecky
mluvicich zemi

ziskava zékladni informace o Praze a jejich kulturnich pamatkéach
vytvafi si slovni zasobu k tématu ,, Pfiroda, pocasi‘

reprodukuje monolog na téma ,,Ro¢ni obdobi*

popisuje realie némecky mluvicich zemi

nabyva zékladni informace o EU

pohovofi o problémech mladé generace

vytvaii si slovni zdsobu na téma “Véda a technika®, ,,Stat a spole¢nost*

pise korektni formou zddost o zamé&stnani

sestavuje vlastni zivotopis se v§emi naleZitostmi

imituje dialog pracovniho pohovoru v roli zaméstnance i v roli
zameéstnavatele

pohovoti o hotelu, hotelovych sluzbéach, hotelovém personalu
pohovoii o specialitich némecké a ceské kuchyné

55

20

25

2. Bézna konverzacni témata
Zdravi a nemoci

Moda

Kultura

Praha

Ptiroda a pocasi

Redlie némecky mluvicich zemi
Evropska unie

Mlédez a jeji problémy

Véda a technika

Stat a spolecnost

3. Odborna témata
Zaméstnani
Hotel

Speciality némecké a ceské kuchyné

Procvi€ovani a opakovani

Samostatna tvoriva ¢innost dle
vybérovych témat
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Skolni vzdélavaci program: GASTRONOMIE
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie
Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2025 poc€inaje prvnim roénikem

Némecky jazyk — 2. cizi jazyk
NAZEV PREDMETU: | NEMECKY JAZYK - 2. CIZI JAZYK

ro¢nik: I IL. celkem
pocet hodin: 2 2 4

POJETiI PREDMETU

Obecné cile predmétu

Ucebni osnova je ur¢ena pro vyuku druhého ciziho jazyka s navaznosti i bez navaznosti na vystupni uroven ttileté¢ho stiedniho vzdélani s vyuénim listem.

Ptedpoklada tedy mirné€ pokrocilou nebo zddnou urovein znalosti jazyka. Vzdélavani v cizim jazyce vétSinou navazuje na RVP ZV a smétuje k osvojeni

kvalitni urovné jazykovych znalosti a komunikativnich dovednosti, kterd odpovida stupnicim A2 - B1 Spole¢ného evropského referencniho ramce pro

jazyky.

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby zaci dovedli:

- komunikovat v ramci zdkladnich témat, vyménovat si ndzory a informace tykajici se znamych témat vSeobecnych i odbornych v projevech
mluvenych 1 psanych, volit vhodné komunikaéni strategie a jazykové prostiedky;

- jednoduchym zptisobem zformulovat vlastni myslenky;

- efektivné pracovat s cizojazyénym textem vcéetné jednodussiho odborného textu, vyuZzivat text jako zdroj poznani i jako prostiedku ke
zkvalitiiovani svych jazykovych znalosti;

- ziskéavat informace o svété, zvlasté o zemich studovaného jazyka a ziskané poznatky vyuzivat ke komunikaci;

- pracovat se slovniky, jazykovymi aj. ptiruckami, popf. 1 s dalSimi zdroji informaci v cizim jazyce, jako jsou cizojazy¢né €asopisy, odborné
cizojazy¢né Casopisy nebo internet, vyuzivat prace s témito informacnimi zdroji ke studiu jazyka i prohlubovani svych vSeobecnych védomosti
a dovednosti;

- efektivné se ucit cizi jazyk;

- vyuzivat védomosti a dovednosti ziskané ve vyuce matetského jazyka pfti studiu ciziho jazyka;

- chapat a respektovat tradice, zvyky a odli$né socialni a kulturni hodnoty jinych narodt a jazykovych oblasti a ve vztahu k predstaviteliim jinych
kultur se projevovat v souladu se zasadami demokracie.

-7 -




Skolni vzdélavaci program: GASTRONOMIE
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie
Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2025 poc€inaje prvnim roénikem

Charakteristika uciva

Vychazi z RVP 65-41-L / 51 Gastronomie z okruhu Jazykové vzdélavani. Napln pfedmétu, jazykova a komunikacni, je vlozena do 2 postupnych
ro¢nikil. Oba ro¢niky jsou s dvouhodinovou tydenni dotaci (ro¢ni varianta — 66/60 hodin).
Cilem predmétu je:
- rozvijet komunikativni kompetenci zaka/zakyné s ohledem na jejich budouci profesni sméfovani;
- osvojeni jazykovych kompetenci vedoucich k dorozumivani v béznych situacich osobniho i pracovniho zivota, véetn¢é schopnosti
pracovat s informac¢nimi zdroji a technologiemi;
- hlavni diiraz je kladen na uplatiovani principit Evropského jazykového portfolia (EJP).

Pojeti vyuky

V pozZadavcich na vysledky vzdélavani jsou citlivé zvaZzovany moZnosti konkrétniho Zaka ¢i kolektivu. Ve vyuce némeckého jazyka jsou pouZivany
aktivizujici didaktické metody, organizuji se ¢innosti podporujici zvySenou myslenkovou aktivitu zakd, je podporovana sebediivéra, samostatnost a
iniciativa zakil, rovnéz jejich sebekontrola a sebehodnoceni. K podpote vyuky jazykl se pouzivaji vedle tradi¢nich (mapy, ukdzky textl, slovniky) i
multimedialni vyukové programy a internet. Do vyuky se integruje odborny jazyk, jsou navazovany kontakty mezi Skolami v zahrani¢i, organizovany
z4jezdy jako podplrné aktivity pro pozndvani zivota v multikulturni spolecnosti. Vyuka je orientovana prakticky se zamétenim na feCové dovednosti a
postupné zkvalitiiovani jazykové spravnosti projevu. Cast&ji je zatfazovan nacvik poslechu s porozuménim. P¥i ném i pii Eetbé textu se vychazi z kontextu
pfiméfenému znalostem a dovednostem, véku a potfebam Zaka. Vyucovaci proces sméfuje k motivaci zakl ke studiu jazykl zatfazenim her, soutéZi,
simulac¢nich a situa¢nich metod. Rozsah produktivni slovni zasoby Cini ptiblizn¢ 700 lexikalnich jednotek za rok. Z toho obecné odborna a odborna
terminologie tvofi vice nez 40 % slovni zasoby za studium.

Hodnoceni vysledkii Zaka

Hodnoceni vychazi z klasifika¢niho tadu $koly. Uroveii znalosti a dovednosti je zjistovana prib&znymi pisemnymi testy, na konci kazdého pololeti
souhrnnou pisemnou praci. Priibézné je rovnéz hodnocen ustni projev a schopnost porozumét némeckému mluvenému slovu, a to pfi dialogu na zadané
téma, ¢i v prubéhu vyucovaci hodiny. V kone¢ném hodnoceni se promita i aktivni ptistup zéka ke studiu némeckého jazyka, jeho samostatnost, schopnost
produktivni spoluprace v kolektivu atd. K zaktim se specifickymi vzdélavacimi potiebami v této oblasti je nutno pristupovat individualng.
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Skolni vzdélavaci program: GASTRONOMIE
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie
Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2025 poc€inaje prvnim roénikem

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci

Kompetence k uceni

- mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani,

- uplatiovat rizné zptsoby prace s textem, umét efektivné vyhledavat a zpracovavat informace;

- s porozuménim poslouchat mluvené projevy;

- sledovat a hodnotit pokrok pii dosahovani cilit svého uceni, ptfijimat hodnoceni vysledkti svého uceni od jinych lidi.

Kompetence k feSeni problémut

- porozumét zadani ukolu, volit prostiedky a zptisoby vhodné pro jeho splnéni; spolupracovat pii feSeni problémi s jinymi lidmi

Komunikativni kompetence

- formulovat své mySlenky srozumiteln€ a souvisle, v pisemné podobé piehledné a jazykove spravng;

- zpracovavat administrativni pisemnosti, pracovni dokumenty i souvislé texty na bézna i odborna témata;

- dodrzovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii;

- dosahnout jazykové zpusobilosti potfebné pro komunikaci v cizojazy¢ném prostiedi nejméné v jednom cizim jazyce;

- dosahnout jazykové zptisobilosti potfebné pro pracovni uplatnéni dle potieb a charakteru ptislusné odborné kvalifikace (napf. porozumét
bézné odborné terminologii a pracovnim pokynim v pisemné i Gstni form¢);

- chapat vyhody znalosti cizich jazyk pro Zivotni i pracovni uplatnéni, byt motivovani k prohlubovani jazykovych dovednosti v prubéhu Zivota.

Personalni a socidlni kompetence

- oveéfovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat nazory, postoje a jednani jinych lidi;

- pracovat v tymu a podilet se na realizaci spolecnych pracovnich a jinych Cinnosti; pfijimat a odpovédné plnit svéfené ukoly.

Obcanské kompetence a kulturni povédomi

- uznavat tradice a hodnoty svého naroda, chépat jeho minulost i souc¢asnost v evropském a svétovém kontextu;

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

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitdm

- vhodné komunikovat s potenciondlnimi zamé&stnavateli.

Kompetence vyuzivat prostiedky informacénich a komunikacénich technologii a pracovat s informacemi

- ziskavat informace z otevienych zdrojl, zejména pak s vyuzitim celosvétové sité Internet;

- pracovat s informacemi z riznych zdroji nesenymi na riznych médiich s vyuZitim prostfedkll informac¢nich a komunikaénich technologii.
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Skolni vzdélavaci program: GASTRONOMIE
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie
Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2025 poc€inaje prvnim roénikem

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet hodin

Tematicky celek

1. rocnik
Zak/zakyné

vytvari véty se spravnym slovosledem;

zaznamena kratka sdéleni, pomalu a zfeteln¢ hlaskovana, 1 delsi mluvené
slovo ¢i kratkou vétu;

Casuje a pouziva slovesa byt, mit a stat se v pfitomném c¢ase, v jednotném
1 mnozném cisle;

Casuje slaba a silna slovesa;

Casuje a pouziva ve vetach zplisobova slovesa v pfitomném cCase;
pouziva tvary sloves s odlucitelnou a neodlucitelnou piedponou;
vytvafti rozkazovaci zpiisob slabych a silnych sloves a uziva ho v rdmci
vety;

ve vetach spravné uziva €len urcity a neurcity;

sklofiuje podstatnd jména vSech rodii v jednotném a mnozném Ccisle;
zapisuje zékladni Cislovky;

uziva zapory nein, nicht, kein;

vyskloniuje osobni z4jmena a pouZzije je ve véte;

pouziva piivlastiiovaci zdjmena ve spravném tvaru;

zna vazbu ,,es gibt* a pouziva ji ve vétach;

zna zakladni pravidla slovotvorby a vyuziva je;

pouziva jednoduché znamé zdvotilostni fraze (pozdrav atd.);

pozada partnera o zopakovani pronesen¢ vypoveédi;

vazbu ,,es gibt* a neurcity podmét ,,man* pouziva v béZné komunikaci;

predstavi sebe, ¢i druhou osobu, hovoii souvisle na téma ,, M4 rodina®,
»Bydleni®, ,Volny ¢as®, ,,Navstéva restaurace®,

,,Konicky* a pouziva slovni zasobu oznacujici ¢leny rodiny;

pozada o zbozi v obchod¢ (zejména o potraviny, zakladni obleceni);
zepta se na cenu, nebo zda si mize obleceni vyzkousSet, upiesni
pozadavek (velikost, barvu), vyjadii mnozstvi zbozi a fekne, zda si zbozi

20

15

1. Jazykové prostiedky
Slovosled ve vété oznamovaci, tazaci
a rozkazovaci

Silné sklonovani pod.jmen v jedn.Cisle
Tazaci zajmena

Casovani sloves sein a haben
Casovani slabych a silnych sloves
v pfitomném case

Slovesa s odlucitelnymi a
neodlucitelnymi predponami
Zpusobova slovesa

Rozkazovaci zptisob sloves
Zvratna slovesa

Uziti ¢lenu urcitého a neurcitého
Ptidavna jména v ptisudku
Souvéti soutadné

Cislovky

Zapor

Ptivlastiiovaci zajmena
Sklonovani osobnich zajmen
Neur¢ity podmét ,, man*
Ptedlozky se 4. padem

Vazba ,,es gibt

2. BéZzna konverzacni témata
Pozdravy pfi setkani a louceni, dny
v tydnu, mésice v roce, ro¢ni obdobi
Rodina, rodinné vztahy

V obchodé¢, nakupovani

V restauraci

Bydleni
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Skolni vzdélavaci program: GASTRONOMIE

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

Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2025 poc€inaje prvnim roénikem

vezme Ci ne;
- vyménuje si informace v rdmci fizené¢ho dialogu;
- iniciuje dialog na procvicena témata;

- seznamuje se se slovni zdsobou tykajici se potravin a napoju,

- pouziva fraze a obraty z oblasti obchodu a restaurace;

- sestavi jednoduchy jidelni a napojovy listek;

- udrzi jednoduchou konverzaci na téma ,,V restauraci®, ptiCemz se vZzije
- jak do role hosta, tak do role vrchniho;

- charakterizuje a popiSe praci kuchate a ¢iSnika

- pouziva fraze a obraty z prostiedi recepce

- vyhleda novy vyraz ve dvojjazy¢ném slovniku.

- zna vsechny vyznamy a pieklady neur¢itého podmétu man a es a uziva je ve
vétach;

- v ¢asovych udajich uziva spravnou piedlozku;

- vytvari perfektum a préteritum slabych a vybranych silnych sloves a préteritum
sloves sein a haben;

- pouziva predlozky se 3. padem, 4. padem a se 3. a 4. padem;

- tvofi stupfiovani piidavnych jmen a pfislovci;

- dosazuje do souvéti vhodnou spojku a poté upravuje slovosled ve véte;

- vytvaii souvéti souradné a podiadné;

- dotvaii neuplny dialog doplnénim vlastnich odpovédi;

25

20

20

Jidlo a piti

3. Odborna konverzaéni témata
Potraviny a napoje

V restauraci

Prace kuchare a ¢iSnika

Préce recep¢niho

Procvicovani a opakovani

1. Jazykové prostiedky
Neurc¢ity podmét man a es
Predlozky v €asovych udajich
Perfektum, préteritum
Préteritum sloves haben a sein
PtredloZky se 3. padem
Ptedlozky se 4. padem
Ptedlozky se 3. a 4. padem
Stuptiovani ptidavnych jmen a piislovei
Spojky soutfadné a podiadné
Radové ¢islovky

Souvéti souradné a podiadné

2. Bézna konverzaéni témata
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Skolni vzdélavaci program: GASTRONOMIE

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

Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2025 poc€inaje prvnim roénikem

odhaduje vyznam sdé€leni na letaku;

opravuje svou chybnou vyslovnost, je-li na chybu upozornén;

vypravi o svych zdjmech a zalibach, definuje pojem volny ¢as, kulturni
vyzZiti

popisuje c¢asti lidského téla - pohovoii o riznych nemocich a jejich 1écb
popisuje zdravy a nezdravy zpiisob zivota;

sestavuje kratky rozhovor na téma ,,U l€¢katre* a vziva se do role Iékaie
1 pacienta;

pohovoii o kladech a zaporech bydleni ve mésté a na vesnici;

zepta se na cestu a zaroven cestu dokaze popsat;

zna a dokaze vyuzit slovni zasobu na téma ,,Cestovani*

reaguje na dotazy pii pracovnim pohovoru,

dokaze vyplnit dotaznik osobnimi tdaji; sestavit svlij zivotopis
pohovoti o svém dennim programu;

popisuje hotelové sluzby véetné ¢innosti hotelovych zaméstnanci;
pohovoii o jidlech béhem dne, véetn¢ zdravé a nezdravé vyzivy,
popise disledky nezdravé vyZivy pro ¢lovéka;

charakterizuje typicka ceska jidla, v¢. napoju;

dokaze napsat jednoduchy obchodni dopis

W

S

15

Zajmy a zaliby ve volném Case
Zdravi a nemoci

Ve mésté a na vesnici
Orientace

Cestovani

Pracovni pohovor,

Zivotopis

Denni program

3. Odborna konverzacni témata

Hotelové sluzby, zaméstnanci
Jidla dne

Ceska kuchyné

Obchodni dopis

Procvicovani a opakovani
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Skolni vzdélavaci program: GASTRONOMIE
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie
Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2025 poc€inaje prvnim roénikem

Anglicky jazyk — 1. cizi jazyk

NAZEV PREDMETU: | ANGLICKY JAZYK — 1. CIZi JAZYK

rocnik: L. II. celkem
pocet hodin: 5 5 10

POJETI PREDMETU
Obecné cile predmétu

Ucebni osnova je uréena pro vyuku prvniho ciziho jazyka s navaznosti na pfedchozi studium tohoto jazyka. Vzdélavani navazuje na vystupni uroven
ttiletého vzdélani s vyuénim listem, pfedpoklada tedy mirné pokrocilou nebo pokrocilou vstupni troven znalosti jazyka na irovni A2+ podle Spole¢ného
evropského referencniho ramce pro jazyky. Vzdélani v cizim jazyce navazuje na RVP ZV a sméfuje k osvojeni kvalitni Grovné jazykovych znalosti a
komunikativnich dovednosti, ktera odpovida stupnicim B1 Spole¢ného evropského referencniho rdmce pro jazyky.

Cilem vyuky je:

ziskdvat zéjem o cizi jazyk a utvaret si pozitivni vztah k tomuto predmétu;
osvojit si jazykové znalosti a dovednosti daného jazyka;
schopnost jednoduchym zptsobem zformulovat vlastni myslenky;

aktivné komunikovat v rdmci zdkladnich témat, vyménovat si ndzory a informace tykajici se znamych témat vSeobecnych i odbornych, v projevech
mluvenych 1 psanych, volit vhodné komunika¢ni strategie a jazykové prostiedky;

efektivné pracovat s cizojazyénym textem piiméfeného jazykového a obsahového rozsahu vcetné jednodussiho odborného textu, vyuzivat text jako
zdroj poznani i jako prostfedku ke zkvalithovani svych jazykovych znalosti;

ziskavat informace o svété, zvlasté poznat kulturu anglicky mluvicich zemi, chépat a respektovat odlisné kulturni hodnoty a tradice jinych narodd a
ziskané poznatky vyuzivat ke komunikaci, ve vztahu k pfedstavitelim jinych kultur se projevovat v souladu se zdsadami demokracie;

pracovat se slovniky, jazykovymi pfiruckami a s dal§imi zdroji informaci v cizim jazyce véetné digitalnich technologii, vyuzivat prace s t€mito
informac¢nimi zdroji ke studiu jazyka i k prohlubovani svych v§eobecnych védomosti a dovednosti;

vyuzivat védomosti a dovednosti ziskané ve vyuce matefského jazyka pfi studiu ciziho jazyka.

Charakteristika u¢iva

Vychazi z RVP 65-41-L/51 Gastronomie z okruhu Vzdélavani a komunikace v cizim jazyce. Jazykoveé komunikacni ucivo je rozloZeno do 2

postupovych ro¢nikli s 5 hodinovou dotaci. Vybér obsahu uciva koresponduje s profilem absolventa.
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Obsah vzdélavani je v anglickém jazyce strukturovan do 4 zékladnich kategorii, které se ve vyuce ptirozen¢ propojuji:
- fe¢ové dovednosti

- jazykové prostifedky

- vSeobecné tematické okruhy, komunikacni situace a jazykové funkce

- poznatky o zemich.

Roc¢nik Struény popis vzdélavaciho obsahu Tydenni hodinova dotace
1. Rec¢ové dovednosti (poslech, &teni, pisemny a ustni projev, interakce) 5
Jazykové prostredky (vyslovnost, slovni zasoba, gramatika, pravopis)
Tematické okruhy (osobni charakteristika, rodina, kazdodenni zivot,
volny ¢as, bydleni, povolani, skola, cestovani, nakupovani, restaurace,
oblékani) a komunikacni situace (ziskavani a ptedani informaci — vzkaz,
blahoptéani, nakupovani zbozi a obCerstveni, sjednani schiizky)
Poznatky o zemich (mé mésto, Maridnské Lazn€, Praha, Velka Britanie)

2. Rec¢ové dovednosti (poslech, &teni, pisemny a istni projev, interakce) 5

Jazykové prostiedky (vyslovnost, slovni zdsoba, gramatika, pravopis)

Tematické okruhy (vzdélavani, volny Cas a zabava, stravovani, sluzby,

spolec¢nost, mezilidské vztahy, zdravi a hygiena, zemépis a ptiroda)

a komunikacni situace (dopis, e-mail)

Poznatky o zemich (Ceska Republika, Londyn, Spojené staty,

anglické a americké svatky, stravovani ve Velké Britanii a USA)
Recové dovednosti jsou chapany jako dovednosti receptivni i produktivni, zahrnuji dovednosti sluchové (poslech s porozuménim monologickych i
dialogickych projevil), zrakové (Cteni a prace s textem), ustni (mluveni zaméfené tematicky 1 situacng), pisemné (zpracovani textu), véetné prekladu a
interakce ustni 1 pisemné.

Jazykové prostfedky v sob€ zahrnuji zvukovou stranku jazyka a jeho grafickou podobu vcetné€ pravopisu, obecnou slovni zdsobu a gramatické prostredky
ze systému studovaného jazyka.
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Tematické okruhy zahrnuji vSeobecné okruhy, napt. osobni udaje, rodina a pratelé¢, dim a domov, volny €as a zdbava, stravovani, sluzby, cestovani,

mezilidské vztahy, péce o zdravi, kazdodenni zivot, nakupovani, vzdélani, prace a zaméstnani, pocasi, Ceska republika, zemé dané jazykové oblasti, 1
tematické okruhy dané zamétenim oboru, napt. restaurace, ma prace, ¢eskad, anglickéd a americka kuchyné.

Komunikacni situace a jazykové funkce prochazeji napii¢ fecovymi dovednostmi a tematickymi okruhy, jsou chépany jako ziskavéani a poskytovani
informaci v oblasti osobni, vetejné, vzdélavaci a pracovni, napf. sjednani schiizky, vyfizeni vzkazu, objednévka sluzby, nakupovani jizdenek a vstupenek,
obcerstveni, uvedeni do spole¢nosti, objedndvka v restauraci, jednani s budoucim zaméstnavatelem, dotaz v informac¢nim stfedisku ana ulici
v neznamém meste, dopis, vzkaz, blahoptani, obraty k zahajeni a ukonéeni komunikace, pozdrav, navrh, prosba, zadost, podé¢kovani, vyjadieni souhlasu,
nesouhlasu, odmitnuti, zklamani, nad¢je, apod.

Poznatky o zemich se tykaji faktické znalosti vybranych poznatkti pfedev§im o zakladnich geografickych, demografickych, hospodaiskych, politickych
a kulturnich faktorech zemi dané jazykové oblasti.

Pojeti vyuky

Vyuka navazuje na vystupni védomosti a dovednosti zakli z dosaZzeného zakladniho stupné vzdélani a rozviji je. Zaroven jsou citlivé zvaZovany moznosti
konkrétniho zéka ¢i kolektivu. Vyuziva se frontalni i skupinové vyuky, jsou pouzivany aktivizujici didaktické metody, organizuji se ¢innosti podporujici
zvySenou myslenkovou aktivitu zaku, je podporovana sebediivéra, samostatnost a iniciativa zaki, rovnéz jejich sebekontrola a sebehodnoceni. K podpoie
vyuky jazykl je vhodné pouzivat vedle tradicnich (uéebnice, jazykové prirucky, slovniky, mapy) i digitalni materialy. Vyuka je orientovana prakticky
se zaméfenim na fe¢ové dovednosti a postupné zkvalitiiovani jazykové spravnosti projevu. Castéji je zafazovan nacvik poslechu s porozuménim. Pii
ném i pfi Cetb¢ textu se vychazi z kontextu pfimeéfenému znalostem a dovednostem, véku a potiebam zakl. Podle podminek organizovat zajezdy jako
podplrné aktivity pro poznavani zivota v multikulturni spole¢nosti a pro praktické vyuziti nabytych védomosti.

Rozsah produktivni slovni zadsoby na konci nastavbového studia by mél v ndvaznosti na predeslé vzdélani dosdhnout celkem cca 2300 lexikalnich
jednotek. Z toho obecné odbornad a odborna terminologie tvofi minimalné 20 % slovni zasoby. Pii dosaZeni tohoto pfedpokladu bude Zak schopen
ptistoupit k maturitni zkouSce z anglického jazyka na zdkladni Grovni.

Hodnoceni vysledkii Zakua

Hodnoceni vychazi z klasifikacniho fadu Skoly. Uroven znalosti a dovednosti je zjiStovana pribéznymi pisemnymi testy po ukonceni tematického celku
a po dokonceni kazdé lekce, na konci kazdého pololeti pisemnou praci. Pribézné je rovnéz hodnocen ustni projev a schopnost porozumét anglickému
mluvenému slovu, a to pii dialogu na zadané téma, ¢1 v pribéhu vyucovaci hodiny. Souc¢asti hodnoceni je 1 aktivni ptistup Zaka ke studiu jazyka, jeho
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samostatnost, schopnost produktivni spoluprace v kolektivu, dovednost aplikovat ziskané poznatky a dovednosti prakticky, prace s informacnimi zdroji
a jejich vyuziti v predmétu atd. K zaktim se specifickymi vzdélavacimi potfebami v této oblasti je nutno pfistupovat individualné.

Uzavieni pololetni klasifikace je podminéno mj. napsanim pololetni prace.

Piinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prifrezovych témat

Kompetence k celoZivotnimu uéeni

Absolventi by méli:

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

- byt motivovani k celozivotnimu uceni, piekonavat prekazky a byt vytrvali v zajmu GspéSnosti ucent;

- vyuzivat ke svému uceni rizné informacni zdroje, umét systematizovat a aplikovat ziskané znalosti a zkuSenosti v praci i v zivot¢;

- sledovat a hodnotit pokrok pii dosahovani cilti svého uceni, piijimat hodnoceni vysledkt svého uceni od jinych lidi.

Komunikativni kompetence

Absolventi by méli:

- vyjadfovat se pfiméfené ucelu jednani a komunikacni situaci v projevech mluvenych i psanych;

- vést dialog, formulovat své nazory zpisobem odpovidajicim dané situaci, adekvatné reagovat na projevy druhych;

- dosahnout jazykové zplisobilosti pottebné pro béZnou komunikaci v cizojazy¢ném prostiedi;

- vyuzivat cizi jazyk pro zékladni pracovni komunikaci (napt. zvladat odbornou terminologii a pracovni pokyny, orientovat se v jednodussim
odborném textu).

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskych aktivitam

Absolventi by méli:

- mit odpovédny postoj k vlastni profesni kariéfe, a tedy 1 vzdélavani, uvédomovat si vyznam celozivotniho uceni a byt pfipraveni piizpiisobovat se
ménicim se pracovnim podminkam;

- vhodné komunikovat s potencidlnimi zaméstnavateli, prezentovat svlij odborny potencial a své profesni cile.

Personalni a socialni kompetence

Absolventi by méli:

- podporovat nekonfliktni souZiti s jinymi lidmi, ptispivat k ptedchazeni osobnim konfliktiim;

- reagovat adekvatn€ na hodnoceni svého jednani ze strany jinych lidi, pfijimat radu i kritiku;
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- spolupracovat s ostatnimi, podnécovat praci tymu vlastnimi navrhy, nezaujaté zvazovat navrhy druhych.

Digitalni kompetence

Absolventi by méli:

vyuzivat digitalni technologie k vlastnimu vzdélavani, procvicovani a upevitovani nabytych védomosti;

ziskavat informace a obsah z riiznych zdrojt v digitalnim prostfedi v€etné um¢lé inteligence;

vytvaret digitalni obsah v riznych formétech;

uveédomovat si nutnost ziskana data a informace kriticky hodnotit, posuzovat jejich spolehlivost a uplnost;

komunikovat a sdilet informace prostiednictvim riznych digitalnich technologii bezpe¢né a eticky.

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

1. ro¢nik

a nezivotnymi podstatnymi jmény;

respektuji pravidla pro tvofeni mnozného Cisla;

vhodné pfifazuji ¢leny ve zndmych spojenich;

podle zakladnich pravidel vétSinou spravné pouziji ¢len i v novych spojenich;
chapou rozdil mezi pocitatelnymi a nepocitatelnymi podstatnymi jmény

a spravné pouzivaji vyrazu hodné, mdlo, kolik; respektuji pravidla odlisné
pocitatelnosti;

ovladaji a spravné aplikuji pravidla pro tvoreni druhého a tretiho stupné jedno-,
dvou- i viceslabi¢nych pfidavnych jmen; rozlisuji pravidelné a nepravidelné
stupnovani;

vyjadfi i zapisi ¢islovky do 1000;

Vysledky vzdélavani a kompetence Pocet hodin | Tematicky celek

Zaci/zakyné 165 1. Re¢ové dovednosti a jazykové

- spravné vyslovuji jednotlivé hlasky a uvédomuji si rozdily mezi ¢estinou prostiedky
a angli¢tinou ve vyslovnosti (pfizvuk v rdmci slova a véty, intonace a melodie Zakladni pravidla vyslovnosti v anglickém
rozli¢nych typ( vét) jazyce

- pfi praci se slovnikem zohlednuji rozdily v ¢eské a anglické abecedé; Anglicka abeceda

- zaznamenavaji kratkd, pomalu a zfetelné hlaskovana sdéleni, hlaskuji jednotliva
slova

- pfi urovani rodu podstatnych jmen si uvédomuji rozdil mezi Zivotnymi Rod podstatnych jmen

Mnozné ¢islo podstatnych jmen

Uziti urcitého a neurcitého ¢lenu
Pocitatelnost a nepocitatelnost podstatnych
jmen

Udéavani mnozstvi (much, many, a lot of, few,
little, how many, how much)

Ptidavna jména a jejich stupniovani
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spravné utvofi fadové Cislovky a dokaze fici datum v anglicting;

dokazi pouzit ndsobnou cislovku pred ¢asovou jednotkou v j. i mn. Cisle;
ovladaji osobni zdjmena a jejich predmétné tvary a nesamostatna privlastfiovaci
zajmena;

znaji poutziti privlastfiovaciho padu jak v pisemném, tak Ustnim projevu;

spravné pouZzivaji ukazovaci zajmena this/that — these/those a zastupné one/
ones;

rozlisuji mezi zajmeny some, any a no; umi utvofit jejich slozeniny, pficemz
respektuji pravidlo jednoho zaporu ve vété;

ovladaji a spravné pouZzivaji tvary slovesa byt v pfitomném i minulém case, v
jednotném i mnozném Cdisle, v otazce i zaporu;

interpretuji vyznam dovétku v konkrétnich vétach cesky;

dokazi pouzivat oba tvary slovesa mit (have, have got) véetné tvoreni zaporu a
otazek;

Casuji slovesa v pritomném ¢ase, umi utvofit a pouZit tvar slovesa pro 3. osobu
jednotného Cisla;

pfi tvorbé otazek a zaporl aplikuji pravidla o pouZziti pomocného slovesa;
rozliSuji otazku na podmét a na predmét;

dokazi utvofrit kladny a zaporny rozkaz ve 2.0s.j. i mn.€. av 1.0s.mn.¢,;
respektuji infinitivni vyjadreni (po slovesech want, need, try);

tvofi slovem i pismem —ingovy tvar vyznamovych sloves, dokaZzi ho pouzit ve
formé podmeétu a respektuji jeho pouZiti po vybranych slovesech (like, love...);
umi spravné utvofit a pouZzit pfitomny ¢as pribéhovy, pfi tvorbé otazek a zaporl
aplikuji pravidla o pouZiti pomocného slovesa byt;

vyjadfi budouci ¢as pomoci slovesa will, pfitomného ¢asu priabéhového a vazby
be going to;

spravné pracuji se zptsobovymi slovesy can a must a jeho opisem have to;
spravné tvofi podminovaci zplsob;

spravné formuluje prani, nabidku ¢i Zadost;

rozeznaji minuly ¢as, pouzivaji tvary minulého casu slovesa to be, ovladaji tvoreni
minulého ¢asu u pravidelnych a béznych nepravidelnych sloves;

- ovladaji bézna nepravidelna slovesa ve vSech tvarech

aplikuji pravidla o pouzZiti pomocného slovesa did na tvorbu otazky a zdporu v
minulém case;

Cislovky do 1000

Radové &islovky, datum

Cislovky nasobné

Osobni zajmena a jejich pfedmétné tvary
Ptivlastinovaci zajmena nesamostatna
Ptivlastiiovaci pad

Ukazovaci zajmena

Zastupné one/ ones

Some, any, no

Slozeniny se some-, any-, no-

Sloveso fo be — Casovani v pritomném Case
prostém, tvoteni otazky a zaporu

Sloveso fo be v minulosti

Tazaci dovétky

Sloveso have got

Ptitomny Cas prosty vyznamovych sloves,
otazka a zapor

Otazky s tdzacimi zajmeny

Podmétné a predmétné otazky
Rozkazovaci zplisob

Infinitiv vyznamovych sloves

-ingovy tvar vyznamovych sloves

Ptitomny ¢as priab&hovy, srovnani

s pfitomnym prostym Casem

Vyjadieni budoucnosti — will, to be going to,
pifitomny cas prabéhovy

Zpusobova slovesa can a must, have to
Podminovaci zptisob

Vyjadieni ptani, nabidek, navrhii a zadosti
(would like, shall, should, can, could, may)
Minuly ¢as prosty
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rozeznavaji minuly ¢as pribéhovy a vyjasnuji si rozdil mezi timto ¢asem a
minulym ¢asem prostym;

ovladaji frekvencni ptislovce a jejich zdkladni postaveni ve vété;

zdvofile se zeptaji na ¢as a zformuluji na tuto otazku odpovéd;

vybavi si dny v tydnu, mésice, ro¢ni obdobi a umi je pouZzit s odpovidajici
predlozkou;

pouzivaji pfi popisu mista vazbu there is/are a potfebné predlozky;

pfi tvorbé véty respektuji pravidla pevného slovosledu anglické véty;

pouziji podle situace vhodny pozdrav, pfi vybéru zohledni ¢as a miru formalnosti;
predstavi sebe i druhou osobu;

dokazi zformulovat zakladni otazky na jméno, vék, bydlisté a povolani a
odpovidat na né;

hovofi o své rodiné - pouzivaji slovni zasobu oznacujici ¢leny rodiny, reprodukuji
strucény popis osob, povoldani, konicky, apod.;

popisi vzhled i povahové vlastnosti sebe i jinych osob;

souvisle hovofi o svém dennim rezimu a nékterych ¢innostech, které vykonavaji
doma, v ramci svého povolani a svych zdlib; dokazi popsat, jak stravili den;

popisi zaklady denni hygieny, dokazi hovorit o tom, co je pro nase zdravi dobré /
Spatné;

jednoduse popisi systém vzdélavani v Ceské Republice, hovofi o svém dnu ve
Skole a o skolnich i nékterych mimoskolnich aktivitach;

popisi dim ¢i byt, ve kterém Ziji, své okoli a uvedou zakladni informace o svém
mésté; hovofi o rozdilech, vyhodach a nevyhodach Zivota ve mésté a na venkoveé,
v byté i v rodinném domé; popisi své vysnéné bydleni; ovladaji zakladni obraty
pro orientaci ve mésté;

dokazi popsat obrdazek, dle osnovy jsou schopni obrazky porovnat;

pouzivaji frdze a obraty z oblasti obchodu a restaurace;

dokazi popsat skladbu jidelniho listku véetné priklad pokrm;

udrzi jednoduchou konverzaci na téma ,,v obchodé”, viiji se jak do role zakaznika,
tak do role prodavace; pozadaji o zbozi, zeptaji se na cenu, apod.;

Nepravidelna slovesa
Otazka a zapor (did, didn’t)
Minuly ¢as prubéhovy

Frekvenéni ptislovce
Urcovani Casu

Casové piedlozky
Prostorové predlozky
Vazba there is, there are
Slovosled v anglické véte

2. Komunikacni témata a situace a
poznatky o zemich

Pozdravy pfi setkani a louceni,
predstavovani, uvedeni do spolec¢nosti,
zakladni spolecenské fraze
Rodina

Popis osob

Denni rezim

Domaci prace

Péce o zdravi

Vzdélavani, Skolni den
Bydleni, dim, byt

M¢é mésto

Popis obrazku

Restaurace, jidelni listek
Nakupovani

Moda a oblekani

Cestovani, vylety a prazdniny
Velka Britanie, Ceska republika
Vzkaz, blahopiani

Sjednani schiizky
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ovladaji slovni zasobu tykajici se oblékani, popisi, kdo ma co na sobé,
charakterizuji vlastni styl oblékani;

hovofi o dovolené a cestovani obecné, vypravi o svych prazdninach, popisi cestu,
¢innosti, které délali; hovofi o vyletech a jejich planovani;

znaji priklady zndmych mést a mist ve Velké Britanii, doporuci navstévniklim
Ceské republiky nejzndméjsi mista a pamétihodnosti;

ovladaji napsat a predat vzkaz a poprat;

jsou schopni domluvit si schiizku;

dokazi napsat neformalni dopis ¢i e-mail, vypravéni; znaji nalezitosti daného typu
textu.

Neformalni dopis, vypravéni

2. roénik

Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet hodin

Tematicky celek

Zaci/zakyné

tvofi Cislovky od tisice vyse;

ovladaji znalost nesamostatnych pfivlastiovacich zajmen, dokazi je odlisit od
samostatnych;

chapou rozdil v pouzivani every a all (kazdy a vsichni), tvori sloZeniny everybody,
everything, everywhere;

vybavi si rozdil mezi pridavnym jménem a pfislovcem; ovladaji stupriovani rizné
utvorenych pftislovci;

umi tvorit tdzaci dovétky a doplikové otazky v case pfitomném, minulém i u vét
vyjadfujicich budoucnost;

vyjadri pritakani (také, také ne);

utvofi véty se spojkami if, when, while, které vyjadfuji budoucnost;

chapou rozdil mezi still a not yet, spravné je pouzivaji;

poznaji a utvofi pricesti minulé a vhodné ho poutziji;

rozliSuji trpny rod v ¢estiné i angli¢ting, ovladaji pravidla pro jeho tvorbu, dokazi
ho pouZit ve vSech probranych ¢asech;

rozpoznaji predpfitomny cas v textu, porozumi jeho gramatické konstrukeci,
aplikuji ji pro vyjadfeni jasné souvislosti s pfitomnosti;

rozliSuji mezi minulym, pfedpfitomnym a pfitomnym casem;

150

1. Retové dovednosti a jazykové
prostiedky

Cislovky 1000 a vyse

Ptivlastiiovaci zdjmena nesamostatna
Zvratna z4jmena

Every a jeho slozeniny

Tvofteni pfislovci a jejich stupniovani
Tazaci dovétky, doplitkové otazky
Ptitakani

Vyjadfovani budoucnosti po spojkach if,
when, while

Still, not yet

Pticesti minulé

Trpny rod

Predptitomny Cas prosty

Vztazné véty popisné a omezovaci
Modalni slovesa a jejich opisné tvary
Vazba there is, there are v minulém,
predpiitomném a budoucim Case
Podminkové véty
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utvofri vztazné véty uvozené pomoci who, which a whose; s ohledem na psani
interpunkce rozlisuji vedlejsi véty popisné a omezovaci; chapou, kdy je mozné
vztazné zajmeno vynechat;

kromé klasickych zptsobovych sloves ovladaji i jejich opisné tvary be able to, be
allowed to, have to a chapou rozdily v jejich pouziti a vyznamu;

dokazi pouzivat existencéni vazbu pfi popisu v minulosti i budoucnosti;

utvofi a rozlisuji redlnou podminku v budoucnosti a neredlnou podminku.

hovofi o svych koniccich, vyjmenuji bézné zplsoby traveni volného ¢asu véetné
sporu a kulturnich akci;

hovofi o svém vztahu k literature, dokazi hovofit o oblibeném zanru, autorovi,
knize; stru¢né prevyprdvi déj knihy;

pohovoti o jednotlivych typech médii, o jejich vyhodach / nevyhodach;

hovofi o vyuziti dopravnich prostredkd, vyjadri jejich vyhody a nevyhody, dokazi
si zakoupit jizdenky/letenky;

hovofi o hotelu, hotelovych sluzbach; udrzi jednoduchou konverzaci na recepci
jak v roli hosta, tak recepéniho;

udrzi jednoduchou konverzaci na téma ,,v restauraci®, pficemz se vziji jak do role
hosta, tak do role ¢isnika/servirky;

dokazi hovofit o své skole, svém oboru (¢iSnik/ kuchar) a ¢innostech, které na
pracovisti vykonavaiji;

dokazi hovofit o stravovacich navycich v Ceské republice a Velké Britdnii ¢
Spojenych statech, pojmenu;ji denni jidla a nej¢astéji podavané pokrmy;

s pomoci pisemnych podkladt a map podaji zakladni informace o Ceské republice
a o Velké Britanii, znaji nejznaméjsi mésta a pamatky uvedenych oblasti;

uzivaji spravné vyrazy pro nazvy svatkl, popisi pribéh oslav véetné tradicnich
zvyklosti;

popisi zakladni ¢asti lidského téla; vyjadii bézné zdravotni potize (bolesti, nemoci,
zranéni) a doporudi, jak je fesit;

pouzivaji slovni zasobu tykajici se Zivotniho prosttedi, dokaZi stru¢né pohovofit o
tom, co je pro nase zivotni prostfedni dobré / $patné, jak ho chranit;

dokazi napsat formalni dopis, ¢lanek; znaji nalezitosti daného typu textu.

2. Komunikacni témata a situace a
poznatky o zemich

Zaliby, volny Cas

Cteni a literatura

Média

Cestovani, ubytovani, hotel
Restaurace

Moje skola, moje prace
Ceska kuchyné

Anglickd a americké kuchyné
Ceska republika

Velka Britanie

Svatky a tradice

Lidské télo, zdravi a nemoci
Zivotni prostiedi

Formalni dopis, ¢lanek

-41 -




Skolni vzdélavaci program: GASTRONOMIE
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie
Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2025 poc€inaje prvnim roénikem

Anglicky jazyk — 2. cizi jazyk

NAZEV PREDMETU: ANGLICKY JAZYK - 2. CIZi JAZYK
o ] ro¢énik: 1. I1. celkem
POJETi PREDMETU pocet hodin: 2 2 4

Obecné cile predmétu

Ucebni osnova je uréena pro vyuku druhého ciziho jazyka s moznou navaznosti na ptedchozi studium tohoto jazyka. Pfedpoklada tedy nulovou nebo
mirné zacate¢ni vstupni uroven znalosti jazyka. Vzdélani v cizim jazyce navazuje na RVP ZV a sméfuje k osvojeni kvalitni arovné jazykovych znalosti
a komunikativnich dovednosti, kterd odpovida stupnicim A1+ Spole¢ného evropského referen¢niho ramce pro jazyky.

Cilem vyuky je:

- ziskavat zajem o cizi jazyk a utvaret si pozitivni vztah k tomuto pfedmétu;

- osvojit si zakladni jazykové znalosti a dovednosti daného jazyka, porozumét zakladnim uzivanym frazim z osobniho i1 pracovniho Zivota;

- uplatiiovat vhodn¢ spolecenské normy prvniho kontaktu se zakazniky, pouzivat aktivné zakladni slovni obraty zvoleného oboru a jednoduchym, ale
distojnym zplisobem komunikovat se zadkazniky;

- ¢ist s porozuménim texty priméieného jazykového a obsahového rozsahu;

- poznat kulturu anglicky mluvicich zemi, respektovat odlisné kulturni hodnoty a tradice jinych narodi;

- orientovat se pii hledani ve slovnicich a jinych jazykovych ptiruckéach, vyuzivat informacéni zdroje (internet a média) ke studiu jazyka 1 k dalSimu
prohlubovani svych vSeobecnych védomosti a dovednosti;

- vyuzivat védomosti a dovednosti ziskané ve vyuce matetského jazyka pfi studiu ciziho jazyka.

Charakteristika uciva

Vychazi z RVP 65-41-L/51 Gastronomie z okruhu Jazykové vzdélavani. Jazykoveé komunikaéni ucivo je rozlozeno do 2 postupovych ro¢nikt
s 2 hodinovou dotaci tydné. Vybér obsahu uciva koresponduje s profilem absolventa.

Obsah vzdélavani je v anglickém jazyce strukturovan do 4 zékladnich kategorii:

- fecoveé dovednosti

- jazykové prostiedky

- vSeobecné tematické okruhy, komunikacni situace a jazykové funkce

- poznatky o zemich.

Roc¢nik Struény popis vzdélavaciho obsahu Tydenni hodinova dotace
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1. Rec¢ové dovednosti (poslech, &teni, pisemny a ustni projev, interakce) 2
Jazykové prostiedky (vyslovnost, slovni zésoba, gramatika, pravopis)
Tematické okruhy (osobni udaje, rodina, bydleni, povolani, kazdodenni
zivot, péce o zdravi, Skola, cestovani)
a komunikac¢ni situace (ziskavani a predani informaci — vzkaz, blahopiani)
Poznatky o zemich (mé mésto, Maridnské Lazn¢)

2. Rec¢ové dovednosti (poslech, &teni, pisemny a ustni projev, interakce) 2
Jazykové prostiedky (vyslovnost, slovni zasoba, gramatika, pravopis)
Tematické okruhy (volny ¢as, zaliby, sport, stravovani, sluzby, oblékani,
pocasi a ro¢ni obdobi a komunikacni situace (dopis, e-mail, nakupovani
zbozi a obcerstveni, sjednani schtizky)
Poznatky o zemich (Ceska Republika, Praha, anglicky mluvici zem¢)

Re¢ové dovednosti jsou chapany jako dovednosti receptivni i produktivni, zahrnuji dovednosti sluchové (porozuméni jednoduchym pokyntim
a sdélenim), zrakové (Cteni a prace s jednoduchym textem, ndvody a ndpisy), ustni (hlasité ¢teni s porozuménim a spravnou vyslovnosti, ustni sdéleni
osobnich udaji a jednoduchych informaci pracovniho charakteru, konverzace na znamé nebo zajimavé téma, zadost o vysvétleni neznamého vyrazu ¢i
o zopakovani dotazu, osloveni zdkaznika a nabidka sluZzby nebo produktu, omluva), pisemné (poznamenani zakladnich boda jednoduchého sd€leni
a zprostfedkovani informaci e-mailem, vyplnéni formuléte, pfedani vzkazu, Zivotopis).

Jazykové prostiedky zahrnuji v sob& zvukovou stranku jazyka a jeho grafickou podobu vetné pravopisu, obecnou slovni zdsobu a gramaticke prostredky
ze systému studovaného jazyka.

Tematické okruhy zahrnuji vSeobecné okruhy, napt. osobni tidaje, rodina a ptatelé, dim a domov, volny ¢as a zabava, stravovani, sluzby, cestovani, péce
o zdravi, kazdodenni Zivot, nakupovani, vzdélani, i tematické okruhy dané zaméfenim oboru, napf. restaurace, ma prace, ceska kuchyné.

Komunikaéni situace a jazykové funkce prochazeji napfi¢ fecovymi dovednostmi a tematickymi okruhy, jsou chapany jako ziskavéani a poskytovani
informaci v oblasti osobni, vetfejné, vzdélavaci a pracovni, napf. nakupovani jizdenek a vstupenek, zbozi a obcerstveni, uvedeni do spole¢nosti,
objedndvka v restauraci, sjednani schiizky, jednani s budoucim zaméstnavatelem, dopis, vzkaz, blahoptani, obraty k zahdjeni a ukonc¢eni komunikace,
pozdrav, prosba, zadost, podékovani, vyjadfeni souhlasu, nesouhlasu, odmitnuti, apod.

Poznatky o zemich se tykaji faktické znalosti vybranych poznatkl pfedev§im o zékladnich geografickych, demografickych, hospodatskych, politickych
a kulturnich faktorech zemi dané jazykové oblasti.

Pojeti vyuky
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Vyuka nenavazuje na vystupni védomosti a dovednosti zaki, nebot’ prezentuje pro né€ zcela novy jazyk. Uziva frontalni i skupinové vyuky,
didaktickych metod, vede ke komunikativnim a tvofivym aktivitdm. K podpoie vyuky jazykl je vhodné pouzivat vedle tradi¢nich (mapy, ukazky textu,
slovniky) 1 multimedialni vyukové programy a internet. Vyucovaci proces sméiuje k motivaci zakt ke studiu jazykl i obasnym zatfazenim her,
soutézi, kiizovek, pisni, simulacnich a situa¢nich metod ¢i vetfejné prezentace prace zaki.

Hodnoceni vysledki Zak

V zékladni podob¢ vychazi z pétistupnové klasifikace dle klasifikacniho fadu Skoly. Ke klasifikaci je vyuzivano prubézné ustni 1 pisemné ovérovani
znalosti, na konci kazdého pololeti souhrnnou pisemnou praci. Soucésti hodnoceni je 1 aktivni pristup zéka ke studiu jazyka, jeho samostatnost, dovednost
aplikovat ziskané poznatky a dovednosti prakticky, atd. K Zaktim se specifickymi vzdélavacimi potiebami v této oblasti je nutno pfistupovat individudlné.

Piinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci

Kompetence k celozivotnimu uéeni
Absolventi by méli:

- ovladat rizné metody uceni a uzivat osobni strategie uc¢eni, umét si vytvotit vhodny studijni rezim a podminky;

- byt motivovani k celoZivotnimu uceni, pfekonavat prekazky a byt vytrvali v zdjmu GspéSnosti ucent;

- vyuzivat ke svému uceni rizné informacni zdroje, umét systematizovat a aplikovat ziskané znalosti a zkuSenosti v praci i v Zivot¢;
- sledovat a hodnotit pokrok pfi dosahovani cili svého u€eni, pfijimat hodnoceni vysledki svého u€eni od jinych lidi.
Komunikativni kompetence

Absolventi by méli:

- zvladat komunikaci nejméné v jednom cizim jazyce pii bézné komunikaci v cizojazy¢ném prostiedi;
- vyuZivat cizi jazyk pro zékladni pracovni komunikaci (napt. zvladat odbornou terminologii a pracovni pokyny, orientovat se v jednodus§im
odborném textu).
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ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence Pocet hodin | Tematicky celek
1. roénik 35 1. Retové dovednosti a jazykové
Zaci/zakyné prostiedky
- spravné vyslovuji jednotlivé hlasky a uvédomuji si rozdily mezi ¢estinou Zakladni pravidla vyslovnosti v anglickém
a angli¢tinou ve vyslovnosti (pfizvuk v ramci slova a véty, intonace jazyce
a melodie rozlicnych typt vét); Anglicka abeceda
- pri praci se slovnikem zohlediiuji rozdily v ¢eské a anglické abecedg;
- zaznamenavaji kratkd, pomalu a zfeteln¢ hlaskovana sdéleni, hlasku;i
jednotliva slova;
Rod podstatnych jmen

pfi ur¢ovani rodu podstatnych jmen si uvédomuji rozdil mezi zivotnymi
a nezivotnymi podstatnymi jmény;

respektuji pravidla pro tvofeni mnozného cisla;

vhodné ptifazuji ¢leny ve znamych spojenich, a to se spravnou
vyslovnosti;

podle zakladnich pravidel vétSinou spravné pouziji ¢len i v novych
spojenich;
vyjadii 1 zapisi ¢islovky do 1000, vyjadii telefonni Cisla;

dokazi pouzit ndsobnou ¢islovku pted casovou jednotkou v j. i mn.Cisle;

ovladaji osobni z4jmena a jejich pfedmétné tvary a nesamostatna
pfivlastiiovaci zdjmena;

znaji pouZiti ptivlastiovaciho padu jak v pisemném, tak Gstnim projevu,
rozliSuji privlastilovani zivotnym a nezivotnym podstatnym jméntm,;
spravné pouzivaji v jednotném ¢isle ukazovaci zdjmena this/that;
ovladaji a spravné pouzivaji tvary slovesa byt v pfitomném cCase, v
jednotném i mnozném cisle, v otazce i zaporu;

dokazi pouzivat oba tvary slovesa mit (have, have got) v¢etné tvoieni
zaporu a otazek;

Casuji slovesa v pfitomném Case, umi utvofit a pouZit tvar slovesa pro 3.
osobu jednotného ¢isla;

pii tvorbé otazek a zaport aplikuji pravidla o pouziti pomocného slovesa;

Mnozné ¢islo podstatnych jmen
Uziti urcitého a neurcitého ¢lenu

(:?islovky 0 - 1000
Cislovky nasobné

Osobni zdjmena

Pfedmétné tvary osobnich zdjmen
Ptivlastiiovaci pad

Ptivlastnovaci zajmena

Ukazovaci zdjmena

Sloveso to be — Casovani v ptitomném case
prostém, tvofeni otazky a zaporu

Sloveso have got

Ptitomny Cas prosty vyznamovych sloves,
otazka a zapor

Rozkazovaci zptisob

Infinitiv vyznamovych sloves
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pii tvorbé dopliovacich otdzek pouzivaji vhodna tazaci zdjmena;
dokdzi utvorit kladny a zdporny rozkaz ve 2.0s.j. i mn.c.

respektuji infinitivni vyjadieni (po slovesech want — chtit, need —
potiebovat);

tvofi slovem i1 pismem —ingovy tvar vyznamovych sloves, dokazi ho
pouzit ve formé podmétu a respektuji jeho pouziti po vybranych
slovesech (like, love...);

ovladaji frekvencni piislovce a jejich zakladni postaveni ve véte;
zdvofile se zeptaji na ¢as a zformuluji na tuto otazku odpoved’;
pii tvorbe véty respektuji pravidla pevného slovosledu anglické véty;

pouziji podle situace vhodny pozdrav, pii vybéru zohledni ¢as a miru
formalnosti;

predstavi sebe i druhou osobu;

dokazi zformulovat zakladni otazky na jméno, v€k, bydlisté a povolani
a odpovidat na n¢;

jednoduse hovofi o své rodiné - pouzivaji slovni zdsobu oznacujici ¢leny
uz$i a $irsi rodiny, reprodukuji strucny popis osob, povolani, konicky,
apod.;

zvlada jednoduchy popis osoby (jméno, vzhled, vék)

souvisle hovoii o svém dennim rezimu a nékterych ¢innostech, které
vykonévaji doma, v ramci svého povoléani a svych zalib;

spravné uzivaji ndzvy dnil s vhodnou piedlozkou;

popisi zédklady denni hygieny;

pojmenuji Skolni pfedméty; hovoii o svém dnu ve Skole a o skolnich i
nékterych mimoskolnich aktivitach;

pohovofi o svém oboru a budoucim povolani;

popisi dam ¢i byt, ve kterém Ziji, své okoli a uvedou zakladni informace
0 Svém meste;

25

-ingovy tvar vyznamovych sloves

Frekvencni ptislovce
Urcovani ¢asu
Slovosled v anglické véte

2. Komunikacni témata a situace a
poznatky o zemich

Pozdravy pfi setkani a

louceni, osloveni druhych osob v riznych
postavenich, pfedstavovani, zakladni
spolecenské fraze

Rodina

Denni rezim

Péce o zdravi

Skola, $kolni den

Povolani

Bydleni, dim, byt

M¢ mésto

Maridnské Lazné

Cestovani, prazdniny

Vzkaz, blahoptani
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prokazi zékladni faktografické znalosti o Marianskych Laznich, jmenuji
nejznaméjsi pamétihodnosti, kulturni a sportovni zafizeni apod.;

hovofi o vyletech a jejich planovani; uzivaji nazvy dopravnich
prostredkii; popisi svilj vztah k cestovani;

ovladaji predat vzkaz a poprat.

Rezerva

2. roénik

Zéci/zakyné

chépou rozdil mezi pocitatelnymi a nepocitatelnymi podstatnymi jmény
a spravné pouzivaji vyrazu hodné, kolik; respektuji pravidla odlisné
pocitatelnosti;

spojuji vyrazy oznacujici mnozstvi, miry a hmotnosti;

ovladaji a spravné aplikuji pravidla pro tvofeni druhého a ttetiho stupné
jedno-, dvou- i viceslabi¢nych pfidavnych jmen; rozlisuji pravidelné a
nepravidelné stupniovani;

odliSuji tvary ukazovacich zajmen pro jednotné a mnoZné ¢islo, vhodné
pouzivaji zastupné one/ ones;

rozliSuji mezi zajmeny some, any a no; umi utvofit jejich slozeniny,
pficemz respektuji pravidlo jednoho zaporu ve véte,;

utvofi kladnou a zdpornou otazku na podmét;

rozliSuji otdzku na podmét a na predmét;

umi spravné utvofit a pouZit ptitomny ¢as pribéhovy, pii tvorbé otazek a
zéaport aplikuji pravidla o pouziti pomocného slovesa byt;

vyjadii budouci ¢as pomoci slovesa will, pfitomného €asu pribéhového a
vazby be going to, uci se chapat rozdily mezi jejich pouzitim;

spravné pracuji se zplisobovymi slovesy can a must a jeho opisem have
to, rozumi jejich vyznamu, vyjadii povinnost, nutnost, moznost;

spravné formuluje pfani, nabidku ¢i zadost;

rozeznaji minuly Cas;

v zévislosti na osob¢ pouziji spravné tvary minulého casu slovesa fo be;

35

1. Redové dovednosti a jazykové
prostiedky

Pocitatelnost a nepocitatelnost podstatnych
jmen

Udavani mnozstvi (much, many, a lot of,
how many, how much)

Ptidavna jména a jejich stupnovani

Ukazovaci zdjmena

Zastupné one/ones

Some, any, no

SloZeniny se some-, any-, no-

Podmétné a pfedmétné otazky

Ptitomny ¢as prab&hovy

Srovnani pfitomného ¢asu prostého a
prubéhového

Vyjadteni budoucnosti — will, to be going
to, pritomny Cas pribehovy

Zpiisobova slovesa can a must, have to
Vyjadieni prani, nabidek, zadosti (would
like, shall, should, can, could, may)
Minuly ¢as prosty

Nepravidelna slovesa

Otéazka a zapor (did, didn’t)
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vyjasnuji si rozdil v tvofeni minulého ¢asu u pravidelnych

a nepravidelnych sloves;

ovladaji béZna nepravidelna slovesa ve vSech tvarech;

aplikuji pravidla o pouziti pomocného slovesa did na tvorbu otazky
a zaporu

v minulém ¢ase;

vybavi si dny v tydnu, mésice, rocni obdobi a umi je pouzit

s odpovidajici predlozkou;

pouzivaji pii popisu mista vazbu there is/are a potiebné predlozky, jsou
schopni popsat obrazek;

vyjmenuji denni jidla, obvyklé Casy, v nichz se podavaji, uvedou ptiklady
typickych nérodnich pokrmi;

hovoti o svych koni¢cich, vyjmenuji bézné zplsoby traveni volného
casu;

pouzivaji vyrazy pro mésice a ro¢ni obdobi, popisi zakladni rozdily mezi
jednotlivymi ro¢nimi obdobimi;

ovladaji slovni zasobu tykajici se oblékani, charakterizuji vlastni styl
oblékani;

popisi polohu Ceské republiky, jeji hlavni mésto, uvedou piiklady
zajimavych mist a pamatek, zejména v Praze;

uvedou zakladni informace o Velké Britanii, poznavaji a uvedou
zajimava mésta a nejznaméjsi pamatky;

pojmenuji jednotlivé typy sportil, pohovofii o svém vztahu ke sportu;
jsou schopni napsat soukromy dopis.

20

Casové piedlozky
Prostorové predlozky
Vazba there is, there are

2. Komunikacni témata a situace a
poznatky o zemich

Stravovani

Zaliby, volny ¢as

Pocasi, rocni obdobi, dny, mésice
Oblékani

Ceska republika, Praha

Velka Britanie

Sport

Dopis

Rezerva
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Obcanska nauka

NAZEV PREDMETU: OBCANSKA NAUKA
roénik: I. I1. celkem
pocet hodin: 2 2 4

POJETiI PREDMETU
Obecné cile predmétu

Vyuka pfedmétu Obcanska nauka navazuje na ucivo triletych u¢novskych obort. Rozviji se a doplituji védomosti, které maji vést k pochopeni vztahii,
na jejichz zaklad¢ funguje demokraticka spolecnost. Vede zaky k seznameni se se spoleCenskymi, politickymi a pravnimi aspekty soucasného Zivota.
Sméfuje Zaky, aby byli predev§im sluSnymi, zdvofilymi a taktnimi lidmi, ktefi se dokézi v lidské spolecnosti aktivné zapojit do Zivota, uvédomuyji si
vlastni identitu i odpovédnost za své ¢iny. Pomaha budovat a posilovat hodnotovou orientaci zakli. Ob¢anska nauka uci zaky rozumét problematice
soudobého svéta, varuje je pied negativnimi jevy ve spolecnosti a uci je se jim branit. V predmétu budou také oducena aktudlni témata tykajici se
prevence socialn¢ patologickych jevi.

Zaci jsou vedeni tak, aby vyuzivali svych spoleéenskovédnich védomosti a dovednosti v praktickém Zivoté: ve styku s jinymi lidmi a riznymi
institucemi, pi¥i feSeni praktickych otazek svého rozhodovéni a jednéani. Je tak mj. napliiovano prifezové téma Clovék v demokratické spoleénosti.

Charakteristika uciva

Vychazi z RVP 65-41L/51 z okruhu Spolec¢enskovédni vzdélavani, dopliuje a prohlubuje ucivo tiletych uénovskych obori a zahrnuje zdklady
1 dalSich spolecenskych véd.

Pojeti vyuky

Vyuka probiha formou frontalni 1 skupinové prace se zpétnou vazbou, velmi Casto také formou diskuze. Do vyuky jsou zatfazovany i1 rozbory
modelovych situaci a ankety; vhodné jsou vyuzivany ukazky z dokumentarnich i jinych filmt. Néktera témata mohou byt zprostiedkovana lektory,
ptipadné formou exkurze.

Hodnoceni vysledki zaku

Hodnoceni vychazi z klasifikaéniho fadu §koly. Uroveti znalosti je zjistovana prib&znymi pisemnymi testy a ustnim zkousenim. Soudasti hodnocent je
1 aktivni piistup ke studiu, samostatnost Zaka, schopnost produktivni spoluprace v kolektivu, prace v hodinach atd.
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Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci

Vzdélavani sméfuje k naplnéni nasledujicich kli¢ovych kompetenci na tirovni odpovidajici jejich schopnostem a studijnim predpokladtm.
Kompetence k celozivotnimu uceni
Absolventi by méli:

- ovladat rizné metody uceni a uzivat osobni strategie uc¢eni, umét si vytvotit vhodny studijni rezim a podminky;

- byt motivovani k celozivotnimu uceni, ptekonavat prekazky a byt vytrvali v zajmu Gspé$nosti ucent;

- vyuzivat ke svému uceni riizné informacni zdroje, umét systematizovat a aplikovat ziskané znalosti a zkusenosti v praci i Zivote.
Personélni a socidlni kompetence

Absolventi by méli:

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

- podporovat nekonfliktni souziti s druhymi lidmi, nepodléhat pfedsudkliim a stereotyptim v pfistupu k lidem z riznych socialnich prostredsi;
- byt pfipraveni vyrovnavat se se stresem v osobnim i pracovnim zivoté a uvédomovat si vyznam zdravého zivotniho stylu.

Kompetence vyuzivat prostiedky informacénich a komunikaénich technologii a pracovat s informacemi

Absolventi by méli:

- ziské&vat informace z rznych zdroji a dale je zpracovavat;

- uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riznych informacnich zdrojt a kriticky pfistupovat k ziskanym informacim, byt medialné
gramotni.

Kompetence k feSeni problémi

Absolventi by méli:

- urcit priciny problému, ziskat informace potfebné k jeho fesSeni, navrhnout zptisob feseni (véetné vybéru vhodnych prostredki — pomucek, literatury
apod.) a odiivodnit jej.

Komunikativni kompetence

Absolventi by méli:

- vyjadfovat se pfimétfené ucelu jednani a komunikacni situaci v projevech mluvenych 1 psanych;

- vést konstruktivni dialog, formulovat a obhajovat své nazory a postoje zptisobem odpovidajicim dané situaci, adekvatné reagovat na projevy druhych
lidi;

- zaznamenavat pisemné¢ podstatné myslenky a tdaje z textii a projevu jinych lidi.

Obcanské kompetence a kulturni povédomi

Absolventi by méli:

- dodrzovat zakony, respektovat prava a osobnost druhych lidi, pfispivat k uplatiiovani hodnot demokracie;
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- jednat odpovédné, samostatné a iniciativné ve vlastnim i vefejném zajmu,

- uznavat rozdily mezi hodnotovymi systémy riznych ndbozenskych nebo etnickych skupin a potfebu vzajemné kritické tolerance v multikulturnim
souziti;

- zajimat se o politické a spoleCenské déni u nas a ve svéte a byt schopni kriticky pfistupovat k realité, vytvaret si vlastni argumenty podlozeny nazor;
- chapat vyznam kvalitniho zivotniho prostfedi a jednat v duchu udrzitelného rozvoje, uvédomovat si odpoveédnost za vlastni zivot a
spoluzodpovédnost pii zabezpeCovani ochrany zivota a zdravi ostatnich;

- vazit si kulturnich hodnot a tradic vlastniho naroda, Evropy a ostatnich svétovych civilizaci.
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ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence Pocet hodin | Tematicky celek
1. roénik
Zak:
- rozumi pojmu spolecenska véda a dokaze struéné charakterizovat, ¢im se 33 Spolecenské védy
jednotlivé spoleCenskych védy zabyvaji
1. Clovék jako ob&an - zaklady politologie
- rozumi pojmUm stat, obCan, narod, vlast, vlastenectvi; Stat, jeho funkce a typy
- chape principy fungovani demokratického pravniho statu a jeho vyznam Demokraticky pravni stat
pro obcana dnesni doby, je si védom povinnosti, které oban ma ke Lidska prava a jejich ochrana
svému statu a jeho ostatnim lidem; Statni moc
- uvede zakladni lidska prava, chape nutnost dodrzovani lidskych prav, zna Vefejna sprava a samosprava
instituce a organizace zabyvajici se jejich ochranou; Politika a politické subjekty
- chape vyznam d¢lby statni moci pro ochranu demokracie; Politické ideologie (staré a nové ideologie:
- dokéze charakterizovat politicky systém CR, Ustavu CR, strukturu liberalismus, konzervatismus, socialismus,
vefejné spravy, obecni a krajskou samospravu; komunismus, nacionalismus, feminismus,
- ma prehled o spektru a nabidce politickych stran v CR, uvédomuje si enviromentalismus)
vyznam politické plurality; Participace, volby
- charakterizuje politické ideologie a jejich zékladni proudy, které se Obcanska spolec¢nost
uplatnily ve 20. stoleti, je si védom dopadu totalitnich rezim na Zivot
lidi;
- znd moznosti participace obCantl na politickém zivoté a chape jeji
vyznam;
- orientuje se ve volebnim systému CR i spektru spole¢enskych organizaci.
33 2. Soudoby svét a Ceska spolecnost na

rozumi pojmu integrace a desintegrace, chape moznosti spoluprace mezi
staty, vyznam i dopad integrace;

ma prehled o nejvyznamnéjSich mezinarodnich organizacich;

vysvétli zapojeni Ceské republiky do mezinarodnich organizaci;

srovna jednotlivé civilizace soucasného svéta (velké kulturni okruhy);

prahu 21. stoleti

Mezindrodni vztahy, integrace a
desintegrace ve svété

Mezinarodni organizace

Zapojeni CR do mezinarodnich struktur
Velké civilizatni okruhy soucasného svéta
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popise soucasnou politiku velmoci a vyspélych stat;

charakterizuje konflikty a mista napéti v soucasném svéte,;

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

debatuje o vyznamnych globalnich problémech;

charakterizuje Ceskou spolecnost na pocatku 21. stoleti;

debatuje o obyvatelstvu Ceské republiky na po&atku 21. stoleti, o
progndzach jeho vyvoje, multikulturnim souziti v Evropé a v Ceské
republice;

analyzuje vybrany problém ceské spolecnosti z hlediska médii a jinych
zdroji, dokaze vybrat vhodné zdroje informaci, zhodnotit informace
ziskané prostfednictvim médii.

2. roénik

Z4k:

dokaze charakterizovat pfedmét zkoumani sociologie;

chéape pojem kultura v $irSim slova smyslu jako zpiisob zivota, je si
védom odlisnosti riznych kultur a nutnosti tolerance v multikulturni
spolecnosti;

dokaze popsat druhy a princip komunikace, vyznam i stinné stranky
masové komunikace;

rozumi procesu a vyznamu socializace i pojmu socidlni patologie;
vnima odliSnosti formalnich a neformalnich vztahd, zna zakladni
zprostiedkovatele socializace, chape vyznam komunitni spoluprace;
diskutuje o sou¢asnych problémech spolecenského Zivota jak v CR, tak
na globalni trovni, o pficinach téchto problémi i moznostech feseni.

dokaze charakterizovat pfedmét zkoumani zakladnich 1 aplikovanych
psychologickych véd;

chape obsah pojmu osobnost, uvédomuje si, jak etapy zivota ovliviiuji
vyvoj osobnosti ¢loveka;

10

10

Velmoci a vyspélé zemée

Bezpecnost lidi, napéti a konflikty
soucasného svéta

Globalizace a soucasné staty, vliv na zivot
lidi

Globalni problémy

Obyvatelstvo Ceské republiky (soudasny
stav, prognozy, multikulturni souziti)

1. Zaklady sociologie

Sociologie jako véda

Kultura

Komunikace

Socializace

Socialni vztahy a skupiny

Soucasné socidlni problémy

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

2. Zaklady psychologie
Psychologie jako véda
Osobnost, etapy vyvoje
Psychické jevy osobnosti
Vychova, vzdélavani
Dusevni hygiena
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rozliSuje psychické vlastnosti, procesy a stavy osobnosti, rozumi napf.
pojmim temperament, charakter, potfeby;

na zaklad¢ poznatkli o vniméni, paméti, mysleni a pozornosti je schopen
zvolit vhodnou metodu uceni, uvédomuje si vyznam a nutnost
celozivotniho vzdélavani;

umi fesit konflikty, umi jim predchézet;

zna zasady dusevni hygieny a umi je uplatilovat,

chape priciny vzniku dusevnich poruch a ma piehled o moznostech
psychologické pomoci;

rozumi pojmiim stres a frustrace, debatuje o moznostech feSeni riznych
typl zatéZovych situaci.

vysvétli, jak filosofie vznika a jaké otazky fesi, zna hlavni filosofické
discipliny;

chépe, jaky je vyznam filosofie a etiky v Zivoté cloveka;

charakterizuje mytus a jeho tlohu v chépani svéta;

je obeznamen s vybranymi kapitolami déjin filosofie (anticka filosofie,
sttedovéka kiest’anska filosofie, renesancni filosofie, novovéka filosofie,
ceska filosofie), umi stru¢né charakterizovat jednotliva obdobi a
filosofické proudy a zn4 jejich nejvyznamnéjsi piedstavitele;

rozumi vybranym filosofickym pojmim;

je schopen debatovat o praktickych filosofickych a etickych otazkach, a
to s vyuzitim textl z dél vyznamnych ptedstavitelli filosoficko-etického a
antropologického mysleni;

srovna rizné nazory na otazky praktické etiky a zaujme k nim vlastni
stanovisko opfené o argumenty.

chéape nébozenstvi jako nedilnou souc¢ést kulturniho bohatstvi a jeho
vyznam v zivoté cloveéka;

25

10

3. Prakticka filosofie a filosoficka
antropologie a zaklady etiky

Filosofie jako véda, zdkladni filosofické
problémy a discipliny

Vyznam filozofie a etiky v zivoté ¢lovéka a
jejich smysl pro feSeni Zivotnich situaci
Lidské mysleni v ptedfilosofickém obdobi,
mytus

Déjiny filosofie

Vybrané otazky filosofického a etického
charakteru (smysl Zivota, spokojenost,
Stésti, starnuti a smrt, ¢est, ucta, svédomi,
vina, trest a smifeni, svoboda a
odpovédnost, pravda)

4. Zaklady religionistiky
NéboZenstvi

Teologie, religionistika, ateismus
Hlavni svétova ndboZenstvi
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rozumi pojmam teologie, religionistika, vira, ateismus; Dalsi svétova nabozenstvi
dokéze charakterizovat hlavni svétova nabozenstvi (kiest'anstvi, Nova nabozenska hnuti, sekty
judaismus, islam) a nékterd dalsi svétova ndbozenstvi (hinduismus,

buddhismus);

uvede nejznaméjsi nova nabozenska hnuti, uvédomuje si nebezpeci sekt

pro ¢lovéka a spolecnost. 5 Rezerva
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Déjepis
NAZEV PREDMETU: DEJEPIS
ro¢nik: I II. celkem
pocet hodin: 1 0 1
POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

Cilem dé&jepisu na odborné skole je poskytnout zadktim zékladni orientaci v kliCovych udalostech pfedevsim nasich narodnich déjin, které jsou
vylozeny v kontextu svétovych historickych udélosti.
Zaci - siutvofi vlastni nazor na historicky vyvoj a smysl d&jin, budou budovat historické védomi, aby porozuméli 1épe soudasnosti
- jsou hrdi na tradice a hodnoty, které vznikly v d¢jinach naseho naroda
- se sezndmi se zaklady dé&jin gastronomie, aby se poucili z historického vyvoje svého studijniho oboru
- se nauci pracovat s odbornou literaturou a dal$imi zdroji informaci (film, tisk), kriticky je vyhodnoti, budou schopni je
systematizovat a na jejich zaklad¢ budou schopni samostatné¢ho tsudku

Charakteristika uéiva

Vychazi z RVP 65-41-L/51 z obsahového okruhu Spolecenskovédni vzdélavani. U¢ivo tvoii vybér z Ceskych déjin, které jsou prezentovany

v souvislostech se svétovym déjinnym vyvojem. Je respektovan chronologicky postup, hodinova dotace ¢ini 1 hodinu tydné pro 1. ro¢nik.
Upftednostiiuji se moderni déjiny, protoze zejména ty jsou dulezité k tomu, aby Zaci 1épe porozuméli své soucasnosti. Diiraz je kladen na vytvareni
vlastniho postoje k obecnym souvislostem mezi historickymi udélostmi, z nichz se ma zak poucit pro sviij zivot v pfitomnosti.

Pojeti vyuky

Vyuka probihé formou: - frontalniho vyucovani
- skupinového vyuc€ovani a kooperativniho u¢eni
- prezentace ve tfidé¢, na exkurzi
- exkurze
- problémovych tkoli
- prace s historickym dokumentem, mapou
- didaktickych her a soutézi

Hodnoceni vysledkii Zaka

Hodnoceni vychdzi z klasifikacniho fadu Skoly.
Pti hodnoceni je kladen duraz na:
- schopnost zakli samostatné myslet a vyvozovat souvislosti mezi historickymi udalostmi z riznych obdobi;
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- miru porozuméni uciva;

- schopnost pracovat s texty a materialy nejriiznéjsiho charakteru;

- schopnost debatovat o d¢jinnych udalostech;

- zé4jem o predmét.

Hodnoceni vysledkl zéka je vyjadieno klasifikaci, jejiz soucasti je prubézné ustni zkouSeni, didaktické testovani dovednosti a schopnosti, aktivita
ve vyuce, vyjadieni nazoru na zéklad¢ znalosti a dovednosti.

Prinos predmétu Kk rozvoji priifezovych témat

Dominantni v souvislosti s ptedmétem déjepis je prifezove téma obfan v demokratické spole¢nosti.

Déjepis ptispiva k tvorbé pravniho védomi, k posileni spoluodpovédnosti jedince za utvatfeni soucasnosti, za disledné zachovavani zakonnosti véetné
dodrzovani a aktivniho prosazovani kodexu lidskych prav a svobod. Pfispiva k péstovani citového, vnitiniho vztahu zaki k vlasti, vytvari kladny vztah
k pozitivnim vzortim, jeZ jsou prezentovany v pojmech humanismus, demokracie, svoboda, osobni zodpovédnost, spravedlnost i mezinarodni
porozumeni.

S pfedmétem déjepis 1 okrajoveé souvisi prifezoveé téma €lovék a Zivotni prostiredi. Nejde jenom o problematiku ochrany umélecko-historickych
pamatek, ale pfedmét zptistupiiuje zakiim zptisob zivota lidi v minulosti, ktery se utvarel také v zavislosti na charakteru jejich pracovniho, Zivotniho,
kulturniho a ptirodniho prostfedi v riznych etapach vyvoje lidstva.

Predmét déjepis se vztahuje k dal§im pfedmétim: Cesky jazyk a literatura, obcanskd nauka.

Piinos déjepisu ke klicovym kompetencim

Komunikativni kompetence — absolventi jsou schopni pracovat s jednoduchymi texty rtizné povahy, umi se vyjadfovat jazykoveé spravné a s vyuZzitim
historické terminologie, umi pisemné zaznamenévat podstatné myslenky a udaje z textl a projevi jinych lidi /historickych prament, pfednasek,
diskusi, literatury apod./

Personalni kompetence — absolventi jsou pfipraveni efektivné se ucit a pracovat, vyuZivat ke svému uceni zkuSenosti jinych lidi, ucit se i na
zéakladé zprostiedkovanych zkuSenosti, k nimzZ kriticky pfistupuji

Socialni kompetence — absolventi jsou schopni pracovat v tymu a podilet se na realizaci spole¢nych ¢innosti, pfijimat a odpovédné plnit svétené
ukoly, podnécovat praci tymu vlastnimi navrhy na zlepSeni prace a feSeni tikolll, nezaujaté zvazovat navrhy druhych, pfispivat k vytvareni
vstiicnych mezilidskych vztaht a k predchézeni osobnich konfliktl, nepodléhat predsudkiim a stereotypiim v pfistupu k jinym lidem.

Resit samostatné b&ézné pracovni i mimopracovni problémy — absolventi porozumi zadani tikolu a uréi jadro problému, ziskavaji informace
potiebné k feSeni problému a kriticky je hodnoti, navrhnou zpiisob feSeni, varianty, podavaji zdlivodnéni, vyhodnoti a ovéfi spravnost zvoleného
postupu, uplatiuji pti feSeni rizné metody mysleni, voli prostfedky a zptisoby vhodné pro splnéni jednotlivych aktivit, vyuzivaji zkuSenosti

a védomosti nabytych diive.

Vyhleda historické prameny a umi s nimi pracovat.
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ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence — 1. ro¢nik

Pocet hodin

Tematicky celek

Zaci/zakyné 1 Uvod do studia déjepisu, hist. prameny
- vysvétli vyznam poznavani déjin pro Clovéka
- rozliSuji druhy historickych prament, umi s nimi pracovat
- umi propojit nase déjiny s evropskymi uddlostmi, zhodnoti 7 Feudalismus s diirazem na ¢eské déjiny
nejvyznamngjsi panovniky z rodu Pfemyslovct a Lucemburk Velkd Morava
- rozumi postaveni cirkve ve stiedoveéku a jejimu vlivu na tehdejsi Vznik Ceského statu a jeho rozvoj za
spole¢nost a kulturu Ptemyslovci, Lucemburkti, Gotické uméni,
Husitska revoluce
- vysvétli zmény v chapani svéta za humanismu a renesance, pochopi 7 Déjiny novovéku 15. — 18. stoleti
jejich vliv na dalsi vyvoj Evropy Humanismus a renesance
- zhodnoti vyznam vlady Habsburki pro nase zemé Vlada Jitiho z Podébrad a Jagellonct
- vysvétli pfinos osvicenstvi a jeho vliv na utvafeni novodobého ¢eského Stavovské povstani a jeho dusledky
statu Osvicenstvi, vlada Marie Terezie, Josefa II.
- porovnaji situaci v naSich zemich pted ndrodnim obrozenim a po ném 5 Dé&jiny 19. stoleti
- zhodnoti vyznam odvolani A. Bacha pro nase zem¢ Nérodni obrozeni
- popisi rozdé€leni svéta mezi evropské velmoci Dualismus v habsburské monarchii
Nase zem¢ pred 1. svétovou valkou
- charakterizuji pfi¢iny, pribéh a disledky 1. svétové valky Déjiny 20. stoleti
- vysvétli fungovani demokracie v mezivale¢ném Ceskoslovensku 1. svétova valka a naSe zem¢ za valky
- pochopi disledky hospodaiské krize pro nase i svétové dé€jiny 12 Vznik CSR
- charakterizuji faSismus, nacismus, rozpozna totalitni tendence a principy Ceskoslovensko v letech 1918 — 1939
- orientuji se v mezinarodnich vztazich v letech 1918 — 1939, urc¢i cile Hospodatska krize a jeji diisledky na
valCicich stran v 2. svétové valce evropské dg&jiny
- popisi formy boje Cechti a Slovékii za svobodu 2. svétova valka a jeji vysledky, dusledky
- znaji usporadani svéta po 2. svétove valce a objasni disledky pro pro CSR,
Ceskoslovensko, charakterizuji komunisticky rezim u nas a rozumi Vyvoj CSR v letech 1945 — 1968
snahdm o jeho reformu Prazské jaro a normalizace
- popisi situaci pred rokem 1989 a po ném Situace v 70. — 80. letech,
Sametova revoluce
- Opakovani 1 Opakovani, exkurze
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Matematika
NAZEV PREDMETU: MATEMATIKA
ro¢nik: 1. 1I. celkem
pocet hodin: 4 3 7
POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

Matematika je vSeobecné vzdelavaci predmét, ktery ma vazby na dalsi vSeobecné predméty (napt. informacni technologie) i odborné predméty (napft.
ekonomika, ucetnictvi). Ma prupravnou funkci pro odbornou slozku vzdélavani.

Cilem vzd¢lavani je schopnost vyuzivat matematiku v riznych Zivotnich situacich ( v odbornych pfedmétech, v dals$im studiu, v osobnim zivot¢,

v zaméstnani, ..).

Vzdélani sméfuje k tomu, aby zaci dovedli:

- vyuzivat matematickych védomosti a dovednosti v praktickém Zivoté€ pii feSeni béznych situaci vyzadujicich efektivni zplisoby vypoctu a poznatki o
geometrickych utvarech

- aplikovat matematické poznatky a postupy v odborné sloZce vzdélavani

- matematizovat realné situace, pracovat s matematickym modelem a vyhodnotit vysledek feseni vzhledem k realité

- zkoumat a fesit problémy vcetn€ diskuse vysledku jejich feSeni

- ¢ist s porozuménim matematicky text, vyhodnotit informace ziskané z riznych zdroji - grafti, diagram, tabulek a internetu, presné se matematicky
vyjadiovat

- pouzivat pomiicky: odbornou literaturu, internet, PC, kalkulator, rysovaci potieby

V afektivni oblasti sméfuje matematické vzdélavani k tomu, aby zéci ziskali:

- pozitivni postoj k matematice a zdjem o ni a jeji aplikace

- motivaci k celoZivotnimu vzdélavani

- diivéru ve vlastni schopnosti a preciznost pfi praci.
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Charakteristika uciva

Vychazi z RVP 65-41-L/51 Gastronomie z okruhu Matematické vzdélavani. Matematika je povinny pfedmét v obou ro¢nicich s hodinovou dotaci
uvedenou v tvodni tabulce. Celkova dotace je 132 hodin v 1. ro¢niku a 120 hodin ve 2. ro¢niku Béhem studia jsou probirana nasledujici témata:
1. rocnik - Ciselné obory

Mocniny a odmocniny

Vyrazy

Lineérni rovnice a nerovnice

Kvadraticka rovnice a nerovnice, iracionalni rovnice

Soustavy rovnic a nerovnic

Funkce — linearni, kvadraticka, nepfima umérnost

Exponencialni a logaritmicka funkce a rovnice
2. ro¢nik - Goniometrické funkce a rovnice

Posloupnosti

Analyticka geometrie

Kombinatorika, pravdépodobnost a statistika

Pojeti vyuky

Pti vyuce jsou vyuzivany nésledujici metody a formy vyuky podle charakteru uciva:

- vyklad

- frontalni prace ucitele se Zaky

- samostatna prace zakl pfi procvicovani uciva a soucasn¢ individualni prace s jednotlivymi zaky
- skupinova prace zakt

- prace s ucebnici, tabulkami, kalkul4dtorem, na PC

Ucitel:

- klade daraz na srozumitelny, souvisly ustni projev, spravné uzivani odborné terminologie
- vede Zéky k prehlednému zapisu, preciznimu grafickému projevu zvIasté pti rysovani

- podporu sebedlivéru, samostatnost a iniciativu zaka

- pozitivnim hodnocenim motivuje Zaky

- rozviji schopnost sebekontroly a sebehodnoceni.

-60 -




Skolni vzdélavaci program: GASTRONOMIE
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie
Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2025 poc€inaje prvnim roénikem

Hodnoceni vysledkii Zaku

- ucitel sleduje a hodnoti praci a aktivitu zaka ve vyucovacich hodinach

- formou pisemnych a ustnich zkousek ovéiuje zvladnuti jednotlivych tematickych celki a jejich ¢asti
- zaci jsou hodnoceni také za skupinovou praci

- ucitel namatkové kontroluje a hodnoti domaci prace

- v kazdém ro¢niku mtize ucitel zadat domaci seminarni praci, kterou Zaci zpracuji na pocitaci

- v kazdém ctvrtleti zak vypracuje samostatnou hodinovou pisemnou praci

Pisemné prace a provérky jsou hodnoceny bodovym systémem podle nasledujici tabulky

Hodnoceni Procento uspésnosti
vyborny 91-100
chvalitebny 75-90

dobry 50-74
dostate¢ny 25-49
nedostatecny 0-24

Piinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci

KOMPETENCE

Kompetence k celoZivotnimu uéeni

- byt motivovan k celozivotnimu uceni, prekonavat ptekazky a byt vytrvali v zajmu uspé$nosti uceni

- sledovat a hodnotit pokrok pii dosahovani cili svého uceni, ptijimat hodnoceni vysledki svého uceni, pfijimat hodnoceni vysledkového uceni od
jinych lidi

Personalni a socialni kompetence

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

Kompetence k FeSeni problému

- porozumét zadani tikolu nebo urcit jadro problému, ziskat informace potfebné k feSeni problému, navrhnout zplisob feSeni, popt. varianty feSeni, a
zduvodnit jej, vyhodnotit a ovéfit spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky

- uplatiiovat pfi feSeni problémul rizné metody mysleni, volit prostiedky vhodné pro splnéni jednotlivych aktivit, vyuZzivat zkuSenosti a védomosti
nabytych diive

- spolupracovat pii feseni problému s jinymi lidmi (tymové feSeni)

Matematické kompetence

- aplikovat matematické postupy a znalosti pfi feSeni riznych kol v béZnych situacich véetné pracovnich a pro dalsi, zejména odborné vzdélavani
- rozumé&t matematicky vyjadifenym informacim, umét interpretovat statistické a ekonomické udaje
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ROZPIS UCIVA

Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet hodin

Tematicky celek

1. ro¢nik

Zak/zakyne¢:
- zapiSe oznaceni Ciselnych obori, prifadi ¢islo do oboru a symbolicky
zapise

- vysvétli pojmy prvocislo a slozené Cislo

- rozlozi slozené ¢islo na prvocinitele

- vyuziva znaky délitelnosti

- urci nejvétsiho spoleéného délitele a nejmensi spole¢ny nasobek

- provadi aritmetické operace s kladnymi a zapornymi ¢isly
- uziva pojem opacné ¢islo

- provadi aritmetické operace s desetinnymi €isly 1 zlomky
- ptevadi zlomky na desetinna ¢isla a naopak

- zaokrouhluje desetinnd Cisla

- pouziva pojem pievracené Cislo

- pouziva rizné zapisy realného Cisla;

- pouziva absolutni hodnotu, zna geometricky vyznam

- zapiSe a znazorni interval, provadi operace s intervaly (sjednoceni,
prinik)

- tesi praktické tlohy s vyuZitim procentového poctu
- pouziva pomér

- rozliSuje pfimou a nepfimou imérnost

- pouziva trojclenku

- pouzije v praxi metitko mapy nebo planu

1. Ciselné obory

Prirozena cisla

Cela disla

Racionalni éisla

Realna Cisla

Procenta, pomér

- vypoc¢ita mocninu s piirozenym, celo¢iselnym a racionalnim
exponentem,;
- provadi pocetni operace s mocninami a odmocninami;

12

2. Mocniny a odmocniny
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pouziva mocniny deseti s kladnym i zdpornym exponentem a provadi
pocetni operace s témito mocninami;

prevede ¢islo do tvaru a.10";

caste¢né¢ odmociuje;

usmeérnuje zlomky;

vypocitad hodnotu vyrazu — ¢iselného i s proménnymi; 15 3. Vyrazy
urci Cleny vyrazu a pouziva pojem opacny vyraz;

provadi operace s vyrazy;

upravuje vyrazy na soucin — vytykanim a podle vzorcii;

ur¢i podminky, za kterych ma smysl lomeny vyraz;
zjednodusuje lomené vyrazy a provadi s nimi pocetni operace;
urci absolutni hodnotu vyrazu;

fesi linearni rovnice se zavorkami, se zlomky; 8 4. Linearni rovnice a nerovnice,
provadi zkousku spravnosti fesent;

urci pocet feSeni linearni rovnice;

fesi linearni rovnice s neznamou ve jmenovateli a ur€uje podminky;

v v

fesi linearni nerovnice, znazorni feSeni na Ciselné ose a zapise

intervalem;

uzitim vlastnosti podilu fe§i nerovnice s nezndmou ve jmenovateli;

ur¢i koeficienty kvadratického trojélenu; 12 5. Kvadratické rovnice a nerovnice,
kvadratickou rovnici fesi uzitim vzorce; iracionalni rovnice

neuplnou kvadratickou rovnici fesi 1 bez uZiti vzorce;

rozloZi kvadraticky troj¢len na soucin;

ve tvaru soucinu fesi kvadratickou nerovnici;

fesi iracionalni rovnice s jednou nebo dvéma odmocninami a
automaticky provadi zkousku jako soucast feSeni;

rozliSuje ekvivalentni a neekvivalentni ipravy rovnic;

fesi soustavy linedrnich rovnic o dvou a tfech neznamych; 8 6. Soustavy linearnich a kvadratickych
pouziva scitaci i dosazovaci metodu; rovnic a nerovnic

provadi zkousky;

zapisuje feSeni soustavy jako uspofddanou n-tici i v ptipadé nekonecné
mnoha feSeni;

fesi slovni tlohy uZitim soustavy rovnic;
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fesi soustavy nerovnic o jedné neznamé;
feSeni znazorni na ¢iselné ose a zapiSe intervalem;

resi soustavu linearni a kvadratické rovnice;

vysvétli pojem funkce, defini¢ni obor funkce, obor hodnot, graf funkce;
ze sestrojen¢ho grafu ur¢i definicni obor, obor hodnot, monoténnost,
minimum, maximum, sudost, lichost;

pozna podle ptedpisu linearni funkei;

sestroji graf linearni funkce;

nacrtne graf funkce s vyuzitim znalosti vyznamu koeficientd;
vypocita souradnice prisecika grafu se souradnicovymi osami;
vypocita nezndmé soutadnice bodu, které lezi na grafu,

ze soufadnic bodil nebo grafu uréi predpis funkce;

sestroji graf funkce s absolutni hodnotou;

pozna podle ptedpisu kvadratickou funkci;

sestroji graf kvadratické funkce;

vypocita souradnice prusec¢ika grafu se souradnicovymi osami;
upravou kvadratického troj¢lenu na potfebny tvar zjisti soufadnice
vrcholu paraboly;

pozna podle pfedpisu nepiimou umérnost;
nacrtne graf;

18

7. Funkce

Linearni funkce

Kvadraticka funkce

Neprima umérnost a linearni
lomena funkce

urci predpis exponencialni funkce;
sestroji graf;
popise vlastnosti, ur¢i defini¢ni obor a obor hodnot;

vysvétli pojem inverzni funkce;
vztah mezi exponencidlni a logaritmickou funkci vyuzije k sestrojent
grafu logaritmické funkce a vypoctu logaritm;

18

8. Exponencialni a logaritmicka funkce
a rovnice
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esi zakladni exponencialni a logaritmické rovnice;

4 pisemné prace

libovolny pocet hodin rezervy lze ptifadit podle potieby ke kterémukoliv
tématu

13

Rezerva

pravouhly trojuhelnik — Pythagorova véta, Euklidovy véty,
goniometrické funkce

uziva pojem orientovany uhel a jeho zakladni velikost;

pouziva stupniovou a obloukovou miru a jejich vzajemny pievod;
pouzije jednotkovou kruznici pro definici goniometrickych funkci v
oboru redlnych ¢isel, zndzorni grafy goniometrickych funkci v oboru
realnych cisel;

pouziva jejich vlastnosti a vztahti pfi feSeni jednoduchych
goniometrickych rovnic;

pouziva sinovou a kosinovou vétu k feSeni obecného trojuhelniku;
fesi praktické ulohy uzitim trigonometrie obecného trojuhelniku.

27

1. Goniometrické funkce a rovnice

vysvétli posloupnost jako zvlastni ptipad funkce definované v mnoziné
ptirozenych Eisel
urc¢i posloupnost: vzorcem pro n-ty ¢len, vyctem prvkd, graficky

definuje aritmetickou posloupnost

podle zadanych prvki urci diferenci, libovolny ¢len posloupnosti
pracuje se vzorcem pro soucet n ¢lentl aritmetické posloupnosti - podle
zadani vypocita soucet ptislusného poctu ¢lentl, diferenci, prvni ¢len,
pocet sectenych Cleni

tesi slovni tlohy a praktické Gllohy na vyuziti aritmetické posloupnosti

definuje geometrickou posloupnost
podle zadanych prvkl urc¢i kvocient, libovolny ¢len posloupnosti
pouziva vzorec pro soucet geometrické posloupnosti

provadi vypocty jednoduchych finan¢nich zalezitosti a orientuje se v
zakladnich pojmech finan¢ni matematiky

20

2. Posloupnosti a finan¢ni matematika

Aritmeticka posloupnost

Geometricka posloupnost

Finanéni matematika
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pouzivéa pojmy finan¢ni matematiky: zmeény cen zbozi, sména penéz,
danéni, urok, Groc€eni, jednoduché trokovani, spofeni, uvéry, splatky
aveéra;

provadi vypocty finanénich zélezitosti; zmény cen zbozi, sména penéz,
danéni, arok, jednoduché urokovani, spofeni, uveéry, splatky avéra

s porozuménim pouziva vzorce pro délku usecky a stred usecky;

urci souradnice vektoru a znazorni jeho umisténi v systému soufadnic;
vypocita velikost vektoru;

provadi operace s vektory (soucet vektort, ndsobeni vektorti redlnym
Cislem, skalarni soucin vektori);

pozna kolinearni vektory;

urci velikost thlu vektoru;

zapiSe obecnou rovnici, parametrické rovnice a rovnici ve smernicovém
tvaru,

prevadi navzajem jednotlivé tvary rovnic;

uréi smérovy a normalovy vektor ptimky;

pfimku zadanou rovnici znazorni v systému souiadnic;

pocetné rozhodne, zda bod leZi na dané piimce; ur¢i nezndmé soufadnice
bodu, ktery lezi na dané ptimce;

fesi analyticky polohové a metrické vztahy bodu a pfimek — vzdalenost
bodu od pfimky, vzdalenost rovnobéZznych ptimek, odchylka
riznobéznych ptimek, ur¢i rovnici pfimky poZadovanych vlastnosti;

20

3. Analyticka geometrie

Analytické vyjadieni primky

pocita s faktoriadly a kombinacnimi ¢isly,

zna vlastnosti Pascalova trojihelnika;

rozliSuje variace, permutace a kombinace;

uziva vztahy pro pocet variaci bez opakovani a s opakovanim, permutaci
a kombinaci bez opakovani;

pouziva binomickou vétu, zapiSe binomicky rozvoj, zapise libovolny ¢len
binomického rozvoje;

ur¢i pravdépodobnost ndhodného jevu kombinatorickym postupem;

20

4. Kombinatorika, pravdépodobnost
a statistika v praktickych ulohach
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uziva pojmy: statisticky soubor, znak, jednotka, rozsah souboru,
absolutni a relativni Cetnost, variacni rozpéti;

sestavi tabulku rozdéleni Cetnosti;

¢te, vyhodnoti a sestavi tabulky, diagramy a grafy se statistickymi udaji;
urci aritmeticky a vazeny aritmeticky primer, median, modus, rozptyl a
smérodatnou odchylku.

6 3 pisemné prace a rozbor
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NAZEV PREDMETU: PRACE S POCITACEM

ro¢nik: I

II.

celkem

pocet hodin: 1

2

3

POJETiI PREDMETU
Obecné cile predmétu

Obecnym cilem informatického vzdélavani je vést zaky ke schopnosti rozpoznavat informatické aspekty svéta a vyuzivat poznatky z informatiky k
porozuméni a uvazovani o pfirozenych i umélych systémech a procesech, ke schopnosti fesit nejriznéjsi pracovni a zivotni situace, cilevédomé a
systematicky volit a uplatiiovat optimalni postupy.
Vyuka informatiky pfispiva k hlubSimu a komplexnimu porozuméni vypocetnim zafizenim a principtim, na kterych funguji. Tim usnadniuje vyuziti
digitalnich technologii v ostatnich oborech a rozvoj uzivatelskych dovednosti zaki vazanych na vzdélavaci obsah téchto obort.

Charakteristika uciva

Vychazi z RVP 65-41-L/51 Gastronomie z okruhu INFORMATICKE VZDELAVANI

a. Informacni systém
b. Ukladani a zpracovani dat
c. Vyvoj informacéniho systému
4. Digitalni technologie
a. Hardware a software
b. Pocitacové sité a sitové sluzby
c. Bezpecnost v digitdlnim prostiedi

Rocénik | Struény popis vzdélavaciho obsahu Tydenni hodinova dotace
1. 1. Data, informace a modelovani 1
2. Tvorba, testovani a provoz softwaru
a. Navrh programu
b. Tvorba a vyvoj programu
c. Testovani programu
d. Béh a provoz
2. 3. Informacéni systémy 2
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Pojeti vyuky

- stézejni formou vyuky je cviceni v odborné ucebné; na kazdé pracovni stanici pracuje jeden zak

- t€z18t€ vyuky spociva v provadeéni praktickych ukola

- pti pouziti metody vykladu bezprostiedné nasleduje praktické procviceni vylozeného uciva

- ve vyuce se klade diiraz na samostatnou praci a feSeni komplexnich tloh

- je uplatiiovan téz projektovy pfistup s vyuzitim mezipiedméetovych vztahli (komplexni praktické ulohy, umoznujici aplikaci Sirokého spektra
védomosti a dovednosti Zéka 1 z jinych predmétll); projekty se realizuji jako tymova prace

- vyuku pfedmétu informacni technologie je realizovana ve 2 odbornych uc¢ebnach

- ucebna je pro lepsi ndzornost vyuky vybavena datovym projektorem

Hodnoceni vysledkii Zaka

Hodnoceni zakt se v ramci podavani zpétnovazebnich informaci o zvladnuti jednotlivych celkli uc¢iva uskutecnuje prubézng.

ro~vr

K ovéfeni znalosti zak jsou vyuzivany testy a samostatné prace vytvorené podle predloh nebo zadanych pozadavki a pravidel. Zohlednén je
samostatny a aktivni pfistup k feSeni problému za pouziti dostupnych prostiedktl, kreativita a originalita feSeni pti plnéni zadanych ukolt

Piinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci

Predmét vede Zaky k hlubSimu porozuméni principlim, na kterych pracuji digitalni technologie, a k rozvoji informatického mysleni Zakd, které uplatni

pti fesSeni 1 neinformatickych problémi. Kromé této ustfedni kli¢ové kompetence spoluvytvaii a formuje i dalsi klicové kompetence:
kompetence k uceni

- 7aci jsou motivovani k uceni, protoze ziskané poznatky (i z dalSich pfedmétl) mohou hned vyuzit v praktickych ptikladech

- zaci jsou vedeni k samostatnosti pfi vytvareni pocitacovych aplikaci, vyucujici vstupuje do procesu jako konzultant

- zaci vyuzivaji ke svému uceni rizné informacni zdroje véetné zkusenosti svych i jinych lidi

kompetence k FeSeni problémii

- samostatné prace k procviceni probraného uciva a stanovi cile prace, nékteré postupy si zaci samostatn¢ vyhledavaji v napoveédé programu
- existuje-li vice moznych postupti, hleda se ten nejefektivnéjsi

kompetence komunikativni

- samostatna vystoupeni zakli — prezentace

- vyucujici dba na piesnou formulaci dotazii a odpovédi zakl

kompetence pracovni

- zaci dodrzuji provozni fady v ucebnéach vypocetni techniky

- zaci mohou prezentovat vysledky vlastni prace a podle jeji kvality jsou hodnoceni
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- zak mé odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti, uvédomuje si vyznam celozivotniho uceni a je pfipraven pfizpiisobovat se ménicim se -
podminkdm na trhu préace-

digitalni kompetence

- ovlada potiebnou sadu digitalnich zafizeni, aplikaci a sluzeb, v¢etné nastroji z oblasti umélé inteligence, vyuziva je ve Skolnim a pracovnim prostiedi
1 pfi zapojeni do vefejného zivota; digitalni technologie a zpiisob jejich pouziti nastavuje a méni podle toho, jak vyvijeji dostupné moznosti a jak se
meéni jeho vlastni potfeby nebo pracovni prostfedi a nastroje;

- ziskava, posuzuje, spravuje, sdili a sdéluje data, informace a digitalni obsah v rtiznych formatech v osobni ¢i profesni komunit¢; k tomu voli efektivni
postupy, strategie a zpusoby, které¢ odpovidaji konkrétni situaci a ucelu;

- vytvari, vylepsuje a propojuje digitalni obsah v riiznych formatech; vyjadiuje se za pomoci digitalnich prostiedk;

- navrhuje prostiednictvim digitalnich technologii takova feseni, kterda mu pomohou vylepsit postupy ¢i technologie ¢i jejich ¢asti; dokaze poradit
ostatnim s béznymi technickymi problémy;

- vyrovnava se s promeénlivosti digitalnich technologii a posuzuje, jak vyvoj technologii ovliviiuje spolecnost, osobni a pracovni zivot jedince a zivotni
prostfedi, zvaZzuje rizika a pfinosy;

- predchazi situacim ohrozujicim bezpec¢nost zatizeni i dat, situacim ohrozujicim jeho télesné a dusevni zdravi i zdravi ostatnich; pii spolupraci,
komunikaci a sdileni informaci v digitdlnim prostiedi jedna eticky, s ohleduplnosti a respektem k druhym.

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence Pocet hodin | Tematicky celek

1. ro¢nik 33

Zak/zakyné: 1. Data, informace a modelovani

- interpretuje data (ziskd z dat informace), posuzuje mnozstvi informace - data a informace, interpretace dat;
v datech, vyslovuje pfedpovédi na zaklade dat, uvédomuje si omezeni pouzitych - informace a mnoZstvi informace
modeli; v datech;

- odhaluje chyby v datech; - chyby v datech a kontrola dat;

- porovna ruzné priklady kodovani dat a jejich pouziti; vysvétli proces - kdédovani informaci a dat;
digitalizace a jeho uskali; - zéznam, pfenos a distribuce dat

- aktivné a s porozuménim pouZziva rizné datové formaty, ovlada konverzi mezi a informaci v digitalni podobé;
riznymi formaty téhoz obsahu; - datové formaty, kodovani riznych
- formuluje problém a pozZadavky na jeho feSeni; ziskava potrebné informace, formath dat (napft. text, obraz, zvuk,
posuzuje jejich vyuZzitelnost a dostatek (iplnost) vzhledem k feSenému video);

problému; pouzZiva systémovy pfistup k feSeni problémil; pro feSeni problému - zapis informace pomoci kdédovaci
sestavi model, tabulky nebo kddovaciho jazyka;
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- prevede data z jednoho modelu do jiného; najde nedostatky daného modelu - model jako zjednoduseni reality

a odstrani je; porovna rizné modely s ohledem na kvalitu fesSeni dané¢ho (napt. schéma, graf, diagram,
problému; pojmova a myslenkova mapa);

- zvazuje pfinosy a limity statistického zpracovani dat a strojového uceni v - vlastnosti, vazby a zavislosti modelu
oblasti umélé¢ inteligence; dat;

- statistické zpracovani dat, odhad
a predpovédi;

- strojové uceni na zékladé¢ dat, jeho
limity, pfinosy a rizika

2. Tvorba, testovani a provoz softwaru
2.1. Pozadavky a analyza
- specifikace a popis feSené¢ho
problému, pozadavky na feseni;
- analyza a dekompozice (rozloZeni)
problému;
2.2. Tvorba a vyvoj
- zékladni koncepce tvorby programii

(napt. proménna a datovy typ, fidici
ptikazy, cykly);

- navrh algoritmt a datovych struktur;

- zapis algoritmu vhodnou formou
(napt. blokové schéma, pfirozené a
formalni jazyky, skriptovaci a
programovaci jazyk);

- vyuzivani hotovych komponent;

2.3. Testovani

- druhy chyb, chybové hlasky,

neocekavané ukonceni a zamrznuti;

- zpusoby a druhy testovani softwaru;
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- spotieba vypocetnich a jinych
zdroj;
2.4. Béh a provoz
- verze programu, instalace a

aktualizace programu;

- hlaSeni a evidence zavad, logovani
a sledovani provozu;
- napovéda a licence programu,

2. roénik

52

Zak/zakyng:

- analyzuje a hodnoti informac¢ni systémy podle zadanych hledisek;

- vyhledava pomoci uzivatelského rozhrani a navigace v informacnim systému
specifické informace podle zadani;

- vyhledava a zpracovava data pomoci vhodnych néstroji pro dotazovani;
pouziva pii vyhledavani vazby mezi entitami, Ciselniky a identifikatory;

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

- navrhne procesy zpracovani dat a roli/role jednotlivych uZivateli;

- navrhne a vytvofti strukturu vzajemného propojeni dat; navrhuje Ciselniky

a identifikatory dat;

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

- navrhne zptsob vyuziti informac¢niho systému k feseni problému ve svém
oboru, otestuje jej se skupinou uzivatelii a vyhodnoti ptipadné chyby, chybové

Mrve

stavy a jejich pficiny;

1. Informaéni systémy

- ucel a charakteristika informac¢niho
systému nebo sluzby;

- vefejné nebo oborové informacni
systémy a sluzby;

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

- uzivatelské ucty, role, opravnéni
a bezpecnost v informacnich
systémech;

- datovy zdznam, entita, atribut
a vazba, Ciselniky a identifikatory;

- definice procest, ¢innosti
a konfigurace informac¢niho
systému;

- zdroje zdznamt v informac¢nim
systému (napt. databaze, souborovy
systém, sitové sluzby);

- vyhledavani a vizualizace dat (napf-.
tfidéni, fazeni a filtrovani,
rozpoznavani vzoru a trendil);

- hromadné zpracovani dat, export
a import;
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Zak/zakyné:

- identifikuje v historii vyvoje hardwaru 1 softwaru zlomové udalosti; ukaze,
které koncepty se neméni a které ano;

- rozumi fungovani hardwaru a periferii natolik, aby je mohl efektivné

a bezpecné pouzivat a snadno se naucil pouzivat nov¢;

- popise, jakym zpiisobem operacni systém zajist'uje své hlavni tkoly;

- rozpozna rizné druhy pamét'ovych ulozist’ a popise jejich zakladni principy,
nastavuje sdileni a zalohovani dat;

- na zaklad¢ porozuméni fungovani softwaru efektivné a bezpecné vyuziva rizna
uzivatelska prostiedi;

- efektivné a bezpecné vyuziva vhodné aplikace podle stanoveného cile;

- porovna jednotlivé zplisoby propojeni digitalnich zafizeni, charakterizuje
pocitacové sit¢ a internet; vysvétli, pomoci ¢eho a jak je komunikace mezi
jednotlivymi zatizenimi v siti zajisSténa;

- rozumi fungovani siti natolik, aby je mohl bezpe¢né a efektivné pouzivat;

- identifikuje a fesi technické problémy vznikajici pfi praci s digitalnimi
zafizenimi; poradi druhym pfi feSeni typickych zévad;

- chrani digitalni zatfizeni, digitalni obsah i osobni tidaje v digitalnim prostiedi
pted poskozenim, pfepisem/zménou €1 zneuZitim; reaguje na zmeény

v technologiich ovliviiujicich bezpecnost;

- s védomim souvislosti fyzického a digitalniho svéta vytvari, spravuje a chrani
jednu ¢i vice digitalnich identit;

- kontroluje svou digitalni stopu, at’ uz ji vytvaii sam, nebo nékdo jiny, v ptipadé
potfeby dokaze pouZzivat sluzby internetu anonymne;

- v ptipad¢ personalizovaného obsahu dokéze identifikovat obsah generovany
algoritmy doporucovacich systémd.

2. Digitalni technologie
2.1. Hardware a software
- zlomové udalosti a technologie

v historii a jejich vliv na obor, trh
prace a spolecnost;

- soucasna vypocetni zafizeni, jejich
technické parametry, zakladni
komponenty;

- pfipojitelné periferie, zobrazovaci
zatizeni, vstupni/vystupni zatizent,
rozhrani a konektory;

- souborovy systém a pamét'ova
uloziste;

- operacni systémy;

- aplikacni software a jeho vyuZiti pro
odborné ¢innosti (napf. textovy
procesor, tabulkovy procesor,
software pro tvorbu prezentaci,
graficky software, software pro
oblast 3D technologii);

- zafizeni s vestavénymi systémy;

2.2. Pocitacové sité a sit’ové sluzby

- internet a pocitaCové sité, pienos
dat, komunikac¢ni protokol a
adresovani v siti;

- typy, vlastnosti riznych siti, internet
veci;
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- fyzické a logické infrastruktura sité,
typy sitovych zafizeni, servery a
datova centra;

- cloudov¢ a sdilené sluzby v siti,
virtualizace;

- webové aplikace a sluzby,
hypertextovy format dat, URL
adresa a doména;

2.3. Bezpecnost v digitalnim prostredi

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

- sociotechnické metody utokil na
uzivatele, bezpecné chovani a
nastaveni prostiedi (napf. prace s
hesly, vicefaktorova autentizace,
zalohovani dat);

- digitalni identita, elektronicky
podpis, eGovernment a statni
informacni systémy;

- digitalni stopa — védoma a
nevédoma, logy, metadata, cookies a
naruseni soukromi pii vyuzivani
technologii;

- sledovani uzivatele, algoritmy
socialnich siti a personalizace
obsahu, doporucovaci systémy.
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Télesna vychova

NAZEV PREDMETU: TELESNA VYCHOVA
ro¢nik: I 11. celkem
pocet hodin: 2 2 4

POJETI PREDMETU
Obecné cile predmétu

- vzdélavani v predmétu télesna vychova smétuje k tomu, aby zaci dovedli:
- vazit si zdravi jako jedné z prvotadych hodnot

- rozeznat zasady zdravého Zivotniho stylu

- rozpoznat to, co ohrozuje télesné a dusevni zdravi

- dokazali popsat postupy, jak se chovat v situacich osobniho a vefejného ohrozeni
- chapat bezprostiedni vliv slozek zivotniho prostiedi na zdravi ¢loveéka

- chapat vyznam télesné zdatnosti pro Zivot ¢loveéka

- pocitovat radost a uspokojeni z provadéné télesné (sportovni) ¢innosti

- respektovat pravidla sportovnich her a zasady fair play

- zodpovédné se chovat v zafizenich télesné vychovy a sportu

- dosahnout optimalniho pohybového rozvoje v ramci svych moznosti

Charakteristika uciva

Vychazi z RVP 65-41-L/51 Gastronomie z okruhu Vzdélavani pro zdravi. Pfedmét si klade za cil vybavit Zaky znalostmi a dovednostmi potfebnymi
pro zdravy Zivotni styl a pocitem odpovédnosti za své zdravi.

Pojeti vyuky

V télesné vychové je kombinovéana skupinova vyuka s individualni ¢innosti pfevazné formou praxe. Skola nema vlastni sportovi§té venkovni ani
vnitini, proto je vyuka ovlivnéna podminkami ze strany pronajimatelt a vybavenosti uzivanych zatizeni. Vliv na vyuku ma i konkrétni sloZeni skupiny
zékl (pocet cvicicich zakl, pomér hochti a divek, dosazena vykonnost). Vyuka probihéa podle rocniho obdobi bud’ na venkovnich sportovistich a
travnatych plochach, nebo v pronajatych prostorach, tedy v t€locvicné nebo fitcentru.

Casova dotace jednotlivych blokti miiZze byt upravena (predevsim kviili neptizni podasi pro venkovni aktivity). Nadani jedinci mohou byt vybrani pro
reprezentaci Skoly v turnajich a na sportovnich akcich.
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Do hodin je celorocné v obou ro¢nicich prubézné zarazovano ucivo: teoretické poznatky, drobné pohybové hry, zdravotni télesnd vychova,
gymnastika, pii vhodnych podminkéch i hra kin-ball.

V ramci tohoto pfedmétu jsou zéci seznameni i s u¢ivem tykajicim se prvni pomoci a jednani v mimotéadnych situacich.
Lyzovani, brusleni a pobyty v pfirodé¢ jsou v ramci vyuky télesné vychovy pro Skolu nerealizovatelné. Mimotadné miize byt zatazena vyuka plavani.

Hodnoceni vysledki Zak

Zaci jsou hodnoceni pribézné béhem klasifikaéniho obdobi ve vyuéovacich hodinach. Souéasti klasifikace je nejen vykon, ale i aktivita v hodinach a
pristup (snaha) k jednotlivym pohybovym ¢innostem, dale pfiprava na vyucovani (noSeni vhodného cvicebniho uboru, vhodné obuvi). Hodnoceni
vychazi z klasifika¢niho fadu skoly.

Piinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci

Vzdélavani smétuje k naplnéni nasledujicich klicovych kompetenci na Grovni odpovidajici jejich schopnostem a studijnim piedpokladiim zak:
Kompetence k uceni

- budovat kladny vztah k vlastnimu rozvoji svych schopnosti a dovednosti
- dokazat zhodnotit vlastni pokrok v jednotlivych pohybovych ¢innostech
Kompetence k feSeni problému

- zvolit vhodny postup a zptisob pro rozvoj vlastnich pohybovych schopnosti a dovednosti
- spolupracovat s ostatnimi spoluzaky a ¢leny druzstva
Komunikativni kompetence

- pouzit vhodny termin, ndzev pro pohybovou ¢innost nebo druh natadi a nac¢ini

Personélni a socidlni kompetence

- posuzovat své piredpoklady a moznosti v jednotlivych pohybovych ¢innostech a odhadovat dusledky svého jednani a chovani v riznych
situacich

- vytvaret odpovédny vztah ke svému zdravi, byt si védom dasledkd nezdravého zZivotniho stylu a zavislosti

- zapojit se do prace v tymu (druzstvu, skuping), pfijimat a odpoveédné plnit zadané ukoly a respektovat nutnost tolerance odlisného nazoru a byt
schopen kompromisu.

Obcanské kompetence a kulturni povédomi

- dodrzovat zdkony a pravidla sportovnich her, respektovat prava a osobnost druhych lidi, chovat se v souladu se zasadami fair play
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ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence Pocet hodin | Tematicky celek
I. — IL roénik
Zak/zakyné: Teoretické poznatky:

- zdavodni vyznam zdravého Zivotniho stylu a voli vlastni vhodny rezim

- objasni vliv pohybu na fungovani organizmu

- popise dusledky nedostatecné miry pohybu pro organismus

- dokaze vyhledat potiebné informace v oblasti pohybu a zdravi

- osvoji si zasady spravného drzeni t¢la a chiize

- dokaze vyuzit kompenzacni a relaxacni cviceni k regeneraci télesnych
a dusevnich sil 1 k naprave profesniho zatizeni

- voli sportovni vybaveni odpovidajici ptislusné ¢innosti a podminkam

- komunikuje pii pohybovych ¢innostech — dodrzuje smluvené signély
a vhodné pouziva odbornou terminologii

- dovede se zapojit do organizace turnajl a soutézi

- uplatiiuje zasady sportovniho tréninku

- uplatiuje zasady bezpec€nosti pii pohybovych aktivitach a dokéaze je
aplikovat 1 na dalSi Zivotni a profesni situace

- dokéze provadét zachranu a dopomoc tam, kde je to potieba

- dovede rozlisit jednani fair play od nesportovniho jednani

- umi zhodnotit kvalitu svého vykonu a moZnosti svého rozvoje

- dokaze uvédoméle zlepSovat své pohybové schopnosti (silu, rychlost,
vytrvalost, obratnost a kloubni pohyblivost)

- dokaze provadét zachranu a dopomoc u osvojovanych prvka tam, kde je
to potieba

- dokaze je vhodné zatadit i provést
- dovede je vyuzit pro rozvoj svych pohybovych schopnosti

- vyznam pohybu pro zdravi,
prostiedky ke zvySovani sily,
rychlosti, vytrvalosti, obratnosti a
pohyblivosti

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

- odborné nazvoslovi, komunikace

- technika a taktika ptisluSnych
pohybovych aktivit

- zasady sportovniho tréninku

- hygiena a bezpec¢nost - vhodné
obleceni (cvicebni tbor a obuti),
zachrana a dopomoc, zasady
chovani a jednani v rizném
prostiedi, regenerace a kompenzace,
relaxace, prevence Urazd a nemoci

- pravidla her, zdvodu, soutézi

- rozhodovani

- pohybové testy, méteni vykonli

- zdroje informaci

Télesna cviceni
- vSestranné rozvijejici, kondi¢ni,
kruhovy trénink, koordinacni,
kompenzacni, relaxacni jako soucast
vSech nasledujicich tematickych
celkl
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- jejich prostfednictvim rozviji své komunika¢ni dovednosti i pohybové Drobné pohybové hry

schopnosti - soutézivé, motivacni, pro rozvoj
dovednosti (badminton, frisbee aj.)
jako soucast vSech nésledujicich
tematickych celk

- mén¢ pohybové zdatni zéci se stavaji plnohodnotnymi ¢leny druzstva Kin-ball
- hra v ptipad¢ vhodnych podminek
(zafazovana prabézng)

- ovladéa kompenzacni cviceni k regeneraci télesnych a dusevnich sil (v Zdravotni télesna vychova
souvislosti s budoucim povolanim) a dokaze je vhodné zatadit a vytadit - kompenzaéni cviky vyplyvajici
prvky momentéalné nevhodné pro sviij zdravotni stav z profese

(zatazovany prubézng)

Gymnastika
- dovede gymnastické prvky vyuzit pro rozvoj obratnosti a koordinace - akrobacie (kotouly, stoje,
rovnovazna cviceni)
- dovede toto cviceni vyuZzit pro zvySovani své kondice - cviceni se Svihadlem
(zatazovana pribézng)

Plavani

- plavecké zpiisoby

- dopomoc
(zafazeno mimotadné)

I. ro¢nik

- zvlada techniku atletické abecedy a atletickych disciplin 16 Atletika

- béZecka technika, béZecka abeceda
- bézecké starty

- sprinty

- vytrvalostni béh

- Stafetovy beh
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zék zhodnoti svlij dosazeny vykon a osobni pokrok

zna pravidla her a fidi se jimi
uplatiiuje herni ¢innosti
dokaze se zapojit do hry

dokéze posoudit Groven své vykonnosti a jeji zmény (zlepSeni)

rozhoduje hru

48

béh v terénu
skok daleky
vrh kouli

Mg¢éfeni atletickych vykont:
- bechy
- skok daleky
- vrh kouli

Tenis

Sportovni hry (minimalné dv¢)
a) fotbal
- rozestaveni hract
- ptihravky, zpracovani mice
- vedeni mice
- stielba
- hra

b) basketbal

- rozestaveni hraci

- prihravky

- driblink

- uvolnovani hrace, utok
- stielba

- hra

c) volejbal

- rozestaveni hraci

- odbijeni obouru¢ vrchem a spodem
- podani a pfijem podani

- prihravka, nahravka, hra

-79 -




Skolni vzdélavaci program: GASTRONOMIE

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

Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2025 poc€inaje prvnim roénikem

- prokaze dovednosti poskytnuti prvni pomoci sob¢ a jinym
- zna zasady chovani v mimotadnych situacich

2. roénik

- rozviji své pohybové schopnosti
- zdokonaluje svou techniku provadéni disciplin
- zlepSuje své osobni vykony a umi je zhodnotit

- zna pravidla her a fidi se jimi

- uplatiuje herni ¢innosti a rozviji je

- dokéze se zapojit do hry, spolupracovat s tymem

- dokéze posoudit troven své vykonnosti a jeji zmény (zlepSeni)
- rozhoduje hru

50

d)

florbal

rozestaveni hracu

vedeni mice

piihravka a nahravka, stielba
hra

Prvni pomoc

urazy a nahlé zdravotni ptihody
poranéni pii hromadném zasazeni
obyvatelstva

stavy bezprostfedné ohrozujici Zivot

Atletika

opakovani a rozvijeni u¢iva
béZecka technika, bézecka abeceda
bézeckeé starty

sprinty

vytrvalostni béh

Stafetovy b¢h

béh v terénu

skok daleky

vrh kouli

Meéfeni atletickych vykoni:

Tenis

behy
skok daleky
vrh kouli

Sportovni hry (minimalné dv¢)
a) fotbal

zdokonalovani uciva 1. ro¢niku
rozvoj hernich ¢innosti jednotlivce
rozvoj tymové spoluprace a taktiky
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prokaze dovednosti poskytnuti prvni pomoci sob¢ a jinym 2

zné zasady chovani v mimotadnych situacich

b) basketbal
- zdokonalovani uciva 1. ro¢niku
- rozvoj hernich ¢innosti jednotlivce
- rozvoj tymové spolupréce a taktiky

c) florbal
- zdokonalovani uciva 1. ro¢niku
- rozvoj hernich ¢innosti jednotlivce
- rozvoj tymové spoluprace a taktiky

e) volejbal
- zdokonalovani uciva 1. ro¢niku
- rozvoj hernich ¢innosti jednotlivce
- rozvoj tymové spoluprace a taktiky

Prvni pomoc
- Urazy a néhlé zdravotni pfihody
- poranéni pfi hromadném zasazeni
obyvatelstva
- stavy bezprostfedné ohrozujici Zivot
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Cviceni z matematiky

NAZEV PREDMETU: | CVICENI Z MATEMATIKY
ro¢nik: 1. 1I. celkem
pocet hodin: 0 1 1

POJETI PREDMETU
Obecné cile predmétu

Cviceni z matematiky dopliiuje pfedmét Matematika

Cilem vzdé¢lavani je:

- rozvijet rovinnou a prostorovou predstavivost

- studovat vlastnosti a vztahy v rovinnych obrazcich a prostorovych télesech
Vzdélani sméfuje k tomu, aby zaci dovedli:

- pfesné a peclive pracovat pii rysovani

- orientovat se v matematickych tabulkach, podle zadanych tidajti zvolit vhodny vzorec a pracovat i se vzorci, které nikdy predtim nepouzivali
- pracovat s porozuménim se vzorci, upravovat je podle potieby

- pouzivat upravy rovnic pfi vyjadifovani neznamé ze vzorce

V afektivni oblasti sméfuje matematické vzdélavani k tomu, aby zéci ziskali:
- pozitivni postoj k matematice a zajem o ni a jeji aplikace;

- motivaci k celozivotnimu vzdélavanti;

- divéru ve vlastni schopnosti a preciznost pii praci.

Charakteristika uciva

Vychazi z RVP 65-41-L/51 Gastronomie z okruhu Matematické vzdélavani.
Cviceni z matematiky je pfedmét zafazeny do 2. ro¢niku s hodinovou dotaci tydné.

2. ro¢nik - Planimetrie
- Stereometrie

Pojeti vyuky

Pti vyuce jsou vyuzivany nésledujici metody a formy vyuky podle charakteru uciva:

- vyklad

- frontéalni prace ucitele se zaky

- samostatna prace zakl pfi procvicovani uciva a soucasné individudlni prace s jednotlivymi Zaky
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- skupinova prace zakt

- prace s ucebnici, tabulkami, kalkuldtorem, na PC

Ucitel:

- klade diiraz na srozumitelny, souvisly ustni projev, spravné uzivani odborné terminologie;

- vede zéky k ptrehlednému zapisu, preciznimu grafickému projevu zvIasté pfi rysovani;

- podporu sebedtvéru, samostatnost a iniciativu zaka; rozviji schopnost sebekontroly a sebehodnoceni
- pozitivnim hodnocenim motivuje zaky;

Hodnoceni vysledkii Zaki

- ucitel sleduje a hodnoti praci a aktivitu zaka ve vyucovacich hodinach

- formou pisemnych a ustnich zkousek ovétuje zvladnuti jednotlivych tematickych celki a jejich casti

- zéci jsou hodnoceni také za skupinovou praci

- ucitel namatkové kontroluje a hodnoti domaci prace

- v kazdém ctvrtleti zak vypracuje samostatnou hodinovou pisemnou praci, jejiz vypracovani je jednou z podminek uzavieni klasifikace

Piinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci

Kompetence k celozivotnimu uéeni

- byt motivovan k celoZivotnimu uceni, pfekonavat prekazky a byt vytrvali v zdjmu uspéSnosti ucent;

- sledovat a hodnotit pokrok pti dosahovani cilit svého uceni, ptijimat hodnoceni vysledkd svého uéeni, pfijimat hodnoceni vysledkového uceni od
jinych lidi.

Personélni a socidlni kompetence

- spolupracovat s ostatnimi lidmi, odpovédné se podilet na realizaci spole¢nych pracovnich 1 jinych ¢innosti, usilovat o integritu a prosperitu
pracovniho tymu.

Kompetence k feSeni problému

- porozumét zadani ukolu nebo urcit jadro problému, ziskat informace potiebné k feseni problému, navrhnout zpiisob feseni, popf. varianty feSeni, a
zdivodnit jej, vyhodnotit a ovéfit spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky;

- uplatiiovat pfi feSeni problému rizné metody mysleni, volit prostiedky vhodné pro splnéni jednotlivych aktivit, vyuZivat zkuSenosti a védomosti
nabytych diive;

- spolupracovat pfi feSeni problém s jinymi lidmi (tymové feSeni).

Matematické kompetence

- aplikovat matematické postupy a znalosti pii feSeni raznych kol v béznych situacich v¢etné pracovnich a pro dalsi, zejména odborné vzdélavani;.
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ROZzPIS UCIVA

Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet hodin

Tematicky celek

2. roénik
Zak/zakyne¢:

uziva s porozuménim zakladni planimetrické pojmy — bod, ptimka,
rovina, a znazorni je;

uziva véty o shodnosti a podobnosti trojahelnika

pouziva znalosti mnozin bodl dané vlastnosti;

uziva s porozuménim polohové a metrické vztahy mezi geom. utvary
v roving (rovnobéznost, kolmost a odchylka ptimek, délka usecky

a velikost uhlu, vzdalenosti bodu a ptimek;

uziva véty o shodnosti a podobnosti trojuhelniki v pocetnich 1
konstruk¢nich ulohach;

vyuzivé poznatky o mnozindch vSech bodl dané vlastnosti v
konstruk¢nich ulohach;

popise typy trojuhelniki, ur¢i jejich obvod a obsah;

uziva znalosti o stranach, vnitinich uhlech, vyskéch, téZnicich a sttednich
prickach v pocetnich ulohach 1 pti konstrukcich;

sestroji uvedené objekty a opsanou a vepsanou kruznici;

popise zékladni druhy Etyfthelniki a jejich vlastnosti — ¢tverec, obdélnik,
kosoctverec, rovnobé&znik, lichobéZnik — znalost vyuZije v pocetnich 1
konstruk¢nich ulohach;

vypocita obvod a obsah;

popise pravidelné mnohothelniky, pouziva znalosti o stfedovych a
vnitinich thlech, opsané a vepsané kruznici;

vyuZzije znalosti o rovnostranném a rovnoramenném trojihelniku pii
vypoctu obvodu a obsahu;

orientuje se v matematickych tabulkach, podle zadani zvoli nejvhodné&;si
VZorec;

15

1. Planimetrie

Shodna a podobna zobrazeni v roviné

Trojuhelnik

W

Ctyrahelnik

Pravidelné mnohouhelniky
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spravné pouziva zakladni pojmy — kruh, kruznice, polomér, pramér, tsec,
vysec,

vypocita obvod a obsah kruhu a jeho casti;

pouziva matematické tabulky;

popise vzajemnou polohu bodu a kruznice, piimky a kruznice;

vypocita obvod a obsah slozenych obrazci;

Kruh, kruZnice a jejich casti

urcuje vzajemnou polohu dvou piimek, piimky a roviny, dvou rovin,
urcuje povrch a objem zakladnich téles (krychle, kvadr, kolmy hranol,
rotacni valec, rotacni kuzel, koule a slozena télesa);

pracuje s porozuménim se vzorci a upravuje podle potieby;

vyjadiuje nezndmé ze vzorce a pocita rozmeéry téles;

bezpecné prevadi obsahové a objemové jednotky;

vyuziva znalosti trigonometrie; vyuziva procentovy pocet;

pocita hmotnost téles; fesi praktické ulohy.

15

2. Stereometrie
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Ekonomika
NAZEV PREDMETU: EKONOMIKA
ro¢nik: I 11. celkem
pocet hodin: 2 3 5
POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

Cilem piedmétu je poskytnout a rozsifit zakiim odborné ekonomické poznatky, uvést je do ekonomického mysleni a naucit je chapat ekonomické jevy
a procesy v podminkach trzniho hospodéistvi. Zaci dale ziskaji poznatky o &innostech a hospodaieni podniku, nau¢i se samostatné hodnotit
ekonomickou situaci podniku, jsou vedeni k logickému mysleni, ke spravnému a pfesnému vyjadfovani daného problému. U Zaki jsou rozvijeny
schopnosti vedouci k samostatné podnikatelské ¢innosti, k podnikatelskému mysleni. Zaci jsou vedeni k tomu, aby si byli védomi materialnich a
duchovnich hodnot a dobrého Zivotniho prostiedi. Cilem je vybavit zadky zadkladnimi znalostmi pro ekonomické chovani jak v profesnim, tak osobnim
Zivote.

Charakteristika uciva

Vychézi z RVP 65-41-L/51 Gastronomie z obsahového okruhu Ekonomika a podnikéni. U¢ivo je zafazeno do 1. a 2. roéniku. Pfedm¢ét je uzce spjat
hlavné s pfedmétem ucetnictvi a hotelovy provoz.

Pojeti vyuky

Expozi¢ni metody: vypravéni, rozhovor, diskuse

Metody osvojovani nového uciva: slovni projev, vyklad, popis, vysvétleni, rozhovor, diskuse

Metody prace s odbornym textem: vyhleddvani informaci, studium odborné literatury, prace s Internetem
Aktivizujici metody: diskuse, situa¢ni metody

Fixa¢ni metody: Gstni opakovani, procvi¢ovani

Hodnoceni vysledkii Zaka

Zaci jsou hodnoceni prubézné v souladu s klasifikacnim fadem skoly.
Klasické diagnostické metody: ustni zkouSeni, pisemné zkousSeni dil¢i, pisemné zkouSeni souhrnné, slovni hodnoceni.
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Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci

a/ Kompetence k celozivotnimu uceni

- byt motivovani k celozivotnimu uceni, prekonavat prekazky a byt vytrvali v zajmu GspéSnosti ucent;

- ziskavat, zpracovavat a osvojovat si nové znalosti a dovednosti, vyhledavat a vyuzivat dostupné moznosti a prosttedky k uceni, pomoc a podporu;
- vyuzivat ke svému uceni rzné informacni zdroje, umét systematizovat a aplikovat ziskané znalosti a zkuSenosti v préci i v zivot¢;

- sledovat a hodnotit pokrok pii dosahovani cilit svého uceni, ptfijimat hodnoceni vysledkti svého uceni od jinych lidi.

b/ Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikani

- mit odpovédny postoj k vlastni profesni kariéie, byt pfipraveni pfizptisobovat se ménicim se pracovnim podminkam a celozivotné se vzdélavat;
- mit pfehled o moznostech uplatnéni na trhu prace v daném oboru, pozadavcich na vykon odborné kvalifikace a o zakladnich pracovné-pravnich
vztazich;

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

- jednat aktivné pti hledani zamé&stnani, vhodné komunikovat s potencionalnimi zameéstnavateli, prezentovat sebe 1 svoji odbornost;

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

¢/ Persondlni a socidlni kompetence

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

- byt pfipraveni vyrovndvat se stresem v osobnim i pracovnim Zivoté a uvédomovat si vyznam zdravého Zivotniho stylu.

d/ Kompetence k feseni problémut

- pojmenovat a analyzovat vznikly problém v celém jeho kontextu.

e/ Matematicka a finan¢ni gramotnost

- rozumé&t matematicky vyjadfenym informacim, umét interpretovat statistické a ekonomické udaje;

- zvladat feSeni svych socidlnich 1 ekonomickych zaleZitosti 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 v€etné spravy finan¢nich aktiv i zavazk.
Odborné kompetence

b/Vykonévat obchodné podnikatelské aktivity v hotelnictvi a gastronomii, tzn. absolventi :

- znali principy fungovani trhu EU a zplsoby podnikani v EU;

- organizovali prizkum trhu a vysledky vyhodnocovali, vyuzivali marketingovych néstroji k prezentaci stravovaciho zatizeni, k nabidce sluzeb;
- znali zplisob zabezpeceni hlavni ¢innosti obéznym i dlouhodobym majetkem;

- kalkulovali ceny vyrobkl a sluzeb;

- sestavovali operativni i dlouhodobé programy rozvoje podniku;

- orientovali se v pracovné pravni problematice;

- vedli podnikovou administrativu, evidovali pohyb majetku, surovin, vyrobkt a sluzeb, sledovali finan¢ni toky;

- vyuzivali ekonomické informace k fizeni provoznich usekt, znali zplisoby vyhodnocovani vysledkli hospodateni.
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d/ Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobki a sluzeb, tzn. aby absolventi :

- chapali kvalitu jako vyznamny néstroj konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku.

e/ Jednat ekonomicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje, tzn. aby absolventi:

- znali vyznam, ucel a uzitecnost vykonavané prace, jeji financni, popt. spole¢enské ohodnocent;

- zvazovali pfi planovani a posuzovani urcité ¢innosti mozné naklady, vynosy a zisk, vliv na Zivotni prostfedi, socidlni dopady;

- efektivné hospodatit s finan¢nimi prostredky;

- nakladali s materialy, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem na Zivotni prostiedi.

Digitalni kompetence

- 74k v prib&hu vzdélavani rozviji digitalni kompetence, které mu umoziiuji efektivng, bezpeéné, zodpovédné a tvorivé vyuzivat digitalni technologie
v osobnim i pracovnim Zivotg.

- U¢i se nejen ovladat bézné digitalni néstroje, ale také chépat jejich moznosti, rizika a spolecensky kontext.

- Rozviji dovednosti potfebné pro moderni komunikaci, organizaci prace a prezentaci podniku v online prostiedi.

- Efektivné komunikuje v digitalnim prostiedi.

- Vyhledava, tfidi, kriticky posuzuje, zpracovava ekonomické informace z riznych zdroji a interpretuje ekonomické udaje, uvédomuje si rizika
dezinformaci.

- Vyuziva ekonomické informace k efektivnimu fizeni hotelového provozu;

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence Pocet hodin | Tematicky celek

1.ro¢nik

Zak/zakyné: 10 1. Trzni ekonomika
- umi vysvétlit zdkladni principy fungovani trzni ekonomiky; - typy ekonomik

- trh, druhy trhu, subjekty trhu
- struktura a selhani trhu

- hospodarska soutéz

- nabidka, poptavka

- trzni mechanismus

- orientuje se v pravnich forméach podnikani v CR a EU a charakterizuje 15 2. Podnikani
zékladni znaky; - podnikani, pravni formy
- konkretizuje vhodné pravni formy podnikdni ve svém oboru; - zpusob podnikani v EU
- sestavi podnikatelsky zam¢r; - zdkladni ustanoveni Obchodniho,
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Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2025 poc€inaje prvnim roénikem

uvede zékladni povinnosti podnikatele vii¢i statu;

charakterizuje obsah a priib¢h ptislusné hlavni ¢innosti;

rozlisi zakladni druhy obézného a dlouhodobého majetku;
uvede postup pii pofizovani zasob, zakladni propocty spotieby a
optimalizace zasob a nakupu a spravn¢ interpretuje vysledky;
provadi vypocty odpist, efektivnosti investic;

vysvétli dodaci a platebni podminky;

orientuje se v pravni upravé obchodné- zavazkovych vztaht;

uvede moznosti ziskavani zaméstnanci a jejich vybér;

orientuje se v pravech a povinnostech zaméstnance a zaméstnavatele;
vyhleda pfislusnou pravni ipravu v zédkoniku prace;

provadi mzdové vypocCty s vyuzitim poznatkl o zakonné upravé mezd a
dalsich podkladu;

orientuje se v problematice dani z pfijm1, socidlniho a zdravotniho
pojistént;

provede jednoduchy prizkum, zpracuje marketingovy plén;

urc¢i metodu tvorby ceny a stanovi vhodnou troven ceny;

na ptikladu ukéze prodejni cesty;

vyuziva znalosti psychologie nabidky, v§ima si vlivli ptisobicich na
zakaznika a vyhodnocuje chovani prodejct;

seznamuje se s pfistupem konkuren¢nich firem, vyhodnocuje jejich silné
a slabé stranky;

sestavi marketingovy mix;

vysvétli marketingové strategie;

pouzije nastroje marketingu v oboru;

provadi jednoduché vypocty spojené se snizovanim naklada a
zvySovanim trzeb;
orientuje se v moznostech financovani ¢innosti podniku;

10

10

10

Obcanského a zivnostenského
zakona a zakona o obchodnich
korporacich

3. Cinnost podniku

hlavni ¢innost podniku
hospodareni s obéznym

a dlouhodobym majetkem
prodejni ¢innost

4. Pracovné pravni vztahy

zaméstnanci

pracovni pravo

odménovani zaméstnancii- slozky
mzdy

mzdové predpisy, vypocty mezd,
benefity

socialni a zdravotni pojisténi

5. Marketing

marketingovy plan, analyza SWOT
prizkum trhu

produkt, cena, tvorba ceny
distribuce — prodejni cesty
propagace — reklama

podpora prodeje, osobni prode;j
marketing sluzeb
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- vypocte vysledek hospodareni, charakterizuje dopad zisku nebo ztraty na
- finan¢ni situaci podniku
6. Hospodareni podniku

2.ro¢nik 11 - néklady, vynosy, vysledek
Z&k/zakyné: hospodareni
- uvede ptiklad vazby cestovniho ruchu na dalsi odvétvi ndrodniho - finanéni fizeni, finan¢ni analyza
hospodarstvi; - zdroje financovani

- vysvétli vyznam ukazatelii vyvoje NH ve vztahu k oboru;
- objasni pfi¢iny a druhy nezaméstnanosti;

- posoudi dopady inflace, odhadne vliv na vyuzivani sluzeb v cestovnim 1. Narodni hospodarstvi a EU
ruchu; 30 - struktura NH

- na prikladech vysvétli pfijmy a vydaje statniho rozpoctu; - Cinitelé ovliviiujici uroven NH

- uvede vliv jednotného trhu EU na narodni hospodafstvi, zejména - cile a nastroje hospodaiské politiky
z pohledu odstrafiovani barier obchodu a sluzeb - vliv EU na rozvoj NH

- pracuje se zakladnimi daflovymi pojmy;
- odlisi princip pfimych a nepfimych dani;
- vypocte DPH;

- vypocte dan z pfijmt FO a PO;

- vysvétli princip fungovani finan¢niho trhu; 2. Soustava dani
- komunikuje s bankou pomoci pfimého bankovnictvi; 30 - soustava dani
- vysvétli urokové sazby a RPSN; - pfimé a nepfimé dané

- uvede zpisob ziskavani uvéru;

- orientuje se v nabidce pojistnych produkti.
3. Finan¢ni trh

30 - charakteristika finan¢niho trhu
- penize, platebni styk

- banky

- kapitalové trhy
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Ucetnictvi
NAZEV PREDMETU: UCETNICTVI
ro¢nik: I 11. celkem
pocet hodin: 3 3 6
POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

Cilem piedmétu je pochopeni podstaty ucetnictvi. Zaci si osvoji zakladni védomosti a dovednosti z Gcetnictvi podnikatelskych subjekt. Predmét
pomaha rozvijet logické ekonomické mysleni ¢iselnym zobrazovanim ekonomickych jevi, vztahli a vazeb mezi nimi. Zaci si osvoji dovednosti hlavné
v uétovani béznych ucetnich ptipadi a v oblasti i¢etni dokumentace v navaznosti na dainové doklady, a tim ziskaji uceleny piehled o ucetnictvi.

Charakteristika uciva

Vychazi z RVP 65-41-L/51 Gastronomie z obsahového okruhu Ekonomika a podnikani. Obsah uc¢iva Gzce navazuje na uc¢ivo odborného predmétu
ekonomika. Ucivo je zatazeno do 1. a 2. ro¢niku ve stejné hodinové dotaci.

Pojeti vyuky

Duraz je kladen na pochopeni ekonomickych vztahti a souvislosti a jejich promitnuti do u€etnictvi, na pochopeni vlivu jednotlivych uéetnich ptipadi
na stav majetku, zavazkl a na vysi vysledku hospodateni. Vyuka je zaméfena také na praci s ucetnimi a daflovymi doklady, které tvoti zaklad
Ggetnictvi. Reseni praktickych ptikladti umoziuje zakaim osvojeni a upevnéni védomosti a dovednosti pii tfidéni a seskupovani uéetnich p¥ipadii podle
véceného hlediska a osvojeni zakladni techniky Giétovani. Zaci jsou vedeni k dodrZovéani vieobecnych uéetnich zasad.

Hodnoceni vysledkii Zaka

Zaci jsou hodnoceni priib&zné v souladu s klasifikaénim fadem $koly. Podklady pro hodnoceni jsou ziskavany:
- soustavnym sledovanim zadanych tkoli;

- aktivitou Zaka pfi vyuc€ovani, samostatnost;

- prubéznymi testy;

- Gstnim zkousenim;

- pololetni pisemnou praci;

- praktickym cvi¢enim, vyhotovenim ucetnich dokladd.
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Piinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci

Z hlediska klic¢ovych kompetenci predmét poskytuje a rozviji:

Kompetence k celoZivotnimu uceni

- vyuzivat ke svému uceni rizné informacni zdroje, umét systematizovat a aplikovat ziskané znalosti a zkusenosti v praci i v Zivoté.
Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikani

- rozum¢ét podstaté a principiim podnikéni, mit pfedstavu o pravnich, ekonomickych, ekonomickych, administrativnich, osobnostnich a etickych
aspektech soukromého podnikani.

Kompetence vyuzivat prostiedky informac¢nich a komunika¢nich technologii a pracovat s informacemi
- pracovat s osobnim pocitacem a dal$imi prostiedky informaénich a komunikaénich technologii.
Matematicka a finan¢ni gramotnost

- rozumét matematicky vyjadienym informacim, umeét interpretovat statistické a ekonomickeé udaje.
Odborné kompetence

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

- vedli podnikovou administrativu, evidovali pohyb majetku, surovin, vyrobki a sluzeb, sledovali finan¢ni toky;

- vyuzivali ekonomické informace k fizeni provoznich usekt, znali zptisoby vyhodnocovani vysledk hospodateni.
Digitalni kompetence

- Zak v priibéhu vzdélavani rozviji digitalni kompetence, které mu umoziuji efektivné, bezpe¢ng, zodpovédné a tvofivé vyuzivat digitalni technologie
v osobnim 1 pracovnim Zivote.

- Umi spravné pojmenovavat a organizovat digitalni soubory a slozky.

- Efektivné komunikuje v digitdlnim prostiedi, pouziva online digitalni nastroje pro rizné vypocty.

- Vyhledava, tfidi, kriticky posuzuje, zpracovava ekonomické a ucetni informace z riznych zdroji a interpretuje ekonomické udaje.

- Orientuje se v online ekonomickych zdrojich a analyzuje aktudlni ekonomické, daiiové a G€etni zmény z divérnych portald.

- Zpracovava ucetni ptiklady pomoci digitalnich néstroji.

- VyuZzivé online databéaze ke zjiSténi idajh o firmach a ovéfovani informaci.

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence Pocet hodin | Tematicky celek
1. ro¢nik
Zak/zakyng: 12 1. Uvod do uéetnictvi
- objasni moZnosti evidence podnikatelské ¢innosti, - moznosti vedeni evidence podniku
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objasni podstatu, vyznam a knihy danové evidence; - vedeni danové evidence
charakterizuje podstatu a vyznam ucetnictvi, - vyznam a funkce ucetnictvi
charakterizuje pravni upravu ucetnictvi; - struktura Gcetnictvi
vysvétli tlohu ucetnictvi pii fizeni podniku - pravni Gprava ucetnictvi

7 2. Uéetni dokumentace
objasni vyznam pritkaznosti tcetnictvi, - vyznam a druhy ucetnich doklada
rozliSuje a vyhotovuje ucetni doklady, ovétuje jejich nalezitosti; - nalezitosti a opravy dokladl
charakterizuje obéh ucetnich doklad; - vyhotoveni a ob¢h dokladi
vypliuje doklady souvisejici s pohybem penéz a evidenci majetku;

15 3. Rozvaha podniku
objasni pojem rozvaha, - rozvaha
rozliSuje aktiva a pasiva; - aktiva a pasiva
charakterizuje hospodarské operace a jejich vliv na rozvahu; - sestaveni rozvahy
sestavuje rozvahu podniku; - typické rozvahové zmény

23 4. Uity
objasni podstatu a vyznam uctu; - podstata a forma
charakterizuje druhy uctu; - druhy uctt
vysvétli podvojnost a souvztaznost ucti; - obraty a zustatky na ucétech
zjisti obraty a zlstatky na uctech; - uctovani na rozvahovych uctech
pouziva uctovou osnovu pro podnikatele; - Uctovani na vysledkovych Gctech
uctuje bézné tcetni piipady - Uctova osnova a rozvrh
rozliSuje analytickou a syntetickou evidenci a objasni jejich vazby; - syntetické a analytické Ucty

42 5. Uétovani zasob
charakterizuje jednotlivé druhy zésob; - Uctovani materidlu
uctuje ucetni ptipady tykajici se zasob; - Uctovani zbozi
uctuje inventariza¢ni rozdily u zésob. - Uctovani zasob vlastni vyroby

- inventarizace, inventarizacni rozdily
2. ro¢nik 9 1. Uétovani na finanénich uétech
k/zakyné - pokladna

uctuje o stavu a pohybu penéznich prostiedkli v hotovosti a na uctech; - ceniny
vystavuje pokladni doklady; - bankovni tcet
rozliSuje a uctuje ceniny;
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charakterizuje dlouhodoby majetek;
uctuje jeho potizeni, odpisy a vyfazeni,

vysvétli podstatu zictovacich vztahi a rozliSuje jejich druhy;

uctuje pohledavky a zavazky z obchodniho styku;

charakterizuje mzdu, G¢tuje druhy mezd a srazky ze mzdy;

dovede zaudtovat dané€;

charakterizuje kapitalové ucty;
vysvétli podstatu zékladniho kapitalu;
uctuje zisk a fondy ze zisku;

rozliSuje naklady a vynosy podle tcetnictvi;
vysvétli zasady Gctovani na vysledkovych taétech;
uctuje naklady a vynosy;

uctuje vysledek hospodatent;

vysvétli Casove rozliSeni nakladi a vynost;

vysvétli rozdil mezi Gcetni uzavérkou a zaveérkou;
ovlada ucetni uzavérku a zaverku;

vysvétli jednotlivé etapy ucetni uzavérky;

zpracuje ucetni uzavérku na praktickém piikladu;
objasni obsah ucetni zadverky a audit Gcetni zaveérky;

vysvétli vyznam ucetnich zapisi;
provadi opravy ucetnich zapisi;
charakterizuje ucetni knihy a jejich vedeni;

vysvetli vyznam manazerského ucetnictvi;

9

15

15

21

2. Uétovani dlouhodobého majetku
- poftizeni
- opotiebeni a odpisy
- vyfazeni

3. Zuctovaci vztahy
- dodavatelé
- odbératelé
- zameéstnanci
- dan¢

4. Kapitalové ucty
- zakladni kapital
- zisk
- fondy ze zisku
5. U¢tovani nakladi a vynosi
- déleni ndkladl a vynost
- uctovani nékladi a vynost
- Casové rozliSeni nékladl a vynost

6. Uletni uzavérka a zavérka
- ucet 701, 702, 710
- etapy ucetni uzavérky
- priklad Gcetni uzaverky
- UCetni zavérka, audit ucetni zavérky

7. Uéetni technika
- ucetni zapisy a jejich opravy
- vedeni Gcetnich knih

r rw

8. Manazerské ucetnictvi
- vyznam
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vysvétli jednotlivé casti manazerského ucetnictvi;
- orientuje se v zakladech ekonomické statistiky.

vnitropodnikové tcetnictvi
rozpocetnictvi
vnitropodnikova statistika
operativni evidence
kalkulace
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Vyroba a odbyt v gastronomii

NAZEV PREDMETU: VYROBA A ODBYT V GASTRONOMII
ro¢nik: 1. 11. celkem
pocet hodin: 2 2 4

POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

Okruh navazuje na ptedchozi studium podle RVP Kuchaft — ¢i$nik — zejména na okruhy vyroba pokrmd, odbyt a obsluha a profilujici okruhy kuchar a
¢iSnik. Ve vyuce je tieba dbat na rozsiteni poznatkd z predchoziho studia z oblasti hygieny v gastronomii, vyzivy, ¢innosti vyrobniho

a odbytového stiediska a organizace prace v nich, na fizeni sou€innosti useku odbytu a vyroby. Diiraz je kladen na uplatiiovani zasad racionalni vyzivy
spojené se zdravym Zivotnim stylem a na sledovéni trendii ve stravovani. Zaci si rozsiii poznatky o 1é¢ebné vyzivé a o alternativnich zpaisobech
stravovani a stravovani cizincii podle riznych etnik.

Z4ci jsou vedeni k ochrang Zivotniho prostiedi ve smyslu $etrného nakladani s vodou, energiemi, nakladani s odpady, k bezpe¢nému a $etrnému
zachazeni se zafizenim provozoven i k vytvareni pfijemného pracovniho prostredi. Soucasti vzdélavani jsou socidlné psychologické, komunikaéni,
ekonomické, ekologické a etické aspekty provoznich ¢innosti.

Po absolvovani vyuky ve vyucovacim predmétu Vyroba a odbyt v gastronomii by méli Zaci:

- ovladat a v praxi dodrzovat zasady bezpecnosti a ochrany zdravi pii praci;

- ovladat a v praxi dodrZovat zasady HACCP;

- vyborn¢ znat a ovladat gastronomicka a ubytovaci zafizeni, inventar na useku obsluhy;

- ovladat jednoduchou, slozitou a slavnostni obsluhu;

- 0svojit si poznatky o sloZeni potravin, racionalni vyzivé a zdravém Zivotnim stylu a vyuZzivali je v gastronomické praxi i v osobnim Zivot€;

- odpovédné, bezpecné a ekonomicky nakladat se surovinami a potravinami pfi praci ve spole¢ném stravovani;

- 0svojit si principy Setrného a odpovédného pristupu k Zivotnimu prostiedi v ramci potravinaiské prvovyroby, zpracovani potravin

a nakladani s odpady.

Charakteristika uciva

Pifedmét je vyucovan v 1. a 2. ro¢niku. Obsah uciva vychazi z RVP 65-41-L/51 Gastronomie z obsahového okruhu Vyroba a odbyt v gastronomii.
Cilem pfedmétu je poskytnout zaktim piehled o vyrobé¢ a odbytu v gastronomii, v restauracich, v lazenstvi, v cestovnim ruchu, ale i v ubytovacich
zafizenich. Zaci se seznamuji s technikou jednoduché a slozité obsluhy, uéi je sestavit jidelni a napojové listky, menu pro riizné piilezitosti a umi
sestavit kalkulace na jednotlivé pokrmy a napoje. Jsou vedeni k uplatiiovani zésad raciondlni vyzivy a ke sledovani trendd v gastronomii, ziskévaji
dalezité navyky hygieny a bezpec¢nosti prace.

Déle uplatni znalosti gastronomickych pravidel a jsou vedeni k uplatiiovani zasad spolecenského chovani a profesniho jednani.
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Vyucéovaci predmét vyroba a odbyt v gastronomii je tizce spjat s (mezipfedmétové vztahy): ekonomika, ucetnictvi, obchodni korespondence, hotelovy
provoz, prace s pocitaCem, matematika, Cesky jazyk a cizi jazyk. U€ivo je strukturovano do nésledujicich tematickych celkd:

1. ro¢nik - Bezpecnost a ochrana zdravi pri praci, hygiena, poZarni prevence
- Zivotni prostiedi
- Vyziva

2. ro¢nik: - Proces Fizeni vyroby pokrmu

- Proces Fizeni odbytu

Pojeti vyuky

Expozi¢ni metody: - motivacni vypravéni
- motivacni rozhovor
- motivacni skupinova diskuze
Metody vyuzivajici moderni technické prostiedky: - vyukova DVD, CD, videokazety
- vyuka podporovand pocitatem
- alternativni metody vyuky
Metody osvojovani nového uciva:
Metody slovniho projevu: - vyklad
- popis
- vysvétleni
- skupinova diskuze

Metody prace s odbornym textem:

- vyhledavani informaci

- studium odborné literatury a ¢asopisti
Fixacni metody:

- tstni opakovani uciva

- procvicovani

Hodnoceni vysledkii Zakua

Zaci jsou hodnoceni pribézné v souladu s klasifikaénim fadem Skoly.
Pii hodnoceni Zaki klademe diiraz na:
- hloubku porozuméni ucivu a schopnost vyuziti poznatki z praxe;
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- porozuméni zésad obsluhy, gastronomickych pravidel, inventafe v obsluze.
Klasické diagnostické metody:

- ustni zkouSeni

- pisemné zkousSeni dil¢i

- pisemné zkouseni souhrnné

- slovni hodnoceni

- praktické zkousky

- metody manipulace s piedméty

- metody nacviku dovednosti

Piinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci

Kompetence k celozivotnimu uéeni
- stanovovat si cile a priority podle svych osobnich schopnosti, zdjmové a pracovni orientace a zivotnich podminek;

- znat moznosti svého dal§iho vzdelavani, zejména v oboru a povolani;

- sledovat a hodnotit pokrok pfi dosahovani cilit svého uceni, ptijimat hodnoceni vysledkt svého uceni od jinych lidi;
- vyuzivat ke svému uceni rizné informacni zdroje, umét systematizovat a aplikovat ziskané znalosti a zkuSenosti v praci i v Zivotg;
- byt motivovani k celoZivotnimu uceni, ptrekonavat prekazky a byt vytrvali v z4jmu Gspésnosti ucent.
Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikani
- mit odpovédny postoj k vlastni profesni kariéte, byt pfipraveni pfizpiisobovat se ménicim pracovnim podminkam a celoZivotné se vzd¢lavat;
- rozum¢ét podstaté a principiim podnikéani, mit predstavu o pravnich, ekonomickych, administrativnich, osobnich a etickych aspektech soukromého
podnikéni.
Personalni a socidlni kompetence
- spolupracovat s ostatnimi lidmi, odpovédné se podilet na realizaci spole¢nych ¢innosti, usilovat o integritu a prosperitu pracovniho tymu;
- byt pfipraveni vyrovnat se stresem v osobnim 1 pracovnim zivoté a uvédomovat si vyznam zdravého Zivotniho stylu.
Kompetence vyuzivat prostiedky informacénich a komunikacénich technologii a pracovat s informacemi
- pracovat s osobnim pocita¢em a dal§imi prostfedky informacnich a komunikacnich technologii;
- ziskavat informace z otevienych zdroju a dale je zpracovévat.
Kompetence k feSeni problémi
- zvolit optimalni postup feSeni, zdivodnit jej a vysvétlit postup feSeni jinym lidem, vyhodnotit vysledek;
- uplatiiovat pfi feSeni problémt riizné metody mysleni, volit prostiedky vhodné pro splnéni jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti
a védomosti nabytych dtive;
- spolupracovat pfi feSeni problém s jinymi lidmi (tymové feSeni).
Komunikativni kompetence
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- zvladat komunikaci nejméné v jednom v cizim jazyce pii bézné komunikaci v cizojazy¢ném prostiedi;

- vyuzivat cizi jazyk pro zakladni pracovni komunikaci (napt. zvladat odbornou terminologii a pracovni pokyny, orientovat se v jednodussim
odborném textu).

Matematickd a finan¢ni gramotnost

- aplikovat matematické postupy a znalosti pii feSeni riznych ukoli a béznych situaci véetné pracovnich

Obcanské kompetence a kulturni povédomi

- dodrzovat zakony, respektovat prava a osobnost druhych lidi, ptispivat k uplatiovani hodnot demokracie;

- jednat odpovédné, samostatné a iniciativné nejen ve vlastnim, ale i ve vefejném zajmu;

- chapat vyznam kvalitniho zivotniho prostfedi pro clovéka a jednat v duchu udrzitelného rozvoje, uvédomovat si odpoveédnost za vlastni zivot
a spoluzodpovédnost pti zabezpecovani ochrany Zivota a zdravi ostatnich;

- vazit si kulturnich hodnot a tradic vlastniho naroda, Evropy a ostatnich svétovych civilizaci.

Odborné kompetence

Vykonévat a organizovat gastronomické ¢innosti, fidit stravovaci provoz, tzn. aby absolventi:

- organizovali a koordinovali ¢innosti pracovnich tymi ve vyrobé a v odbytu;

- organizacn¢ zajiStovali ptipravu, pribéh a ukonceni gastronomickych akei;

- dbali na dodrzovani hygienickych ptedpisti v gastronomii;

- zabezpecovali zasobovani a spravné uchovavani a skladovani surovin;

- uplatiovali zasady raciondlni vyzivy i alternativnich zpiisobii stravovani;

- na zaklad¢ predchozich znalosti technologickych postupl zpracovani surovin, pfipravy pokrmi a ndpojl kontrolovali zpisob ptipravy
a vyslednou kvalitu;

- orientovali se v zahrani¢nich kuchynich, moderni a zaZitkové gastronomii, reagovali na nové trendy ve stravovani.

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

- orientovali se v obchodné-podnikatelskych aktivitach hotelll a dalSich podniki a instituci cestovniho ruchu;

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

- kalkulovali ceny vyrobk a sluzeb;

- vedli provozni administrativu, evidenci o pohybu majetku, surovin, vyrobku a sluzeb s vyuzitim PC.

Dbat na bezpec€nost prace a ochranu zdravi pfi praci, tzn. aby absolventi:

- chapali bezpecnost prace jako nedilnou soucast péce o zdravi své 1 spolupracovnikil i jako soucast fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani
¢1 udrZeni certifikatu jakosti podle ptislusnych norem;

- znali a dodrzovali zakladni pravni pfedpisy tykajici se bezpe€nosti a ochrany zdravi pfi praci a pozarni prevence.

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

- chapali kvalitu jako vyznamny néstroj konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku;
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- dodrzovali stanovené normy (standardy) a piedpisy souvisejici se systémem fizeni jakosti zavedenych na pracovisti.

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

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

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet hodin

Tematicky celek

1. roénik
Zak/zakyné:
- vysvétli zékladni tkoly a povinnosti organizace pfi zajiStovani
bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci a pozarni prevence;
- zdtvodni tlohu statniho odborného dozoru nad bezpec¢nosti prace;
- uvede zdkladni bezpe¢nostni pozadavky pfi préci se stroji a zatizenimi
1 na pracovisti;
- urci priklady bezpe€nostnich rizik, event. nejcastéjsi ptic¢iny urazii
a jejich prevenci;
- popiSe povinnosti pracovnika i zamé&stnavatele v piipad€ pracovniho
arazu;

- vysvétli predpisy na ochranu zivotniho prosttedi ve vztahu k podnikani
Vv gastronomii;

- uvede ptiklady hospodarného nakladani s potravinami, energiemi, pitnou
vodou, odpady a obaly;

- urci vyuziti biopotravin ve vyzive;

- objasni podstatu racionalni vyZivy a souvislosti nespravnych
stravovacich
navyk a civiliza¢nich chorob;
- rozliSuje a charakterizuje sméry ve vyziveé veetné alternativnich;
- charakterizuje stravovani vybranych skupin osob;
- uvede Ulohu stravovani pti 1é¢bé chorob a uvede hlavni typy diet;

26

32

1. Bezpec¢nost a ochrana zdravi p¥i praci,
hygiena, poZarni prevence
- Ttizeni bezpecnosti prace
v podminkach organizace
a na pracovisti
- pracovnépravni problematika BOZP
- bezpecnost technickych zatfizeni
- zésady hygienické prace
v gastronomickém provozu

2. Zivotni prosti-edi
- ochrana Zivotniho prostiedi
- ekologicky provoz
- ekologické vyrobky a bio potraviny

3. Vyziva
- zésady zdravé vyzivy
- alternativni zplisoby stravovani
- stravovani v riznych podminkéch
- dietni stravovani
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%. roc¢nik
Zak/zékyng¢:

je pfipraven organizovat praci ve vyrobnim stiedisku a v cateringovych
spole¢nostech;

vysvétli organizaci prace a ukoly pracovnikll ve vyrobnim stfedisku;
pracuje s vyzivovymi technologickymi normami, s hygienickymi
ptedpisy, s recepturami pro piipravu pokrmil a s odbornou literaturou;

orientuje se v regiondlnich a zahrani¢nich kuchynich, charakterizuje
typické suroviny, jejich zpracovani a podévani pokrmi;

je ptipraven vyuZzivat technologicka zatizeni a moderni postupy,
vyhledava pottebné informace;

je seznamen s predpisy souvisejicimi s odbytem vyrobku a sluzeb;
rozliSuje druhy odbytovych stfedisek a jejich vybaveni;
fidi praci v riznych formach obsluhy;

sestavuje typickou nabidku pokrmi a napoji pro rizna odbytova
sttediska a ptilezitosti;

vysvétli ¢lenéni pracovnich ¢innosti na tiseku obsluhy;

popiSe organizaci prace a ukoly pracovnikti v odbytovém stiedisku;
zajisti ptipravu a realizaci gastronomické akce, ptipravi podklady
pro vyuctovani;

dba spolecenského chovani a dodrZzovani profesni etiky;
charakterizuje pomiicky barmana, baristy, sommeliera.

30

30

Proces Fizeni vyroby pokrmii

vyrobni stiediska, sklady potravin
organizace prace ve vyrobnim
sttedisku a v cateringovych
spolecnostech

tradicni ¢eska a regionalni kuchyné
mezinarodni a zahrani¢ni kuchyné

trendy v gastronomii, zazitkova
gastronomie

moderni technologické zatizeni
a pracovni postupy

Proces Fizeni odbytu

odbytova stfediska

odbyt vyrobkil a sluzeb

formy a pravidla obsluhy
jidelni a napojové listky, menu
kategorie pracovnikili v obsluze
koordinace ¢innosti vyrobniho
a odbytového strediska

spolecenskd a profesni pravidla
zvlastni typy akci, slavnostni hostiny
prace barmana, baristy, sommeliera
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Hotelovy provoz

NAZEV PREDMETU: HOTELOVY PROVOZ
ro¢énik: 1. 11. celkem
pocet hodin: 2 2 4

POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

Cilem piedmétu je poskytnout zaktim znalosti z provozu hotell a dalSich ubytovacich zafizeni. Zaci se seznami se strukturou hotelovych sluzeb a jejich
poskytovanim. Zaci se dale seznami s vedenim hotelu a s jednotlivymi ¢innostmi managementu, se spoleCenskym chovanim a vystupovanim
vedouciho pracovnika.

Charakteristika uciva

Vychazi z RVP 65-41-L/51 Gastronomie z obsahového okruhu Hotelovy provoz. Predmét je Gizce spjat s predmétem ekonomika, vyroba a odbyt
v gastronomii.

Pojeti vyuky

Expozi¢ni metody:

- motivaéni vypravéni, rozhovor, skupinova diskuse
Metody vyuZzivajici moderni technické prostredky:

- vyukova DVD, CD, videokazety

Metody osvojovani nového uciva

Metody slovniho projevu:

- vyklad, popis, vysvétleni, rozhovor, diskuse
Metody prace s odbornym textem:

- vyhledavani informaci, studium odborné literatury
Fixa¢ni metody:

- Ustni opakovani, procvi¢ovani

Hodnoceni vysledki zZak

Zaci jsou hodnoceni pribézné v souladu s klasifikaénim fadem Skoly.

Klasické diagnostické metody:
- ustni zkouseni
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- pisemné zkousSeni dil¢i i souhrnné

- slovni hodnoceni

- praktické zkousky

V pribéhu 1. roéniku vykonavaji zaci odbornou praxi v rozsahu 5 dnii (30 hodin), a to na zaiizenich hotelového primyslu. Zakéim jsou na jednotlivé
dny uréena jednotliva pracovité (recepce, vyroba, servis a management), tak aby vsichni Zaci prosli véemi pracovisti. Zakiam bude vyuéujicim sdélen
termin a misto vykonu odborné praxe nejpozdéji 14 dnti pied jejim konanim. Kazdy zak zpracuje semindrni praci dle stanovené naplné odborné praxe.
Préci odevzda do 14 dnii po ukonceni praxe vyucujicimu predmétu Hotelovy provoz a jeji ohodnoceni bude soucasti klasifikace predmétu Hotelovy
provoz. V piipad¢, ze zak nevykona odbornou praxi v fddném terminu, bude mu urcen termin nahradni.

Zaci 2. roéniku vykonavaji odbornou praxi v rozsahu 5 dnii (30 hodin) takto: 2 dny p¥iprava a organizace Dne otevienych dveii + % dne
administrativni prace souvisejici s akci, 2 dny piiprava a organizace Dne Zakovskych dovednosti + % dne administrativni prace souvisejici s akci. Zaci
absolvuji praxi dle rozpisu funkei, které urci vyucéujici predmétu Hotelovy provoz. Z kazdé¢ z téchto akci zpracuji z pohledu své funkce seminarni praci.
Zakam bude vyuéujicim sdélen termin a misto vykonu odborné praxe nejpozdgji 14 dnii pred jejim konanim. Rozsah a naplii prace je stanoven takto:

- charakteristika akce,

- persondlni zabezpeceni akce, véetné BOZP,

- materialné-technické zabezpeceni useku, véetné soupisu inventaie,

- propagace a realizace akce.

Semindrni praci odevzda do 14 dnt po ukonceni praxe vyucujicimu pfedmétu Hotelovy provoz a jeji ohodnoceni bude soucasti klasifikace predmétu
Hotelovy provoz. V piipad¢, ze zak nevykona odbornou praxi v fddném terminu, bude mu urcen termin nahradni.

Zaci 2. roéniku vypracuji maturitni praci. Jeji rozsah, témata, terminy vyhlaseni témat a dal3i naleZitosti jsou stanoveny v souladu s pravnimi ptedpisy
vymezujicimi pravidla a prabéh konani maturitni zkousky.

Piinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci

a/ Kompetence k celozivotnimu uéeni

- znat moZnosti svého dalSiho vzdélavani, zeyména v oboru a povolani;

- byt motivovani k celoZivotnimu uceni, piekonavat prekazky a byt vytrvali v zajmu tspé$nosti uceni.

b/ Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikéni

- mit odpovédny postoj k vlastni profesni kariéte, byt pfipraveni pfizpiisobovat se ménicim pracovnim podminkam a celoZivotné¢ se vzd¢lavat;

- mit piehled o moznostech uplatnéni na trhu prace v daném oboru, pozadavcich na vykon odborné kvalifikace a o zakladnich pracovné-pravnich
vztazich;

- jednat aktivné pfi hledani zaméstnani, vhodné komunikovat s potencidlnimi zaméstnavateli, prezentovat sebe 1 svoji odbornost.

Odborné kompetence
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a/ vykonévat a organizovat gastronomické ¢innosti, fidit stravovaci provoz, tzn. aby absolventi:

- organizovali a koordinovali ¢innosti pracovnich tymt ve vyrobé a odbytu;

- organizacné zajistovali ptipravu, pribeh a ukonceni gastronomickych akci;

- dbali na dodrzovani hygienickych ptedpisti v gastronomii;

- organizovali, fidili a kontrolovali odbyt vyrobku a sluzeb, ovladali systémy a zptisoby obsluhy host;

- orientovali se v zahrani¢nich kuchynich.

b/ vykonévat obchodné-podnikatelské aktivity v hotelnictvi a gastronomii, tzn. aby absolventi:

- orientovali se v obchodné-podnikatelskych aktivitach hotelll a dalsich podnikt a instituci cestovniho ruchu;
- orientovali se v modernich formach nabidky a prodeje vyrobkil a sluzeb, zabezpecovali jejich odbyt.

c/ dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci, tzn. aby absolventi:

- chapali bezpecnost prace jako nedilnou soucast péce o zdravi své i spolupracovniki / i dalSich osob/.

Naplii odborné praxe

Hotelovy provoz:

- seznameni s provozem podniku

- ¢innosti souvisejici s fizenim hotelového a restauraéniho provozu (dodavatelsko-odbératelské vztahy, personalistika, mzdova evidence, stravovaci a
ubytovaci sluzby, objednavky, reklamace, kalkulace sluzeb, placené a neplacené sluzby, zpiisoby placeni, catering)

- ¢innosti vykonavané na hotelovém tseku (front office, housekeeping) véetné administrativy, dokumentace a evidence

- pracovni napln jednotlivych profesi

- seznameni s postupem, organizaci a zajiStovanim gastronomickych akci (objedndvka, nabidka, vlastni realizace, vyictovani, sluzby dle moznosti
organizace)

- room service (objednavka, realizace, vyuctovani)

Ekonomika:

- seznameni s provozem podniku (ekonomické, béZné provozni i spolecenské tkoly provozu)

- orientace v jednotlivych podnikovych ¢innostech (odbératelsko-dodavatelské vztahy, stravovaci a ubytovaci sluzby, objedndvky, reklamace, zplisoby
placeni), piehled o organizaci a fizeni podniku

Management a marketing:

- poptavka - nejnové;jsi trendy, aplikace na oblast hotelnictvi a cestovniho ruchu

- vyznam marketingu pro podnikatele, spolecnost a zadkaznika

- osobnost a ¢innosti manaZera

- pravidla etiky podnikéni a spolecenského chovani

- zékladni styly fizeni pro hotel
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- techniky pfijimani, vedeni a motivace pracovnik

- druhy a vyuziti informacnich technologii

Zaci prvniho roéniku vypracuji zpravu o své povinné odborné praxi seminarni praci. V vodu uvedou cile a stru¢ny popis zpravy. Na za¢atku zpravy
uvedou zakladni informace o provozovnaché — ndzev, umisténi, kategorii, tiidu, clenéni, stfediska, poskytované sluzby a dalsi dilezité ¢i zajimavé
informace. Déle popisi pribéh své praxe — s kym jednali, kterymi stfedisky prosli, co tam zjistili a délali, jak tam byli dlouho. Pozornost budou vénovat
zejména funkci jednotlivych stiedisek, personalnimu zajisténi, spolupraci s ostatnim provozem a dokumentaci. Zhodnoti kvalitu stiedisek, jejich klady
a zapory a navrhnou opatieni pro zlep$eni. V zavéru zhodnoti pribéh praxe a splnéni jejich cild. Zaci druhého roéniku vypracuji takovéto seminarni
prace dv¢, kazda bude souviset s uskutecnénou akci (Den otevienych dveti, Den zZakovskych dovednosti).

Praci odevzdaji vyuc€ujicimu 1x v tiSténé podobé a 1x v elektronické (mailem). Prace bude zpracovana na pocitaci, v rozsahu 2 - 3 strany textu A4 +
ptilohy, pismo Times New Roman velikosti 12, citace kurzivou, fadkovani 1,5, mezi odstavci 1 volny fadek. Strany Cislované v zapati. Okraje: nahote
a dole 2,5, vlevo 3, vpravo 1,5 cm. Pravidla pro citace a odkazy jsou uvedena v CSN ISO 690 (k jejich tvorbé Ize vyuzit www.citace.com).
Bibliograficka citace je souhrn udaji o citované publikaci nebo jeji ¢asti, umoznujici jeji identifikaci. Od bibliografické citace se odlisuje odkaz na
citaci, kterym rozumime odvolani se v textu na citaci uvedenou na jiném misté. Vyuzivani cizich textd je mozné pouze s citaci.
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ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet hodin

Tematicky celek

1. ro¢nik
Zak/zakyne¢:

charakterizuje organizaci hotelnictvi, druhy hotelovych a dalSich
ubytovacich provozii a jejich klasifikaci v CR a v hlavnich turistickych
destinacich svéta;

popise materialni vybaveni hotelovych provozii podle jejich kategorizace,
uvede pozadavky na personalni zabezpeceni;

charakterizuje organizacni slozky hotelu /usek ubytovani, persondlni,
technicky, ekonomicky, stravovaci, usek feditele/ a vysvétli jejich
fungovani;

uvede ndstroje a kritéria pro vytvareni kvality fizeni a poskytovani
sluzeb;

2. ro¢nik
Zak/zékyng¢:

popise strukturu hotelovych sluzeb/zakladni, doplnkové/ a uvede jejich
napln, funkci, koordinaci;

vysvetli praci s rezervacnim a registratnim systémem a dalsi zptisoby
vyuziti informacnich technologii v hotelovém provozu;

vysvétli tlohu ubytovaciho, provozniho a reklamacéniho fadu;

66

33

1. Organizace hotelnictvi

struktura a klasifikace hotelt

a dalsich ubytovacich zafizeni
pravni a majetkové postaveni hotelu
mezinarodni hotelové fetézce
trendy v mezinarodnim hotelnictvi
mezinarodni standardy kvality fizeni
a poskytovani sluzeb

organizacni slozky hotelu

usek ubytovaci

usek personalni

usek technicky

usek ekonomicky

usek stravovaci

usek feditele

franchising v ramci CR

ucelové stravovani

komer¢ni stravovani

nastroje fizeni

kritéria pro vytvareni kvality fizeni
a poskytovani sluzeb

1. Hotelovy provoz

struktura a napli sluzeb hotelového
typu

interni ptedpisy hotelového provozu
hotelova administrativa

dalsi vyznamné sluzby hotelll
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uvede nastroje kontroly kvality sluzeb a dodrzovani ochrany majetku
poctivosti prodeje;
popise dalsi sluzby hotelti podle piislusné kategorie a tiidy ubytovaciho
zarizeni,
zdtvodni vedeni evidence ubytovanych hostti v souladu s platnymi
predpisy

17 2. Management
vysvétli ¢asti procesu fizeni, popise jejich funkci; - plénovani
provede jednoduché propocty pii sestaveni planu a kontrole jejich plnéni; - organizovani
vytvoti typovy priklad organizacni struktury firmy; - rozhodovani
uvede na ptikladu rozhodovaci metody; - motivace a vedeni lidi
hodnoti vhodnost a i¢innost motivaénich nastroji; - kontrola
na vzorovém piikladu provede kontrolni ¢innosti a z vysledkil vyvodi
zaveéry 13 3. Rizeni stravovaciho useku
orientuje se v fizeni stravovaciho Useku, v jeho provozu, vybaveni pro - struktura stravovacich sluzeb
vyrobu a odbyt, skladovani; - organizovani, planovani
planuje, organizuje, kontroluje zdsobovani, stravovaci provoz, koordinuje - kontrola urovné sluzeb
¢innosti ve vyrob¢ a odbytu planuje a kontroluje ¢innost zaméstnancti - péce o odborny a profesni rozvoj
a kvalitu jejich prace; zamé&stnancl
uvede moznosti podpory zaméestnancl.
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Obchodni korespondence

NAZEV PREDMETU: OBCHODNI KORESPONDENCE
ro¢nik: 1. 1I. celkem
pocet hodin: 1 0 1

POJETI PREDMETU
Obecné cile predmétu

Obchodni korespondence pfipravuje zaky k tomu, aby byli schopni ovladat periférie osobniho pocitace, vytvaret a vyplnovat formuléie a rizné druhy
pisemnosti s vyuzitim piednosti programii kancelarského software a efektivné pracovat s prostiedky kanceldiské techniky, vyuZzivat prostfedky
komunikaénich technologii. Tento pfedmét rozviji samostatné logické uvazovani a péstuje kultivovany pisemny projev nejen z hlediska vhodné odborné
stylizace, ale také logické, vécné a predevSim gramatické spravnosti.

Po absolvovani vyuky obchodni korespondence v gastronomii by méli Zaci:

- umét manipulovat s dokumenty podle stanovenych pravidel;

- zpracovat text s vyuzitim zvyraznéni a formatovani textu;

- orientovat se v pravni Gprave pracovné pravnich vztahli a zdvazkovych vztaht;

- vyhotovovat podklady a pisemnosti pii sjednavani a ukoncovani pracovniho poméru;

- orientovat se v kupni smlouvé¢ a dokladech obchodniho ptipadu;

- stylizovat na pocitaci pisemnosti pii prodeji a realizaci dodavky.

Charakteristika uciva

Obsah uciva vychazi z RVP 65-41-L/51 Gastronomie z obsahového okruhu Vzdé€lavani v informacnich a komunikacnich technologiich. Pfedmét je
vyucovan v 1. ro¢niku 1 hodinu tydné.

Ucivo je rozdeleno do kategorii tak, aby zaci byli schopni samostatné zpracovavat administrativni pisemnosti z obchodni korespondence, personalni
pisemnosti pfi fizeni podniku a pisemnosti spojené s provozem, a to pomoci standardniho, ptipadné specidlniho aplikacniho programového vybaveni.
Nejvetsi diraz je kladen na to, aby zéaci porozuméli vyznamu téchto pisemnosti a dokézali je pouzit pro svou osobni potiebu nebo tyto znalosti a
dovednosti uplatnili ve svém budoucim zaméstnani.

Vzdélani sméruje k tomu, aby Zaci:

- dbali na ochranu svého zdravi volbou vhodného pocitacového pracovisté a dodrzovani ergonomickych zésad;

- jednali samostatné a cilevédomé;

- vyhledévali informace z raznych zdrojt, ovétovali jejich vérohodnost;

- vytvareli, upravovali a uchovavali strukturované dokumenty dle pfislusnych zasad a norem programy obsazenych v kanceldiském softwaru;
- pisemn& komunikovali tak, aby dokéazali vhodné prezentovat svou firmu nebo svou soukromou osobu.
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Tento vyucovaci pfedmét je v gastronomii uzce spjat s dalSimi pfedméty, jako je: ekonomika, G€etnictvi, hotelovy provoz, prace s pocitacem, ¢esky
jazyk a cizi jazyk.

U¢ivo je strukturovano do nasledujicich tematickych celkd:

1. Obsah a forma pisemného styku

2. Normalizovana tprava podnikového dopisu do predtisku

3. Dopisy obcanti a drobnych podnikateli

4. Personalni pisemnosti

5. Jednoduché pravni pisemnosti

6. Pisemnosti pfi uzavirani kupnich smluv

Pojeti vyuky

Velky diiraz je kladen na samostatné a spolehlivé ovladani PC desetiprstovou hmatovou metodou bez vyhledavani. Zaci vyhotovuji pisemnosti, pfi
kterych uplatiiuji znalosti z ekonomického a ucetniho vzdélavani.

Stézejni formou vyuky je cvi¢eni v odborné ucebné vypocetni techniky.

Tézisté vyuky spociva v provadéni praktickych ukolil. Pfi pouziti metody vykladu bezprostfedné nasleduje praktické procviceni vylozeného uciva. Ve
vyuce se klade diiraz na samostatné vypracovani dokladl a pisemnosti spojenych s obchodni korespondenci. Je také uplatiiovan projektovy pfistup s
vyuzitim mezipfedmétovych vztahti (komplexni praktické tlohy, umoziujici aplikaci Sirokého spektra védomosti

a dovednosti zdka i z jinych pfedméti). Projekty se realizuji jako tymova prace.

Vyuka je realizovana v odborné u¢ebné vypocetni techniky. Kazdé PC ma dostatecnou kapacitu vypocetniho vykonu, opera¢ni paméti, iloZného prostoru
a optickou mechaniku. PC jsou zapojena do pocitatové sit¢ z diivodu sdileni perifernich zatfizeni a pfistupu k Internetu s dostateCnou pienosovou
rychlosti. Ucebna mé dostatecné softwarové vybaveni (operaéni systémy na bazi grafického uZzivatelského rozhrani — Windows, kancelafské systémy
MS Office).

Ucebna je pro lepsi ndzornost vyuky vybavena datovym projektorem.

Hodnoceni vysledkii Zaka

Hodnoceni zZaku se v ramci podavani zpétnovazebnich informaci o zvladnuti jednotlivych celkil u¢iva uskutecituje pribézné, a to témito zplisoby:
a) pisemné testy k ovéteni nezbytnych teoretickych znalosti daného tematického celku;

b) samostatné vypracovani praktickych ukoli pomoci PC - k ovéfeni ziskanych dovednosti;

¢) schopnost teoretické znalosti aplikovat na praktické ptiklady.

Klasifikace zakt vychazi z klasifika¢niho fadu Skoly. Dllezitym kritériem je uprava pisemnosti. Znalosti Zaka jsou ovétovany pravidelné

v pisemnych cvicenich, kterd jsou zaméfena na presnost a bezchybnost psaného textu v tcetnich dokladech. Vypliiovani a psani doklada

se bude realizovat prostiednictvim PC.
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Piinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci

Kli¢ové kompetence
a) Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikani

- rozum¢t podstaté a principim podnikani, mit pfedstavu o administrativnich aspektech soukromého podnikani.

b) Personélni a socialni kompetence

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

Odborné kompetence

- vést podnikovou administrativu, evidovat pohyb majetku, surovin, vyrobkt a sluzeb;

- vést provozni administrativu, evidovat pohyb majetku, surovin, vyrobku a sluzeb.

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet hodin

Tematicky celek

1. rocnik
Z.4k/zakyné:

vypracuje pisemny test k ovéfeni nezbytnych teoretickych znalosti;
- pracuje s béZnou kancelatfskou technikou, ovlada jeji zakladni funkce;

- piSe na klavesnici desetiprstovou hmatovou metodou v pfimétené
rychlosti a pfesnosti;

- pouziva rizné typy adres, tituli;

- vyhotovuje pisemnosti spojené s provozem vecng, jazykove
a formaln¢ spravné v souladu s normalizovanou upravou;

- vyuziva moznosti zvyraznéni a forméatovani textu.

1. Obsah a forma pisemného styku
- klady a zapory pisemného styku
- druhy pisemnosti
- pravidla stylizace dokumentii
a odborné nazvoslovi

2. Normalizovana uprava podnikového
dopisu do predtisku
- psani adres
- tituly
- uprava podnikového dopisu
do Sablony

3. Dopisy ob¢anii a drobnych podnikateli
- stylizace a Giprava dopisti ob¢anti
a podnikatel na cisty list
bez predtisku
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8

4. Personalni pisemnosti

- zé&dost o misto

- Zivotopis

- pracovni smlouva

- dohoda o hmotné odpovédnosti

- ukonceni pracovniho poméru
5. Jednoduché pravni pisemnosti

- plnd moc

- dluzni upis

- potvrzenka

6. Pisemnosti p¥i uzavirani kupnich mluv
- poptavka
- nabidka
- objednavka
- kupni smlouva
- dodacti list
- faktura
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Konverzace v némeckém jazyce

NAZEV PREDMETU: KONVERZACE V NEMECKEM JAZYCE

ro¢nik: I II. celkem
pocet hodin: 1 1 2

POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

Ptedmét je urcen pro zaky, ktefi si zvoli némecky jazyk jako 1. cizi jazyk.

Z4ci maji ziskat v&t3i jistotu ve vech typech tloh statnich maturit, pfedevsim poslechu, éteni a praci s textem a pisemném projevu. V oblasti ustni
komunikace je diraz kladen rovnéz na formu statnich Ustnich maturit, tj. na schopnost odpovidat na dotazy, popsat obrazek, porovnavat, vypravet,
prezentovat, vést rozhovor apod. Zéci si zaroveii maji prohloubit svou znalost vieobecnych i odbornych konverzaénich témat.

Charakteristika uciva

Ucivo je rozlozeno do 2 postupovych ro¢nikd s 1hodinovou dotaci tydné.
Rozsah procvi¢ovanych a ovéfovanych védomosti a dovednosti odpovida jednotlivym tématiim, ktera Zaci probiraji v pfedmétu NEMECKY JAZYK —
1. CIZI JAZYK. Tato témata odpovidaji katalogu poZadavki pro zakladni Groven statni maturity z némeckého jazyka.

Pojeti vyuky

Zaci budou pracovat s didaktickymi testy z minulych let a testy obsazenymi v némeckém &asopise Freundschaft, aby si zvykli na tento zptisob
ovétovani znalosti. Je tfeba rozvijet jejich ctenafskou gramotnost, Zaci se musi naucit pozorné ¢ist zadani a porozumét riznym formulacim téhoz
zadani. V oblasti ustni komunikace budou vyuzity dostupné pracovni listy statnich maturit, Zaci by tak méli ziskat jistotu v reakci na jednotlivé typy
uloh, naucit se efektivné vyuzit asového limitu pro zvladnuti aloh.
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Hodnoceni vysledkii Zaku

Védomosti zakti budou hodnoceny jak ustné, tak formou didaktickych testd. Hodnoceni didaktickych testti odpovida hodnoceni statnich maturitnich
zkousek.

Prospéch vyborny ~ 100% - 87%

Prospéch chvalitebny 87% - 73%

Prospéch dobry 73% - 58%

Prospéch dostatecny  58% - 44%

Ptitom plati, ze v pfipad¢ znamky ,,4 — dostatecny* se do uvedeného intervalu zapocitavaji ob¢ hranice intervalu, u ostatnich znamek se dolni hranice
intervalll nezapocitava, horni hranice se zapocitava.

-113 -




Skolni vzdélavaci program: GASTRONOMIE
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie
Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2025 poc€inaje prvnim roénikem

Konverzace v anglickém jazyce

NAZEV PREDMETU: KONVERZACE V ANGLICKEM JAZYCE

ro¢nik: I II. celkem
pocet hodin: 1 1 2

POJETI PREDMETU
Obecné cile predmétu

Ptedmét je urcen pro zaky, ktefi si zvoli anglicky jazyk jako povinny maturitni predmét.

Z4ci maji ziskat v&tsi jistotu ve viech typech tloh maturitni zkousky, pfedevsim poslechu, &teni a praci s textem a pisemném projevu. V oblasti ustni
komunikace je diraz kladen rovnéz na formu ustnich maturitni zkousky, tj. na schopnost odpovidat na dotazy, popsat obrazek, porovnavat, vypravét,
prezentovat, vést rozhovor apod. Zéci si zaroveti maji prohloubit svou znalost vieobecnych i odbornych konverzaénich témat.

Charakteristika uciva

Uc¢ivo je rozloZeno do 2 postupovych ro¢nikli s Thodinovou dotaci tydné.

Rozsah procvi¢ovanych a ovéfovanych védomosti a dovednosti odpovida jednotlivym tématiim, ktera Zaci probiraji v pfedmétu ANGLICKY JAZYK.
Tato témata odpovidaji katalogu poZadavkl pro zakladni Groven maturitni zkouSky z anglického jazyka.

Pojeti vyuky

Z4ci budou pracovat s didaktickymi testy z minulych let a testy obsazenymi v anglickych ¢asopisech Gate a Bridge, aby si zvykli na tento zptsob
ovétovani znalosti. Je tfeba rozvijet jejich ¢tenarskou gramotnost, Zaci se musi naucit pozorné ¢ist zadani a porozumét riiznym formulacim téhoZ zadani.
V oblasti ustni komunikace budou jednotliva témata probirdna a procvicovana s vyuZzitim tisténych i digitdlnich materialt tak, aby Zaci prokézali znalost
slovni zasoby daného tématu, byli schopni spontdnné i s pfipravou reagovat na otazky, popsat €i srovnavat obrazky, samostatné dle osnovy téma
prezentovat, vést rozhovor. M¢li tak ziskat jistotu v reakci na jednotlivé typy tloh, naucit se také efektivné vyuzit Casového limitu pro zvladnuti tloh.

Hodnoceni vysledkii Zakua

Urovei znalosti a dovednosti je zjiStovana pribé€znymi pisemnymi testy po ukonceni tematického celku. Pribézné je rovnéz hodnocen Ustni projev a
schopnost porozumét anglickému mluvenému slovu, a to pii dialogu na zadané téma, ¢i v priabéhu vyucovaci hodiny. Soucasti hodnoceni je i aktivni
ptistup zaka ke studiu jazyka.
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Materialni a personalni zabezpeceni
Materidlni zajiSténi vyuky ve Skolnim vzdélavacim programu

Pro vyuku maé Skola 13 uceben. Jsou vybaveny moderni informaé¢ni a komunikacéni technikou
(pocitaci, interaktivnimi tabulemi nebo dataprojektory), vyuziva se i pfipojeni k internetu. Mame
zakovskou a ucitelskou knihovnu a také mnoho odbornych DVD a videokazet. V odbornych
predmétech, ale také napf. pii fyzice, se vyuzivaji nazorné u¢ebni pomuicky, umoznujici lepsi
pochopeni probiraného uciva. Dalsi u¢ebna s kuchynskym vybavenim (sporak, konvektomat, stolni
robot a dalsi stroje a nastroje) slouzi k ukdzkam rtiznych specidlnich kuchatskych postupt a také pii
vyrob¢ ukazek a pohosténi na Den otevienych dvefi.

Pro vyuku informacnich a komunikacnich technologii a administrativy jsou k dispozici dvé
pocitacoveé ucebny.

Kabinety vyucujicich jsou vybaveny pocitaci a notebooky s pfipojenim k internetu. Pocitacové
ucebny maji vlastni sit’ se samostatnym ptistupem k internetu a piipojeni Wi-Fi.

Veskera vypocetni technika je pfipojena na sitovou tiskarnu nebo na lokélni tiskarny a multifunkéni
zafizeni.

Vsechny pocitace maji nainstalovany operacni systémy Windows poslednich verzi, kancelarské
baliky MS Office a antivirovy program ESET.

Vyuziva se i dal$i bézny uzivatelsky software, Sifeny pod svobodnymi licencemi (kancelatsky balik
Open Office, grafické editory, nastroje pro sitové sluzby, multimedialni pfehravace a editory,
vyvojove nastroje).

Zaci i pedagogiéti pracovnici maji moznost vyuzivat cloudové prostfedi Google s vlastni doménou
a diskovy prostor pro uloZeni svych dat.

Ptistup k internetu o rychlosti 100 Mbps je zajiStén pfipojenim vSech stolnich PC k pocitatové siti
strukturovanou kabelazi.

Veskeré programové vybaveni je pouzivano v souladu s licenénimi ujedndnimi.

Vybaveni na pracovistich OV i ve §kole je pribéZzné inovovano a dopliiovano.

Personalni zajiSténi

Vyuka 74kl je zajiSténa dostatenym poctem zkuSenych kvalifikovanych pedagogii. Pti vyucovani
vyuzivaji nejen osvédcené, ale i nové metody vyuky, pfi nichZ vyuzivaji moderni techniku. Pro
vyuku si také ptipravuji vlastni programy. Odborné predmeéty vyucuji pracovnici s dlouhodobou
praxi. VSichni sleduji nové trendy a tak se Zaci pii vyuce seznamuji nejen s pojmy historickymi, ale
1 se soucasnosti a perspektivou. O zéky pecuji kvalifikovany vychovny poradce a skolni metodik
prevence.

-115-



Skolni vzdélavaci program: GASTRONOMIE
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie
Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2025 pocinaje prvnim ro¢nikem

Spoluprace se socialnimi partnery

Odborna praxe
Odbornou praxi uskute¢iiujeme na pracovistich nejvyznamnéjsiho partnera skoly: Lécebné 1azné
Marianské Lazn¢ a.s.

Skoly
Zakladni 5
- mistnich ZS predvadéji nasi ucitelé OV s zaky zaklady kuchatského uméni a spravného
stolovani

- 7aci Z8S se pravidelné Gdastni Dne zakovskych dovednosti, kde se seznamuji s praci nagich
z4ku; jako publikum sleduji kulturni program, ktery ptfipravuji nasi Zaci; jsou pro né
pfichystany drobné soutéze, pfi kterych si mohou vyzkouset nékteré jednoduché dovednosti
souvisejici s naSimi uebnimi obory

Partnerské

- partnerskou Skolou v zahrani¢i je pro nas Staatliche Berufsschule Wiesau; s touto Skolou a
SOU Plané poradame stiidave v sidlech skol kulturné-sportovni den; zastupci partnerské
skoly se kazdoroéné éastni DZD

Ostatni

- organizace a podniky, které kazdorocné ptipravuji pro naSe zaky pirednasSky, demonstrace a
ukazky své prace v ramci brannych dnii - Hasi¢ské zachranna stanice Marianské Lazng, UP
Cheb, UP Tachov, OOP Karlovy Vary, OOP Marianské Lazn¢, Apostav Marianské Lazné,
PPP Karlovy Vary, Kotec Marianské Lazn¢, Preventivné informacni skupina (P1O) Karlovy
Vary a Policie Ceské republiky

- dodavatelé uc¢ebnic

- organizace pofadajici vystavy ,,Kam na Skolu*

-116 -



