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1 PROFIL ABSOLVENTA

1.1 ZAKLADNI IDENTIFIKACNI UDAJE

Nazev a adresa skoly: Stfedni Skola a Vyssi odborna Skola cestovniho ruchu, Ceské Budgjovice, Senovazné namésti 12,
370 01 Ceské Bud¢&jovice

Nazev $kolniho vzdélavaciho programu:  Gastronomie — zaméteni kuchat (model L + H)

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

Stupen poskytovaného vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou, kvalifika¢ni troven EQF 4
stitedni vzdélani s vyuénim listem, kvalifikaéni aroven EQF 3 (volitelné)

Délka a forma studia: Ctyfleté denni

Datum platnosti: od 1. 9. 2024 pro vSechny ro¢niky

1.2 UPLATNENI ABSOLVENTA

Po vykonani zavérecné zkousky:

Absolvent se uplatni pfi vykonu povolani kuchat v pozici zaméstnance ve velkych, sttedné velkych 1 malych provozech. Je ptipraven na soukrome
podnikéni ve stravovacich sluzbach.

Je pripraven zajiStovat provoz vyrobnich a odbytovych stfedisek, vyuzivat technologickd zatizeni, organizovat potiebné Cinnosti pii piiprave,
prib&hu a ukonceni gastronomické praxe, vést ptisluSnou dokumentaci provozovny.

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

Po vykonani maturitni zkousky:
Obor kuchat je urcen pro ptipravu stiedoskolsky vzdélanych odborniki pro vykon technologickych Cinnosti v odvétvi spole¢ného stravovani
a soucasné pro vykonavani obchodné podnikatelskych aktivit v oboru.
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Absolvent se mize uplatnit v podnicich spoleéného stravovani, zejména ve funkci kuchaf, nebo podle osobnich piedpokladi i ve vyssich
provoznich funkcich.

Uplatnéni absolventti v tomto odvétvi je jak v pozici zaméstnanecké, tak 1 v pozici pravniho subjektu podnikani v daném oboru.

Po ziskani maturitni zkousky je zak schopen pokracovat ve studiu na vyssi odborné Skole nebo vysoké skole.

1.3 OCEKAVANE KOMPETENCE ABSOLVENTA

Odborné kompetence:
absolvent byl veden k tomu, aby

mél védomosti o potravindch, napojich a zpracovavanych surovindch, o jejich slozeni, jakosti, nejvhodné&jSim technologickém zpracovani,
skladovani a manipulaci s nimi

ziskal poznatky o vyzivé clovéka a fidil se jimi

ziskal schopnost posuzovani potravin z hlediska jejich kvality, oSetfovani a jejich vhodnosti pro technologické zpracovani

ovladal technologii ptipravy jidel pro bézné a slavnostni pfilezitosti véetné jidel dietnich

umeél pracovat s technologickymi normami

ovladal techniku expedice jidel a napoji

m¢l prehled o strojnim zafizeni a technickém vybaveni provozoven spolecného stravovani a dovedl je prakticky vyuzivat

osvojil si zdsady hygieny, bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci a ochrany Zivotniho prostiedi

ovladal techniku ptipravy a dokon€ovani jidel pfed hostem

ovladal gastronomicka pravidla, umél sestavovat jidelni a napojové listky

osvojil si vedeni evidence o pohybu zbozi, sestavovani kalkulace a stanoveni ceny

ovladal zéklady obsluhy a s ni souvisejici ¢innosti

ovladal moderni administrativni techniku

umél pracovat s informacemi a adekvatné vyuzival osobni pocita¢

osvojil si navyk zvySovat svou odbornou troven a ziskané poznatky vyuzivat ve své ¢innosti

osvojil si psychologické zaklady prace a jednani s lidmi, zdklady spoleCenského a profesniho chovani, zdklady marketingu

osvojil si zadklady ekonomického mysSleni achovani, orientoval se v trznim prostiedi abyl schopen vyuzivat téchto znalosti
V gastronomickém provozu

uveédomoval si odpoveédnost za své jednani, vysledky své prace, za dodrzovani pracovni kdzné¢ a praci celého tymu
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m¢l piehled o trovni gastronomickych sluzeb v zahranici
byl otevieny novym trendum v gastronomii.

Kli¢ové kompetence:
absolvent byl veden tak, aby

se choval spolecensky a vystupoval profesionalné
odhadoval realné své odborné a osobni kvality a stanovil si realné Zivotni a profesni cile
dovedl identifikovat bézné problémy, hledal zplisoby feSeni a i v oblasti interpersonalni
umél jednat s lidmi a pracovat v tymu
akceptoval hodnoceni a ndzory jinych, adekvatn¢ a konstruktivné na né reagoval
vazil si svobody a lidskych prav, preferoval humanni a demokratické hodnoty
ctil zivot jako nejvyssi hodnotu
jednal odpoveédné, mél aktivni ptistup k Zivotu vcetné zivota obcanského
uvazoval a jednal v souladu s ekonomickymi a environmentalnimi principy
znal zésady spravné Zivotospravy, relaxace a regenerace dusevnich a fyzickych sil, umél poskytnout prvni pomoc
uplatiioval morélni principy, demokratické hodnoty a zasady kritického mysleni
orientoval se v ménicim se trznim prostiedi, akceptoval pozadavky trhu prace
uplatiioval principy celozivotniho vzdélavani a sledoval trendy v oboru
komunikoval kultivované
dovedl se jasn€ a srozumiteln€ vyjadirovat v stni 1 pisemné forme
mél osvojeny principy socidlni komunikace
vyuzival informacnich médii v komunikaci
pracoval s PC, vyuzival internet a dal$i zdroje informaci
dokazal pouZzivat ziskané¢ matematické poznatky pii feSeni tkoll v béznych Zivotnich a profesnich situacich
ovladal zékladni pravni pfedpisy spojené s vykonavanou funkci a podnikdnim
vyuzival informac¢nich médii v komunikaci
aktivn€ komunikoval ve dvou jazycich na béZna témata spolecenského a pracovniho charakteru
= Vv kontaktu se zdkaznikem
= v kontaktu s obchodnimi partnery
= VvV mezinarodnim pracovnim tymu.
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1.4 ZPUSOB UKONCENI VZDELAVANI

Po absolvovani 3. ro¢niku (volitelné):

Vzdélani se ukoncuje zavéreénou zkouskou; dokladem o dosazeni stupné vzdélani je vysvédCeni o zavérecné zkousce a vyucni list a certifikat
platici v EU.

Obsah a organizace zavérecné zkousky se fidi platnymi predpisy.

Dosazeny stupen vzdélani — Stredni vzdélani s vyuénim listem.

Po absolvovani 4. ro¢niku (povinné):

Vzdélani se ukoncéuje maturitni zkouskou; dokladem o ziskani sttedniho vzdélani s maturitni zkouskou je vysvédceni o maturitni zkousce.
Konani maturitni zkousky se tidi Skolskym zdkonem a ptislusnym provadécim piedpisem.

DosaZeny stupen vzdélani — Stiedni vzdélani s maturitni zkouSkou.

Profilova ¢ast maturitni zkousky:
Reditel Skoly urc¢i nabidku povinnych zkouSek tak, aby nejméné dvé ze tii zkouSek Zak konal ze vzdélavaci oblasti odborného vzdélavani. Jedna

Z povinnych zkousek musi byt konana formou praktické zkousky.
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2 CHARAKTERISTIKA VZDELAVACIHO PROGRAMU

2.1 IDENTIFIKACNI UDAJE

Nazev a adresa skoly: Sttedni §kola a Vys§i odborna §kola cestovniho ruchu, Ceské Budgjovice, Senovazné namésti 12,
370 01 Ceské Bud¢&jovice

Nazev $kolniho vzdélavaciho programu:  Gastronomie — zaméteni kuchat (model L + H)
Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/01 Gastronomie

Stupen poskytovaného vzdélani: Stiedni vzdélani s maturitni zkouskou, kvalifika¢ni uroven EQF 4
Stfedni vzdélani s vyucnim listem, kvalifikacni urovein EQF 3

Délka a forma studia: Ctyfleté denni

Datum platnosti: od 1. 9. 2024 pro vSechny ro¢niky

2.2 POPIS CELKOVEHO POJETI VZDELAVANI

Obsah vzdélavani je rozpracovan tak, aby byl napliiovan RVP pro maturitni obor 65-41-L/01 Gastronomie a aby byl zaroven do konce tietiho
ro¢niku naplnén RVP pfifazeného oboru 65-51-H/01 Kuchat-¢isnik.

Pedagogicka koncepce $koly vychazi z principu spoluzodpovédnosti zakl za vlastni vzdélavani (podle § 2 zakona 561/2004 Sb.), jehoz uplatnéni
rozviji zakovské osobnostni kompetence — potifebu pracovat na vlastnim rozvoji, planovat sebezdokonalovéani, chapat nutnost celozivotniho
vzdé€lavani, vytvaret profesionalni hrdost a kladny vztah k oboru a vytvaiet v zacich kladny vztah ke Skole a potiebu stale se do Skoly vracet pro
nové odborné inspirace a mezilidské kontakty.
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Vzdélavaci strategie Skoly je zaloZena na propojeni vyuky s praxi a s konkrétni praktickou zkuSenosti Zakt/zakym:

V celém prubéhu studia jsou v jeho praktické Casti rozvijeny profesni dovednosti v podminkach redlného provozu skolniho stravovaciho
useku pii poradani riiznych gastronomickych a spolecenskych akei. Timto zptisobem se kazdy zak a zdkyné€ od prvniho ro¢niku podili na
doplitkové &innosti $koly. Zaci jsou plné zainteresovani na kvalité poskytovanych sluzeb ana spokojenosti zakaznika. Vyznamna je
prezentace zakd na vefejnosti.

Odborné teoretické znalosti a praktické dovednosti mohou Z4ci rozsifit a zkvalitnit i€asti na kurzech studené kuchyné, kurzt dekorativniho
vyfezavani ovoce a zeleniny a kurzu dekorativniho cukrafstvi. V téchto kurzech se zaci seznamuji s nejnovej$imi trendy v oboru. Na zavér
kurzl obdrzi Zéci po jejich uspéSném zakonceni potvrzeni formou certifikatu.

Vyuka piedmétu odborny vycvik probiha jak v odbornych u¢ebnach v ulici Frani Sramka (Zatkova budova), tak i na smluvnich pracovistich.
Odborna praxe probiha na smluvnich pracovistich u socialnich partnerti Skoly. Pii vyuce pfedmétu je velky diraz kladen na rozvijeni
odbornych kompetenci a profesnich navyka, na schopnost komunikace na vysoké spolecenské trovni. Na smluvnich pracovistich ziskavaji
7aci schopnost pfizplsobit se neznamym prostfedim, odlisSnym zplsobliim organizace prace a dalsim pozadavkiim danych provozi.

Pfi ucasti na cateringovych akcich Skoly a vyznamnych akcich smluvnich partnert ziskavaji zaci dalsi organizacni zkuSenosti, moznosti
prezentaci na vetejnosti.

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

Dalsi propojeni s praxi Skola zajisti prostfednictvim besed a lektorit — odbornikl z praxe z oblasti hotelnictvi, gastronomie, cestovniho
ruchu (AHRCR, JCCCR).

Prakticka ¢ast maturitni zkousky je sloZena z vykonu manazerské funkce ve formé zpracovani pisemnych podkladt pro vyrobu stravovaciho
provozu a praktické pripravy pokrmd.

Vedle praktického odborného vzdélavani je prioritou Skoly jazykové vzdélavani:

Kompetence z némeckého jazyka mohou Zaci rozvijet v rdmci spolecnych gastronomickych i sportovnich akci s partnerskymi Skolami
v rakouském Bad Leonfeldenu a némeckém Grafenau.

Béhem ctyfletého studia maji Zaci a zdkyné moznost zcastnit se jazykovych exkurzi spojenych s navstévou provozii spojenych
s gastronomii nebo turismem do Anglie, Francie a némecky mluvicich zemi (Rakousko, Némecko, Svycarsko). Zaci maji moznost uplatnit
své dovednosti a 1 jazykové kompetence na zahranicnich stazich.

Skola potada kazdoro&né olympiady z ¢eského, anglického a némeckého jazyka, nejlepsi udastnici pokracuji v kolech regionélnich.
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Skola doporuduje svym zaktim a zakynim potvrdit si své jazykové kompetence ziskanim alespoii jednoho mezinarodné platného jazykového
certifikatu.

Uplatnitelnost absolventa skoly na mezinarodnim trhu prace zvysi tzv. dodatek k maturitnimu vysvéd¢eni Europass, usnadiujici uznani
odborné kvalifikace absolventa v zahranici.

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

Kompetence K u€eni — vzdélavani sméfuje k tomu, aby absolventi: méli pozitivni vztah k uceni a vzdélavani; ovladali rizné techniky
uceni; uméli si vytvofit vhodny studijni rezim a podminky, uplatiiovali rizné zptsoby prace s textem; uméli efektivné vyhledavat
a zpracovavat informace; byli ¢tenafsky gramotni, s porozuménim poslouchali mluvené projevy, pofizovali si pozndmky, vyuzivali ke
svému uceni ruzné informacéni zdroje vcetné zkuSenosti svych i jinych lidi; znali moznosti svého dal§iho vzdélavani, zejména v oboru
a povolani.

Kompetence k ieSeni problémi — vzdélavani sméfuje k tomu, aby absolventi: porozuméli zadani tikolu nebo uréili jadro problému; ziskali
informace potiebné k feSeni problémi; navrhovali zpisob feSeni, popi. varianty feSeni, a zdlivodnili jej, vyhodnotili a ovéfili spravnost
zvoleného postupu a dosazené vysledky; uplatiiovali pti feSeni problémil rizné metody mysleni a myslenkové operace; volili prostiedky
a zpusoby vhodné pro splnéni jednotlivych aktivit; vyuZzivali zkuSenosti a védomosti nabytych dfive; spolupracovali pfi feSeni problému
S jinymi lidmi.

Komunikativni kompetence — vzdélavani sméfuje K tomu, aby absolventi: se vyjadfovali pfiméfené ucelu jednani a komunikaéni situaci
Vv projevech mluvenych i psanych a vhodné se prezentovali; formulovali své myslenky srozumitelné a souvisle, v pisemné podobé piehledné
a jazykové spravné; ucastnili se diskusi, formulovali a obhajovali své nazory a postoje; zpracovavali administrativni pisemnosti, pracovni
dokumenty 1 souvislé texty na béznd a odborna témata; dodrzovali jazykové a stylistické normy i1 odbornou terminologii; zaznamenavali
pisemné podstatné myslenky a tidaje z textll a projevi jinych lidi; vyjadfovali se a vystupovali v souladu se zasadami kultury projevu
a chovani; dosahli jazykové zpusobilosti potfebné pro pracovni uplatnéni dle potieb a charakteru odborné kvalifikace; chapali vyhody
znalosti cizich jazykt pro Zivotni a pracovni uplatnéni; byli motivovani k prohlubovani svych jazykovych dovednosti v celoZivotnim uceni.
Personalni a socialni kompetence — vzdélavani sméfuje k tomu, aby absolventi: posuzovali realné své fyzické a duSevni moznosti,
odhadovali dusledky svého jednani a chovani v riznych situacich; stanovovali si cile a priority podle svych osobnich schopnosti, zdjmové
a pracovni orientace a Zivotnich podminek; reagovali adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zplisobu jednani ze strany jinych lidi,
pfijimali radu 1 kritiku; ovefovali si ziskané poznatky, kriticky zvazovali nazory, postoje a jednani jinych lidi; méli odpovédny vztah ke
svému zdravi, peCovali o svlij fyzicky i dusevni rozvoj; byli si védomi disledkli nezdravého Zivotniho stylu a zavislosti; adaptovali se na
ménici se zivotni a pracovni podminky a podle svych schopnosti @ moznosti je pozitivné ovliviiovali; byli pfipraveni feSit své socialni i

10



Skolni vzdélavaci program: Gastronomie (model L + H)
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/01 Gastronomie
Délka a forma studia: ¢tyfleté denni studium
STREDNI SKOLA

bk - Stupen vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou
A VYSSI ODBORNA SKOLA

CESTOVNiHO RUCHU Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥fi 2024 pro vSechny ro¢niky
CESKE BUDEJOVICE

ekonomické zalezitosti; byli finan¢n€ gramotni; pracovali v tymu a podileli se na realizaci spole¢nych pracovnich a jinych ¢innosti; pfijimali
a odpovédné plnili svéiené ukoly; podnécovali praci v tymu vlastnimi navrhy na zlepseni prace a feseni ukoli; nezaujaté zvazovali navrhy
druhych; prispivali k vytvafeni vstiicnych mezilidskych vztahti ak predchazeni osobnim konfliktim; nepodléhali predsudkiim
a stereotyptim v ptistupu k druhym.

- Obcanské kompetence a kulturni povédomi — vzdélavani smétuje k tomu, aby absolventi: jednali odpovédné, samostatné a iniciativné
nejen ve vlastnim zajmu, ale 1 ve vefejném z4jmu, dodrzovali zédkony, respektovali prava a osobnost druhych lidi; vystupovali proti
nesnasenlivosti, xenofobii a diskriminaci; jednali v souladu s moralnimi principy azasadami spoleCenského chovani; prispivali
Kk uplatiovani hodnot demokracie; uvédomovali vlastni kulturni, narodni a osobni identitu, piistupovali s aktivni toleranci k identité
druhych; zajimali se aktivné o politické a spoleCenské déni u nas a ve svété; chapali vyznam zivotniho prostiedi pro ¢lovéka a jednali
V duchu udrzitelného rozvoje; uznédvali hodnotu Zivota, uvédomovali si odpovédnost za vlastni Zivot a spoluzodpovédnost pfi
zabezpecovani ochrany zivota a zdravi ostatnich; uznavali tradice a hodnoty svého naroda, chépali jeho minulost i souc¢asnost v evropském
a svétovém kontextu; podporovali hodnoty mistni, ndrodni, evropské i1 svétové kultury a méli k nim vytvoten pozitivni vztah.

- Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam — vzdélavani smétuje k tomu, aby absolventi: méli odpovédny postoj
k vlastni profesni budoucnosti, a tedy i vzdélavani; uvédomovali si vyznam celozivotniho uceni a byli pfipraveni pfizptisobovat se ménicim
se pracovnim podminkdm; méli piehled o moznostech uplatnéni na trhu prace v daném oboru, cilevédomé a zodpovédné rozhodovali o své
budouci profesni a vzdélavaci draze; méli realnou piedstavu o pracovnich, platovych ajinych podminkach v oboru a o pozadavcich
zamé&stnavatelll na pracovniky a uméli je srovnavat se svymi piedstavami a predpoklady; uméli ziskavat a vyhodnocovat informace o
pracovnich i vzdélavacich pfilezitostech, vyuZzivali poradenskych a zprostfedkovatelskych sluzeb jak z oblasti svéta prace, tak vzdélavani;
vhodné komunikovali s potencionalnimi zaméstnavateli, prezentovali svlij odborny potencial a své profesni cile; znali obecnd prava
a povinnosti zaméstnavatelli a pracovnikil; rozuméli podstaté¢ a principim podnikani; méli ptedstavu o pravnich, ekonomickych,
administrativnich, osobnostnich a estetickych aspektech soukromého podnikani; dokdzali vyhledavat a posuzovat podnikatelské ptilezitosti
v souladu s realitou trzniho prostiedi, svymi ptedpoklady a dal§imi moznostmi.

- Matematické kompetence — vzdélavani smétuje k tomu, aby absolventi: spravné pouZzivali a prevadéli bézné jednotky; pouZivali pojmy
kvantitativniho charakteru; cetli rizné formy grafickych znazornéni; provadeéli realny odhad vysledku feseni dané ulohy; nachazeli vztahy
mezi jevy a predméty pfi feSeni praktickych tkolt, uméli je vymezit, popsat a spravné vyuzit pro dané feSeni; Cetli a vytvareli rizné formy
grafického znazornéni; aplikovali znalosti o zakladnich tvarech predméti a jejich vzajemné poloze v roving a prostoru; efektivné aplikovali
matematické postupy pii feSeni riznych praktickych tkola v béznych situacich.

- Digitalni kompetence - vzdélavani sméfuje k tomu, aby absolventi byli schopni se orientovat v digitadlnim prostedi a vyuZzivat digitalni
technologie bezpecné, sebejiste, kriticky a tvotive pii préci, pii uceni, ve volném case i pfi svém zapojeni do spolecenského zivota, tzn. ze
absolvent: ovlada pottebnou sadu digitalnich zafizeni, aplikaci a sluZeb, v€etné nastrojii z oblasti umélé inteligence, vyuziva je ve Skolnim
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a pracovnim prostredi i pfi zapojeni do vefejného zivota; digitalni technologie a zplisob jejich pouziti nastavuje a meéni podle toho, jak se
vyvijeji dostupné moznosti a jak se méni jeho vlastni potfeby nebo pracovni prostiedi a nastroje; ziskava, posuzuje, spravuje, sdili a sdéluje
data, informace a digitalni obsah v riiznych formatech v osobni ¢i profesni komunité; voli efektivni postupy, strategie a zpusoby, které
odpovidaji konkrétni situaci a ucelu; vytvari, vylepsuje a propojuje digitalni obsah v riznych formatech; vyjadiuje se za pomoci digitalnich
prostiedkil; navrhuje prostfednictvim digitalnich technologii takova feseni, kterd mu pomohou vylepsit postupy ¢i technologie ¢i jejich
¢asti; dokéaze poradit ostatnim s béznymi technickymi problémy; vyrovnava se s proménlivosti digitalnich technologii a posuzuje, jak vyvoj
technologii ovlivitluje spole¢nost, osobni a pracovni zivot jedince a zivotni prostfedi, zvazuje rizika a pfinosy; ptredchdzi situacim
ohrozujicim bezpeénost zatizeni i dat, situacim ohrozujicim jeho t€lesné a dusevni zdravi i zdravi ostatnich; pfi spolupraci, komunikaci a
sdileni informaci v digitalnim prostiedi jedna eticky, s ohleduplnosti a respektem k druhym.

Prifezova témata:
Jsou nedilnou soucasti koncepce skoly a jejich zasady, principy a hodnoty si Zaci a Zakyné osvojuji a priabézné je aktivné uplatiiuji.

1.
2.

3.
4.

Obcan v demokratické spole¢nosti — kompetence ob¢ana v demokratické spolecnosti.

Clovék a zivotni prostiedi — kompetence environmentalni, k ob&anskému i profesnimu jednani v souladu se strategii trvale udrzitelného
rozvoje.

Clovék a svét prace — kompetence k pracovnimu uplatnéni.

Clovek a digitalni svét — digitalni kompetence a rozvoj kritického mysleni.

Realizace prifezovych témat bude uskutecfiovana:

V bézném kazdodennim zivoté¢ skoly

Vv jednotlivych pfedmétech a meziptedmétovych vztazich
pti zapojeni do konkrétnich Skolnich aktivit a projektt
pii vlastnich projektech a prezentacich.

Metody a formy vyuky:
Metody a formy vzdélavaci prace voli vyucujici se zfetelem k charakteru predmeéta, konkrétni situaci v pedagogickém procesu a s ohledem na
moznosti Skoly.

forma frontalniho vyu€ovani
vyklad s ndvaznosti na znalost zaki
diskuze, aktiviza¢ni metody
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- samostatné feSeni tikoli

- skupinového vyucovani

- praktické prace; prezentace ve tiidé

- hry asoutéze

- préce s informacnimi a komunika¢nimi technologiemi.

Odborné kompetence jsou dale rozvijeny a nejnovéjsi trendy v oboru prezentovany prostfednictvim téchto organiza¢nich forem vyuky:
- odborné kurzy (studené kuchyné, kurz dekorativniho vyfezavani ovoce a zeleniny, kurz dekorativniho cukraistvi)
- né&kolikadenni intenzivni vyukové bloky, ¢asto provazené prezentaci zhotovenych vyrobki pted rodicovskou vetfejnosti
- zajiStovani gastronomickych akei — konkrétni akce s vybérovou ucasti
- exkurze —jednodenni i vicedenni, vétSinou na mezipfedmétovém zakladé
- exkurze s odbornym zamétenim
= v hotelich — v rAmci mésta C. Budé&jovice, v ramci kraje, v Praze
= ve firmach — Budé&jovicky Budvar, Vitana Bysice, Plzensky Prazdroj, vinatské zavody
= ve finan¢nich a dal$ich institucich — banky, pojistovny
* na veletrzich
= na odbornych soutézich

- exkurze v ramci spoletenskovédniho a estetického vzdélavani: vystavy, galerie vramci mésta C. Budgjovice nebo v ramci

Jihoc¢eského kraje, pamatky UNESCO, Praha

- exkurze na vytvareni interkulturnich vztahti: poznavaci exkurze spojené s odbornym zamétenim v okolnich Evropskych zemich
- prezentace firem — jako soucast exkurzi ve firmach nebo formou samostatné prezentace nebo odborné piednasky v prostorach Skoly

MAKRO, JARg aj.
- odborné piednasky zastupci statni spravy (BOZP, COI), pojistovnictvi a bankovnictvi (CNB, CSOB), hygieny (KHS)
- besedy s vyznamnymi osobnostmi regionu

- soutéze — predstavuji vyznamnou podporu motivace, sebepotvrzeni a seberealizace zakl a zakyn, kteti pii své prezentaci i v soutézich

rozvijeji osobnostni kompetence podstatné pro budouci manazery. Soutéze podporuji vlastni aktivitu a kreativitu zakt a zakyn.
= oblast gastronomicka: dekorativni vyfezavani ovoce a zeleniny, moderni zdobeni, studena kuchyné apod.
= oblast jazykova: Skolni a okresni olympiady

= oblast sportovni: stiedoskolské atletické soutéze, stiedoskolské hry v kopané, volejbalu, basketbalu, florbalu, sportovni

utkani s partnerskou skolou z Bad Leonfeldenu
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- ucast na vystavach — Vzdélani a femeslo
- projekty
= prezentace Skoly na vystavé Vzdélani a femeslo

= projekt spoleCenského vecera pro rodice zakt Skoly

= projekt Kulindiské uméni

= realizace projektl s vazbou na novinky v gastronomii, hotelnictvi a turismu

= sportovni utkani s partnerskou Skolou v Bad Leonfeldenu

= ADAPTACNI KURZ zaku 1. roénikt (viz Zakladni kompetence a strategie prevence rizikového chovani v ramci podpory
zdravého zivotniho stylu)

= projekt Po zelené — EVVO

= projekt Minimalniho programu prevence SPJ.

2.3 POKUSNE OVEROVANI

Obor vzdelavani je zafazen do pokusného ovefovani organizace a pribéh modelu vzdélavani umoziujicitho dosaZeni stfedniho vzdélavani
S vyucnim listem a stfedniho vzdé€lavani s maturitni zkouskou u vybranych obort vzdélavani kategorie stupné vzdélavani ,,L“ a ,,H*. Ovétovani je
vyhlaseno MSMT v souladu s § 171 odst. 1 zakona ¢. 561/2004 Sb. v¢etné jeho novelizaci a zmén.

2.4 ORGANIZACE VYUKY

Studium je organizovano jako Ctytleté denni. Organizace vyuky se fidi platnymi pravnimi predpisy. StéZejnim dokumentem pro organizaci vyuky
jsou konkretizované ucebni plany, které jsou soucasti pedagogické dokumentace $koly a vychazeji z ramcovych vzdélavacich pland pro obory
Gastronomie a Kuchat-¢i$nik.

Teoreticka a prakticka vyuka je realizovana v Zatkové budové skoly (ulice F. Sramka 9), odborny vycvik probiha také v této budové v odbornych
uéebnach. Zarovei je vyuka odborného vycviku mozna i na smluvnich pracovistich socilnich partnert pievazné ve mésté Ceské Budgjovice, ale
1 dalSich mistech jihoc¢eského regionu.

Casovy fond odborného vycviku je rozsifen o souvislou odbornou praxi, v 1. a 3. roéniku nejvice 2 tydny, ve druhém roéniku nejvice 3 tydny a je
k dispozici k procvicovani u¢iva uvedeného v jednotlivych ro¢nicich odborného vycviku.

Diilezitou soucasti vyuky jsou i odborné kurzy a rizné odborné exkurze.
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2.5 ZPUSOB HODNOCENI ZAKU

Pti hodnoceni vysledki vzdélavani se uplatiuji zejména nasledujici principy:
- princip spoluodpovédnosti zakl za vlastni vzdélavani
- princip autodidaktického uceni
- princip aktivniho pfistupu zakt
- princip propojeni vzdélavaciho programu s praxi
- princip sebehodnoceni zaka.

Zaci/zakyné se na pocatku vzdélavani daného predmétu seznami s programem vzdélavani a s o¢ekavanymi vysledky, aby sami mohli sledovat,
planovat svlij pokrok v osvojovani dil¢ich kompetenci. Zaroven jsou seznameni s konkrétnimi vystupy, které se budou podilet na jejich pololetnim
hodnoceni ve vyuce v§eobecné vzdélavacich i odbornych predméti:
- pisemné testovani dil¢ich schopnosti a dovednosti po ukonceni tematického celku
- prubézné ovérovani ustni individualni prezentace zaku, kladouci diraz:
» na aplikaci dil¢ich poznatkd v praxi
* na kreativni feSeni konkrétnich problémovych situaci z praxe
= na dialogické metody prezentace
- samostatna prezentace zvolené problematiky
* mezipfedmétové vazby a vztahy
= aplikace prifezovych témat
» adekvatni prezentace projektu.

Vysledky vzdelavani jsou hodnoceny podle Skolniho klasifika¢niho fadu, jenz posuzuje zejména tato kritéria:
= samostatny a aktivni pfistup pfi feSeni zadaného ukolu
= systematické komplexni uplatnéni osvojenych kompetenci
= schopnost kreativné aplikovat ziskané kompetence
= efektivnost feSeni zadaného problému.
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2.6 VZDELAVANI ZAKU SE SPECIALNIMI VZDELAVACIMI POTREBAMI A ZAKU MIMORADNE NADANYCH

Skola se vénuje praci s nadanymi zaky. Na doporuéeni vyuéujicich se zG&astiuji riznych soutézi, olympiad a projektti, umoziiujicich srovnani
V ramci regionalnim nebo celostatnim.

T#dni uéitelé v soudinnosti s jednotlivymi pedagogy a vychovnou poradkyni se také vénuji zdkim s hor§im prospéchem. Ctvrtletnd sleduji
prospéch zaki, v ptipad€ problémi informuji rodice, se kterymi hledaji feSeni, a pomahaji jim piekonavat obtize pii vzdeélavani.

Skola umozituje individualni vzdélavani zaktim se specialnimi zdravotnimi nebo rodinnymi problémy i zakéim z davodu sportovni piipravy v oddile
nebo reprezentace CR.

Ve skole se vzdelavaji zéaci se specifickymi vyvojovymi poruchami uceni, Zaci se specifickymi poruchami chovani, zici se zdravotnim
znevyhodnénim, Zaci se socidlnim znevyhodnénim i Zaci ohroZeni socialné patologickymi jevy. Zaci se specifickymi vyvojovymi poruchami uéeni
jsou integrovani do bézné tfidy. Prace s nimi spoc¢iva ve volbé vhodnych vyukovych a vychovnych prostiedkd.

Skola zpracovava Minimalni program prevence socialné patologickych jevii, ten je kazdoro&né evaluovan a je souéasti povinné dokumentace skoly.
Prace s zaky se specifickymi poruchami u¢eni a chovani se ¥idi platnou vyhlaskou MSMT — vzdé&lavani zak se specialnimi vzdélavacimi potiebami
a zakl nadanych.

Z4ci se specialnimi vzdélavacimi potfebami maji pravo na vzdélani, jehoz obsah, formy a metody odpovidaji jejich vzd&lavacim potiebam a
moznostem. Zakiim se specialnimi vzd&lavacimi potfebami a zdkiim mimo#adn& nadanym 8kola poskytuje podptirna opatfeni v riiznych stupnich
(stupen podptirného opatieni je stanoven Skolskym poradenskym zafizenim nebo Skolnim poradenskym pracovistém na zaklad¢ diagnostiky
vzdélavacich potieb) dle jejich konkrétnich vzdélavacich potieb.

Zabezpeceni vyuky Zaku se specialnimi vzdélavacimi potifebami

Za 7aky se specialnimi vzdélavacimi potiebami jsou povazovani zaci, ktefi k naplnéni svych vzdélavacich moznosti nebo uplatnéni a uzivani svych
prav na vzdélavani na rovnopravném zaklad¢ s ostatnimi potiebuji poskytnuti podptirnych opatteni. Tito zaci maji pravo na bezplatné poskytovani
podpirnych opatieni z vyctu uvedeného v novele skolského zédkona ¢. 82/2015 Sb. § 16 (platného od 1. 9. 2016) a vyhlasky ¢. 27/2016 Sb. (platné
od 19. 9. 2016). Podptirna opatieni, ktera vychazeji z platného znéni Skolského zakona vyhlasky, je povinna realizovat §kola i $kolské zafizeni.
Podpirnymi opatienimi se rozumi nezbytné upravy ve vzdélavani a skolskych sluzbach odpovidajici zdravotnimu stavu, kulturnimu prostedi nebo
jinym Zivotnim podminkam zaka.
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Pojeti vzdélavani zaki s priznanymi podpiirnymi opatfenimi

Pii planovéni a realizaci vzdélavani zakl s pfiznanymi podpirnymi opatfenimi je tfeba mit na zieteli fakt, ze se Zzaci ve svych individudlnich
vzdélavacich potiebach a moznostech lisi. Uéelem podpory vzdélavani téchto zakd je plné zapojeni a maximalni vyuziti vzdélavaciho potencialu
kazdého zdka s ohledem na jeho individudlni moznosti a schopnosti. Proto je pedagog povinen pfizplisobit své vychovné vzdélavaci strategie
stanovenych podplrnych opatfeni, kterd vychéazeji z pravidel pro pouziti podplrnych opatfeni Skolou a Skolskym zafizenim stanovenych ve
vyhlasce ¢. 27/2016 Sb.

Péce o tyto zéky koordinuje ve skole Skolni poradenské pracovisté ve slozeni vychovna poradkyné, pracovnice povérena sledovanim a prevenci
rizikového chovani (ve §kole ma roli i socidlniho pedagoga), téidni ugitelé téchto zaki, koordinatorka SVP, asistenti pedagoga (pokud ve $kole
jsou), kariérova poradkyné a zastupci feditelky pro teoretické i praktické vyucovani. Za Skolni poradenské pracovist¢ mimo jiné komunikuje s
odbornymi vné pracovisti §koly vychovna poradkyné, konzultuje s pedagogy moznosti inkluze zaky, zajistuje spolupraci mezi pedagogy, poskytuje
metodickou podporu pedagogim, podili se na vytvafeni strategii a programti zaméfenych na podporu rozvoje osobnosti zakd, kariérova poradkyné
poskytuje informace pro volbu povoldni nebo navrhuje dalsi vzdélavani zaka.

Skola vytvafi nezbytné podminky pro vzdélavani véetné zajisténi poradenské pomoci. Zaci maji pravo na bezplatné poskytovani podplrnych
opatfeni pro Skolu. Pii hodnoceni Zakt se specidlnimi vzdélavacimi potfebami se piihliZi k povaze postiZzeni nebo znevyhodnéni. V ptipad¢ tretiho
az patého stupné podplrnych opatieni je do vzdélavaciho procesu zapojen i asistent pedagoga. Zaci se specidlnimi vzdélavacimi potiebami

absolvuji vyuku se svou kmenovou tfidou (s prihlédnutim k pozadavkim IVP).

Podepsany plan pedagogické podpory nebo individualni vzdélavaci plan se stdva soucasti osobni dokumentace Zaka. Ttidni ulitel zajist'uje
pfiméfenou integraci zZaka do kolektivu, informuje ostatni kolegy o pfipadnych zménach nebo problémech, udrzuje kontakt s rodici a rozviji
spolupréaci pti tvorbé koncepce a systému vzdélavani téchto zak.

Informovany souhlas

Vychovny poradce zajisti bezodkladné po obdrzeni SPZ pisemny informovany souhlas zakonného zastupce zaka a zadost o vytvoteni IVP, bez

kterého nemiize byt IVP provadén. Vychovny poradce po ziskdni informovaného souhlasu zakonného zastupce zaka nebo souhlasu zletilého zéka
pfeda informaci o zahajeni poskytovani podptrnych opatieni podle IVP zastupclim feditelky a spravciim Skolniho informacniho systému, ktefi jej
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zaznamenaji do $kolni matriky. IVP je zpracovan bez zbyteéného odkladu, nejpozdgji do 1 mésice ode dne, kdy $kola obdrzela Doporuéeni SZP a
zékonného zastupce.

Systém péce o Zaky s pifiznanymi podplrnymi opatienimi

Tvorbu a realizaci PLPP a IVP koordinuje vychovny poradce, ktery spolupracuje s tfidnimi uciteli, vyu€ujicimi, rodinou a $kolnim poradenskym
pracovistém.

Opatieni vyuzivana v PLPP a IVP:

- prizptisobeni metod vyuky (individualizace vyuky, ptizptisobeni tempa prace apod.)
- upravy uciva (obsahu i rozsahu)

- organizace vyuky (pfizptsobeni individudlnimu tempu)

- hodnoceni (doplnujici slovni hodnoceni)

- intervence Skoly (konzultace se Skolnim poradenskym pracovistém, podpora vyuky)
- pomucky (vyuziti PC, kopirovaci technika, elektronické materiély)

Zaci se socialnim znevyhodnénim priib&zné vytipovava a monitoruje téidni ugitel ve spolupraci s vychovnym poradcem. Ve spolupraci s ostatnimi
pedagogy usiluje o co nejvétsi zaclenéni zakd do tfidniho kolektivu, aktivné navazuje komunikaci s rodi¢i a spolupracuje s prisluSnymi
organizacemi.

Zabezpeceni vzdélavani Zaki nadanych a mimoiadné nadanych

Nadanym zakem se rozumi jedinec, ktery pi1 adekvatni podpofe vykazuje ve srovnani s vrstevniky vysokou troven v jedné ¢i vice oblastech
rozumovych schopnosti, v pohybovych, volnich, uméleckych nebo socialnich dovednostech. Za mimotadné nadaného Zzaka se povazuje v souladu
s vyhlaskou ¢. 27/2016 Sb. Zak, jehoZ rozloZzeni schopnosti dosahuje mimofadné urovné pti vysoké tvofivosti v celém okruhu &innosti nebo
jednotlivych oblastech rozumovych schopnosti, v pohybovych, manualnich, uméleckych nebo socidlnich schopnostech.

Péce 0 nadané a mimoradné nadané Ziky ve Skole

Skola je povinna vytvatet ve svém SVP a pfi jeho realizaci podminky k co nejvétsimu vyuziti potencionalu kazdého zaka s ohledem na jeho
individualni moznosti. To plati v pIné mife i pro vzdélavani zak nadanych a mimotadné nadanych. U Zakii by méla probihat takovym zptisobem,
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aby byl stimulovan rozvoj jejich potencionalu u riznych druhti nadani a aby se tato nadani mohla ve Skole projevit a pokud mozno i dale rozvijet.
Skola je povinna vyuzit pro podporu nadani a mimoiadného nadéani takovych opatieni podle individudlnich vzdélavacich potieb zakl v rozsahu
prvniho az patého stupné podpory. Pii vyhledavani nadanych a mimotadné nadanych zakli vénovat pozornost i zakiim se specialnimi vzdélavacimi
potiebami.

Péce 0 nadané a mimotadné nadané Zéky bude probihat v béznych hodinach i dalSich aktivitach pofadanych Skolou, v odbornych a jazykovych
kurzech, nabidkou zajmovych aktivit, ucasti na olympiadach a soutézich celostatnich i mezinarodnich.

2.7 REALIZACE BEZPECNOSTI A OCHRANY ZDRAVI PRI PRACI A POZARNI PREVENCE

Skolni vzdélavaci program se uskuteGiiuje vsouladu Sramcovymi vzdélavacimi programy 65-41-L/01 Gastronomie a 65-51-H/01
Kuchaf — ¢isnik a v souladu s platnymi pravnimi piedpisy. Podle Skolského zakona poskytuje Skola nezbytné informace k zajisténi bezpecnosti
a ochrany zdravi prostfednictvim:

- Skolniho fadu

- smérnic k zajisténi bezpecnosti a ochrany zdravi zaka a studentt v teoretickém a praktickém vyucovani a pii vychové mimo vyucovani

- provoznich fadli odbornych uceben

- provoznich adl u€eben vypocetni techniky

- pokyni k vyuce télesné vychovy

- pokynti k odbornému vycviku

- pokynil k pribéhu exkurzi

- organizacnich a bezpec¢nostnich pokynt

- vSeobecnych zasad bezpecnosti a ochrany zdravi pro dobu teoretického vyucovani.
S témito dokumenty jsou zaci a zakyn¢ na zacatku kazdého skolniho roku prokazatelné seznameni.
Priifezové jsou napii¢ uéebnim planem zafazovéna témata k problematice ochrany ¢lovéka za mimotadnych situaci. Zaci a zakyné se pribézné
seznamuji s opatfenimi Skoly pifi vzniku mimotfadné udalosti, které se fidi Smérnici k zajiSténi bezpecnosti a ochrany zdravi Zakl a studentl
Vv teoretickém a praktickém vyucovani a ve vychové mimo vyucovani a Metodickou informaci k zabezpecovani provozu a udrzby ve sportovnich
zafizenich, na détskych hfistich a télocvicnach.
Za soucast vzdélavaciho procesu jsou povazovany veskeré poradané akce Skoly a soutéze, jichz se Zaci a zdkyné ti¢astni.
Kazdoroé¢né je metodi¢kou prevence zpracovan Minimalni program prevence rizikového chovani a Preventivni strategie $koly.
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2.8 PODMINKY PRO PRIJIMANI KE VZDELAVANI

- dle § 60 zakona ¢. 561/2004 Sb. ve znéni pozdéjsich predpist

- pisemny souhlas se zafazenim zaka do realizace ovétovani modelu vzdélavani L + H (plati i pro piijeti do vyssiho rocniku)

- splnéni podminek zdravotni zptisobilosti uchazeci o studium daného oboru stanovenych vladnim nafizenim.
Zdravotni zpusobilost:
Podminky zdravotni zpusobilosti jsou stanoveny v Nafizeni vlady o soustavé oborG vzdélavani v zakladnim, stfednim a vys$Sim odborném
vzdélavani. Posuzuje je ptisluSny registrujici prakticky 1¢ékart, ktery ji pisemné potvrdi v ptiloze piihlasky ke vzdélavani modelu L + H.

2.9 ZPUSOB UKONCENI VZDELAVANI

Jednotna zavérecna zkouska

Jednotna zavére¢na zkouska se sklada na konci tretiho ro¢niku a tidi se zakonem 561/2004 Sh., vyhlaskou ¢. 47/2005 Sb. o ukon¢ovani vzdélavani
ve stfednich Skolach zavére¢nou zkouskou a o ukoncovani vzdélavani v konzervatofi absolutoriem, pfislusSnymi provadécimi ptredpisy a je
v souladu s pokyny NPI Praha. Dokladem o dosaZeni stupné vzdélani je vysvédéeni o zavérecné zkousce a vyucni list a certifikat platici v EU.
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Casti zavérecné zkousky:

Skolni vzdélavaci program: Gastronomie (model L + H)
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-1/01 Gastronomie
Délka a forma studia: ¢tyfleté denni studium
Stupeii vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za#i 2024 pro vSechny roé¢niky

PISEMNA ZKOUSKA PRAKTICKA ZKOUSKA USTNI ZKOUSKA
Realizace kompetenci z predméti: = Vypracovani samostatné odborné prace na dané =  Komunikace na vylosované téma
= Technologie téma (mensi dil¢i ¢ast v cizim jazyce) z technologie
= Stolniceni = Obhajoba samostatné odborné prace (a = Komunikace ze dvou podotazek ze
= Potraviny a vyziva komunikace v cizim jazyce) svéta prace a predmétu potraviny
= Ekonomika = Ptiprava pokrmu ze samostatné odborné prace a vyziva

=  (Obcanska nauka

= Pfiprava hlavniho pokrmu s piilohou

Maturitni zkouska

Maturitni zkouska se tidi zdkonem ¢. 561/2004 Sb., vyhlaskou ¢. 177/2009 Sb. a ptislusnymi provadécimi ptedpisy. Sklada se ze spolecné
a profilové zkousky. Zak ziska stfedni vzdélani s maturitni zkouskou, jestlize Gspé$né vykoné obé& ¢asti maturitni zkousky.

Spole¢na ¢éast

- podle maturitniho schématu zvefejnéného na www.novamaturita.cz platného pro konkrétni rok.

v r

Profilova ¢ast

1. profilové zkouSka:

2. profilova zkouska:

3. profilova zkouska:

4. profilova zkouska:

5. profilova zkouska:

7o~

prakticka odborna zkouska — praktické vystoupeni zaka, zpracovani podkladu a jejich prezentace.

teoretickd odborna ¢ast — ustni zkouska z okruhu pfedméti odborné vzdélavaci oblasti v oblasti potravin, vyzivy
a vyroby v gastronomii.

teoretickd odborna ¢ast — ustni zkouska z okruhu predméti odborné vzdélavaci oblasti v oblasti ekonomické.

zkouska z ciziho jazyka — zak voli jeden z jazykti vyuCovanych ve Skole, zkouska se sklada z Gstni a pisemné Casti.
Zak miize pozadat o nahrazeni profilové zkousky z ciziho jazyka dle SERR.

zkouska z ¢eského jazyka a literatury — zkouska se sklada z Gistni a pisemné ¢asti
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3 UCEBNI PLAN

Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za#i 2024 pro vSechny roé¢niky

POVINNE VYUCOVACi PREDMETY l. I . \V2 CELKEM
Cesky jazyk a literarni vychova* 3 3 3 3 12
Prvni cizi jazyk* 3 2 3 4 12
Druhy cizi jazyk* 2 1 1 2 6
Zéklady spolecenskych véd 1 1 1 0 3
Dé&jepis 2 0 0 0 2
Matematika* 3 2 3 4 12
Zaklady ptirodnich véd 2 1 0 0 3
T¢lesna vychova 2 2 2 2 8
Informatika 2 0 0 0 2
Technika administrativy 2 0 0 0 2
Korespondence a komunikace 0 0 0 1 1
Ekonomika** 1 1 1 3 6
Ucetnictvi** 0 0 1 2 3
Potraviny a vyziva** 1 1 1 2 5
Technologie** 2 2 2 2 8
StolniCeni 1 1 0 0 2
Marketing a management 0 0 0 1 1
Odborny vycvik 6 17,5 14 3,5 41
CELKEM VYUCOVACICH HODIN V TYDNU 33 34,5 32 29,5 129
ODBORNA PRAXE 2 tydny 3 tydny 2 tydny 0 7 tydni

1. cizi jazyk je ten, ve kterém zaci navazuji na zékladni Skolu (anglicky nebo némecky).
2. cizi jazyk je ten, se kterym Z4ci zacinaji, ptipadné ten, ve kterém Zaci také navazuji na zdkladni Skolu (anglicky, némecky) — voli si v 1. ro¢niku.
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CESTOVNiHO RUCHU Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥fi 2024 pro vSechny ro¢niky
CESKE BUDEJOVICE

Urovei osvojenych komunikativnich jazykovych kompetenci odpovida u prvniho ciziho jazyka minimélni urovni B1, u dalsiho ciziho jazyka
piipadn¢ navazujiciho na vyuku ciziho jazyka podle RVP ZV miniméalni trovni A2 podle SERR pro jazyky.

Vzdé€lavani v cizim jazyce je zatfazeno také do zkraceného studia pro zaky, ktefi jiz ziskali stfedni vzdélani s maturitni zkouskou v jiném oboru
vzdélavani. Vyuka navazuje na uroveit B1, popf. B2 podle SERR a zaméfuje se na osvojeni odbornych komunikativnich dovednosti. Vyuka
odborného jazyka je realizovana v minimalnim ¢asovém rozsahu 64 hodin.

Z4ci si béhem studia v ramci slovni zasoby osvoji minimalné 2300 lexikélnich jednotek, z ¢ehoZ obecné odborna a odborna terminologie tvoii u
urovné B1 minimalné 20 %, u trovneé A2 15 % lexikalnich jednotek.

Cast odborné praxe lze realizovat o prazdninach (maximalné 2 tydny). Misto konani odborné praxe si mohou Zaci zajistit individualng, vybér
pracovi§té schvaluje feditel Skoly. Vykondni odborné praxe je podminkou pro ukonceni ro¢niku.

* predméty, které jsou soucasti spole¢né ¢asti maturitni zkousky

e pfedmeéty, které jsou soucésti profilové ¢asti maturitni zkousky

Piehled vyuziti tydnt v obdobi zari-cerven $kolniho roku:

Cinnost 1. roénik 2. ro¢nik 3. ro¢nik 4. ro¢nik
Vyucéovani dle u¢ebniho planu 33 33 33 29
LyZatsky vycvikovy kurz 1

Sportovné turisticky kurz 1

Jednotna zévérecna zkouska 1

Souhrnné opakovani uciva ve 4. ro¢niku 1
Casova rezerva, exkurze, vychovné 5 5 5 5
vzdélavaci akce, odborné kurzy, praxe

Maturitni zkousky 1
Celkem 40 40 40 37
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Skolni vzdélavaci program: Gastronomie (model L + H)
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/01 Gastronomie

Délka a forma studia: étyrleté denni studium

Stupeii vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za#i 2024 pro vSechny roé¢niky

4 ROZVRZENIi OBSAHU VZDELAVANI GASTRONOMIE

ROZVRZENI OBSAHU VZDELAVANI GASTRONOMIE

RVP NZd
Vzdélavaci a obsahové okruhy Minimalni pocet hodin Vyucovaci predmét Pocet tydennich | VyuZiti disponibilnich
hodin celkem hodin

Cesky jazyk a literatura 5 0

Jazykové vzdélavani 21 Prvni cizi jazyk 12 1

Druhy cizi jazyk 6 1

Spolegenskovédni vzd&lavani 5 Zaklady spoleCenskych véd 3 0

D¢jepis 2 0

Prirodovédné vzdslavani 4 Zéklady pfirodnich véd 3 0

Potraviny a vyziva 1 0

Matematické vzdélavani 10 Matematika 12 2

Estetické vzdélavani 5 Cesky jazyk a literatura 5 0

Vzdélavani pro zdravi 8 Té&lesna vychova 8 0

Informatické vzdélavani Technika administrativy 2 0
4 .

Informatika 2 0

Ekonomika 6 0

Ekonomika 10 Ucetnictvi 3 0

Marketing a management 1 0

o Potraviny a vyziva 4 1

Vyziva 8 Odbornyyvycx}/lik 5 0

Technologie 8 0

Vyroba a odbyt v gastronomii 25 Stolniéeni 2 0

Odborny vycvik 36 21

. v Korespondence a komunikace 1 0

Komunikace ve sluzbach 3 Cesk}'fpjazyk 2 literatura 5 0

Disponibilni hodiny 25 26

Celkem 128 129 26
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A VYSS[{ ODBORNA SKOLA X L , L, . o
CESTOVNiHO RUCHU Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥fi 2024 pro vSechny ro¢niky

CESKE BUDEJOVICE

5 UCEBNI OSNOVY

Nazev pfedmétu: CESKY JAZYK A LITERATURA

Ro¢nik: l. I. 1. V. Celkem

Pocet hodin: 3 3 3 3 12
POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

Cilem ptedmétu cesky jazyk a literatura je prohloubeni vyjadiovacich a komunikaénich schopnosti, pochopeni principii uzivani jazyka

v rozmanitych komunikaénich situacich (v mluvené i pisemné podob¢), nebot’ tispé$na komunikace je pro zaka/zakyni hlavnim piedpokladem
dobrého uplatnéni na trhu prace a ve spolecnosti. Obecnym cilem jazykového vzdélavani je rozvijet komunikac¢ni kompetenci zaki a naucit je
uzivat jazyka jako prostiedku k dorozumivani a mysleni, k pfijimani, sdélovani a vyméné informaci na zaklad¢€ jazykovych a slohovych
znalosti. Vzdélavani smétuje ke kultivaci emocniho prozivani zakil, vCetné prozivani a vnimani estetického. Literarni vychova ma vést ke
Ctenafstvi, rozboru a interpretaci dél a celkovému piehledu v Ceské a svétové literatuie.

Vysledky vzdélavani v oblasti citii, postoju a preferenci

Predmét ma prispét ke kultivaci Zéka, utvaret kladny vztah k duchovnim hodnotam a kulturnimu dédictvi, vést Zaka ke ¢tenafstvi, rozvijet
socialni a obcanské kompetence, pomahat formovat jeho postoje a hodnoty nejen v oblasti umélecké. Z hlediska afektivnich cili vzdélavani
sméfuje ke kultivaci emoc¢niho prozivani Zaka, véetn€ prozivani a vnimani estetického. Pomahé zaktim vyuzivat kulturnich hodnot, chranit je a
chépat jazyk jako jev, v némz se odrazi historicky a kulturni vyvoj naroda.

Charakteristika uéiva

Obsah predmétu vychazi z obsahového okruhu RVP Vzdélavani a komunikace v ¢eském jazyce a Estetické vzdélavani. Predmét je chdpan
jako predmét tvofeny tiemi sloZzkami: jazykovou, komunikac¢ni a literarni.
Hodinova dotace ¢ini 3 hodiny tydné¢.

Klic¢ovou ¢innosti je prace s textem, kterd vede k porozuméni (zak/zakyné v textu nalezne pozadované informace, rozlisi podstatné od
nepodstatného, vystihne hlavni myslenku) a zhodnoceni textu z hlediska obsahové a formalni vystavby a z hlediska stylistického. Zaci by
méli uplatnovat esky jazyk v roving recepce, reprodukce a interpretace a méli by chépat vyznam kultury osobniho projevu pro spolecenské a
pracovni uplatnéni jedince.

Zak/zakyné si postupné osvoji praci se v§emi typy textii (informaéni, administrativni, odborné, publicistické, umélecké).

Komunikaéni zaméfeni je vazano na konkrétni védomosti (pouceni o systému a normach jazyka).
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CESKE BUDEJOVICE

V oblasti literarni je ucivo fazeno chronologicky a podle stézejnich uméleckych sméra uplatiujicich se v literarni tvorbé ur¢itého obdobi.
Diiraz je kladen na identifikaci dominantnich znakt literatury dané doby, na zatazeni typickych dél a sté¢Zejnich osobnosti do SirSich a

Zéci by méli také umét kriticky hodnotit informace z riznych zdroji a piedavat je vhodnym zpiisobem s ohledem na jejich uZivatele, méli by
umét vyuzivat jazykovych védomosti a dovednosti v praktickém zivoté, vyjadfovat se srozumitelné a souvisle, formulovat a obhajovat své
nazory.

Pojeti vyuky

Vyuka ¢eském jazyce a komunikaci probih4 v nésledujicich formach:
- pfevazuje prace s textem (analyza a interpretace — realizovana individualné, v parech, ve skupinach)
- prezentovani konkrétnich vysledka ve formé mluvené, psané, popt. elektronické (dle konkrétnich potieb)
- delsi projevy (mluvené ¢i psané) zpravidla v ramci domaci individudlni prace, autodidaktické metody vyuzivany pii procvi¢ovani
pravopisného a gramatického uciva, analyze delSich textli, vyhledavani textl dle danych kritérii, problémovém uceni apod.
- pti zaméfeni na komunikaci mluvenou i dalsi formy — napf. prace s audiovizualnimi materialy a pomtickami, diskuze a hry
- moznost praktické aplikace ziskanych dovednosti: prezentace projektli, exkurze (knihovna, vystavy, kulturni akce), soutéze, piiprava
kulturniho programu (workshop), seminéarni prace

Pfedmét souvisi S cizimi jazyky (jazykovy transfer, systém jazyka, typ jazyka), s predmétem aplikovana psychologie (neverbalni
komunikace, konverzace) a s pfedméty odbornymi (odborny styl a texty).
V literarni vychové téZisté spociva v praci zaka s literarnimi texty, vyuka probih4 formou: socidlné¢ komunikativniho uceni, skupinového
vyucovani, ¢innostné orientovaného uceni (prace s textovym, obrazovym a zvukovym materidlem), autodidaktickych metod, projektovych
metod, vefejnych prezentaci Zaka a frontdlniho vyucovani.

Hodnoceni vysledkii Zaka

Hodnoceni vysledki Zéka je vyjadieno klasifikaci. Je zohlediiovéan vstiicny piistup Zaki, aktivita ve vyuce a samostatné plnéni zadanych
ukold. Pii prezentaci vysledki prace ve tiidé€ se uplatni sebehodnoceni a hodnoceni vzajemné, prace s textem je vyhodnocovana pievazné
spolecné, u otevienych tloh jsou ocenovana zejména originalni feseni. Testovani probiha zpravidla po ukonceni tematického celku.
Hodnoceni vysledkil Zaka je vyjadieno klasifikaci jejimz dil¢imi ¢4stmi jsou:

- zpracovani projektu a jeho prezentace

- aktivita ve vyuce

- analyza literarniho textu

- testy osvojenych védomosti, dovednosti a schopnosti

Pfinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a priifezovych témat
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Dominantni v ¢eském jazyce a komunikaci je rozvijeni komunikativni kompetence v rimci prifezovych témat Clovék a spole¢nost, Clovék
a svét prace. Environmentalni vychova je zahrnuta tematicky (rozbor odbornych a publicistickych texti).

Vyuzivani informacnich technologii je smérovano k jejich rutinnimu uplatnéni pii vytvareni vystupti tematickych celkd (samostatnych praci,
testl, vefejnych prezentaci) v ostatnich prifezovych tématech.

Celkové pojeti vyuky, zpisob hodnoceni a charakteristika uciva koresponduje s rozvojem dalsich klicovych kompetenci:

Socidlni a personalni a komunikativni — reagovat adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zptisobu jednani jinych lidi, pfijimat radu a
kritiku, pracovat v tymu. Zaznamenavat pisemné podstatné myslenky a udaje z textd a projevu jinych lidi. Dosahnout jazykové zpusobilosti
potiebné pro pracovni uplatnéni.

Kompetence k uceni, pracovni — ovladat rizné techniky uceni, uplatinovat rizné zpusoby prace s textem, umét efektivné vyhledavat
informace, byt ¢tenatsky gramotny, s porozuménim poslouchat mluvené projevy, pofizovat si poznamky, vyuzivat rizné informacni zdroje.
Obcanské kompetence — zodpovédnost, kulturni chovani a mluva, védomi narodnich tradic.

Literarni vychova je souéasti estetické slozky kurikula. Prolina jim hlavné prifezové téma Clovék v demokratické spoleénosti. Literarni
vychova prispiva k rozvoji kompetenci:

Obcanské kompetence — uvédomovat si vlastni kulturni a narodni identitu, pfistupuji s aktivni toleranci k identité jiné kultury. Byt hrdy na
tradice a hodnoty svého naroda, chapat jeho minulost a soucasnost ve svétovém kontextu. Myslet kriticky, tvofit si vlastni usudek a diskutovat
o ném s druhymi.

Komunikativni kompetence — formulovat své myslenky srozumitelné a souvisle. Aktivné se t€astnit diskuzi a obhajovat své nazory,
respektovat nazory druhych. pracovat s informacemi, ziskavat informace z otevienych zdroji a kriticky o nich ptemyslet. DodrZovat jazykové
a stylistické normy 1 odbornou terminologii.

Socialni kompetence — pracovat v tymu a podilet se na realizaci spolecnych ¢innosti a projektt.

Personalni kompetence — efektivné se ucit a pracovat, vyhodnocovat dosazené vysledky, vyuzivat zkuSenosti druhych, zvazovat ndzory
druhych, ucit se 1 na zdklad€ zprosttedkovanych zkusenosti.

Digitalni kompetence — pouziti prostiedkili informacnich technologii v rdmci odbornosti.
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ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence \ Tematicky celek
1. ro¢nik
Z4k/zakyné: Digitalni technologie v predmétu
- pouzije nastaveni velikosti textu, fontu, fezu (tu¢né, kurziva), zarovnani textu, vlastnosti Formatovani textu

odstavce, fadkovani, zahlavi a zapati, tabelatory, odrazky a ¢islovani, rozloZeni stranky
(ohraniceni, okraje), ¢islovani stranek, poznamky a komentare, kontrola pravopisu

- odlisuje variety narodniho jazyka (spisovny jazyk, obecna ¢estina, slang, argot, dialekty), Cesky jazyk a komunikace
V textu rozpozna stylové ptiznakové jevy, vhodné je vyuziva ve svém jazykovém projevu Obecné pouceni o jazyku a feci
v souladu s komunikativni situaci, vysvétli vyvoj ¢estiny, zafadi ¢eStinu do spravné skupiny |Narodni jazyk a jeho ttvary

jazykl Jazykova komunikace
- je seznamen s nejnoveéj$imi normativnimi piiru¢kami, samostatné s nimi pracuje Jazykova kultura
- samostatn¢ vyhledava, porovnava a kriticky vyhodnocuje medialni, odborné aj. informace, | Vyvojové tendence CesStiny
na ptikladech doloZi vliv médii, druhy medialnich produktt a jejich G¢inky, také Postaveni CeStiny mezi ostatnimi jazyky
uvede zakladni média pusobici v regionu Informatické vychova, knihovny, média a jejich
- vysvétli, jak je organizovana knihovni sluzba, orientuje se v kulturnich institucich produkty
- spravné pouziva citace, bibliografické udaje a dodrzuje autorska prava Prace s ptiruckami ve fyzickeé i elektronické
- zaznamenava bibliografické idaje podle statni normy podobé

- ovlada zasady spisovné vyslovnosti, vhodné zatazuje zvukové prostiedky feci, pouziva a
interpretuje i1 prostfedky neverbalni komunikace
- rozliSuje esteticky plisobivé uspotadani hlasek (eufonie, kakofonie, zvukomalba, rymy), je

. L o Zvukova stranka jazyka
seznamen s druhy prozodickych systému

- uplatiiuje pfi tvorbé textl znalosti Ceského pravopisu (i/y, bé, pé, mé&, ve, pravopis piedlozek
a predpon, velkd pismena, skupiny souhlasek a zdvojenych souhlasek, psani cizich slov, o .
interpunkce) Graficka stranka jazyka

- rozlisi grafické prosttedky souvisejici se strukturou literarniho dila (aliterace, figury)
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- je obeznamen se strukturou slovni zasoby (aktivni, pasivni, stylové neutralni a pfiznakové
lexikalni jednotky), vyznamovymi vztahy mezi slovy

- vysvétli vyznam slov a jejich pouziti v daném kontextu, posoudi vhodnost zvoleného
pojmenovani, ve svém projevu voli odpovidajici prostiedky, v€etné odborné terminologie

-k pojmenovani ptifadi synonyma, antonyma, ¢eské protéjsky, rozezna obrazna a neobrazna

pojmenovani

- rozpoznd specifika jednotlivych funkénich stylii (nalezne a pojmenuje jazykové prostredky),
nalezne dominantni slohovy postup, popft. slohovy utvar, sdm je vhodné€ pouziva a

kombinuje

- je si védom vlivu slohotvornych Ciniteld (pfipravené x nepfipravené projevy, pfimé x
nepiimé, monologické x dialogické, formalni x neformalni apod.)

- rozpoznd funkéni styly

- je seznamen S formalni Gipravou dopisti (Ufedni i osobni)
- sestavi kratké informativni Gtvary (oznameni, zprava)
- je pfipravovan na pifimou a nepfimou komunikaci s hostem, klientem

- je rutinnim uzivatelem e-mailu

- po pripravé (ukazky uméleckych textd, analyza textt, styliza¢ni cvi¢eni apod.) samostatné

vytvoii vlastni text — vypravovani

- seznami se s kulturnimi institucemi CR a regionu a navstivi nékteré z nich

- dovede vyuzivat zékladni literarné¢ védni terminologii

- rozlisi text literarné teoreticky, literarné historicky a literarné kriticky

- rozeznd zanrovy charakter textu, rozeznd umélecky text od neuméleckého

- analyzuje vystavbu textu, identifikuje v textu namét, téma, motiv

- rozpozna specifické prostfedky basnického jazyka

- orientuje se v zakladnich ttvarech tstni lidové slovesnosti a chape koteny lidové tvorby a
jeji bezprostiedni spojeni s zivotem clovéka a spolecenstvi

Slovni zasoba, sémantika

Komunikace, stylistika (slohotvorni €initelé,
funk¢ni styly, slohové postupy, slohové utvary)

Styl prosté sdélovaci (konverzace, dopisy,
telefonické rozhovory, e-mailova komunikace)

Vypravovani, vypravovani v uméleckém stylu
(autor, Ctenaf, vypraveée, postavy), narativni
postupy (fe¢ piima, nepiima, polopiima,
nevlastni pfima)

Literarni vychova

Kulturni instituce v regionu a CR
Literatura jako druh uméni
Literarni teorie

Literarni druhy

Literarni Zanry
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Skolni vzdélavaci program: Gastronomie (model L + H)
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/01 Gastronomie
Délka a forma studia: ¢tyfleté denni studium

DI o Stupeti vzdélani: stfedni vzdélani s maturitni zkouSkou

A VYSS[{ ODBORNA SKOLA

CESTOVNiHO RUCHU Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥fi 2024 pro vSechny ro¢niky

CESKE BUDEJOVICE

- orientuje se ve vyvoji ¢eské a svétové literatury

- prokaze zékladni piehled o vyvojovém kontextu ceské a svétové literatury

- identifikuje podle charakteristickych ryst zakladni literarni sméry a hnuti

- pfifadi text k pfisluSnému literarnimu sméru a pirislusSnému historickému obdobi
- konkrétni literarni dila nebo texty klasifikuje podle druhti a Zanrt

- pfirozboru textu uplatiiuje znalosti z literarni teorie a jazykového vyucovani

- rozlisi autora, vypravéce, postavy

- rozeznd typy promluv, nalezne v textu potfebné informace

- vystihne hlavni sdéleni textu, interpretuje text

- debatuje o textu, vyjadii vlastni prozitky z danych text nebo d¢l

- zhodnoti vyznam dila pro dany smér, zhodnoti vyznam autora pro dobu, v niz zil
- zhodnoti vyznam autora i dila pro dalsi vyvoj literatury i pro dalsi generace

- seznami se s koteny lidového uméni

Vyvoj Ceské a svétove literatury v kulturnich a
historickych souvislostech

Starovekeé literatury mimoevropské
Starovéka literatura anticka

Stiedovéka literatura v Evropé
Literatura stfedovéku na nasem tuzemi.
Renesance a humanismus v evropskych
literaturach a u nas

Baroko v evropské literatufe a u nas.
Literatura klasicismu, osvicenstvi a
preromantismu

2. ro¢nik

- popiSe zpusob, jakym bylo slovo utvorfeno (urc¢i koten, ptredpony a piipony, gramatické
zakonceni, rozpozna vyznam piedpony a pfipony, ur¢i zakladové slovo a slovotvorny
zaklad)

- vysvétli vyznam slova a ve svém projevu uziva vhodné lexikalni prosttfedky

- urci slovnédruhovou platnost a tvar slova, vyhledé a opravi morfologické chyby
- pri tvorbé textli uplatnuje znalosti zadsad ¢eského pravopisu, tvaroslovi a slovotvornych
principt ¢eského jazyka

- vytvori na zaklad¢ ziskanych poznatki a analyzy textd vlastni text na dané téma

- je seznamen s Utvary vyuZzivanymi v oboru (ndvod, technickd zprava, zapis z jednani apod.),
vytvoii napt. charakteristiku osobnosti pracujici v jeho profesni sfére

- porovna prosty popis s popisem uméleckym, analyzuje charakteristiku v umeélecké literatuie
(napt. Neruda, Balzac, Cechov, Hrabal, Pavel)

- popise vhodné spolecenské chovani v dané situaci

- vyuzije sv€ poznatky o kultuie bydleni a odivani

Cesky jazyk a komunikace

Zmény ve slovni zasob¢ (tvoteni slov,
obohacovani slovni zasoby, slovotvorny
rozbor, univerbizace, multiverbizace, piejata
slova)

Tvaroslovi (slovni druhy a jejich mluvnické
kategorie a tvary)

Popis, charakteristika

Spolecenska kultura
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Skolni vzdélavaci program: Gastronomie (model L + H)
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-1/01 Gastronomie
Délka a forma studia: ¢tyfleté denni studium
Stupeii vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za#i 2024 pro vSechny roé¢niky

STREDNI $KOLA
A VYSS[{ ODBORNA SKOLA
CESTOVNIHO RUCHU
CESKE BUDEJOVICE

sestavi zakladni Gtvary administrativniho stylu, zejména Zivotopis, odliSuje zivotopis
strukturovany

komunikuje s institucemi, je pfipravovan na piijimaci pohovor apod., snazi se vhodné
prezentovat, obhajovat své argumenty

dovede vyuzivat zadkladni literdrn€ védni terminologii

rozlisi text literarné teoreticky, literarné historicky a literarné kriticky

rozezna zanrovy charakter textu; rozeznd umeélecky text od neuméleckého
analyzuje vystavbu textu; identifikuje v textu namét, téma, motiv

rozpozna specifické prostfedky basnického jazyka

orientuje se v zakladnich utvarech tGstni lidové slovesnosti a chape koteny lidové tvorby a
jeji bezprostiedni spojeni s Zivotem clovéka a spolecenstvi

orientuje se ve vyvoji ¢eské a svétové literatury

prokaze zakladni piehled o vyvojovém kontextu eské a svétové literatury
identifikuje podle charakteristickych rysti zakladni literarni sméry a hnuti

pfifadi text k pfislusnému literarnimu sméru a piislusSnému historickému obdobi
konkrétni literarni dila nebo texty klasifikuje podle druhd a Zanrt

pfi rozboru textu uplatiiuje znalosti z literarni teorie a jazykového vyucovani
rozli$i autora, vypravéce, postavy

rozeznd typy promluv, nalezne v textu potiebné informace

vystihne hlavni sdéleni textu, interpretuje text

debatuje o textu, vyjadii vlastni prozitky z danych texti nebo dél

zhodnoti vyznam dila pro dany smér, zhodnoti vyznam autora pro dobu, v niz zil
zhodnoti vyznam autora i dila pro dalSi vyvoj literatury i pro dal$i generace

Komunikace s institucemi — administrativni
styl (Zivotopis, Ufedni pisemnosti, doklady,
jednani s institucemi)

Literarni vychova

Néarodni obrozeni

Literatura romantismu

Realismus a naturalismus v Evrop¢ a svété
Generace majovct, ruchovcl a lumirovet
Realismus a naturalismus v ¢eské literatute
Literarni moderna

3. ro¢nik

sestavi jednoduchy zpravodajsky utvar (zprava, reportaz)
kriticky posoudi a interpretuje G¢inky textu, promluvy; rozezna vyrazné manipulativni
komunikaci, podbizivost, prvky laciného efektu, uci se jim branit

Cesky jazyk a komunikace

Publicisticky styl (zpravodajské zanry, Zanry
mluvené 1 psané zurnalistiky),

Média a medidlni sdéleni
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Skolni vzdélavaci program: Gastronomie (model L + H)
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-1/01 Gastronomie
Délka a forma studia: ¢tyfleté denni studium
Stupeii vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za#i 2024 pro vSechny roé¢niky

DY

STREDNI $KOLA
A VYSS[{ ODBORNA SKOLA
CESTOVNIHO RUCHU
CESKE BUDEJOVICE

rozliSuje typy medidlnich sd€leni a jejich funkci, identifikuje jejich typické postupy,
jazykové a jiné prostiedky; uvede ptiklady vlivu médii a digitalni komunikace na
kazdodenni podobu mezilidské komunikace;

formuluje své nazory — argumentuje, obhajuje sva stanoviska

uvede a zhodnoti slavné osobnosti ¢eské zurnalistiky

zhodnoti vyznam médii pro spolecnost a jejich vliv na jednotlivé skupiny uzivatela
dolozi druhy medialnich produktt

posoudi kompozici textu, jeho slovni zasobu a skladbu, nalezne a odstrani nedostatky a
chyby (vazby, ptedlozkové spojovaci vyrazy, slovosled)

orientuje se ve vystavbé textu

vyuziva znalosti o vétnych Clenech a jejich vztazich, aktudlnim ¢lenéni a druzich vét k
logickému strukturovani vypovédi

uplatituje znalosti skladby ve svém logickém vyjadifovani

usporada casti textu podle textové navaznosti, doplni podle smyslu vynechanou ¢ast textu,
odhadne pokrac¢ovani

dbé na srozumitelnost a piehlednost textu v souladu s obsahovou slozkou

samostatné vytvoii spojity text a pouziva nékteré prostredky textového navazovani ke
zvySeni srozumitelnosti a prehlednosti, roz€leni text v souladu s obsahovou sloZkou
rozpoznd v textu vyuZiti jiného textu, rozezna metatext

(odlisi ptedmluvu, doslov, nadpis, poznamky...)

prednese kratky monologicky projev (proslov, referat) s vyuzitim zakladnich principt
rétoriky: uméni pfesveédcEit, zaujmout, argumentovat

vhodné¢ se prezentuje, vyuziva i nonverbalnich prostredkil

obhaji pred tfidou sva stanoviska

zpracuje z odborného textu vypisky a vytah, vypracuje anotaci a resumé

vytvoii zakladni Gtvar odborného stylu (popisny, vykladovy) vztahujici se k jeho profesnimu

zaméieni
prokaze schopnost adekvatné se vyjadiovat ve svém oboru

Lexikologie: - vlastni jména v komunikaci
- frazeologie

Syntax: zékladni principy vétné stavby; vétné
¢leny a vtahy, druhy vét podle postoje
mluvciho, aktualni vétné clenéni, druhy
souvéti, interpunkce

Tvorba komunikatu a stavba textu

- modifikace syntaktickych konstrukei v textu

- koherence: navazovani textu, odkazovani,
tematické posloupnosti

- ¢lenéni textu: odstavec a jiné jednotky

- vzajemné vztahy: citace, aluze, parafraze

- grafickd a formalni uprava textl

Rétorika: - druhy fecnickych projevi, slovnich
utvari; usporadani feci, stylizace
- podani projevu: vyslovnost,
gestikulace a mimika

Funk¢ni oblast odborna:

- prakticky odborny styl, styl ptirucek,
formularia, navodu, testy a jejich vyplnovani
- ziskavani a zpracovani informaci z textu

Literatura faktu
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Skolni vzdélavaci program: Gastronomie (model L + H)
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/01 Gastronomie
Délka a forma studia: ¢tyfleté denni studium

DI o Stupeti vzdélani: stfedni vzdélani s maturitni zkouSkou

A VYSS[{ ODBORNA SKOLA

CESTOVNiHO RUCHU Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥fi 2024 pro vSechny ro¢niky

CESKE BUDEJOVICE

- dokdze si délat poznamky z prednések, vhodné prezentuje, argumentuje a obhajuje sva
stanoviska

- orientuje se v literarnévédni terminologii

- chape a dovede vyuzivat zakladni literarné védni terminologii

- rozlisi text literarné teoreticky, literarné historicky a literarné kriticky

- rozeznd zanrovy charakter textu, rozezna umeélecky text od neumeéleckého

- analyzuje vystavbu textu, identifikuje v textu namét, téma, motiv

- rozpozna specifické prostfedky basnického jazyka

- orientuje se v zakladnich utvarech tstni lidové slovesnosti a chape kofeny lidové tvorby a
jeji bezprostiedni spojeni s zivotem clovéka a spolecenstvi

- orientuje se ve vyvoji Ceské a svétové literatury

- prokaze zékladni ptehled o vyvojovém kontextu Ceské a svétové literatury

- identifikuje podle charakteristickych ryst zakladni literarni sméry a hnuti

- ptifadi text k ptislusnému literarnimu sméru a ptislusnému historickému obdobi

- konkrétni literarni dila nebo texty klasifikuje podle druhli a Zanri

- pfirozboru textu uplatituje znalosti z literarni teorie a jazykového vyucovani

- rozli$i autora, vypravéce, postavy

- rozezna typy promluv, nalezne v textu potfebné informace

- vystihne hlavni sdéleni textu, interpretuje text

- debatuje o textu, vyjadii vlastni prozitky z danych texti nebo d¢l

- zhodnoti vyznam dila pro dany smér, zhodnoti vyznam autora pro dobu, v niz Zil

- zhodnoti vyznam autora i dila pro dalsi vyvoj literatury i pro dalsi generace

Literarni vychova
Ceska moderna
Ceska literatura od prelomu 19. a 20. stoleti do
konce 1. svétové valky

- generace anarchistickych buficl

- legionaiska literatura

Svétova poezie v predvaleéném, vale¢ném a
mezivale¢ném obdobi

- moderni basnické sméry, vyznamni
spisovatelé této doby

Proza ve svétové literature v predvaleéném,
valecném a mezivaleném obdobi

- obraz 1.svétové valky v literatuie

- osobnosti jednotlivych narodnich literatur
- némecky piSici prazsti autofi

Svétové drama 1. poloviny 20. stoleti

Ceska mezivaletna poezie

Ceska mezivale¢na proza

Mezivéale¢né drama

Mezivélecna literarni kritika

4. ro¢nik

- voli odpovidajici postupy, respektuje partnera, vhodné vyuziva nonverbalnich prostredkii a
spravné interpretuje i1 v fe¢1t mluvciho, vyuziva i emociondlni stranky

- vyjadii postoje neutrdlni, pozitivni (pochvalit) i negativni (kritizovat, polemizovat)

- vyjadfuje se vécng, spravné a srozumitelné

Cesky jazyk a komunikace

Chovani a fe¢ v komunikaci, komunika¢ni
situace a strategie

- zdvofilost, verbalni, neverbalni prostiedky,
ironie, satira
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Skolni vzdélavaci program: Gastronomie (model L + H)
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/01 Gastronomie
Délka a forma studia: ¢tyfleté denni studium
STREDNI SKOLA

- Stupeii vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou
A VYSSI ODBORNA SKOLA

CESTOVNiHO RUCHU Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥fi 2024 pro vSechny ro¢niky
CESKE BUDEJOVICE

- pfirozboru textl popise zakladni rysy Cestiny daného jazykového obdobi a jednoduse popise | Vyvoj jazyka; ptibuzné jazyky, narodni jazyk a
jeji vyvoj, respektuje zejména soucasné vyvojové tendence jeho utvary, soucasné vyvojové tendence

- uvede vyznamné Ceské lingvisty, porovna kulturu narodnosti na nasem uzemi jazyka

- prokaze sviij celkovy ptehled o slohovych postupech a specifickych prostfedcich
uméleckého stylu

- vystihne charakteristické znaky riznych analyzovanych uméleckych textii a rozdily mezi
nimi, aplikuje poznatky a dovednosti ziskané v pedchozich tematickych celcich

Umélecky styl, vystavba literarniho dila,
interpretace literarniho dila; fec postav

Slohovy postup tivahovy — ivaha
- rozpoznd uvahu ve vSech funkénich stylech, v projevech mluvenych i psanych - zastoupeni ve funkénich stylech
- prokaze schopnost konfrontace riznych pohledii na problém - esej

- je schopen prehledné usporadat text a predklada argumentaci ve prospéch svych zavéra
- osvoji si spojeni odborné argumentace s umélecky vyttibenou stylizaci

Opakovani a prohlubovani védomosti a
dovednosti jazykového uciva predchozich
ro¢niki

- rozliSuje spisovny jazyk a jeho varianty rozpoznava styloveé pfiznakové jevy a ve vlastnim
projevu voli prosttedky adekvatni komunikac¢ni situace

- vysvétli zékonitosti vyvoje ceStiny

- pracuje s nejnovéj$imi normativnimi piiruckami ¢eského jazyka

- orientuje se v soustave jazyk, tidi se zdsadami spravné vyslovnosti

- v pisemném projevu uplatituje znalosti ceského pravopisu

- v pisemném i mluveném projevu vyuziva poznatkl z tvaroslovi

- odhaluje a odstranuje jazykové a styliza¢ni nedostatky

- pouziva adekvatni slovni zasoby vcetné piislusné odborné terminologie

- orientuje se ve vystavbé textu, uplatiiuje znalosti ze skladby ve svém logickém vyjadfovani

- vhodné se prezentuje, argumentuje a obhajuje sva stanoviska

- ovlada techniku mluveného slova, umi klast otdzky a vhodné formuluje

- adekvatn¢ vyuziva emociondlni a emotivni stranky mluveného 1 psaného slova

- vyjadiuje postoje neutralni, pozitivni (pochvalit) 1 negativni (kritizovat, polemizovat)

- vyjadiuje se vécné spravné, jasné a srozumitelné

- vystihne charakteristické znaky riznych druhti projevi, rozdily mezi nimi

- rozpoznd funk¢ni styl, dominantni slohovy postup a v typickych piikladech slohovy ttvar
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Skolni vzdélavaci program: Gastronomie (model L + H)
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/01 Gastronomie
Délka a forma studia: ¢tyfleté denni studium
STREDNI SKOLA

- Stupeii vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou
A VYSSI ODBORNA SKOLA

CESTOVNiHO RUCHU Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥fi 2024 pro vSechny ro¢niky
CESKE BUDEJOVICE

- posoudi kompozici textu, jeho slovni zasobu a skladbu
- vhodné pouziva jednotlivé slohové postupy a zékladni utvary
- ma ptehled o slohovych postupech uméleckého stylu Literarni vychova

- chépe a aplikuje zékladni literarné¢ védni terminologii Svétova literatura 2. poloviny 20. stoleti; proza
- vystihne charakteristické znaky literarnich textii a porovna je a poezie

- rozlisi text literarné teoreticky, literarné historicky a literarné kriticky

- rozeznd zanrovy charakter textu; rozeznd umelecky text od neuméleckého

- analyzuje vystavbu textu; identifikuje v textu namét, téma, motiv

- rozpoznd specifické prostiedky basnického jazyka

- orientuje se v zakladnich atvarech tstni lidové slovesnosti a chape koteny lidové tvorby a
jeji bezprostredni spojeni s zivotem clovéka a spolecenstvi

- literatura 2. poloviny 20. stoleti v
jednotlivych narodnich literaturach a typickych
smérech

Absurdni drama a ostatni svétovi dramatici

Ceska literatura 2. poloviny 20. stoleti; proza,

- orientuje se ve vyvoji Ceské a sveétové literatury poezie

- prokéie ze}kladni prehled o y}'lym f)Vél’Il koont’extu é’eské a svrétovvé 11teratur>/ - reakce na valku

- 1(1«‘3}1tlt’*1kuje posl}e c}la¥akter'1$t1?k§fch rystt zakla(vifn hvteltarm smery a I’mutl , - tvorba v letech 1945-1948

- prlradl’ te,xt‘k p’rlslrus’nemu literarnimu sméru a prlslusner?u }ll,stoElckemu obdobi - tvorba od tnora 1948 do konce 50. let
- kgnkretm literarni dllavnqbo texty I_daS?ﬁk}l_]e’podlc.e drghu a zanra o  literatura 60. let

- phi r‘cv);boru textu upla:[rvluje znalosti z literarni teorie a jazykového vyucovani - literatura po roce 1968

- rozlisi autora, vypravéce, postavy - literatura po roce 1989

- rozezna typy promluv; nalezne v textu potfebné informace

- vystihne hlavni sdéleni textu; interpretuje text, debatuje o textu

- vyjadii vlastni prozitky z danych text nebo d¢l

- zhodnoti vyznam dila pro dany smér; zhodnoti vyznam autora pro dobu, v niz zil

- zhodnoti vyznam autora i dila pro dalsi vyvoj literatury i pro dalsi generace

- porovnava a kriticky vyhodnocuje odborné, medialni aj. informace, ovétuje si hodnovérnost
poznatki z tzv. otevienych zdroji, socialnich siti a komunitnich webl

- vyjadii vlastni prozitky z cetby zvolenych dél

- posoudi vyvojové zmeény v ramci literarniho Zanru, druhu, utvaru apod.

- prezentuje vlastni i tymovou praci

Vyvoj ¢eského dramatu 2. poloviny 20. stoleti
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Skolni vzdélavaci program: Gastronomie (model L + H)
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/01 Gastronomie
Délka a forma studia: ¢tyfleté denni studium

DI o Stupeti vzdélani: stfedni vzdélani s maturitni zkouSkou

A VYSS[{ ODBORNA SKOLA

CESTOVNIHO RUCHU Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zari 2024 pro vSechny ro¢niky
CESKE BUDEJOVICE
UCEBNI OSNOVY
Nizev predmétu: ANGLICKY JAZYK - 1. CIZI JAZYK
Ro¢énik: l. 1. 1. V. Celkem
Pocet hodin: 3 2 3 4 12
POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

Cilem ptedmétu anglicky jazyk je:
- rozvijet produktivni a receptivni fe¢ové dovednosti vedouci k dosazeni stiedniho vzdélani
- osvojit si jazykové kompetence vedouci k dorozumivani v béznych situacich osobniho i pracovniho Zivota
- vychovat zaky ke kultivovanému jazykovému projevu
- rozsifit poznatky zaka o anglicky mluvicich zemich, a to i prostfednictvim digitalnich technologii
- vést zaky k praci s informacemi a zdroji informaci v cizim jazyce, K efektivni praci s cizojazynym textem vcetné odborného

Vysledky vzdélavani v oblasti citil, postojli a preferenci

Predmét anglicky jazyk ma ptispét ke kultivaci Zaka, ma pomahat formovat jeho postoje a hodnoty.
RozSifuje nejen jeho kulturni rozhled, ale vede ho k chapani a respektovéni tradic, zvyki a kulturnich hodnot jinych nérod.

Charakteristika uéiva

Obsah pfedmétu anglicky jazyk vychdzi z obsahového okruhu RVP Vzdélavani a komunikace v cizim jazyce.
Z4ci jsou vedeni k ziskani jak obecnych, tak komunikativnich kompetenci k dorozuméni v situacich kazdodenniho osobniho a pracovniho Zivota.
Vyuka se zamétuje na nasledujici dovednosti:

- receptivni feCové dovednosti, tj. poslech sporozuménim a ¢teni s porozuménim, efektivni praci s cizojazy¢nym textem, vcetné

odborného

- produktivni fe¢ové dovednosti, tj. pisemny projev a ustni projev — samostatny i interaktivni
Predmét souvisi s predmétem cesky jazyk a literatura (jazykovy transfer, systém jazyka, typ jazyka), s predméty odbornymi (odborna slovni
zéasoba) a s predmétem informacéni @ komunikacni technologie (ziskdvani poznatki na internetu).
Vzdélavani smétuje k osvojeni tirovné B1 a k ziskadni slovni z&soby ¢itajici minimalné 2 300 lexikalnich jednotek za studium, z ¢ehoZ obecné
odbornd a odborna terminologie tvoii u urovné B1 minimaln¢ 20 %.
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Skolni vzdélavaci program: Gastronomie (model L + H)
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/01 Gastronomie
Délka a forma studia: ¢tyfleté denni studium
STREDNI SKOLA

bk - Stupen vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou
A VYSSI ODBORNA SKOLA

CESTOVNiHO RUCHU Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥fi 2024 pro vSechny ro¢niky
CESKE BUDEJOVICE

Pojeti vyuky

Zaci jsou vedeni ke schopnosti rozumét mluvenému i psanému anglickému slovu a praci s informacemi o svété, zvlasté o zemich studovaného
jazyka, a to i prostiednictvim digitalnich technologii. Zaci se u¢i chapat a respektovat tradice, zvyky a odli§né socialni a kulturni hodnoty jinych
narodu a jazykovych oblasti.

Vyzaduje se aktivni pfistup, diskuze, prace s redlnymi Zivotnimi situacemi i vlastnimi zkuSenostmi (problémové ucent).

Pti vyuce se kromé frontalniho vyu€ovani klade dlraz na préci ve skupinach ¢i dvojicich.

Z4ci jsou zapojovani do riiznych projektil a také soutéi, jsou vedeni k samostatnému projevu.

Hodnoceni vysledki zakt

Hodnoceni vysledki zakt je vyjadieno klasifikaci.

Hodnoti se receptivni i produktivni dovednosti zaka, tj. poslech s porozuménim, ¢teni s porozuménim a jazykova kompetence, pisemny a ustni
projev.

Posuzuje se, do jaké miry je zak obeznamen s pravopisem, slovotvornymi postupy, vyznamem a funkci slovni zasoby, zda ma dostacujici
vyjadiovaci prosttedky. Dale se hodnoti adekvatnost splnéni zadani, jazykové prostredky, interaktivni dovednosti a zvukova stranka jazyka.
Pouzivany jsou uzaviené, oteviené i Siroce oteviené tlohy. Soucdsti hodnoceni mohou byt i samostatné prezentace a projekty.

Ptinos predmétu k rozvoji kli¢ovych kompetenci a prifezovych témat

Dominantni v pfedmétu anglicky jazyk je rozvijeni komunikativni kompetence, tj. aby Zak obstal ve standardnich komunikacnich situacich
a zvladl konkrétni, abstraktni, zndmé i méné€ znamé tematické okruhy, se kterymi se setkava v osobnim, spolecenském i profesnim Zivoté. Sdéleni
7aka je srozumitelné aplynulé, v pisemné podob& pichledné aspravné. Zak dosidhne jazykové zpusobilosti potiebné pro komunikaci
V cizojazyéném prostiedi. Zak chape vyhody znalosti cizich jazykil pro Zivotni a pracovni uplatnéni, je motivovan k prohlubovani svych
jazykovych dovednosti.

V ramci zédkladnich tematickych okruhti (Osobni a spolecensky Zivot, Kazdodenni zivot a Svét kolem nés) jsou rozvijeny i kompetence socialni,
kulturni a personalni — Zzak je schopen pracovat v tymu, podilet se na realizaci spoleénych ¢innosti a projektd, aktivné se ucastnit diskuzi
a obhajovat své nazory i respektovat nazory druhych; kompetence obéanska — Zak respektuje narodni odliSnosti, tradice 1 hodnoty riznych
narodu, digitalni kompetence — pouziti prostfedkll informac¢nich technologii v ramci odbornosti.

37




Skolni vzdélavaci program: Gastronomie (model L + H)
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/01 Gastronomie
Délka a forma studia: ¢tyfleté denni studium
STREDNI SKOLA

bk - Stupen vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou
A VYSSI ODBORNA SKOLA

CESTOVNiHO RUCHU Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥fi 2024 pro vSechny ro¢niky
CESKE BUDEJOVICE

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence | Tematicky celek
1. roénik
Z4k/Z4kyné: Digitalni technologie v prfedmétu
- pouziva zékladni pojmy, pravidla pro tvorbu prezentaci, formatovani prezentace, - jednoducha prezentace

vkladani objektli bez animaci a bez ¢asovani

- predstavi sebe, svou rodinu a pratele (osobni udaje, piivod, povolani, ¢lenové rodiny)

- popiSe vzhled a charakter jednotlivych ¢lenti rodiny Ja alidé v mém okoli, osobni udaje,

- nastini moznosti vyuziti volného ¢asu mezilidské vztahy, vlastni zaliby

- popisSe prabeh vsedniho dne a vikendu KaZdodenni Zivot, rutina

- popise sviij domov, pojmenuje zakladni zatfizeni bytu, porovna vyhody a nevyhody
bydleni na venkové a ve mésté, predstavi své rodné mésto/rodnou vesnici Dim a domov

- charakterizuje jednotlivé druhy kultury a uméni, popise oblibeny film, divadelni
ptredstaveni nebo knihu, dokaze kriticky vyjadfit svlij souhlas a nesouhlas s danym

. . " , Kultura a volny ¢as
tématem, dokaZe vyhledat a zpracovat informace z nabidky

- pojmenuje zakladni potraviny

- zna zpusoby vareni Jidlo a napoje, profesni slovni zasoba

- objedna si jidlo a piti v restauraci ) . .

- uvede zakladni terminologii v oblasti obsluhy v restauraci Gramajuka, graficka podoba jazyka a
pravopis

- spravné pouziva: vazbu there is/there are, zdkladni pfedloZzky mistni a ¢asové, pfitomny
a minuly ¢as (zvlada tvoteni otazek a zaporti), zplisobova slovesa, podstatna jména
(kterd umi specifikovat pomoci ¢lenti, vyrazii mnozstvi a ptfivlastiiovaciho padu),
zajmena, Cislovky

Rozvoj ¢tecich, poslechovych a Fecovych
kompetenci

Ziskavani informaci prostiednictvim
digitalnich technologii

Projekty a prezentace na dana témata
Formalni a neformalni korespondence
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2. ro¢nik

Digitalni technologie v prfedmétu

- pouziva animace, Casovani, nastaveni prechodu objektll a snimkii, prace se styly - pokrocilé prezentace

- popisSe svou skolu, skladbu pfedmétt, rozvrh hodin Vzdélavani

- porovna systém vzdélavani u nés s anglicky mluvicimi zemémi

- zdlrazni vyznam vzdélavani pro Gspésnou kariéru Zaméstnani a profesni ambice

- zhodnoti pozitiva negativa své budouci profese

- charakterizuje jednotlivé profese a pracovni ¢innosti s nimi spjaté

- fesi frekventované situace tykajici se pracovnich ¢innosti se zaméfenim na hotelnictvi a
turismus

- prezentuje profesni kvality vhodné pro pracovniky v cestovnim ruchu Sluzby a nakupovani

- nastini moznosti nakupovani, typy obchodl a moderni formy ndkupu

- porozumi financim a spradvnému zachdzeni s nimi (finan¢ni gramotnost)

- zvlada komunikaci pii nakupovani a placeni Profesni slovni zasoba

- charakterizuje sluzby v gastronomii

- popise kuchyni, kuchyniské nacini, prostiedi stolu, popiSe praci kuchate

NP e Gramatika, graficka podoba jazyka a
- stupnuje piidavna jména pravopis

- umi vyjadfit plany do budoucna

Rozvoj ¢tecich, poslechovych a Fecovych
kompetenci

Ziskavani informaci prostiednictvim
digitalnich technologii

Projekty a prezentace na dana témata
Formalni a neformalni korespondence

3. ro¢nik

. .. , ) ) . Sport, sportovni vyziti, péce o télo
- charakterizuje soucasny Zivotni styl a jeho vliv na zdravi ¢lovéka

- charakterizuje moznosti sportovniho vyziti, druhy sportii
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Skolni vzdélavaci program: Gastronomie (model L + H)
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/01 Gastronomie

Délka a forma studia: étyrleté denni studium
Stupeii vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za#i 2024 pro vSechny roé¢niky

zdlirazni vliv sportu na zdravi clovéka
dokaze popsat vyvazenou stravu a zdravy zivotni styl

pouziva zakladni terminologii v oblasti dopravy a cestovani

porovna vyhody a nevyhody jednotlivych dopravnich prostiedki

uvede dliivody cestovani a nejcastéjsi turistické cile

umi prezentovat faktografické tidaje a kulturni, politické a hospodaiské faktory
popiSe druhy ubytovani spjaté s cestovanim

ma znalosti v§eobecného i odborného charakteru o anglicky mluvicich zemich, jejich
kultufe a uméni, tradicich a spolecenskych zvyklostech, orientuje se vV informacich ze
sociokulturniho prostedi v kontextu znalosti o Ceské republice a o zemich dané
jazykové oblasti

rozs§ifi odbornou slovni zasobu v oblasti zpracovani potravin a jidel
porovna ¢eskou, anglickou a americkou kuchyni, zna typicka jidla téchto oblasti
ovlada potfebnou frazeologii

spravn¢ pouziva piedptitomny ¢as, podminkoveé véty
systematizuje slovesné vazby
vhodné pouZiva mistni a Casové predlozky a spojovaci vyrazy

Doprava a cestovani

Poznatky o zemich, zemé dané jazykové
oblasti

Profesni slovni zasoba

Gramatika, graficka podoba jazyka a
pravopis

Rozvoj ¢tecich, poslechovych a Fecovych
kompetenci

Ziskavani informaci prostiednictvim
digitalnich technologii

Projekty a prezentace na dana témata
Formalni a neformalni korespondence

4. ro¢nik

systematizuje a rozSifuje zakladni tematické okruhy a obecné komunikacni situace
probrané v predchozich ro¢nicich
procvicuje jazykové funkce

Opakovani zakladnich tematickych okruhi
k maturitni zkousSce
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A VYSSI ODBORNA SKOLA

CESTOVNiHO RUCHU Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥fi 2024 pro vSechny ro¢niky
CESKE BUDEJOVICE

- popiSe pocasi, charakterizuje aktudlni pocasi i jednotliva rocni obdobi Pocasi
- nastini klimatické rozdily v CR a anglicky mluvicich zemich
- popiSe vliv pocasi na aktivity ¢loveka

- popisSe krajinu a nastini pozitivni 1 negativni vliv lidskych aktivit na okolni pfirodu Pfiroda a Zivotni prostiedi

- vypravi o pfirodnich katastrofach

- diskutuje o problémech spjatych s zivotnim prostfedim (zneéisténi vody, vzduchu — vliv
na kvalitu Zivota)

- hovoii o modernich technologiich Véda a technologie

- ziské&va informace prostfednictvim technologii véetné odborné terminologie ze svého
oboru

- pracuje s multimedialnimi programy a internetem

- porovna vyhody a nevyhody modernich technologii

- prezentuje vynalezy a objevy

- pohovofi o nebezpecich a uskalich informa¢nich technologii

Gramatika, graficka podoba jazyka a

- systematizuje zvladnuté gramatické jevy a slovesné ¢asy, dokaze vyjadtit povinnosti a pravopis
schopnosti, umi formulovat zadost o svoleni a vyjadfit souhlas, umi pouzivat trpné rody | Rozvoj &tecich, poslechovych a fe¢ovych
a slovesné vazby kompetenci

Ziskavani informaci prostiednictvim

digitalnich technologii

Projekty a prezentace na dana témata

Formalni a neformalni korespondence
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Skolni vzdélavaci program: Gastronomie (model L + H)
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/01 Gastronomie

Délka a forma studia: ¢tyfleté denni studium

e L Stupent vzdélani: stéedni vzdélani s maturitni zkouskou
A VYSSI ODBORNA SKOLA .
CESTOVNIHO RUCHU Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zari 2024 pro vSechny ro¢niky
CESKE BUDEJOVICE
UCEBNI OSNOVY
Nizev predmétu: NEMECKY JAZYK - 1. CIZI JAZYK
Ro¢nik: . 1. Il. V. Celkem
Pocet hodin: 3 2 3 4 12
POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

Cilem ptedmétu némecky jazyk je:

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

- 0SVOjit si jazykové kompetence vedouci k dorozumivani v béznych situacich osobniho i pracovniho Zivota

- vychovat zaky ke kultivovanému jazykovému projevu

- roz§ifit poznatky Zakd o némecky mluvicich zemich, pfispét k jejich lep§imu poznani, a to 1 prostfednictvim digitalnich technologii

- vést zaky k praci s informacemi a zdroji informaci v cizim jazyce, k efektivni praci s cizojazy¢nym textem, véetné odborného

- zak dale prokazuje faktické znalosti, predev§im o geografickych, demografickych, hospodatskych, politickych a kulturnich faktorech zemi
dané jazykové oblasti i z jinych vyuc€ovacich predméti

Vysledky vzdélavani v oblasti citil, postojli a preferenci

Pti vyuce jazyka usilujeme u zaki o:

- védomi vicejazycnosti

- rozvoj kulturniho rozhledu

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

Charakteristika uciva

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

Jazykova vyuka navazuje na vyuku vseobecnych (dé&jepis, cesky jazyk a literatura, spolecenska vychova) i odbornych predméti (technologie,
stolni¢eni). Zaci maji moZnost porovnat urovei svych znalosti na jazykovych soutézich. Vyuka sméfuje k tomu, aby Zaci byli schopni vyuzivat
jazykovych dovednosti v osobnim Zivoté, v mezilidskych vztazich a v profesnim prostiedi.

Cilem piedmétu je osvojeni feCovych dovednosti s ndvaznosti na zdkladni vzdélavani (A2) na trovni B1 podle SERR pro jazyky:
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- Poslech: zak/yné€ rozumi hlavnim myslenkam tykajicich se béznych osobnich i profesnich témat, pokud jsou vysloveny spisovnym jazykem a
ve standardnim hovorovém tempu rodilych mluvcich.

- Cteni: porozumi vécné i jazykové pfiméfenym textiim, které obsahuji slovni zasobu uZivanou v kazdodennim Zivoté nebo vztahujici se

k profesi, orientuje se v textu, sd€li obsah hlavni myslenky ¢i informace piectené nebo vyslechnuté, pielozi text a pouziva slovniky, rozumi
popisiim udalosti, pocitil, pfanim v osobnim dopise i1 v hotelové korespondenci.

- Ustni interakce: zpracuje a prezentuje informace tykajici se odborné problematiky, reaguje na dotazy, zapoji se do bézného hovoru bez
pripravy, poradi si se situacemi, které mohou nastat pii navstévé némecky mluvicich zemi, pozada o upiesnéni nebo zopakovani sdélené
informace, pokud nezachyti piesné vyznam sdéleni, zapoji se do debaty nebo argumentace, tyka-li se znamého tématu, komunikuje s jistou
mirou sebedivéry a aktivné pouziva ziskanou slovni zdsobu, domluvi se v béznych situacich, ziska i poskytne informace.

- Samostatny Ustni projev: vypravi piibeh, zazitky, popise udalosti, pocity, vyjadii pfani, sdéli a zdiivodni svlij nazor a své plany, vyslovuje
srozumitelné co nejblize piirozené vyslovnosti, vyjadiuje se téméf bezchybné v béznych predvidatelnych situacich.

- Pisemny projev: zaznamend podstatné myslenky a informace z textu, vytvofi souvisly text na dané téma a ve stanoveném rozsahu, overi si i
sdéli ziskané informace, napise osobni, formalni dopis, zivotopis, zformuluje vlastni myslenky, dodrzuje zakladni pravopisné normy, opravuje

chyby.

Pojeti vyuky

Zaci jsou vedeni ke schopnosti rozumét mluvenému i psanému némeckému slovu a praci s informacemi o svéte, zvlasté o zemich studovaného
jazyka, a to i prostfednictvim digitalnich technologii. Zaci se u¢i chapat a respektovat tradice, zvyky a odligné socialni a kulturni hodnoty jinych
narodl a jazykovych oblasti. VyZaduje se aktivni pfistup, diskuze, prace s redlnymi Zivotnimi situacemi i vlastnimi zkuSenostmi (problémové
uéenti). Pfi vyuce se kromé frontalniho vyucovani klade diiraz na praci ve skupinach &i dvojicich. Zaci jsou zapojovéani do rtiznych projekti a
také soutézi, jsou vedeni k samostatnému projevu. Je podporovano védomi vicejazyénosti, schopnost transferu. Zaci maji moznost ovéfit si své
jazykové znalosti pii zahraniénich jazykovych exkurzich i pti komunikaci s klienty.

Hodnoceni vysledki zaka

Hodnoceni vysledku zaku je vyjadieno klasifikaci. Hodnoti se receptivni i produktivni dovednosti Zaka, tj. poslech s porozuménim, Cteni
S porozuménim a jazykova kompetence, pisemny a ustni projev.
Posuzuje se, do jaké miry je zak obeznamen s pravopisem, slovotvornymi postupy, vyznamem a funkci slovni zasoby, zda ma dostacujici
vyjadiovaci prostfedky. Déle se hodnoti adekvétnost splnéni zadani, jazykové prostfedky, interaktivni dovednosti a zvukova stranka jazyka.
Pouzivany jsou uzaviené, oteviené i Siroce oteviené ulohy. Soucasti hodnoceni mohou byt 1 samostatné prezentace a projekty.

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

- pisemné zkousSeni dil¢i (test na gramatické jevy - hodnocena spravnost pouzivani probiranych gramatickych jevi)

- pisemné zkouSeni souhrnné (po ukonceni lekce, tematického celku - hodnoceno zvladnuti lexikélnich i gramatickych prostredkit)
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- samostatna prace pisemna (strukturovana prace na dané téma - hodnocen rozsah, jazykova i gramaticka spravnost vyjadiovani)
- vysledky skupinové i parové prace hodnoceny piedevsim ustné, hodnocen podil zakii na vypracovani a spravnosti feseni
Je zohlednovan aktivni a samostatny pfistup k vyuce ciziho jazyka. Pti celkovém hodnoceni je kladen diiraz na dovednost komunikovat
V cizim jazyce.

Ptinos pfedmétu k rozvoji kli¢ovych kompetenci a prifezovych témat

74k/zakyné prokaze dosazenou troveti svych jazykovych a komunikativnich kompetenci v ramci tematickych okruhi tykajicich se:

- mezilidskych vztaht - zZak G¢inné spolupracuje ve skuping, piispiva k diskuzi i k debaté celé tiidy

- zivotniho prostiedi - Zak chape vyznam zivotniho prostiedi pro ¢loveka

- kulturnich tradic a zvykt jinych narodt - zak respektuje narodni odlisnosti, vystupuje proti nesnasenlivosti, xenofobii

- kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam — tyka se specifickych témat danych zajmem, zamétenim a budoucimi
potiebami s ohledem na profesni orientaci zakl (gastronomie, cestovni ruch).

74k bude schopen fesit pracovni problémy v némecky mluvicich oblastech, komunikovat s klienty.

74k prostiednictvim studia tohoto predmétu ziskava informace z otevienych zdrojli, zejména z internetu, je piipraven efektivné se ugit

a pracovat, vyhodnocovat dosazené vysledky.

74k je schopen pracovat v tymu a podilet se na realizaci spoleénych ¢innosti, pfijimat a odpovédné plnit svéfené tikoly, voli prosttedky a zptisoby

vhodné pro splnéni jednotlivych aktivit (studijni literaturu, metody, techniky).

74k ma piehled o moZnostech uplatnéni na trhu prace ve svém oboru, o podminkach k ziskani pracovniho mista. Chape vyhody znalosti ciziho

jazyka pro Zivotni a pracovni uplatnéni, je motivovan k prohlubovani svych jazykovych dovednosti.

Digitalni kompetence — pouZiti prostiedkll informacnich technologii v rdmci odbornosti.

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence ’ Tematicky celek

1. ro¢nik

Zak/Zakyne:
- pouziva zékladni pojmy, pravidla pro tvorbu prezentaci, formatovani prezentace, vkladani
objektli bez animaci a bez ¢asovani

Digitalni technologie v predmétu
- jednoduché prezentace

- pouziva zékladni obraty pfi predstavovani

- sdéli zkladni informace o sobé a osobéch blizkych Prvni kontakty, osobni udaje
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Skolni vzdélavaci program: Gastronomie (model L + H)
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/01 Gastronomie
Délka a forma studia: ¢tyfleté denni studium

DI o Stupefi vzdélani: stfedni vzdélani s maturitni zkouskou

A VYSS[{ ODBORNA SKOLA

CESTOVNiHO RUCHU Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥fi 2024 pro vSechny ro¢niky

CESKE BUDEJOVICE

- vyplni osobni udaje (v€k, jméno, bydlisté, povolani)
- plni zakladni Skolni a pracovni pokyny

- pojmenuje ¢leny rodiny a uda zakladni informace o nich
- vypravi o své rodin¢

- informuje o rodinnych oslavach

- napiSe prani k narozenindm i jinym piilezitostem

Rodina

- pojmenuje zakladni druhy jidel

- vede rozhovor v obchodé s potravinami

- popise, jak se stravuji clenové rodiny

- sestavi jednoduchy jidelnicek

- prelozi jidelni listek

- vede rozhovor v restauraci pii objednavce nebo servirovani
- vyjadfi zklamani, pochopeni, omluvu

Stravovani, jidlo, napoje
Nakupy

- vyjmenuje zakladni potraviny, druhy ovoce a zeleniny
- osvoji si zakladni terminologii z oblasti gastronomie

- sestavi jednoduchy jidelni listek

- vede rozhovor s hostem

Gastronomie

- popise sviyj byt, diim, pokoj, zatizeni
- popiSe zafizeni kuchyn¢ a pojmenuje kuchyniské nadobi
- posoudi polohu a vyhodnost bydleni, vyjadii, kde by chtél bydlet a pro¢

Dim a domov

- pouziva osobni, ptivlastiiovaci, tdzaci, ukazovaci zajmena

- Casuje slovesa v pfitomném Case (pomocna slovesa haben, sein, zptisobova slovesa, slaba
slovesa a slovesa se zménou kmenové samohlasky)

- sklonluje podstatna jména, pouziva slabé skloniovani

- vytvoii mnozné ¢islo podstatnych jmen

- vyjadii zapor

- pouziva spravny potadek slov ve vété oznamovaci, tazaci

- pouziva rozkazovaci zplisob

- pouzivd ptedlozky se 3., se 4., se 3. a 4. pddem

Gramatika, graficka podoba jazyka a
pravopis
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Skolni vzdélavaci program: Gastronomie (model L + H)
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/01 Gastronomie
Délka a forma studia: ¢tyfleté denni studium
Stupeii vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

7

CESKE BUDEJOVICE

Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za#i 2024 pro vSechny roé¢niky

urci Cas
pouziva zakladni ¢islovky; vyjadii miru @ hmotnost po Cislovkach

Rozvoj ¢tecich, poslechovych a
reovych kompetenci

Ziskavani informaci prostiednictvim
digitalnich technologii

Projekty a prezentace na dana témata
Formalni a neformalni korespondence

2. roénik

pouziva animace, Casovani, nastaveni prechodu objekti a snimkd, prace se styly

Digitalni technologie v predmétu
- pokrocilé prezentace

popise pribéh v§edniho dne

popise rozvrh hodin ve skole

hovoii o moznostech traveni volného Casu
pouziva zékladni Casové udaje

Rezim dne
KazZdodenni Zivot

uvede moznosti traveni dovolené (letni, zimni), ubytovani, stravovani

vypravi o rodinné dovolen¢, pocasi

diskutuje o své idedlni dovolené

diskutuje o vyhodach a nevyhodach cestovani soukromé nebo s CK, sdé€li a zdiivodni sviij
nazor

Dovolena, cestovani
Sluzby
Pocasi

napiSe vlastni zivotopis, doplni strukturovany Zivotopis

pohovoii o Skole, kterou navstévuje

predstavi riizna povolani, uvede jejich pozitiva a negativa

uvede moZnosti uplatnéni po studiu, vlastni pfedstavu o svém budoucim povolani

Zivotopis a plany do budoucna

pohovoii o mozZnostech traveni volného Casu
uvede rizné druhy koni¢kd, vypravi o svych zajmech
informuje o zajmech ¢leni své rodiny

Volny ¢as, zajmy

pojmenuje Casti lidského téla a bézné nemoci

Pécée o télo a zdravi; nemoci
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Skolni vzdélavaci program: Gastronomie (model L + H)
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/01 Gastronomie
Délka a forma studia: ¢tyfleté denni studium
STREDNI SKOLA

bk - Stupen vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou
A VYSSI ODBORNA SKOLA

CESTOVNiHO RUCHU Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥fi 2024 pro vSechny ro¢niky
CESKE BUDEJOVICE

- popiSe symptomy pii onemocnéni, své pocity
- vypravi o navstéve u lékaie

- diskutuje o zdravém zivotnim stylu

- reprodukuje slySeny piib¢h o nehodé

- ovlada stupiiovani ptislovci a pfidavnych jmen v ptisudku
- pouziva Casové Udaje a zemépisné nazvy

- vytvori souvéti souradné a podiadné

- Casuje sloveso werden v pfitomném Case Gramatika, graficka podoba jazyka a
- pouziva zvratna slovesa pravopis

- vytvoii préteritum a perfektum od pravidelnych a nepravidelnych sloves
- poziva zajmeno jemand, zapor nichts, niemand, neurcity podmét man, es
- vytvoii 1. budouci ¢as

- pouziva slovesa s odlucitelnou a neodlucitelnou piedponou

Rozvoj ¢tecich, poslechovych a
recovych kompetenci

Ziskavani informaci prostiednictvim
digitalnich technologii

Projekty a prezentace na dana témata
Formalni a neformalni korespondence

3. ro¢nik

- vyjmenuje zakladni dopravni prostiedky, vede rozhovor pii ndkupu jizdenky
- orientuje se v informacich, rozpozna vyznam obecnych sdéleni a hlaseni

- zepta se na cestu 1 na jiné informace rodilych mluv¢ich Cestovani, doprava
- uvede vyhody a nevyhody cestovani jednotlivymi dopravnimi prostiedky
- vysvétli cizinci cestu

- Cte S porozuménim inzeraty o pracovnich nabidkach
- nalezne v textu nebo promluve dulezité informace
- sestavi vlastni inzerat Trh prace (zaméstnani, Zadost o misto)
- uchazi se pisemné o pracovni misto, reaguje na dotazy tazatele
- pta se na pracovni podminky (plat, pracovni doba, dovolend)
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Skolni vzdélavaci program: Gastronomie (model L + H)
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/01 Gastronomie

Délka a forma studia: ¢tyfleté denni studium

" vyéséﬁéggéiﬁme Stupeti vzdélani: stfedni vzdélani s maturitni zkouSkou

CESTOVNIHO RUCHU Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zari 2024 pro vSechny ro¢niky

CESKE BUDEJOVICE
- popise vybaveni kuchyné (pfistroje a nadobi) Vybaveni kuchyné
- uvede, co si obléka k pracovnim pfilezitostem Oblékani, profesni odév
- pojmenuje jednotlivé technologické postupy piipravy pokrmi Profesni pracovni postupy
- uvede razné druhy kulturniho vyziti, nazve kulturni zatizeni ve svém mésté
- vypravi o své navstéveé kulturniho zatizeni (divadlo, kino, diskotéka) Kultura a kulturni Zivot

- zformuluje dotazy na cenu vstupného, zacatek predstaven

- vyjmenuje rizné druhy obleceni; pohovoii 0 modnim stylu

- pouziva konverzacni obraty v obchodu pii nakupovani obleceni
- popise osobu - obli¢ej, postavu, obleceni

- zmini i zpusob oblékani v souvislosti se svou profesni orientaci

Moda, oblékani, vzhled

- popise obchodni diim - oddéleni, sortiment zbozi
- vede rozhovor v obchodech pii nakupech riznych druht zbozi Nakupovani
- prezentuje nabidku ndkupniho centra

- predstavi hlavni mésto jako politické a kulturni centrum zemé
- informuje o pamatkach Prahy, doporuci kulturni pamétky a kulturni akce Praha
- S vyuZzitim planu mésta vysvétli cizinci cestu k nejvyznamnéjSim pamatkdm

- srovnava zpusob a podminky bydleni ve mésté a na venkov¢ (zivotni prostiedi - vzduch,
ptiroda) Bydleni ve mésté nebo na venkové

- srovna moznosti nakupu, pracovniho a kulturniho vyziti Zivotni prostiedi

- predstavi své bydlist€ a pfani do budoucna, diskutuje o moZnostech bydleni

- pouziva vazby sloves, podstatnych a ptidavnych jmen

- sklofiuje pfidavna jména;

- vytvoii zajmennd piislovce

- pouziva dal$i ukazovaci a neurcita zdjmena, ptislovce s irgend-, nirgend-
- preloZi ¢eské jesté ne a uz ne

- uziva fadové Cislovky, datum, smérova ptislovce

- pouziva infinitiv zavisly na podstatném, piidavném jménu, na slovesu

- ovlada vétny rdmec, pouziva dalsi typy vedlejSich vét

Gramatika, graficka podoba jazyka a
pravopis
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Skolni vzdélavaci program: Gastronomie (model L + H)
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-1/01 Gastronomie
Délka a forma studia: ¢tyfleté denni studium
STREDNI $KOLA v TS . - ey r -
PRT gl N Stupen vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

CESTOVNiHO RUCHU Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥fi 2024 pro vSechny ro¢niky
CESKE BUDEJOVICE

Rozvoj ¢tecich, poslechovych a
reovych kompetenci

Ziskavani informaci prostiednictvim
digitalnich technologii

Projekty a prezentace na dana témata
Formalni a neformalni korespondence

4. roénik

- vypravi o své rodiné - vztahy k sourozenctim, k rodi¢im; pohovoii o své roli v rodiné

- predstavi sviij ideal budouciho partnera, svou budouci rodinu Rodinné, partnerské a obecné
- popise osobu - vlastnosti, chovani mezilidské vztahy

- diskutuje o problémech v rodinném zivot¢ a o mezilidskych vztazich

- Cte s porozuménim uryvek z knihy némeckého autora
- reprodukuje stru¢né obsah precteného dila a vyjadii na néj sviij nazor Némecka literatura
- vyjmenuje n¢které predstavitele némecké literatury

- vyjmenuje rizné druhy sportu, vybira podstatné informace ze sportovnich zprav
- zhodnoti vyznam sportovani pro zdravy zivotni styl Sport
- vypravi o svém vztahu ke sportu a 0 tom, o jaky sport se zajima a proc¢

- vypravi o své nehodg¢ - situace, oSetfeni

- vybira zakladni informace z vypravéni rodilého mluv¢iho o pticinach trazh
- informuje o nejcastéjsich civilizacnich chorobach a jejich pticinach

- zdlGvodni vyznam zdravého Zivotniho stylu

Zdravi — urazy, civiliza¢ni choroby

- informuje o vzdélavacim systému v nasi republice
- predstavi Skolu, kterou navstévuje Vzdélavani
- seznami ostatni se svym dosavadnim vzdélanim, dal§imi studijnimi plany

- vystihne geografickou charakteristiku zemé& - polohu, pfirodni podminky
- pojmenuje hospodatskou, politickou i spole¢enskou situaci zemé

- doporuci vybrané turisticky zajimavé cile a svou volbu zdiivodni

- informuje o svych zkuSenostech z navstévy zemé

- propoji téma s poznatky z oblasti gastronomie

Realie: Rakousko, Némecko,
Svycarsko
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Skolni vzdélavaci program: Gastronomie (model L + H)
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/01 Gastronomie
Délka a forma studia: ¢tyfleté denni studium
Stupeii vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

CESKE BUDEJOVICE

Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za#i 2024 pro vSechny roé¢niky

vyjmenuje nékteré vyznamné osobnosti zemé z oblasti kultury, sportu, politického zivota

roz§ifi si slovni zasobu z oblasti gastronomie

reaguje na prani hosta, vysvétli zptisob ptipravy pokrmi

vysvétli zakladni specifika némecké, rakouské a Svycarské kuchyné
sestavi samostatné popis pracovniho postupu piipravy pokrmu

Gastronomie — v restauraci
Pracovni postupy pripravy pokrmu

poda zékladni zemépisnou charakteristiku, prokaze znalost turisticky vyznamnych mist
vysvétli, kterd mista by doporucil navstivit a pro¢

vybere klicové momenty z historie (statni svatky)

uréi polohu Ceskych Budgjovic v ramei CR

prokaze zakladni piehled o historii mésta a jeho kultute

informuje o pamatkach Ceskych Budgjovic, doporudi ubytovani a nav§tévu restaurace ve

mésté pro rizné typy hostl, zdtivodni svou volbu

Ceska republika

Ceské Budgjovice

pouziva predlozky se 2. p.

ovlada dalsi druhy zajmen

pouziva piislovce na -stens, -st

stupiiuje ptidavnd jména v piivlastku

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

vytvofi pticesti pfitomné a minulé

pouzivé zpodstatnéla piidavnd jména

vytvoii konjunktiv préterita, plusquamperfekta a opisnou formu podminovaciho zptsobu
pouziva trpny rod

ovlada dalsi vazby sloves, podstatnych a pfidavnych jmen

pouzivéa jména obyvatel, pfidavna jména odvozena od geografickych nazvi
vytvori dalsi typy vedlejsich vét (vztazné véty, neptimé otazky, pfirovnavaci véty)
ovlada pravidla pro poruSovani vétného ramce

Gramatika, graficka podoba jazyka a
pravopis

pfednese piipravenou prezentaci ze svého oboru a reaguje na jednoduché dotazy publika
pronese jednoduchy monolog pted publikem

vyjadiuje se témét bezchybné v béznych situacich

zapoji se bez ptipravy do hovoru; zapoji se do debaty, tyka-li se zndmého tématu
vyslovuje srozumitelné co nejblize pfirozené vyslovnosti

Rozvoj ¢tecich, poslechovych a
reCovych kompetenci

Ziskavani informaci prostiednictvim
digitalnich technologii

Projekty a prezentace na dana témata
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CESKE BUDEJOVICE

Skolni vzdélavaci program: Gastronomie (model L + H)
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-1/01 Gastronomie
Délka a forma studia: ¢tyfleté denni studium
Stupeii vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za#i 2024 pro vSechny roé¢niky

komunikuje s jistou mirou sebediivéry a aktivné
pouziva ziskanou slovni zadsobu (v¢etn¢ odborné)
dodrzuje zakladni pravopisné normy, opravuje chyby

Formalni a neformalni korespondence
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Skolni vzdélavaci program: Gastronomie (model L + H)
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/01 Gastronomie

Délka a forma studia: ¢tyfleté denni studium

e L Stupent vzdélani: stéedni vzdélani s maturitni zkouskou
A VYSSI ODBORNA SKOLA .
CESTOVNIHO RUCHU Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zari 2024 pro vSechny ro¢niky
CESKE BUDEJOVICE
UCEBNI OSNOVY
Nizev predmétu: ANGLICKY JAZYK - 2. CIZI JAZYK
Ro¢nik: . 1. Il. V. Celkem
Pocet hodin: 2 1 1 2 6
POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

Cilem predmétu anglicky jazyk je:
- rozvijet komunikativni kompetence zaka s ohledem na jejich budouci profesni orientaci
- osvojeni jazykovych kompetenci vedoucich k dorozumivani v béznych situacich osobniho i pracovniho Zivota
- vychovat Zaky ke kultivovanému jazykovému projevu
- roz§ifit poznatky zakl o anglicky mluvicich zemich, a to 1 prostfednictvim digitalnich technologii
- vést zaky k préci s informacemi a zdroji informaci v cizim jazyce, k efektivni praci s cizojazyénym textem, véetné odborného

Vysledky vzdélavani v oblasti citil, postojli a preferenci

Predmét anglicky jazyk ma ptispét ke kultivaci Zaka, ma pomahat formovat jeho postoje a hodnoty.
RozSifuje nejen jeho kulturni rozhled, ale vede ho k chapani a respektovani tradic, zvyki a kulturnich hodnot jinych narod.

Charakteristika uéiva

Obsah predmétu anglicky jazyk vychazi z obsahového okruhu RVP Vzdélavani a komunikace v cizim jazyce.
Zaci jsou vedeni k ziskani jak obecnych, tak komunikativnich kompetenci k dorozuméni v situacich kazdodenniho, osobniho a pracovniho
Zivota.
Vyuka se zamétuje na nasledujici dovednosti:

- receptivni fe€ové dovednosti, tj. poslech s porozuménim a ¢teni s porozuménim

- produktivni fe¢ové dovednosti, tj. pisemny projev a ustni projev — samostatny i interaktivni
Predmét souvisi s pfedmétem cesky jazyk a literatura (jazykovy transfer, systém jazyka, typ jazyka) a s predméty odbornymi (odborna slovni
zéasoba). Vzdélavani smetuje k osvojeni irovné A2, z cehoz obecné odborna a odborna terminologie tvoii 15 % lexikéalnich jednotek.

Pojeti vyuky

52



Skolni vzdélavaci program: Gastronomie (model L + H)
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/01 Gastronomie
Délka a forma studia: ¢tyfleté denni studium
STREDNI SKOLA

bk - Stupen vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou
A VYSSI ODBORNA SKOLA

CESTOVNiHO RUCHU Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥fi 2024 pro vSechny ro¢niky
CESKE BUDEJOVICE

Studenti jsou vedeni ke schopnosti rozumét mluvenému i psanému anglickému slovu a praci s informacemi o svété, zvlasté o zemich studovaného
jazyka, a to i prostiednictvim digitalnich technologii. Vyzaduje se aktivni pfistup, diskuze, prace s redlnymi zivotnimi situacemi i1 vlastnimi
zkusenostmi (problémové uéent). P¥i vyuce se kromé frontdlniho vyucovani klade diiraz na praci ve skupinach & dvojicich. Zaci jsou zapojovani
do riznych projekti a také soutézi, jsou vedeni k samostatnému projevu.

Hodnoceni vysledkti zakt

Hodnoceni vysledkt 74k je vyjadieno klasifikaci, jejimiz dil¢imi ¢astmi jsou:
- Ustni zkouseni (formou konverzace na probrané téma — hodnocena pohotovost a spravnost jazykového vyjadfovani)
- pisemné zkouSeni dil¢i (zaméfeno na gramatické jevy a slovni zasobu)
- pisemné zkouseni souhrnné (po ukonceni lekce nebo tematického celku)
- samostatna prace pisemna (pisemna kompozice na dané téma)
Zohlednovéan je aktivni @ samostatny piistup k vyuce ciziho jazyka.

Ptinos pfedmétu k rozvoji kli€ovych kompetenci a prifezovych témat

Dominantni v pfedmétu anglicky jazyk je rozvijeni komunikativni kompetence, tj. aby zak obstal ve standardnich komunikacnich situacich

a zvladl konkrétni, abstraktni, zndmé i méné znamé tematické okruhy, se kterymi se setkava v osobnim, spole¢enském 1 profesnim Zivote.
Sdéleni 7aka je srozumitelné a plynulé. Zak dosahne jazykové zptisobilosti potfebné pro komunikaci v cizojazy&ném prostiedi.

V ramci zakladnich tematickych okruhti (Osobni a spolecensky zivot, Kazdodenni zivot a Svét kolem nas) jsou rozvijeny i kompetence socialni,
kulturni a personalni - zak je schopen pracovat v tymu, podilet se na realizaci spole¢nych ¢innosti a projektli, aktivné se ucastnit diskuzi
a obhajovat své nazory i respektovat nazory druhych, kompetence obéanska - zak respektuje narodni odliSnosti, tradice 1 hodnoty raznych
narodu, digitalni kompetence — pouziti prostfedkt informacnich technologii v ramci odbornosti.

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence | Tematicky celek
1. roénik
74k/Z4akyné:
- predstavi sebe, svou rodinu a ptatele (osobni udaje, ptivod, povolani, ¢lenové rodiny) Osobni idaje a mezilidské vztahy
- nastini moznosti vyuZiti volného casu KaZdodenni Zivot a volny ¢as
- popise prubeh vSedniho dne a vikendu
- zvladne vyjadfovani casovych tidaji
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Skolni vzdélavaci program: Gastronomie (model L + H)
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-1/01 Gastronomie
Délka a forma studia: ¢tyfleté denni studium
" vyéséﬁéggéiﬁme Stupeti vzdélani: stfedni vzdélani s maturitni zkouSkou

CESTOVNiHO RUCHU Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥fi 2024 pro vSechny ro¢niky
CESKE BUDEJOVICE

- popiSe svou Skolu, skladbu pfedméti, rozvrh hodin Vzdélani
- porovna systém vzdélavani u nas a v anglicky mluvicich zemich

- pojmenuje zékladni potraviny (jidlo a népoje) Profesni slovni zasoba
- znd zpusoby piipravy pokrml
Gramatika, graficka podoba jazyka a

- spravné pouziva pfitomny ¢as prosty, ¢leny, pfivlastiiovaci pad, zajmena, ¢islovky, pravopis

zakladni spojky, pfislovce

- zna zékladni pravidla slovotvorby Rozvoj ¢tecich, poslechovych a Fecovych
kompetenci

Ziskavani informaci prostiednictvim
digitalnich technologii
Projekty a prezentace na dana témata

2. roénik

- zorientuje se v mist¢ bydliste, zepta se na cestu a vysvétli ji Dim a domov
- popiSe moznosti bydleni a zatizeni bytu

- vysvétli, jaké moznosti nakupovani existuji (typy obchodt, sluzeb, moznosti placeni) Nakupovani a sluzby

- objedna si jidlo a piti v restauraci Profesni slovni zasoba
- uvede zakladni terminologii v oblasti obsluhy v restauraci
Gramatika, graficka podoba jazyka a
- spravné pouziva piitomny cas prub&hovy, vazbu there is/there are, vyrazy mnozstvi, pravopis

Zpusobova slovesa
Rozvoj ¢tecich, poslechovych a fecovych
kompetenci

Ziskavani informaci prostiednictvim
digitalnich technologii

Projekty a prezentace na dana témata

54



Skolni vzdélavaci program: Gastronomie (model L + H)
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-1/01 Gastronomie
Délka a forma studia: ¢tyfleté denni studium
" vyéséﬁéggéiﬁme Stupeti vzdélani: stfedni vzdélani s maturitni zkouSkou

CESTOVNiHO RUCHU Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥fi 2024 pro vSechny ro¢niky
CESKE BUDEJOVICE

3. ro¢nik

- srovnd vyhody a nevyhody bydleni ve mésté¢ a na venkovée Mésto a venkov, bydleni
- zhodnoti rozdily v bydleni v CR a anglicky mluvicich zemich
- predstavi své rodné mésto

- rozlisi jednotlivé kontinenty, zem¢, jazyky a prisluSniky narodu, charakterizuje kulturni | Zemé dané jazykové oblasti, narodnosti,
tradice CR a anglicky mluvicich zemi kontinenty

- popiSe kuchyni, kuchyniské nacini, prostredi stolu Profesni slovni zasoba
- popiSe praci kuchare
Gramatika, graficka podoba jazyka a
- spravn¢ pouziva minuly Cas prosty, zna zékladni nepravidelna slovesa pravopis

- stupnuje pfidavna jména
Rozvoj ¢tecich, poslechovych a Fecovych
kompetenci

Ziskavani informaci prostiednictvim
digitalnich technologii

4. roénik

- charakterizuje moznosti sportovniho vyziti, druhy sportii Sport, péce o télo a zdravi
- zdirazni vliv sportu na zdravi clovéka

- zna jednotliva zamé&stnani Prace a zaméstnani
- zhodnoti pozitiva a negativa své budouci profese

- pouziva zékladni terminologii v oblasti dopravy Doprava a cestovani
- porovna vyhody a nevyhody jednotlivych dopravnich prostredka

- roz$ifi odbornou slovni zasobu v oblasti zpracovani potravin a jidel Profesni slovni zasoba
- porovna ¢eskou, anglickou a americkou kuchyni, zna typicka jidla téchto oblasti
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Skolni vzdélavaci program: Gastronomie (model L + H)
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/01 Gastronomie
- Délka a forma studia: ¢tyfleté denni studium
SR, Stupent vzdélani: stéedni vzdélani s maturitni zkouskou
AVY33[ ODBORNA $KOLA . YR . N o
CESTOVNIHO RUCHU Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zari 2024 pro vSechny ro¢niky
CESKE BUDEJOVICE

- spravné vyjadii budoucnost pomoci will nebo vazby going to Gramatika, graficka podoba jazyka a
- spravné pouziva predpiitomny ¢as pravopis

Rozvoj ¢tecich, poslechovych a Fecovych
kompetenci

Ziskavani informaci prostiednictvim
digitalnich technologii
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Skolni vzdélavaci program: Gastronomie (model L + H)
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/01 Gastronomie
Délka a forma studia: ¢tyfleté denni studium

DI o Stupeti vzdélani: stfedni vzdélani s maturitni zkouSkou

A VYSS[{ ODBORNA SKOLA

CESTOVNIHO RUCHU Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zari 2024 pro vSechny ro¢niky
CESKE BUDEJOVICE
UCEBNI OSNOVY
Nizev predmétu: NEMECKY JAZYK - 2. CIZI JAZYK
Ro¢énik: l. 1. 1. V. Celkem
Pocet hodin: 2 1 1 2 6
POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

Cilem ptedmétu némecky jazyk je:

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

- osvojeni jazykovych kompetenci vedoucich k dorozumivani v béZnych situacich osobniho i pracovniho Zivota

- vychovat zaky ke kultivovanému jazykovému projevu

- rozsifit poznatky 74k o némecky mluvicich zemich, ptispét k rozsiteni jejich kulturniho rozhledu a vést je k chapani a respektovani
tradic, zvyki a kulturnich hodnot jinych narodd, a to i prostiednictvim digitalnich technologii

- vést zaky k praci s informacemi a zdroji informaci v cizim jazyce, k efektivni praci s cizojazyénym textem, véetné odborného

- zak dale prokazuje faktické znalosti, pfedevsim o geografickych, demografickych, hospodaiskych, politickych a kulturnich faktorech
zemi dané jazykové oblasti i z jinych vyu€ovacich pfedméti

Vysledky vzdélavani v oblasti citil, postoju a preferenci

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

Charakteristika uciva

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

Jazykova vyuka navazuje na vyuku vSeobecnych (dé&jepis, Cesky jazyk a literatura, spoleCenska vychova) i odbornych pfedmétu (technologie,
stolniGeni). Zaci maji moznost porovnat Grovei svych znalosti na jazykovych soutdzich. Vyuka sméfuje k tomu, aby Zaci byli schopni vyuZivat
jazykovych dovednosti v osobnim zivoté, v mezilidskych vztazich a v profesnim prostredi.
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Skolni vzdélavaci program: Gastronomie (model L + H)
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/01 Gastronomie
Délka a forma studia: ¢tyfleté denni studium
STREDNI SKOLA

bk - Stupen vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou
A VYSSI ODBORNA SKOLA

CESTOVNiHO RUCHU Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥fi 2024 pro vSechny ro¢niky
CESKE BUDEJOVICE

Cilem pfedmétu je osvojeni fecovych dovednosti s ndvaznosti na zakladni vzdélavani.

- Poslech: zak/yn¢€ rozumi hlavnim myslenkam tykajicich se béznych osobnich i profesnich témat, pokud jsou vysloveny spisovnym jazykem a
ve standardnim hovorovém tempu rodilych mluv¢ich

- Cteni: porozumi vécné i jazykové piiméfenym textiim, které obsahuji slovni zasobu uZivanou v kazdodennim Zivoté nebo vztahujici se

k profesi, orientuje se v textu, sdéli obsah hlavni myslenky ¢i informace pfectené nebo vyslechnuté, pielozi text a pouziva slovniky

- Ustni interakce: zpracuje a prezentuje informace tykajici se odborné problematiky, reaguje na jednoduché dotazy, zapoji se do b&zného
hovoru bez ptipravy, poradi si se situacemi, které mohou nastat pii navstévé némecky mluvicich zemi, pozada o upiesnéni nebo zopakovani
sdélené informace, pokud nezachyti ptesné vyznam sdéleni

- Samostatny Ustni projev: vypravi jednoduchy ptibeh, zazitky, popise udalosti, pocity, vyjadii prani, sd€li a zdiivodni sviij nazor, vyslovuje
srozumitelné co nejblize ptirozené vyslovnosti

- Pisemny projev: zaznamena podstatné myslenky a informace z textu (napise napt. osobni dopis, vytvoii zivotopis), dodrzuje zakladni
pravopisné normy v pisemném projevu, opravuje chyby.

Vzdélavani smétuje k osvojeni urovné A2 podle SERR pro jazyky, z ¢ehoz obecné odborna a odborna terminologie tvoii 15 % lexikalnich
jednotek.

Pojeti vyuky

Studenti jsou vedeni ke schopnosti rozumét mluvenému i psanému némeckému slovu a praci s informacemi o svété, zvlasté o zemich
studovaného jazyka, a to 1 prostiednictvim digitalnich technologii.

Vyzaduje se aktivni pfistup, diskuze, prace s redlnymi zivotnimi situacemi i vlastnimi zkusenostmi (problémové uceni).

Pii vyuce se kromé frontalniho vyucovani klade diraz na praci ve skupinach ¢&i dvojicich. Zaci jsou zapojovani do riiznych projekt a také
soutéZzi, jsou vedeni k samostatnému projevu.

Hodnoceni vysledkt zakt

Pti hodnoceni je kladen dliraz na schopnost samostatného vyjadfovani, roven jazykovych znalosti, praci s textem, je zohlediiovan aktivni pfistup
k vyuce ciziho jazyka.
Hodnoceni vysledki zakt je vyjadieno klasifikaci, jejimiz dil¢imi ¢astmi jsou:

- ustni zkouSeni (formou konverzace na dané téma, hodnocena pohotovost a spravnost jazykového vyjadiovani)

- pisemné zkouseni dil¢i (zaméfeno na gramatické jevy a slovni zasobu)

- pisemné zkouseni souhrnné (po ukonéeni lekce nebo tematického celku)

- samostatnd prace pisemna (pisemnd kompozice na dané téma)

- vysledky skupinové a parové prace hodnoceny piedevsim ustné

Ptinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a priifezovych témat
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Skolni vzdélavaci program: Gastronomie (model L + H)
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/01 Gastronomie

STREDNI $KOLA
A VYSS[{ ODBORNA SKOLA

Délka a forma studia: étyrleté denni studium
Stupeii vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

CESTOVNiHO RUCHU Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥fi 2024 pro vSechny ro¢niky
CESKE BUDEJOVICE

Zak/zakyné prokaze dosazenou trovei svych jazykovych a komunikativnich kompetenci v ramci tematickych okruhti tykajicich se:

mezilidskych vztaht (dialog, diskuse tykajici se bézného zivota)

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

zékladnich znalosti kulturnich tradic a zvykt jinych narodt (respektuje narodni odlisSnosti)

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

Kompetence Kk FeSeni problémii: bude schopen fesit zakladni pracovni problémy v némecky mluvicich zemich, komunikovat s klienty.
Digitalni kompetence — pouZiti prostiedkl informacnich technologii v rdmci odbornosti, prostfednictvim studia tohoto predmétu ziskava
informace z otevienych zdroju, zejména z internetu, komunikuje elektronickou postou.

Priifezova témata: Ob¢an v demokratické spolecnosti (prostiednictvim exkurzi do némecky mluvicich zemi podporovana multikulturni
vychova).

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence ‘ Tematicky celek

1. ro¢nik

Z4k/7akyné

predstavi se, sdéli zékladni informace o sob¢ a své rodiné Osobni udaje, moje rodina, pratelé
piedstavi své pratele
prezentuje své zajmy a zaliby, profese a zajmy ¢lend rodiny

vede rozhovor v obchodé Nakupovani
vyjmenuje nazvy jidel a napoji Jidlo a napoje
pohovofi o svych stravovacich navycich

vytvoii jednoduchy jidelni listek V restauraci
vede rozhovor v restauraci

popise byt a mistnosti Diim a domov

charakterizuje bytové zatizeni a jeho umisténi
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Skolni vzdélavaci program: Gastronomie (model L + H)
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-1/01 Gastronomie

- Délka a forma studia: ¢tyfleté denni studium
fains e e Stupent vzdélani: stéedni vzdélani s maturitni zkouskou

CESTOVNiHO RUCHU Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥fi 2024 pro vSechny ro¢niky
CESKE BUDEJOVICE

- vycasuje v pfitomném case slaba, pomocna, silna slovesa

- vytvori vétu oznamovaci, tdzaci, rozkazovaci, zapornou

- pouziva a rozliSuje silné a slabé sklonovani podstatnych jmen v jednotném a mnozném | Gramatika, graficka podoba jazyka a
Cisle pravopis

- sklofiuje zajmena osobni, tdzaci a ptivlastiovaci

- pouziva spravné zakladni ¢islovky

- umi sdélit, kolik je hodin

- ovlada predlozky se 3. padem, se 4. padem, se 3. a 4. padem

Rozvoj ¢tecich, poslechovych a Fecovych
kompetenci

Ziskavani informaci prostiednictvim
digitalnich technologii

2. roénik

- napiSe seznam potravin, které potfebuje na pfipravu pohosténi Nakupovani, nav§téva, mezilidské vztahy
9 9

- napiSe fe'cept na pipravu Je,tdnoducheho pokrmu, pozvanku Interview, prace s informacemi
- vyhleda informace o zndmé osobnosti

- pohovofi o svém dennim programu Denni a tydenni program

- diskutuje o tydennim planu a domlouva si schizky KazZdodenni Zivot

- vyjmenuje vyucovaci predméty, popise sviij rozvrh hodin

- pojmenuje zakladni kuchyiiské nadobi a zatizeni V kuchyni

- vycasuje v pfitomném Case zpiisobova a zvratna slovesa

- spravné pouziva slovesa s odlucitelnymi a neodlucitelnymi pfedponami Gramatika, graficka podoba jazyka a
- sklofluje zajmena ukazovaci a neurcita pravopis

- pouziva oznaceni miry, hmotnosti a mnozstvi
- pouziva spravn¢ ¢asové udaje
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Skolni vzdélavaci program: Gastronomie (model L + H)
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-1/01 Gastronomie

- Délka a forma studia: ¢tyfleté denni studium
fains e e Stupent vzdélani: stéedni vzdélani s maturitni zkouskou

CESTOVNiHO RUCHU Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥fi 2024 pro vSechny ro¢niky
CESKE BUDEJOVICE

Rozvoj ¢tecich, poslechovych a Fecovych
kompetenci

Ziskavani informaci prostiednictvim
digitalnich technologii

3. ro¢nik
- diskutuje pfi planovani dovolené Cestovani, sluzby
- objedna si zajezd nebo pobyt v cestovni kancelati
- vysvétli cestu k hotelu, na nadrazi...
- popiSe aktualni pocasi Pocasi
- napiSe strukturovany zivotopis Zivotopis, plany do budoucna

- pohovoti o své dosavadni Skolni dochazce, zajmech, planech do budoucna

- popiSe vybaveni kuchyné (pfistroje a nadobi) Vybaveni kuchyné

- uvede, co si obléka k pracovnim ptileZitostem Oblékani, profesni odév

- pojmenuje jednotlivé technologické postupy pripravy pokrmi Profesni pracovni postupy

- stupnuje piidavna jména a piislovce Gramatika, graficka podoba jazyka a
- pouziva spravn¢ zemé&pisné nazvy pravopis

- Vytvofi souvéti souradné
- vytvofi préteritum sloves

Rozvoj ¢tecich, poslechovych a Fecovych
kompetenci

Ziskavani informaci prostiednictvim
digitalnich technologii
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Skolni vzdélavaci program: Gastronomie (model L + H)
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-1/01 Gastronomie
Délka a forma studia: ¢tyfleté denni studium
STREDNI $KOLA v TS . - ey r -
PRT gl N Stupen vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

CESTOVNiHO RUCHU Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥fi 2024 pro vSechny ro¢niky
CESKE BUDEJOVICE

4. ro¢nik

- diskutuje o traveni volného ¢asu S ohledem na vék ¢i profesi Volny ¢as, zabava
- pohovoti o své dosavadni Skolni dochazce, zajmech a planech do budoucna Vzdélavani
- vede rozhovor u lékare, popiSe navstévu u Iékaie Péce o télo a zdravi

- vyjmenuje nékteré nemoci, jejich piiznaky, popise 1éCeni
- diskutuje o zdravém a nezdravém zivotnim Stylu
- popise cestovani vlakem, autobusem, letadlem

- vede rozhovor pfi koupi jizdenky Cestovani dopravnimi prostiedky
- vystihne geografickou charakteristiku zemé — polohu, pfirodni podminky
- pojmenuje hospodaiskou, politickou i spolecenskou situaci zemé Redlie: Némecko, Rakousko, Svycarsko

- doporuci vybrané turisticky zajimavé cile a svou volbu zdiivodni

- informuje o svych zkuSenostech z ndvstévy zemée

- propoji téma s poznatky z oblasti gastronomie

- vyjmenuje n¢které vyznamné osobnosti zemé z oblasti kultury, sportu, politické¢ho

Zivota
- reaguje pisemné na nabidku pracovniho mista Zaméstnani
- napiSe strukturovany zivotopis Zadost o misto, Zivotopis
- pojmenuje potraviny a suroviny pouzivané pro piipravu pokrmu Pracovni postupy pripravy pokrmiu
- sestavi samostatné popis pracovniho postupu pfipravy pokrmu
- vytvoti 1. budouci ¢as a perfektum sloves Gramatika, graficka podoba jazyka a
- pouziva vedlejsi véty pravopis

- pouziva spravné zakladni vazby sloves

Rozvoj ¢tecich, poslechovych a Fecovych
kompetenci

Ziskavani informaci prostiednictvim
digitalnich technologii

62



Skolni vzdélavaci program: Gastronomie (model L + H)
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/01 Gastronomie
Délka a forma studia: ¢tyfleté denni studium

DI o Stupeti vzdélani: stfedni vzdélani s maturitni zkouSkou

A VYSS[{ ODBORNA SKOLA

CESTOVNIHO RUCHU Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zari 2024 pro vSechny ro¢niky
CESKE BUDEJOVICE
UCEBNI OSNOVY
Nazev predmétu: ZAKLADY SPOLECENSKYCH VED
Ro¢énik: l. 1. 1. V. Celkem
Pocet hodin: 1 1 1 0 3
POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

- pomoci zaklim orientovat se v osobnim Zivoté a v zivoté ve spolecnosti

- pochopit souvislosti mezi historii a soucasnosti, jednat v souladu s principy demokracie

- jednat samostatn¢ a zodpovédné, Iépe pozndvat sam sebe a prostiedi

- umét konstruktivng fesit problémy, umét vést dialog

- ziskané informace vyuzit k dal$imu vzdélavani, rozvijet védomi evropské identity a vstépovat zakiim hodnoty humanismu
- osvojit si zasady zdravého Zivotniho stylu a védomi odpovédnosti za své zdravi

Vysledky vzdélavani v oblasti citl, postoju a preferenci

Vyuka smétuje k tomu, aby Z4ci:
- m¢éli vhodnou miru sebevédomi a byli schopni sebehodnoceni; jednali odpovédné a piijimali odpovédnost za své jednani
- vazili si demokracie a svobody a usilovali o jeji zachovani, hledali hranice mezi osobni svobodou a odpoveédnosti
- byli tolerantni, solidarni, schopni angazovat se pro vetejny zajem, neméli pfedsudky ve vztahu k jinym lidem, k nabozenstvim a k socialnimu
zatazeni; nenechali sebou manipulovat, vytvofili si vlastni usudek
- vazili si Zivota, zdravi, materidlnich a duchovnich hodnot, dobrého zivotniho prostiedi a snazili se je zachovat pro pfisti generace

Charakteristika uéiva

Vyucovaci predmét Zaklady spolecenskych véd je integrovanym vyucovacim pfedmétem. Seznamuje zaky se spolecenskymi, ekonomickymi,
politickymi a kulturnimi strankami Zivota spole¢nosti. Seznamuje zéky s etickymi, filozofickymi a psychologickymi aspekty zivota jedince a
Zivota spole¢nosti. Pfedmét ma informativni, vychovny a formativni charakter,

Obsahoveé vychazi z témat: Cloveék jako jedinec, Clovek v lidském spoleCenstvi, Stat a pravo a z prlfezovych témat: Soudoby svét,
Environmentéalni vychova. Predmét Zéaklady spoleCenskych véd umoziuje porozumét celku a pochopit souvislosti. Vede zédka k mravni
odpovédnosti a jeho zaclenéni do spolecnosti. Umozituje mu Iépe pochopit sdm sebe. Diiraz je kladen na schopnost shromazd’ovat informace,
kriticky je posuzovat, utvofit si vlastni ndzor, umét ho obhgjit, umét naslouchat druhym a tolerovat jejich nézory. Pfipravuje zaky nejen na
prakticky Zivot, ale i na dalsi teoretické vzdélavani.
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Pojeti vyuky
Expozi¢ni metody (motivaéni vypravéni, skupinova diskuze).
Metody osvojovani — slovni projev (vyklad, vysvétleni, diskuze), prace s odbornym textem (studium odborné literatury, vyhledavani informaci,
prezentace). Fixacni metody — Gstni, pisemné opakovani uciva, procvi¢ovani.
Hodnoceni vysledkii Zaka
Uroveti ziskanych dovednosti Zzakii je hodnocena podle klasifikaéniho #adu $koly. Provéfovani znalosti je provadéno jak pisemnou, tak
Gstni formou. Zaci jsou hodnoceni za:

- schopnosti se vyjadrit, hloubku porozumeéni spole¢enskym jeviim

- diskuzi o tématu, snahu minimalizovat své chyby

- schopnost uplatnovat mezipfedmétové vztahy, zajem o predmét

- aktivitu v hodindch (dotazy, v€asné plnéni zadanych tkoli, ptiprava prezentaci)
Prinos piredmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prurezovych témat
Kompetence k uéeni a k FeSeni problémii: mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani, vyhledéavat a tidit informace, kriticky je hodnotit, umét fesit
problémy a posuzovat je z riznych stranek, vyuzit informaci k zlepseni mezilidskych vztaha.
Kompetence obcanské: uznavat hodnotu zivota, uvédomovat si odpovédnost za vlastni zivot a spoluzodpovédnost pii zabezpeCovani ochrany
Zivota a zdravi ostatnich.
Kompetence komunikativni: jasné a srozumitelné se vyjadrovat, umét formulovat své nazory a postoje, respektovat nazory druhych, umét vést
dialog.
Digit%’llni kompetence — pouZiti prosttedki informaénich technologii v rdmci odbornosti.
Pritezové téma : Obéan v demokratické spolecnosti: osvojovat si poznatky z oblasti psychologie, sociologie, prava, politologie, filozofie, chapat
zakladni principy fungovani spole€nosti, chapat principy demokracie a umét jednat v souladu s témito hodnotami, poznat nase kulturni tradice a
historické dédictvi a citit potfebu je chranit, vystupovat kriticky k projeviim xenofobie a jakékoli diskriminaci ¢lovéka, pozndvat sam sebe,
formovat vnitini postoje, jednat samostatné, uvédoméle a zodpovédné, nachazet zplsoby, jak vyuzit znalosti ze $koly pro dal$i rozvoj, chapat
environmentalni problémy i svoji zodpovédnost za jejich feseni.

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI
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Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za#i 2024 pro vSechny roé¢niky

Vysledky vzdélavani a kompetence \

Tematicky celek

1. ro¢nik

74k/7akynd:

charakterizuje soucasnou ¢eskou spolecnost, jeji etnické a socidlni slozeni

vysvétli vyznam péce o kulturni hodnoty, vyznam védy a uméni

popise socidlni nerovnost a chudobu ve vyspélych demokraciich, uvede postupy, jimiz lze
do jisté miry fesit socialni problémy; popise, kam se mize obratit, kdyz se dostane do
slozité socialni situace

rozlisi pravidelné a nepravidelné piijmy a vydaje a na zdklad¢ toho sestavi rozpocet
domécnosti

navrhne, jak feSit schodkovy rozpocet a jak nalozit s ptebytkovym rozpoctem
domacnosti, véetn¢ zajisténi na staii; navrhne zpisoby, jak vyuzit osobni volné finanéni
prostfedky, a vybere nejvyhodnéjsi finan¢ni produkt pro jejich investovani

vybere nejvyhodnéjsi tvérovy produkt, zdivodni své rozhodnuti a posoudi zplisoby
uvéru, vysvétli, jak se vyvarovat predluZzeni a jaké jsou jeho disledky, a jak fesit tiZivou
finan¢ni situaci

dovede posoudit sluzby nabizené penéZnimi Ustavy a jinymi subjekty a jejich mozna
rizika; objasni zplisoby ovliviiovani vefejnosti

objasni vyznam solidarity a dobrych vztahti v komunité

debatuje o pozitivech i problémech multikulturniho souZiti, objasni pfi¢iny migrace lidi
posoudi, kdy je v praktickém Zivoté rovnost pohlavi poruSovéna

objasni postaveni cirkvi a véficich v CR; vysvétli, ¢im jsou nebezpeéné nékteré
nabozenské sekty a ndbozensky fundamentalismus

charakterizuje zékladni svétova ndboZenstvi

Clovék v lidském spolecenstvi

spole¢nost, spolec¢nost tradi¢ni a moderni,
pozdné moderni spolecnost

hmotna kultura, duchovni kultura

soucasna ¢eska spolecnost, spolecenské vrstvy,
elity a jejich uloha

socialni nerovnost a chudoba v soucasné
spole¢nosti

majetek a jeho nabyvani, rozhodovani o
finan¢nich zélezitostech jedince a rodiny,
rozpoctu domacnosti, zodpovédné hospodareni
feSeni krizovych finan¢nich situaci, socidlni
zajiSténi obcanli

rasy, etnika, narody a narodnosti; majorita a
minority ve spolecnosti, multikulturni souZiti;
migrace, migranti, azylanti

postaveni muzu a Zen,

vira a ateismus, naboZenstvi a cirkve,
naboZenska hnuti, sekty, naboZensky
fundamentalismus

orientuje se v nabidce kulturnich instituci
porovna typické znaky kultur hlavnich narodnosti na naSem tuzemi
popise vhodné spolecenské chovani v dané situaci

Kultura

kulturni instituce v CR a v regionu
kultura narodnosti na naSem tzemi
spolecenska kultura — principy a normy
kulturniho chovani, spole¢enska vychova
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- kultura bydleni, odivani

- lidové uméni a uzita tvorba

- estetické a funk¢ni normy pfi tvorbé a vyrobé
predmétii pouzivanych v bézném Zzivoté

- ochrana a vyuzivani kulturnich hodnot

- funkce reklamy a propagaénich prostiedka a
jeji vliv na zivotni styl

2. ro¢nik

- charakterizuje demokracii a objasni, jak funguje a jaké ma problémy (korupce, Clovék jako ob¢an
kriminalita...) - zékladni hodnoty a principy demokracie

- objasni vyznam prav a svobod, které jsou zakotveny v ¢eskych zakonech, a popise - lidska prava, jejich obhajovani, vefejny
zpusoby, jak 1ze ohrozena lidska prava obhajovat ochrance prav, prava déti

- dovede kriticky ptistupovat k medidlnim obsahtim a pozitivné vyuzivat nabidky - svobodny pristup k informacim, masova média
masovych médii a jejich funkce, kriticky ptistup k médiim,

- charakterizuje soucasny ¢esky politicky systém, objasni funkci politickych stran a maximalni vyuziti potencionalu médii
svobodnych voleb - stat, staty na pocatku 21. stoleti, esky stat,

- uvede ptiklady funkci obecni a krajské samospravy statniho obéanstvi v CR

- vysvétli, jaké projevy je mozné nazvat politickym radikalismem, nebo politickym - &eska ustava, politicky systém v CR, struktura
extremismem vefejné spravy, obecni a krajska samosprava

- vysvétli, proc je nepfijatelné propagovat hnuti omezujici prava a svobody jinych lidi - politika, politické ideologie

- uvede ptiklady obcanské aktivity ve svém regionu, vysvétli, co se rozumi obcanskou - politické strany, volebni systémy a volby
spole¢nosti - politicky radikalismus a extremismus, soucasna

- debatuje o vlastnostech, které¢ by mél mit ob¢an demokratického statu ceska extremisticka scéna a jeji symbolika,

mladez a extremismus
- teror, terorismus
- obcanska participace, obcanské spolecnost
- obcanské ctnosti potiebné pro demokracii a
obcanské souziti
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Soudoby svét

- popise roz¢lenéni soudobého svéta na civilizacni sféry a civilizace, - rozmanitost soudobého svéta: civilizacni
- vysvétli, s jakymi konflikty a problémy se potyka soudoby svét, jak jsou feSeny, debatuje sféry a kultury; nejvyznamnéjsi svétova

o0 jejich moznych perspektivach nabozenstvi; velmoci, vyspé€lé staty, rozvojové
- objasni postaveni Ceské republiky v Evropé a v soudobém svété zemé a jejich problémy; konflikty v soudobém
- charakterizuje soudobé cile EU a posoudi jeji politiku svete
- popise funkci a ¢innost OSN a NATO - integrace a dezintegrace
- vysvétli zapojeni CR do mezinarodnich struktur a podil CR na jejich aktivitach - Ceska republika a svét: NATO, OSN;
- uvede ptiklady projevt globalizace a debatuje o jejich dusledcich zapojeni CR do mezinarodnich struktur;

bezpecnost na pocatku 21. stoleti, konflikty v
soudobém svéte; globalni problémy,

globalizace
3. ro¢nik
Clovék a pravo
- vysvétli pojem pravo, pravni stat, uvede piiklady pravni ochrany a pravnich vztaht - préavo a spravedlnost, pravni stat
- popise soustavu soudil v CR a &innost policie, soudtl, advokacie a notafstvi - pravni fad, pravni ochrana obcant, pravni
- vysvétli, kdy je ¢lovek zpiisobily k pravnim tkontim a ma trestni odpoveédnost vztahy
- popiSe, jaké zavazky vyplyvaji z béznych smluv, a na ptikladu ukaZze mozné disledky - soustava soudd v Ceské republice
vyplyvajici z neznalosti smlouvy véetné jejich vSeobecnych podminek - vlastnictvi, pravo v oblasti dusevniho
- dovede hajit své spotiebitelské zajmy, napf. podanim reklamace vlastnictvi; smlouvy, odpovédnost za Skodu
- popise prava a povinnosti mezi détmi a rodi¢i, mezi manzeli; popiSe, kde mize o této - rodinné pravo
oblasti hledat informace nebo ziskat pomoc pfi feSeni svych problémi - pracovni pravo
- popiSe, co méa obsahovat pracovni smlouva a vysvétli prava a povinnosti zaméstnance - spravni fizeni
- objasni postupy vhodného jedndni, stane-li se obéti nebo svédkem jednani, jako je Sikana,| - trestni pravo — trestni odpovédnost, tresty a
lichva, korupce, nasili, vydirani atp. ochranna opatieni, organy ¢inné v trestnim

fizeni

- kriminalita pachand na détech a mladistvych,
kriminalita pAchan4 mladistvymi

- notari, advokati a soudci
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- vysvétli, jaké otazky tesi filozofie

- filozoficka etika

- dovede pouzivat vybrany pojmovy aparat, ktery byl soucasti u¢iva

- dovede pracovat s jemu obsahov¢ a formalné dostupnymi texty

- debatuje o praktickych filozofickych a etickych otdzkach (ze zivota kolem sebe — napt. z
kauz zndmych z médii, z krasné literatury a jinych druhli umeéni

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

Clovék a svét (prakticka filozofie)

- co fesi filozofie a filozoficka etika

- vyznam filozofie a etiky v zivoté ¢lovéka,
jejich smysl pro feseni zivotnich situaci

- etika a jeji pfedmét, zékladni pojmy etiky;
moralka, mravni hodnoty a normy, mravni
rozhodovani a odpoveédnost

- zivotni postoje a hodnotova orientace, ¢lovek
mezi touhou po vlastnim §tésti a angazovanim
se pro obecné dobro a pro pomoc jinym lidem
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UCEBNI OSNOVY
Nazev predmétu: DEJEPIS
Ro¢nik: . 1. Il. V. Celkem
Pocet hodin: 2 0 0 0 2
POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

Predmét poskytuje zaktim zékladni orientaci ve vybranych meznicich svétovych a narodnich déjin, poskytuje zakladni orientaci ve vyvoji
nasSeho nédroda v kontextu vyvoje lidstva a umoziuje zakiim utvofit si vlastni nazor a historicky vyvoj a smysl déjin, aby byli schopni odolavat
myslenkové manipulaci a byli ochotni se angazovat nejen pro vlastni prospech, ale i pro vetejné zajmy. Kultivuje jejich historické védomi, a
tim je u¢i hloubéji rozumét jejich soucasnosti. Vede zaky k efektivni praci s poznatky historické védy, aby uméli ziskavat a kriticky
vyhodnocovat informace, uvédomovat si vlastni identitu a co nejvice porozumét svétu. Zaci jsou vedeni k tomu, aby byli schopni ocenit
vSelidské hodnoty jako je humanita, svoboda, demokracie, tolerance a kulturnost vztahli mezi lidmi a narody.

Vysledky vzdélavani v oblasti citli, postoju a preferenci

Vzdélavani ve vyucovacim piredmétu sméruje k:

- ziskani poznani narodnich dé&jin ve vztazich a souvislostech s déjinami ostatnich naroda

- respektovani morélky, svobody, odpoveédnosti; respektovani hodnot a postojli ve vztahu ke véde, kultufe, umeéni, nabozenstvi, moralky a
zpusobu Zivota

- odpovédnému rozhodovéni a uvédomeni si zodpovédnosti za vlastni Zivot a ostatnich obCanili; poznéni regionalnich déjin

Charakteristika uéiva

Obsah ptedmétu vychazi z obsahového okruhu Spolecenskoveédni vzdélavani.

Hodinova dotace ¢ini 2 hodiny tydné v 1. ro¢niku; ucivo je tvofeno vybérem z obecnych a zejména ceskych déjin. Je kladen dlraz na zatazeni
udalosti a postoj k minulosti; do vyuky je zafazena i regiondlni historie. U¢ivo vyuziva ndvaznosti na predméty spolecenského vzdélavani
(Aplikovana psychologie, Zaklady spoledenskych véd, Cesky jazyk a literatura).

Pojeti vyuky

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

- klasické diagnostické metody: - ustni zkouSeni

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

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a priirezovych témat
Vyucovacim predmétem se prolinaji priifezova témata:

Obc¢an v demokratické spole¢nosti:

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

- mit vhodnou miru sebevédomi, sebeodpoveédnosti a schopnost moralniho tsudku
Obc¢anské kompetence:

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

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

- vystupovat proti nesnaSenlivosti, xenofobii a diskriminaci; uvédomovat si - v rdmci plurality a multikulturniho souziti - vlastni kulturni,

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

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

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

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

- formulovat své mySlenky srozumitelné a souvisle; zpracovavat jednoduché texty na bézna i odborna témata
pisemné zaznamenat podstatné myslenky a udaje z textl a projevi jinych lidi; efektivné se ucit pracovat, vyhodnocovat dosazené vysledky
- prijimat a odpovédné plnit své ukoly; uplatiovat pii feSeni problémi rizné metody mysleni

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

- pouziti prostfedkll informacnich technologii v rdmci odbornosti

- ziskavat informace z otevienych zdroji, zejména pak z internetu
Odborna kompetence:

- osvojit si poznatky o vyvoji ekonomickych principli v pritbé¢hu déjin a jejich vlivu na vyvoj lidského spolecenstvi
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Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za#i 2024 pro vSechny roé¢niky

Vysledky vzdélavani a kompetence

Tematicky celek

Zak/zakyné:

objasni smysl poznavani déjin a variabilitu jejich vyklada
uvede priklady kulturniho pfinosu staroveékych civilizaci, judaismu, kiestanstvi
vysvétli vliv starovékych civilizaci na dalsi rozvoj Evropy

Uvod

Clovek v d&jinach

Poznavani dé€jin, variabilita vykladu déjin
Starovék

Nejstarsi civilizace

Antika a jeji dédictvi

popise zakladni zmény ve stfedovéku a raném novoveéku
vysvétli vztahy mezi n€kterymi evropskymi staty v dob¢ rané¢ho stiedovéku
charakterizuje vliv cirkve na spole¢nost zvlast v obdobi stiredoveku

Stiredovék

Zaklady stfedoveké spolecnosti
Idea impéria a univerzalismu
Pocatky a rozvoj ceské statnosti

uvede piiklady renesanéniho uméni a vliv humanismu a osvicenstvi na naSe zemé
popise situaci v Ceskych zemich v 18. stol
vysvétli zékladni pojmy

Rany novovék
Humanismus a renesance
Evropska expanze
Reformace a protireformace
Absolutismus a osvicenstvi

na ptikladu vyznamnych obc¢anskych revoluci vysvétli boj za obCanskd a narodni prava a
vznik obcanské spolecnosti

objasni vznik novodobého ¢eského naroda a jeho usili o emancipaci, popiSe Cesko-némecke
vztahy a postaveni Zidi a Romii ve spole¢nosti 18. a 19. stoleti

vysvétli proces modernizace spole¢nosti, popiSe pocatky modernich ekologickych problémi
popise evropskou kolonidlni expanzi a rozdéleni svéta mezi evropské velmoci

Novovék - 19. stoleti

Velké obc¢anské revoluce, americka a
francouzska

Napoleonska Francie a Evropa

Narodni hnuti v Evrop¢€ a u nas

Dualismus v habsburské monarchii
Modernizace spolecnosti — technicka,
pramyslova revoluce, demograficky vyvoj,
urbanizace, socialni struktura spolecnosti
Evropské kolonidlni expanze

Vysvétli rozdéleni svéta v diisledku kolonidlni expanze a rozpory mezi velmocemi

Novovék - 20. stoleti
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- popise 1. svétovou valku a vyznamné zmény po 1. sv. valce ve svete Vztahy mezi velmocemi — pokus o revizi

- charakterizuje prvni Ceskoslovenskou republiku a srovné jeji demokracii se situaci za tzv. rozdéleni svéta 1. sv. valkou, Ceské zem¢e za
druhé republiky, objasni vyvoj ¢esko-némeckych vztahi svétové valky, prvni odboj, povale¢né

- vysvétli projevy a diisledky velké hospodarské krize uspofadani Evropy a svéta, vyvoj v Rusku

- charakterizuje autoritativni a demokraticky rezim, fagismus a nacismus; srovné nacisticky a | Vznik CSR
komunisticky totalitarismus Demokracie a diktatura — Ceskoslovensko v

- popise mezinarodni vztahy v dobé mezi prvni a druhou svétovou valkou, objasni, jak doslo | letech 1918-1939
k likvidaci CSR Velka hospodarska krize

- objasni cile val¢icich stran ve druhé svétové valce, jeji totalni charakter a jeji vysledky, Autoritativni a totalitni rezimy v Evropé
popiSe vale¢né zlo¢iny vcetné holocaustu Rust napéti a cesta k valce

- objasni uspotradani svéta po druhé svétové valce a disledky pro Ceskoslovensko Druha svétové valka. Ceskoslovensko za vélky

- seznami se se situaci po 2. sv. valce a nastupem komunismu v CSR a popise projevy a Valecné zlociny, holocaust, druhy odboj
dasledky studené valky Svét v blocich — povalecné usporadani svéta a

- charakterizuje komunisticky rezim v CSR v jeho vyvoji a souvislostech se zmé&nami v celém | Evropy
komunistickém bloku, snahu o jeho reformu Studena valka

- popise vyvoj ve vyspélych demokraciich a vyvoj evropské integrace Tteti svét a dekolonizace

- popiSe dekolonizaci a objasni problémy tfetiho svéta Komunistické diktatura v Ceskoslovensku a jeji

- vysvétli rozpad sovétského bloku VyVOj

- uvede priklady uspéchii védy a techniky ve 20. stoleti Konec bipolarity Vychod — Zapad

- vysvétli vyvoj CR po roce 1989 Problémy souc¢asného svéta, CR a svét

- srovnava a komentuje vyvoj svéta na poc. 21 stoleti
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Nazev predmétu: MATEMATIKA
Ro¢énik: l. 1. 1. V. Celkem
Pocet hodin: 3 2 3 4 12
POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

Cilem pfedmétu matematika je vychova pfemyslivého ¢loveéka, ktery bude umét pouzivat matematiku v riznych Zivotnich situacich (v odborné
slozce vzdélavani, v dals$im studiu, v osobnim Zivote, budoucim zaméstnani, volném Case apod.).
Vyuka pfedmétu sméfuje k tomu, aby Zaci dovedli:
— aplikovat matematické poznatky a postupy v odborné slozce vzdélavani
— vyuzivat matematické poznatky a metody feSeni v praktickém zivot€ a v dal$im vzdélavani
— matematizovat jednoduché realné situace, uzivat matematicky model a vyhodnotit vysledek feSeni vzhledem k realité
— zkoumat a feSit problémy vcetné diskuze feSeni
— diskutovat metody feSeni matematické tlohy
— ucelné vyuzit digitalni technologie a zdroje informaci pti feSeni matematickych tloh
— (st s porozuménim matematicky text, kriticky vyhodnotit informace ziskané z riznych zdroji
— sprédvné se matematicky vyjadiovat

VysledKky vzdélavani v oblasti citii, postojii a preferenci

Vyuka pfedmétu sméfuje k tomu, aby zaci ziskali:
— pozitivni postoj k matematickému vzdélavani
— motivaci k celozivotnimu vzdélavani
— davéru ve vlastni schopnosti, systematicnost a preciznost pii praci

Charakteristika uciva

Ucivo je rozlozeno do vSech ¢tyt rocniktl, pokryva veskeré tematické celky z RVP. Opakovani uciva ZS (operace s Cisly...), algebraické
vyrazy, mocniny a odmocniny, linearni funkce, linearni rovnice a nerovnice, kvadraticka funkce, kvadraticka rovnice a nerovnice, soustavy
rovnic a nerovnic, funkce a rovnice logaritmické a exponencidlni, goniometrie, planimetrie, stereometrie, posloupnosti, analytickd geometrie,
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kombinatorika, pravdépodobnost, statistika. U¢ivo predmétu matematika je provazano s predméty Informacni a komunikacni technologie,
Zéklady ptirodnich véd, Ekonomika, Ucetnictvi apod.

Pojeti vyuky

Ve vyuce matematiky zustava zakladni metodou vyuky klasicky frontalni zpusob (vyklad, popis, vysvétleni), doplnény zpravidla metodou
fizeného rozhovoru, kdy studenti sami navrhuji feSeni nastolené¢ho problému. Dal§imi metodami jsou procvi¢ovani, realizace semindrnich
praci, studium odborné literatury, vyhleddvani informaci apod. Se skupinovym a projektovym vyuc€ovanim se pocitd spiSe vyjimecné.

Hodnoceni vysledki Zaka

Hodnoceni studentti vychazi z klasifikacniho fadu Skoly. Kvalifikaci ovliviluji tii zékladni faktory, a to pisemné Ctvrtletni prace, kontrolni
pisemné zkousky tizce zamétené k aktudln€ probiranému ucivu (malé ucitelské testy, tzv. desetiminutovky) a hodnoceni ustniho projevu, které
zahrnuje nejen zkouseni u tabule, ale 1 celkovy projev a aktivni ptistup zaka pfi vyucovani. Pisemné ¢tvrtletni prace se zadavaji 4 ve Skolnim
roce, s vyjimkou posledniho ro¢niku, kdy jsou pouze 3. Pocet malych ucitelskych testli je v rozsahu 5-10 za pololeti. Je poskytovan prostor
pro sebehodnoceni Zaka. Jednotliva hodnoceni se provadéji klasickou stupnici 1-5. V hodnoceni pisemnych zkousek se ve vhodnych piipadech
uplatiiuje bodovaci systém.

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a priifezovych témat

Kli¢ové kompetence:
— ovladat rizné techniky uceni, umét si vytvofit vhodny studijni reZim a podminky
— porozumét zadani tikolu nebo urcit jadro problému, ziskat informace potfebné k feSeni problému, navrhnout zplisob feSeni, popf.
varianty feSeni, a zdlivodnit jej, vyhodnotit a ovefit spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky
— uplatiovat pti feSeni problémi rizné metody mysleni (logické, matematické, empirické) a mysSlenkové operace
— formulovat své mySlenky srozumitelné a souvisle, v pisemné podobé¢ piehledné a jazykove spravné
— reagovat adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zplisobu jednani ze strany jinych lidi, pfijimat radu 1 kritiku
— jednat odpovédné, samostatné a iniciativné nejen ve vlastnim zdjmu, ale 1 ve vefejném zajmu
— spravné pouzivat a prevadét bézné jednotky
— pouzivat pojmy kvantifikujiciho charakteru
— provadét realny odhad vysledku feSeni dané tlohy
— nachdazet vztahy mezi jevy a pfedméty pii feSeni praktickych tkolli, umét je vymezit, popsat a spravné vyuzit pro dané feseni
— Cist a vytvafet rizné formy grafického zndzornéni (tabulky diagramy, grafy, schémata apod.)
— aplikovat znalosti o zakladnich tvarech predmétu a jejich vzajemné poloze v roving i prostoru
— efektivné aplikovat matematické postupy pii feSeni riiznych praktickych tkoli v béznych situacich
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Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/01 Gastronomie

Délka a forma studia: ¢tyfleté denni studium
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Stupeii vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za#i 2024 pro vSechny roé¢niky

— ziskéavat informace z otevienych zdroji zejména pak s vyuzitim celosvétové sit€ Internet
— uveédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riznych informacnich zdroju a kriticky pfistupovat k ziskanym informacim,

byt medialné gramotni

Prurezové téma: Clovek a svét prace, Clovek a digitalni svét

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence

Tematicky celek

1. roénik

Z

ak/zakyné:

zapiSe a vlozi do textu matematickou rovnici nebo symbol, pracuje s editorem rovnic,
pravidla pro vkladani rovnic (zarovnani, format)

pracuje se zakladnimi pojmy (burka, adresa buiiky), upravuje obsah burky (text, ¢islo,
vzorec), formatovani tabulky, zadkladni pocetni operace, rozlozeni stranky, komentar a
poznamky

Digitalni technologie v matematice
- rovnice, symboly
- formétovani jednoduché tabulky

provadi aritmetické operace v mnoziné pfirozenych, celych, racionélnich a realnych &isel,
pouziva rizné zapisy realnych Cisel

objasni pojem mnozina a provadi operace prinik a sjednoceni, rozdil a doplnék mnozin
zapise rtizné typy intervalil, zndzorni je na ¢iselné ose, fe$i mnozinové operace s intervaly
pouziva absolutni hodnotu, vysvétli souvislosti mezi definici a grafickym znazornénim na
Ciselné ose

fesi praktické ulohy s vyuZzitim procentového poctu, poméri, troj¢lenky ve vztahu k
danému oboru vzdélani

pii feSeni uloh ucelné vyuziva digitalni technologie a zdroje informaci

1. Opakovani a roziifeni u¢iva ZS

- Ciselné obory a jejich vlastnosti

- zékladni mnoZinové pojmy

- intervaly jako ¢iselné mnoZiny

- absolutni hodnota redlného ¢isla a vyrazu

- uziti procentového poctu, troku, pomeéru,
umeéry a trojClenky

- odhady, zaokrouhlovéni

- slovni ulohy
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Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za#i 2024 pro vSechny roé¢niky

provadi operace s mocninami

uréi 2. a 3. mocninu a odmocninu z tabulek i pomoci kalkulatoru
ovlada ¢astecné odmocnovani druhé odmocniny

usmérnuje zlomky s druhou odmocninou ve jmenovateli

pfevadi odmocniny na mocniny s racionalnim exponentem

aplikuje operace s mocninami i pro racionalni exponent

pri feSeni uloh uéeln€ vyuziva digitalni technologie a zdroje informaci

2. Mocniny a odmocniny

- mocniny s pfirozenym exponentem
- mocniny s celym exponentem

- druha a tieti odmocnina

- definice n-té odmocniny

- mocniny s racionalnim mocnitelem

pouziva pojem Clen, koeficient, stupeni ¢lenu, stupen mnohoclenu

urci smysl a hodnotu vyrazu

provadi s¢itani, nasobeni a déleni mnohoclentl, vyrazti obsahujicich mocniny a odmocniny
provadi umocnéni dvojc¢lenu podle vzorcil,

ovlada rozklady mnohoclenti na soucin vytykanim a podle vzorct

ovlada pocetni operace s lomenymi vyrazy a Gpravy slozitéjSich vyraza

urc¢i defini¢ni obor vyrazu

sestavi vyraz na zakladé zadani

interpretuje vyraz s proménnymi zejména ve vztahu k danému oboru vzdélavani

pfi feSeni Gloh Gi¢elné vyuziva digitalni technologie a zdroje informaci

3. Ciselné a algebraické vyrazy

- ¢iselné vyrazy

- algebraické vyrazy

- mnohocleny

- defini¢ni obor algebraického vyrazu
- operace s mnohocleny

- rozklad mnohoclenti na soucin

- operace S lomenymi vyrazy

rozpozna linearni funkci (a funkci konstantni a ptimou umeérnost jako jeji zvlastni ptipady)
sestroji graf linearni funkce

interpretuje teoretické vysledky v redlnych situacich

aplikuje v tlohach poznatky o funkcich pfi Gpravach vyrazi a rovnic

urci praseciky grafu funkce s osami

ur¢i hodnoty proménné pro dané funkéni hodnoty

fesi linearni rovnice, véetné rovnic s neznamou ve jmenovateli

pfifadi predpis funkce ke grafu a naopak

rozlisi upravy rovnic na ekvivalentni a neekvivalentni

pfevadi jednoduché redlné situace do matematickych struktur, pracuje s matematickym
modelem a vysledek hodnoti vzhledem k realité

urci defini¢ni obor rovnice a nerovnice

vyjadii neznamou z jednoduchého vztahu

4. Linearni funkce, rovnice, nerovnice

a jejich soustavy

- linearni funkce, defini¢ni obor, obor hodnot,
graf, vlastnosti

- Gpravy rovnic

- linearni rovnice o jedné neznamé

- linearni rovnice s nezndmou ve jmenovateli

- rovnice v sou¢inovém a podilovém tvaru

- vyjadfeni neznamé ze vzorce

- linedrni nerovnice o jedné neznamé a jejich
soustavy

- linedrni rovnice a nerovnice s absolutni
hodnotou
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fesi rizné typy linearnich rovnic, nerovnice a jejich soustavy pocetné i graficky

[ 24

fesi linearni rovnice a nerovnice s absolutni hodnotou
fesi soustavy linearnich rovnic o 2, 3 nezndmych a slovni tlohy k nim vedouci

uziva funkce, rovnice, nerovnice a jejich soustavy k feSeni realnych problémii, zejména ve

vztahu k danému oboru vzdélani
pii feSeni uloh ucelné vyuziva digitalni technologie a zdroje informaci

- soustavy linearnich rovnic
- slovni ulohy

2. roénik

rozpozna kvadratickou funkci (i jeji zvlastni ptipady)
sestroji graf kvadratické funkce
tfidi upravy rovnic na ekvivalentni a neekvivalentni

esi efektivné netplné kvadratické rovnice

fesi kvadratické rovnice pomoci diskriminantu, pfipadné rozkladem v soucin
tesi kvadratické nerovnice pomoci grafu funkce nebo soustavou nerovnic
rozliSuje a fesi soustavy rovnic, z nichz aspon jedna je kvadraticka

fesi rovnice a nerovnice v souc¢inové a podilovém tvaru

uziva vztahy mezi kofeny a koeficienty kvadratické rovnice

fesi slovni tlohy vedouci na kvadratické rovnice

5. Kvadratické funkce, rovnice, nerovnice

- kvadraticka funkce, graf, soutadnice vrcholu

- kvadraticka rovnice netuplna

- kvadraticka rovnice uplna

- vztahy mezi koteny a koeficienty kvadratické
rovnice

- kvadratické nerovnice a jejich soustavy

- grafické feSeni kvadratickych rovnic a
nerovnic

- rovnice s neznamou v odmocnénci

- soustavy rovnic, z nichZ alespoil jedna je
kvadraticka

- rovnice v sou¢inové a podilovém tvaru

- slovni ulohy vedouci na kvadratickou rovnici

uziva pojmy a vztahy: bod, pfimka, rovina, odchylka dvou pfimek, vzdalenost bodu od
pfimky, vzdalenost dvou rovnobézek, usecka a jeji délka

uziva jednotky délky a obsahu, provadi prevody jednotek délky a obsahu

fesi tlohy na polohové a metrické vlastnosti rovinnych ttvart zejména ve vztahu k
danému oboru vzdé¢lani

uziva véty o shodnosti a podobnosti trojuhelnika v pocetnich 1 konstrukénich ulohach
graficky rozdéli usecku v daném poméru;

graficky zméni velikost usecky v daném poméru

vyuziva poznatky o mnozinach vSech bodl dané vlastnosti v konstrukénich tlohach

6. Planimetrie

- planimetrické pojmy

- polohové vztahy rovinnych utvart

- metrické vlastnosti rovinnych ttvart

- Euklidovy véty

- mnoziny bodl dané vlastnosti

- rovinné utvary: kruZnice, kruh a jejich ¢asti,
mnohothelniky, pravidelné mnohothelniky,
sloZené utvary, konvexni a nekonvexni utvary
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- popise rovinné utvary, urci jejich obvod a obsah
- pfi feseni tloh uceln¢ vyuziva digitalni technologie a zdroje informaci

- trojuhelnik a ¢tyfuhelnik (strana, vnitini a
vnéjsi uhly, vysky, ortocentrum, té€znice,
vepsana)

- shodné zobrazeni roving, jejich vlastnosti a
jejich uplatnéni

- podobna zobrazeni v roving, jejich vlastnosti
a jejich uplatnéni

- shodnost a podobnost

3. ro¢nik

Zak/zakyné:

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

- vklada graf do textu zpracovaného v textovém editoru, formatuje v obou programech

Digitalni technologie v matematice

- prace s grafy
- pfenos hotového grafu do textu

- sestroji graf funkce dané predpisem pro zadané hodnoty

- pfifadi predpis funkce ke grafu a naopak

- urci definiéni obor funkce a popise jejich vlastnosti véetné monotonie a extrémui

- sestroji graf funkce dané pfedpisem pro zadané hodnoty

- vysvétli pojem logaritmu jako jiny zapis mocninného vztahu

- tesi jednoduché exponencidlni a logaritmické rovnice

- aplikuje v tlohach poznatky o funkcich pti Gpravach vyrazi a rovnic

- pracuje s matematickym modelem redlnych situaci a vysledek vyhodnoti vzhledem
k realité

- tesiredlné problémy s pouZzitim uvedenych funkci zejména ve vztahu k danému oboru
vzdélani; pii feSeni tloh tcelné vyuziva digitalni technologie a zdroje informaci

7. Funkce

- zékladni pojmy — funkce, funkéni hodnota,
defini¢ni obor a obor hodnot, graf funkce,
vlastnosti funkci

- funkce nepfima imérnost linearné lomena

- funkce exponencialni a logaritmicka

- logaritmus a jeho uziti

- véty o logaritmech

- exponencialni a logaritmické rovnice

- Uprava vyrazl obsahujicich funkce

- slovni ulohy

- ovladé urovani velikosti thlu v mife stupfiové i obloukové
- urCuje zakladni velikost orientovaného uhlu
- objasni definici goniometrickych funkci pomoci jednotkové kruznice

8. Goniometrie

- obloukové mira

- orientovany Uhel

- definice a vlastnosti goniometrickych funkci
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- sestroji grafy elementarnich goniometrickych funkci, pouzivé jejich vlastnosti véetné - grafy goniometrickych funkci
monotonie a extrému - vztahy mezi goniometrickymi funkcemi
- uziva zékladni vztahy mezi goniometrickymi funkcemi pii upravé goniometrickych vyrazl | - Gprava vyrazii obsahujicich goniometrické
a pii feSeni goniometrickych rovnic funkce
- tesi jednoduché goniometrické rovnice - zékladni goniometrické vzorce
- aplikuje sinovou a kosinovou vétu pii feSeni vztahti v rovinnych a prostorovych ttvarech | - goniometrické rovnice
- pfi feSeni tloh tceln¢ vyuziva digitalni technologie a zdroje informaci - sinova a kosinova véta
- feSeni obecného trojuhelnika
- vysvétli posloupnost jako zvlastni ptipad funkce 9. Posloupnosti a finan¢éni matematika
- urd¢i posloupnost: vzorcem pro n-ty ¢len, vyctem prvku, graficky - poznatky o posloupnostech
- poznd aritmetickou posloupnost a urci jeji vlastnosti - aritmetickda posloupnost
- poznd geometrickou posloupnost a ur¢i jeji vlastnosti - geometrickd posloupnost
- uziva poznatki o posloupnostech pfi feseni tloh v redlnych situacich, zejména ve vztahu k | - finan¢ni matematika
oboru vzdélani - slovni ulohy
- pouziva pojmy finan¢ni matematiky: zmény cen zbozi, sména penéz, danéni, trok, - vyuziti posloupnosti pro feSeni uloh z praxe

uroceni, jednoduché trokovani, spoteni, very, splatky aveéri
- provadi vypocty financ¢nich zalezitosti
- pfifeSeni tloh Gcelné vyuziva digitalni technologie a zdroje informaci

- ur€uje vzajemnou polohu bodl a ptimek, bodil a roviny, dvou piimek, ptimky a roviny, 10. Stereometrie
dvou rovin - polohové vztahy prostorovych utvart

- urci odchylku dvou ptimek, pfimky a roviny, dvou rovin - metrické vlastnosti prostorovych ttvarii

- urcuje vzdalenost bodu, ptimek a rovin; - télesa a jejich sité

- charakterizuje télesa: komoly jehlan a kuzel, koule a jeji ¢asti - slozena télesa

- urci povrch a objem télesa vCetné sloZzeného télesa s vyuzitim funkénich vztahti a - vypocet povrchu, objemu téles, slozenych
trigonometrie téles

- vyuziva sité télesa pii vypoctu povrchu a objemu télesa

- aplikuje poznatky o télesech v praktickych ulohach, zejména ve vztahu k danému oboru
vzdélani

- uziva a prevadi jednotky objemu

- piifeSeni tloh ucelné vyuziva digitalni technologie a zdroje informaci
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4. ro¢nik

- urci vzdalenost dvou bodu a soufadnice stfedu usecky 11. Analyticka geometrie vV roviné
- uziva pojmy: vektor a jeho umisténi, soufadnice bodu, vektoru a velikost vektoru - soufadnice bodu
- provadi operace s vektory (soucet vektort, nasobek vektoru realnym cislem, skalarni - soufadnice vektoru
soucin vektord); uzije grafickou interpretaci operaci s vektory - stied tsecky
- urci velikost thlu dvou vektorii - vzdalenost bodi
- uzije vlastnosti kolmych a kolinearnich vektorti - operace s vektory
- ur¢i parametrické vyjadieni pfimky, obecnou rovnici ptimky a smérnicovy tvar rovnice - pfimka v roviné
piimky v roving - polohové vztahy bodt a piimek v roviné
- ur¢i polohové vztahy bodu a ptimek v roviné a aplikuje je v ulohach - metrické vlastnosti bodi a pfimek v roviné

- ur¢i metrické vlastnosti bodii a pfimek v roviné a aplikuje je v tlohach
- pri fesSeni Uloh Uceln¢ vyuziva digitalni technologie a zdroje informaci

- fesi jednoduché kombinatorické tilohy tivahou (pouziva zékladni kombinatoricka pravidla) | 12. Kombinatorika

- uziva vztahy pro pocet variaci, permutaci a kombinaci - faktorial
- pocita s faktorialy a kombina¢nimi Cisly - variace, permutace a kombinace bez
- uziva poznatkl z kombinatoriky pfi feSeni uloh v redlnych situacich opakovani, variace s opakovanim
- priifesSeni Gloh ucelné vyuziva digitalni technologie a zdroje informaci - pocitani s faktorialy a kombina¢nimi Cisly
- slovni Glohy
- uziva a vysvétli pojmy: ndhodny pokus, vysledek ndhodného pokusu, nezavislost jevi, 13. Pravdépodobnost v praktickych ulohach
nahodny jev a jeho pravdépodobnost, vysledek ndhodného pokusu, opacny jev, nemozny | - ndhodny pokus, vysledek ndhodného pokusu
jev, jisty jev, mnozina vysledk nahodného pokusu - ndhodny jev
- urci pravdépodobnost ndhodného jevu - opacny jev, nemozny jev, jisty jev
- priifesSeni Gloh ucelné vyuziva digitalni technologie a zdroje informaci - mnozina vysledkid ndhodného pokusu
- nezavislost jevl
- vypocet pravdépodobnosti ndhodného jevu
- aplikacni Glohy
- uziva a vysvétli pojmy: statisticky soubor, rozsah souboru, statisticka jednotka, ¢etnost, 14. Statistika v praktickych tlohach
relativni Cetnost, statisticky znak kvalitativni a kvantitativni, aritmeticky primér, hodnota | - statisticky soubor, jeho charakteristika
znaku - Cetnost a relativni Cetnost znaku
- urci Cetnost a relativni ¢etnost hodnoty znaku - charakteristiky polohy

80




Skolni vzdélavaci program: Gastronomie (model L + H)
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-1/01 Gastronomie

- Délka a forma studia: ¢tyfleté denni studium
fains e e Stupent vzdélani: stéedni vzdélani s maturitni zkouskou

CESTOVNIHO RUCHU Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za#i 2024 pro vSechny roé¢niky
CESKE BUDEJOVICE

- sestavi tabulku Cetnosti; graficky znazorni rozdéleni Cetnosti - charakteristiky variability
- urci charakteristiky polohy (aritmeticky primér, median, modus, percentil) - statisticka data v grafech a tabulkach
- urci charakteristiky variability (rozptyl, smérodatna odchylka) - aplika¢ni tlohy

- Cte a vyhodnoti statistické udaje v tabulkach, diagramech a grafech
- pfifeSeni uloh tcelné vyuziva digitalni technologie a zdroje informaci
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UCEBNI OSNOVY
Nazev predmétu: ZAKLADY PRIRODNICH VED
Ro¢nik: . 1. Il. V. Celkem
Pocet hodin: 2 1 0 0 3
POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

Cilem pfedmétu je ucit zdky vyuzivat prirodovédnych poznatki a dovednosti v praktickém zivoté ve vsech situacich, které souviseji
s piirodovédnou oblasti:
— logicky uvazovat, analyzovat a fesit jednoduché ptirodovédné problémy
— pozorovat, popsat a vysvétlit podstatu ptirodnich jevil, provadét experimenty a méteni, zpracovavat a vyhodnocovat ziskané udaje
— komunikovat, vyhledavat a interpretovat ptirodovédné informace a zaujimat k nim stanovisko, vyuzivat ziskané informace v diskuzi
k ptirodovédné a odborné tématice
— porozumét zékladnim vztahlim a souvislostem mezi Zivou a nezivou ptirodou
— rozumé¢t zakladnim biologickym a ekologickym souvislostem a postaveni ¢loveéka k ptirod€, zhodnotit vliv ¢innosti ¢lovéka na slozky
zivotniho prosttedi a zpiisoby jeho ochrany
— posoudit chemické a fyzikalni vlastnosti latek, klasifikovat chemické latky, znat jejich vlastnosti a chovani, posoudit jejich
nebezpecnost a vliv na Zivé organismy

Vysledky vzdélavani v oblasti citii, postoju a preferenci

Vyuka predmétu smétuje k tomu, aby Zaci:
— ziskali motivaci pfispét k dodrzovani zasad udrzitelného rozvoje v obcanském Zivoté€ i v odborné pracovni ¢innosti
— ziskali pozitivni postoj k ptirod€, vazili si dobrého zivotniho prostfedi a snazili se ho zachovat pro pfisti generace
— motivovali se K celozivotnimu vzdélavani piirodovédné oblasti

Charakteristika udiva

Vyuka probihd 2 hodiny tydné v 1. ro¢niku a 1 hodinu tydné ve 2. rocniku. Vychazi ze vzdélavaci oblasti Piirodovédné vzdélavani. Do uciva
jsou zahrnuty zékladni okruhy chemického, biologického, ekologického a fyzikalniho vzdélavani. Tematické celky jsou pfizplisobeny potiebam
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studijniho oboru a hlavniho prifezového tématu Clovék a Zivotni prostiedi. Diraz je kladen na environmentalni vychovu s cilem formovat
zadouci vztahy k Zivotnimu prostiedi a utvaiet vlastni nazory, postoje a hierarchii hodnot v souladu s myslenkami trvale udrzitelného rozvoje.
V pojeti biologického vzdélavani se zdiraziuje zejména problémovy pfistup a vazby na zivotni prostiedi a doklada vzajemnou souvislost mezi
piirodou a spolecnosti. V chemickém a fyzikalnim vzdé€lavani je vedle zakladnich védomosti a dovednosti upiednostnén rozvoj schopnosti
aplikace poznatkl v odborném vzdélavani, v praxi i kazdodennim zivot¢ a dirazem na ekologii.

U¢ivo pfedmétu navazuje na dalsi oblasti odborného vzdélavani a pfedméty: Technologie, blok ekonomickych pfedméti, ale i na Matematiku.

Pojeti vyuky

Formy vyuky:
- frontalni vyuka
- metoda tymové prace a kooperace
- referaty zakt k dané problematice
- dialogové slovni metody
- problémova vyuka
- demonstrace jednoduchych pokusi, prakticka cviceni, metoda pozorovani
- uziti informacnich technologii, prace se zdroji informaci
- pouziti didaktickych pomticek (nasténné obrazy, modely, zpétny projektor) a didaktické techniky
- exkurze
- hry asoutéze

o W r

Hodnoceni vysledkii Zaka

- dliraz na hloubku a porozuméni uc¢ivu

- aplikace poznatk pfi feSeni problémi

- vyhodnoceni skupinové prace

- kvalita prezentace urcit€ho tématu

- mira osvojeni dovednosti pii praktickych cvicenich

- prabézné ustni zkouseni

- pisemné testy po probrani urcitych tematickych celkli

- diskuze ke konkrétnim problémtm a navrhy feSeni spojenych s jejich obhajobou
- mira vyuZiti fyzikalniho vzdélavani pii objasiiovani jevil v ptirode€ 1 kazdodennim zivoté
- diskuze k feseni ekologickych problému, navrhy feSeni

- vyhodnoceni dil¢ich projektt
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Ptinos predmétu k rozvoji kliCovych kompetenci a priifezovych témat

Kli¢ové kompetence:

— s porozuménim poslouchat mluvené projevy (napi. vyklad, pfednasku, proslov), pofizovat si poznamky

— sledovat a hodnotit pokrok pfi dosahovani cili svého uceni, pfijimat hodnoceni vysledka svého uceni od jinych lidi

— spolupracovat pii feSeni problémi s jinymi lidmi (tymové feSeni)

— formulovat své myslenky srozumiteln¢ a souvisle, v pisemné podobé ptehledné a jazykové spravné

— Ucastnit se aktivné diskusi, formulovat a obhajovat své ndzory a postoje

— zaznamendvat pisemné podstatné myslenky a udaje z textd a projevi jinych lidi (pfednasek, diskusi, porad apod.)

— ovéfovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat nazory, postoje a jednani jinych lidi

— mit odpovédny vztah ke svému zdravi, peCovat o sviij fyzicky i dusevni rozvoj, byt si védomi disledkti nezdravého zivotniho stylu a
zavislosti

— jednat odpovédné, samostatné a iniciativné nejen ve vlastnim z4jmu, ale 1 ve vefejném zdjmu

— dodrzovat zakony, respektovat prava a osobnost druhych lidi (popf. jejich kulturni specifika), vystupovat proti nesnasenlivosti,
xenofobii a diskriminaci

— chapat vyznam Zivotniho prostfedi pro ¢lovéka a jednat v duchu udrZitelného rozvoje

— uznavat hodnotu Zivota, uvédomovat si odpovédnost za vlastni Zivot a spoluodpovédnost pfi zabezpecovani ochrany Zivota a zdravi
ostatnich

— ziskavat informace z otevienych zdroji, zejména pak s vyuzitim celosvétové sité¢ Internet

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

Praiezové témata: Clovek a Zivotni prostiedi; Clovék a svét prace; Obdan v demokratické spole¢nosti; Clovék a digitalni svét.

Skola uplatiiuje ekologicka hlediska i v béZzném provozu. Skola je zapojena do programu tfidéni odpadi a ekologického projektu ,,Po zelené,
ktery vede zaky k vétSi motivaci ke zlepSeni stavu Zivotniho prostiedi a piijimat odpovédnost za jeho idrzbu a ochranu.
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ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za#i 2024 pro vSechny roé¢niky

Vysledky vzdélavani a kompetence

Tematicky celek

1. ro¢nik

Zak/zakyné:

dokaze porovnat fyzikalni a chemické vlastnosti latek

popise stavbu atomu, vznik vazby, rozlisi jednotlivé typy vazeb

vyjmenuje nazvy znacek, sestavi vzorce urcitych chemickych prvki a slouc¢enin
popise charakteristické vlastnosti nekovi a kovil

popise zakladni metody oddélovani slozek ze smési a jejich vyuziti v praxi
vypocte slozeni roztoku — koncentraci, ptipravi roztok urcité koncentrace
vysvétli podstatu chemickych reakci, zapiSe je chemickou rovnici

provadi jednoduché chemické vypocty, které 1ze vyuzit v odborné praxi

Obecna chemie

chemické latky a jejich vlastnosti
¢asticové slozeni latek, atom, molekula
chemicka vazba

chemické prvky, slouc¢eniny

chemicka symbolika

periodickd soustava prvki

smési a roztoky

chemické reakce a chemické rovnice
vypocty v chemii

vysvétli vlastnosti anorganickych latek

tvofi chemické vzorce a nazvy vybranych sloucenin

charakterizuje vybrané prvky a anorganické slouceniny a zhodnoti jejich vyuziti

v odborné praxi a béZzném zivote, posoudi je z hlediska vlivu na zdravi a Zivotni prostiedi
pozna vlastnosti a uplatnéni anorganickych prvki a sloucenin v kuchatské profesi

a v gastronomii; vyuzije jednotlivé anorganické latky pii ptipraveé a konzervaci potravin
nauci se spravné zachazet a uchovavat rizné druhy anorganickych slou€enin napf.
konzervantt, kypticich prostiedkl

Anorganicka chemie

anorganické latky, oxidy, kyseliny,
hydroxidy, soli

nazvoslovi anorganickych sloucenin
vybrané prvky a anorganické
slouceniny v bézném Zivoté a odborné
praxi

rozli$i druhy pohybi a fesi tlohy na pohyb hmotného bodu

urci sily, které ptisobi na télesa a popise, jaky druh pohybu tyto sily vyvolaji
ur¢i mechanickou praci a energii pii pohybu télesa a plisobenim stalé sily
vysvétli na prikladech platnost zakona zachovani mechanické energie

urci vyslednici sil pisobicich na téleso

aplikuje Pascaltiv a Archimédiv zakon pii feSeni tloh

Mechanika

pohyby piimocaré, pohyb rovhomérny
po kruznici

Newtonovy pohybové zakony, sily

Vv ptirod¢, gravitace

mechanicka prace a energie

posuvny a otafivy pohyb, skladani sil
tlakové sily, tlak v tekutinach
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- vysvétli vyznam teplotni roztaznosti latek a ptirod¢ a technické praxi

- vysvétli pojem vnitini energie soustavy (télesa) a zpiisoby jeji zmény

- popise pfemény skupenstvi latek a jejich vyznam v ptirodé a technické praxi
- vyuzije znalosti o skupenstvi chemickych slou¢enin

4.

Termika

teplota, teplotni roztaznost latek

teplo a prace, pfemény vnitini energie
télesa

tepelné motory

struktura pevnych latek a kapalin,
pfeména skupenstvi

5. ElektFina a magnetismus
- popise elektrické pole z hlediska jeho ptisobeni na bodovy a elektricky naboj - elektricky naboj télesa, el. sila, pole,
- tesi ulohy s elektrickymi obvody s pouZzitim Ohmova zékona kapacita vodice
- popise princip a pouziti polovodi¢ovych soucastek s prechodem na PN - elektricky proud v latkach, zékony el.
- ur¢i magnetickou silu v magnetickém poli vodi¢e s proudem proudu, polovodice
- popiSe princip generovani stiidavych proudu a jejich vyuziti v energetice - magnetické pole, magnetické pole el.
Proudu, elektromagneticka indukce
- vznik stfidavého proudu, prenos
elektrické energie sttidavym proudem
- rozlisi zakladni druhy mechanického vInéni a popise jejich Sifeni 6. VInéni a optika
- charakterizuje zékladni vlastnosti zvuku - mechanické kmitani a vinéni
- uvede negativni vliv hluku a vyjmenuje zptisoby ochrany sluchu - zvukové vInéni
- charakterizuje svétlo, jeho vinovou délku a rychlost v riznych prostiedich - svétlo a jeho Sifeni
- fesi lohy na odraz a lom svétla, na zobrazeni zrcadly a ¢ockami - zrcadla, ¢ocky, oko
- vysvétli optickou funkci oka a korekci jeho vad - druhy elektromagnetického zareni
- popise vyznam riznych druhti elektromagnetického zafeni
- popise strukturu elektronového obalu atomu z hlediska energie elektronu 7. Fyzika atomu
- popiSe stavbu atomového jadra a charakterizuje zakladni nukleony - modul atomu, laser
- vysvétli podstatu radioaktivity a popise zptisob ochrany pied jadernym zarenim - nukleony, radioaktivita, jaderné zateni
- popiSe princip ziskavani energie v jaderném reaktoru - jadernd energie a jeji vyuziti
- uvédomi si vyhody a nevyhody energie z jadra z hlediska ekologie
- charakterizuje Slunce jako hvézdu 8. Vesmir

- popise objekty ve slune¢ni soustave

Slunce, planety a jejich pohyb, komety
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- vyjmenuje ptiklady zakladniho typu hvézd - hvézdy a galaxie
- seznami se s novymi objevy kosmického vyzkumu
- vysvétli zékladni ekologické pojmy 9. Ekologie
- charakterizuje biotické (slunecni zafeni, atmosféra, pedosféra, hydrosféra) a biotické - zakladni ekologické pojmy
faktory prosttedi (populace, spolecenstva, ekosystémy) - ekologické faktory prostredi
- charakterizuje zdkladni vztahy mezi organismy ve spolecenstvu - potravni fetézce
- uvede ptiklady potravniho fetézce - kolob¢h latek a ptirodni tok energie
- popiSe podstatu kolob¢hu latek v piirod¢ z hlediska latkového a energetického - typy krajiny

- charakterizuje rizné typy krajiny a jeji vyuzivani ¢lovékem
- uvédomi si, jak sdm muze ovliviiovat ekologii prostiedi (tfidéni odpadu, vypousténi

Skodlivych latek)
- popiSe historii vzdjemného ovliviiovani cloveka a ptirody 10. Clovék a Zivotni prostiedi
- hodnoti vliv riznych ¢innosti ¢loveéka na jednotlivé slozky zivotniho prostiedi - vzédjemné vztahy mezi ¢lovékem
- charakterizuje plisobeni zivotniho prostiedi na ¢lovéka a jeho zdravi a zivotnim prostfedim
- charakterizuje pfirodni zdroje surovin a energie z hlediska jejich obnovitelnosti, posoudi - dopady ¢lovéka na Zivotni prostredi
vliv jejich vyuzivani na prostiedi - ptirodni zdroje energie a surovin
- popise zpusoby nakladani s odpady - odpady
- charakterizuje globalni problémy na Zemi - globalni problémy
- uvede zakladni znecist'ujici latky v ovzdusi, vode, v pidé a vyhleda informace o aktudlni - ochrana ptirody
situaci - nastroje spole¢nosti na ochranu
- uvede ptiklady chranénych uzemi v CR a Vv regionu zivotniho prosttedi
- uvede zakladni ekonomické, pravni a informacni nastroje spole¢nosti na ochranu ptirody - zéasady udrzitelného rozvoje
a prostredi - odpovédnost jedince za ochranu ptirody
- vysvétli udrzitelny rozvoj jako integraci environmentalnich, ekonomickych, a zivotniho prostredi

technologickych a socialnich ptistupti k ochrané Zivotniho prostiedi
- zdivodni odpovédnost kazdého jedince za ochranu piirody, krajiny a Zivotniho prostiedi
- na konkrétnim piikladu ze Zivota a odborné praxe navrhne feseni vybrané¢ho
environmentalniho problému

2. ro¢nik

- charakterizuje zédkladni skupiny uhlovodiki a jejich vybrané derivaty ‘ 1. Organické chemie
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- tvofi jednoduché chemické vzorce a jejich nazvy - vlastnosti atomu uhliku
- uvede vyznamné zastupce jednoduchych organickych sloucenin a zhodnoti jejich vyuziti - zaklad nazvoslovi org. sloucenin
v odborné praxi a bézném zivote, posoudi je z hlediska jejich vlivu na zdravi a zivotni - organické slou¢eniny v bézném Zivoté
prostieni a odborné praxi
- orientuje se v dulezitych organickych latkach a jejich vlastnostech pouzivanych v kuchyni - ptehled uhlovodikt
- rozliSuje jednotlivé organické latky dle jejich vlivu na zdravi - vybrané derivaty
- vyjmenuje chemicka konzervovadla, antioxidanty, karcinogenni latky
- charakterizuje biogenni prvky a jejich slouc¢eniny 2. Biochemie
- charakterizuje nejdulezitéjsi piirodni latky - chemické slozeni zivych organismu
- popise vybrané chemické d¢je - ptirodni latky, bilkoviny, sacharidy,
- zhodnoti dulezité ptirodni latky jako stavebni a energetické ziviny lipidy, nukleové kyseliny,
- vyhodnoti sloZeni potravy, pomér jednotlivych Zivin z hlediska zdravé vyzivy biokatalyzatory
- pozna vyznam nukleovych kyselin z hlediska dédi¢nosti a moderni védy - biochemické d¢je

- zhodnoti vyznam ochrannych latek pro zdravi ¢lovéka i jejich vyznam pro dilezité
potravinaiské technologie (enzymy)

- charakterizuje ndzory na vznik a vyvoj Zivota na Zemi 3. Zaklady biologie

- vyjadii vlastnimi slovy vlastnosti zivych soustav - vznik a vyvoj zivota na Zemi

- popise buiiku jako zakladni jednotku Zivota - vlastnosti zivych soustav

- vysvétli rozdil mezi prokaryotickou a eukaryotickou buiikou - typy bun¢k

- charakterizuje rostlinnou a zivo¢isnou buniku - rozmanitost organismu a jejich
- uvede zakladni skupiny organismi a porovna je charakteristika

- objasni vyznam genetiky - dédicnost a proménlivost

- popiSe stavbu lidského téla a vysvétli funkce orgdnti a organovych soustav - biologie ¢lovéka

- uvede ptiklady bakterialnich, virovych a jinych onemocnéni @ moznosti prevence - zdravi a nemoc

- poznd jednotlivé skupiny 1é¢iv a dilezité zasady pfi jejich pouzivani
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Nazev predmétu: TELESNA VYCHOVA
Ro¢nik: . 1. Il. V. Celkem
Pocet hodin: 2 2 2 2 8
POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

Oblast vzdélavani pro zdravi si klade za cil vybavit zaky znalostmi a dovednostmi potiebnymik preventivni a aktivni pééi 0 zdravi a
bezpecnost, a tak rozvinout a podpofit jejich chovania postoje ke zdravému zptsobu Zivota a celoZzivotni odpovédnosti za své zdravi.
Vede Zaky k tomu, aby znali potieby svého téla v jeho biopsychosocialni jednoté a rozuméli tomu, jak pasobi vyZziva, zivotni prostiedi,
dodrzovani hygieny, pohybové aktivity, pozitivni emoce, pfekondvani negativnich emoci a stavil, jednostranné ¢innosti, mezilidské vztahy
a jiné vlivy na zdravi. Diraz se klade na vychovu proti zavislostem (na alkoholu, tabakovych vyrobcich, drogach, hracich automatech,
pocitacovych hrach aj.), proti médii vnucovanému ideélu té€lesnékrasy mladych lidi ana vychovu K odpovédnému pfistupu K sexu.
Protoze jsou lidév soucasnosti vystaveni fadé nebezpeci, ktera ohrozuji jejich zdravi a €asto i Zivot, nabyvaji navyznamu i dovednosti
potiebné pro obranu a ochranu proti nim, tj. pro chovani pfi vzniku mimotadnych udalosti.

V télesné vychove se usiluje zejména o vychovu a vzdélavani pro celozivotni provadénipohybovych aktivit a rozvoj pozitivnich vlastnosti
osobnosti. Zaci jsou vedeni k pravidelnémuprovadéni pohybovych ¢innosti, ke kvalité v pohybovém uéent, jsou jim vytvateny podminky k
prozivani pohybu a sportovniho vykonu, ke kompenzovani negativnich vlivii zpisobu zivotaa ke spolupraci pfi spole¢nych ¢innostech.
Nezanedbatelné je dodrzovani zasad bezpecnosti a prevence urazl pii pohybovych aktivitach.

V télesné vychove se rozvijeji jak pohybové nadani, tak zdravotné oslabeni Z4ci.

Vysledky vzdélavani v oblasti citii, postoju a preferenci

Vyuka smétuje k tomu, aby zaci dovedli:
— vazit si zdravi jako jedné z prvotadych hodnot potiebné ke kvalitnimu prozivani zivota a cilevédomé je chranit; rozpoznat, co
ohrozuje télesné a duSevni zdravi; racionalné jednat v situacich osobniho a vefejného ohrozeni;
— chapat, jak vlivy Zivotniho prostiedi piisobi na zdravi ¢lovéka; znat prostiedky, jak chranit své zdravi, zvySovat télesnou zdatnost a
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kultivovat svlij pohybovy projev; usilovat o dosazeni optimalniho pohybového rozvoje v ramci svych moznosti;

— kriticky pfistupovali k medialnim informacim a komerénim nabidkam produkti vztahujicich se k pé¢i o zdravi;

— vyrovnavat nedostatek pohybu a jednostrannou télesnou a dusevni zatéz;

— pocitovat radost a uspokojeni z provadéné télesné (sportovni) ¢innosti; usilovat o pozitivni zmény télesného sebepojeti;

— vyuzivat pohybovych ¢innosti, pravidel a soutézi ke spravnym rozhodovacim postuptim podle zasad fair play;

— kontrolovat a ovladat své jednani, chovat se odpovédné v zatizenich télesné vychovy a sportu a pti pohybovych ¢innostech vibec;
podle potieby spolupracovat;

— preferovat pravidelné provadéni pohybovych aktivit v dennim rezimu; eliminovat zdravi ohrozujici navyky a ¢innosti.

Charakteristika uéiva

Obsah pfedmétu vychdzi z obsahového okruhu Vzdélavani pro zdravi. V télesné vychové zaci nachdzeji prostor k osvojovani novych
pohybovych dovednosti, k ovladnuti (vyuzivani) rizného sportovniho nacini (nafadi), k seznameni s navody pro pohybovou prevenci, korekci
jednostranného zatiZeni nebo zdravotniho oslabeni i pro rozvoj zdravotné orientované télesné zdatnosti a vykonnosti. U¢i se vyuzivat pohybové
¢innosti v rizném prostiedi a s riznymi G¢inky, zvykaji si na rizné socialni role, které vyzaduji spolupraci a odpovédnost za zdravi své i
spoluzakii. PfedevS§im vSak télesnad vychova umoziuje Zakiim poznavat vlastni pohybové moznosti (pfedpoklady) i zdravotni a pohybova
omezeni, rozumét jim, respektovat je u sebe 1 jinych a aktivné je vyuzivat a cilen¢ ovliviiovat.

Obsah uciva je rozdélen do tematickych celki, jejichZ realizace je podminéna sportovnim prostiedim, kde je provadéna. Vyuka je zaméfena
na rozvoj pohybovych dovednosti v téchto sportovnich oblastech: atletika, sportovni a pohybové hry, gymnastika a tanec, plavani, kondi¢ni
cviceni, upoly, brusleni, lyZovani a sporty v piirod¢.

Pojeti vyuky

* Télesna vychova je realizovana ve vyucovacim predmétu, sportovnich kurzech, dnech (napt. plavani, brusleni, hry, turistika) a jinych
organizacnich formach a podle moznosti a podminek (materialni podminky, zajmy zaku, klimatické podminky, podil chlapct a divek,
zdravotné oslabeni Zaci apod.). T¢lesna vychova by méla zaky v pohybovych projevech a zlepSovani télesného vzhledu pomoci pifiméfenych
prostiedkt kultivovat. Pro zaky sezdravotnim oslabenim $kola vytvari oddéleni zdravotni télesné vychovy.

Hodnoceni vysledki Zaka

Podkladem pro hodnoceni a klasifikaci zak jsou:
- Urovei vieobecné pohybové vykonnosti (je tieba hodnotit i individualni zlepseni zak).
- Zvladnuti zakladniho uciva (s ptihlédnutim k somatickému vyvoji zéka).
- Osvojeni teoretickych poznatkii.
- Postoje zaki k plnéni tikoli Skolni TV.
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Stupeii vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za#i 2024 pro vSechny roé¢niky

Ptinos predmétu k rozvoji kliCovych kompetenci a priifezovych témat

V piedmétu jsou rozvijeny tyto klicové kompetence:
Personalni a socialni kompetence: zak si uvédomuje nezastupitelnou roli pohybovych schopnosti a dovednosti pro zdravy rozvoj osobnosti,
posuzuje realné své fyzické a dusevni moznosti, odhaduje disledky svého jednéani a chovani v rtiznych situacich, stanovuje si cile a priority
podle svych osobnich schopnosti a zdjmové orientace, reaguje adekvatné na hodnoceni svého vystupovani, ma odpoveédny vztah ke svému
zdravi, pecuje o sviyj fyzicky rozvoj, je si védom diisledklt nezdravého Zivotniho stylu a zévislosti.

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence

Tematicky celek

1. ro¢nik

Zak/zakyné:
uplatiiuje ve svém jednani zékladni znalosti o stavbé¢ a funkci lidského organismu jako

celku;

popisSe, jak faktory Zivotniho prostiedi ovliviiuji zdravi lidi;

zdvodni vyznam zdravého zivotniho stylu;

dovede posoudit vliv pracovnich podminek a povolani na své zdravi v dlouhodobé
perspektiveé a vi, jak by mohl kompenzovat jejich nezadouci dusledky;

popiSe vliv fyzického a psychického zatiZeni na lidsky organismus;

orientuje se v zasadach zdravé vyzivy a v jejich alternativnich smérech;

dovede uplatiovat nau¢ené¢ modelové situace k feSeni konfliktnich situaci;

objasni disledky socialné patologickych zavislosti na zivot jednotlivce, rodiny a
spole¢nosti a vysvétli, jak aktivné chranit své zdravi,

diskutuje a argumentuje o etice v partnerskych vztazich, o vhodnych partnerech a o
odpovédném piistupu k pohlavnimu Zivotu;

dovede posoudit vliv médii a reklamy na Zivotni styl jedince a na péci o své zdravi;
popiSe ulohu statu a mistni samospravy pii ochrané zdravi a zivotli obyvatel;
dovede rozpoznat hrozici nebezpeci a vi, jak na né reagovat v situacich osobniho
ohroZeni a za mimotadnych udalosti;

1 Péce o zdravi

Zdravi

- Cinitelé ovliviiyjici zdravi: Zivotni prostiedi,
Zivotni styl, pohybové aktivity, vyZiva a
stravovaci navyky, rizikové chovani aj.

- duSevni zdravi a rozvoj osobnosti;

- socialni dovednosti; rizikové faktory
poskozujici zdravi odpovédnost za zdravi své
i druhych; péce o veiejné zdravi v CR,
zabezpeceni v nemoci;

- préava a povinnosti v pfipadé nemoci nebo
urazu

- partnerské vztahy;

- lidska sexualita;

- prevence Urazli a nemoci;

- medialni obraz krasy lidského téla, komeréni
reklama
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- prokaze dovednosti poskytnuti prvni pomoci sob¢ a jinym; Zasady jednani v situacich osobniho ohroZeni

a za mimoradnych udalosti

- mimoftadné udalosti (zivelni pohromy,
havarie, krizové situace aj.)

- zékladni tkoly ochrany obyvatelstva
(varovani, evakuace)

Prvni pomoc

- Urazy a nahlé zdravotni ptihody

- poranéni pii hromadném zasazeni obyvatel

- stavy bezprostiedné ohrozujici Zivot

- voli sportovni vybaveni (vystroj a vyzbroj) odpovidajici ptislusné ¢innosti a okolnim 2 Télesna vychova
podminkam (klimatickym, zafizeni, hygien¢, bezpecnosti) a dovede je udrzovat a Teoretické poznatky
oSetfovat;

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

- technika a taktika; zasady sportovniho
tréninku

- odborné nazvoslovi; komunikace

- vystroj, vyzbroj; tdrzba;

- hygiena a bezpec¢nost; vhodné obleceni —
cvicebni Uibor a obuti;

- zachrana a dopomoc;

- zasady chovani a jednani v rizném prostiedi;

- regenerace a kompenzace; relaxace

- pravidla her, zdvodi a soutézi

- rozhodovani;

- zésady sestavovani a vedeni sestav vSeobecné
rozvijejicich nebo cilen¢ zameétenych cviceni

- pohybové testy; méfeni vykont;

- komunikuje pii pohybovych ¢innostech — dodrzuje smluvené signaly a vhodné€ pouziva
odbornou terminologii;

- dovede se zapojit do organizace turnaji a soutéZi a umi zpracovat jednoduchou
dokumentaci;

- dokaze rozhodovat, zapisovat a sledovat vykony jednotlivcli nebo tymu;

- dovede pfipravit prostiedky k planovanym pohybovym ¢innostem;

- sestavi soubory zdravotné zaméfenych cviceni, cvi€eni pro télesnou a duSevni relaxaci;

- navrhne kondi¢ni program osobniho rozvoje a vyhodnoti jej;

- uplatiuje zésady sportovniho tréninku;

- dokéaze vyhledat potiebné informace z oblasti zdravi a pohybu;

- dovede o pohybovych ¢innostech diskutovat, analyzovat je a hodnotit;

- dovede rozvijet svalovou silu, rychlost, vytrvalost, obratnost a pohyblivost;

- ovlada kompenzacni cvi€eni k regeneraci télesnych a duSevnich sil, i vzhledem k
poZadavkiim budouciho povolani;

- uplatiiuje osvojené zpiisoby relaxace;

- dovede uplatiovat techniku a zaklady taktiky v zakladnich a vybranych sportovnich
odvétvich;
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- uplatniuje zésady bezpecnosti pti pohybovych aktivitach; - zdroje informaci;
- je schopen sladit pohyb s hudbou, umi sestavit pohybové vazby, hudebné pohybové Pohybové dovednosti
motivy a vytvofit pohybovou sestavu (skladbu); Télesna cviceni
- vyuziva pohybové ¢innosti pro vSestrannou pohybovou piipravu a zvySovani télesné - poradova, vSestrann¢ rozvijejici, kondicni,
zdatnosti; koordina¢ni, kompenzacni, relaxacni aj.
- participuje na tymovych hernich ¢innostech druzstva; jako soucdst vsech tematickych celkii
- dovede rozlisit jednani fair play od nesportovniho jednani; Gymnastika
- dokdze zjistit uroven pohyblivosti, ukazatele své télesné zdatnosti a korigovat si - gymnastika: cvi¢eni s na¢inim, cviceni na
pohybovy rezim ve shod¢ se zjisténymi udaji; naradi, akrobacie, $plh
- poznd chybné a spravné provadéné ¢innosti, umi analyzovat a zhodnotit kvalitu - rytmick4 gymnastika: pohybové ¢innosti a
pohybové ¢innosti nebo vykonu; kondi¢ni programy cvic¢eni s hudebnim a
- oveti uroven télesné zdatnosti a svalové nerovnovahy; rytmickym doprovodem; tanec
Atletika

- béhy (rychly, vytrvaly); starty; skoky do
vysky a do dalky; hody a vrh kouli

Pohybové hry

- drobné¢ a sportovni

- alespon dvé sportovni hry

I'Jpoly

- pady

- zékladni sebeobrana

Plavani*

- adaptace na vodni prostiedi

- dva plavecké zpiisoby

- urcend vzdalenost plaveckym zptisobem

- dopomoc unavenému plavci, zachrana
tonouciho

LyZovani*

- zéklady sjezdového lyZovani (zataceni,
zastavovani, sjizdéni 1 pfes terénni nerovnosti)

93



Skolni vzdélavaci program: Gastronomie (model L + H)
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/01 Gastronomie

Délka a forma studia: ¢tyfleté denni studium
STREDNI $KOLA
A VYSS[{ ODBORNA SKOLA

Stupeii vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

CESTOVNiHO RUCHU Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥fi 2024 pro vSechny ro¢niky

CESKE BUDEJOVICE

zaklady bézeckého lyzovani
chovani pii pobytu v horském prostiedi

Brusleni*
- zaklady brusleni na led¢ nebo inline (jizda

vpred, zména sméru jizdy, zastaveni)

Testovani télesné zdatnosti

motorické testy

- zvoli vhodna cvifeni ke korekci svého zdravotniho oslabeni a dokéaze rozlisit
vhodné a nevhodné pohybové ¢innosti vzhledem k poruse svého zdravi;

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

3 Zdravotni télesna vychova
(podle doporuceni lékare)
- specialni korektivni cviceni podle druhu

oslabeni

- pohybové aktivity, zejména gymnasticka

cviéeni, pohybové hry, plavani, turistikaa

pobyt v piirodé

- kontraindikované pohybové aktivity

2. ro¢nik

- voli sportovni vybaveni (vystroj a vyzbroj) odpovidajici ptislusné ¢innosti a okolnim
podminkam (klimatickym, zafizeni, hygien¢, bezpecnosti) a dovede je udrzovat a
oSetfovat;

- komunikuje pii pohybovych ¢innostech — dodrzuje smluvené signaly a vhodné€ pouziva
odbornou terminologii;

- dovede se zapojit do organizace turnaji a soutéZi a umi zpracovat jednoduchou
dokumentaci;

- dokaze rozhodovat, zapisovat a sledovat vykony jednotlivcli nebo tymu;

- dovede ptipravit prostiedky k planovanym pohybovym ¢innostem;

- sestavi soubory zdravotné zaméfenych cviceni, cviceni pro télesnou a duSevni relaxaci;

- navrhne kondi¢ni program osobniho rozvoje a vyhodnoti jej;

- uplatiuyje zésady sportovniho tréninku;

- dokéze vyhledat potiebné informace z oblasti zdravi a pohybu;

- dovede o pohybovych ¢innostech diskutovat, analyzovat je a hodnotit;

1 Télesna vychova

Teoretické poznatky

vyznam pohybu pro zdravi; prostfedky ke
zvySovanti sily, rychlosti, vytrvalosti,
obratnosti a pohyblivosti;

technika a taktika; zasady sportovniho
tréninku

odborné nazvoslovi; komunikace

vystroj, vyzbroj; udrzba;

hygiena a bezpecnost; vhodné obleceni —
cvi¢ebni tbor a obuti;

zachrana a dopomoc;

zasady chovani a jednani v rizném prostiedi;
regenerace a kompenzace; relaxace
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Skolni vzdélavaci program: Gastronomie (model L + H)
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/01 Gastronomie

Délka a forma studia: étyrleté denni studium
Stupeii vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za#i 2024 pro vSechny roé¢niky

dovede rozvijet svalovou silu, rychlost, vytrvalost, obratnost a pohyblivost;

ovlada kompenzacni cviceni k regeneraci télesnych a duSevnich sil, 1 vzhledem k
pozadavkiim budouciho povoléni;

uplatiiuje osvojené zpusoby relaxace;

dovede uplatiovat techniku a zéklady taktiky v zékladnich a vybranych sportovnich
odvétvich;

uplatiiuje zadsady bezpecnosti pii pohybovych aktivitach;

je schopen sladit pohyb s hudbou, umi sestavit pohybové vazby, hudebné pohybové
motivy a vytvofit pohybovou sestavu (skladbu);

vyuzivéa pohybové ¢innosti pro vSestrannou pohybovou piipravu a zvySovani télesné
zdatnosti;

participuje na tymovych hernich ¢innostech druzstva;

dovede rozlisit jednani fair play od nesportovniho jednani;

dokaze zjistit aroven pohyblivosti, ukazatele své télesné zdatnosti a korigovat si
pohybovy rezim ve shod¢ se zjiSt€nymi udaji;

pozna chybné a spravné provadéné ¢innosti, umi analyzovat a zhodnotit kvalitu
pohybové ¢innosti nebo vykonu;

ov¢ti troven télesné zdatnosti a svalové nerovnovahy;

- pravidla her, zavodi a soutézi

- rozhodovani;

- zasady sestavovani a vedeni sestav vSeobecné
rozvijejicich nebo cilen¢ zamétenych cviceni

- pohybové testy; méfeni vykont;

- zdroje informaci,

Pohybové dovednosti

Télesna cviceni

- potadové, vSestranné rozvijejici, kondicni,
koordina¢ni, kompenzacni, relaxacni aj.
jako soucdst vsech tematickych celki

Gymnastika

- gymnastika: cviceni s na€inim, cviceni na
naradi, akrobacie, Splh

- rytmickd gymnastika: pohybové Cinnosti a
kondi¢ni programy cviceni s hudebnim a
rytmickym doprovodem; tanec

Atletika

- béhy (rychly, vytrvaly); starty; skoky do
vysky a do dalky; hody a vrh kouli

Pohybové hry

- drobné a sportovni

- alespon dvé sportovni hry

Upoly

- pady

- zékladni sebeobrana

Plavani*

- adaptace na vodni prostfedi

- dva plavecké zplisoby

- urCend vzdélenost plaveckym zplisobem

95




Skolni vzdélavaci program: Gastronomie (model L + H)
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/01 Gastronomie

Délka a forma studia: ¢tyfleté denni studium
STREDNI $KOLA
A VYSS[{ ODBORNA SKOLA

Stupeii vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

CESTOVNiHO RUCHU Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥fi 2024 pro vSechny ro¢niky

CESKE BUDEJOVICE

- dopomoc unavenému plavci, zachrana
tonouciho

Brusleni*

- zaklady brusleni na led¢ nebo inline (jizda
vpred, zména sméru jizdy, zastaveni)

Turistika a sporty v prirodé

- pfiprava turistické akce

- orientace v krajin¢

- orienta¢ni b&¢h

Testovani télesné zdatnosti

- motorické testy

- zvoli vhodna cvi€eni ke korekci svého zdravotniho oslabeni a dokaze rozliSit
vhodné a nevhodné pohybové ¢innosti vzhledem k poruse svého zdravi;

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

2 Zdravotni télesna vychova

(podle doporuceni lékare)

- specialni korektivni cviceni podle druhu
oslabeni

- pohybové aktivity, zejména gymnasticka
cviceni, pohybové hry, plavani, turistikaa
pobyt v pfirodé

- kontraindikované pohybové aktivity

3. ro¢nik

- voli sportovni vybaveni (vystroj a vyzbroj) odpovidajici ptislusné ¢innosti a okolnim
podminkam (klimatickym, zafizeni, hygiené¢, bezpecnosti) a dovede je udrzovat a
oSetfovat;

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

- dovede se zapojit do organizace turnaji a souté¢zi a umi zpracovat jednoduchou
dokumentaci;

- dokaze rozhodovat, zapisovat a sledovat vykony jednotlivcli nebo tymu;

- dovede ptipravit prostiedky k planovanym pohybovym ¢innostem;

- sestavi soubory zdravotn¢ zaméienych cviceni, cvi€eni pro télesnou a duSevni relaxaci;

1 Télesna vychova

Teoretické poznatky

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

- technika a taktika; zasady sportovniho
tréninku

- odborné nazvoslovi; komunikace

- vystroj, vyzbroj; tdrzba;

- hygiena a bezpecnost; vhodné obleceni —
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Skolni vzdélavaci program: Gastronomie (model L + H)
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/01 Gastronomie
Délka a forma studia: ¢tyfleté denni studium
Stupeii vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za#i 2024 pro vSechny roé¢niky

navrhne kondi¢ni program osobniho rozvoje a vyhodnoti jej;

uplatiiuje zasady sportovniho tréninku;

dokéze vyhledat potfebné informace z oblasti zdravi a pohybu;

dovede o pohybovych ¢innostech diskutovat, analyzovat je a hodnotit;

dovede rozvijet svalovou silu, rychlost, vytrvalost, obratnost a pohyblivost;

ovlada kompenzacni cviceni k regeneraci télesnych a dusevnich sil, i vzhledem k
pozadavkiim budouciho povoléni;

uplatiiuje osvojené zplsoby relaxace;

dovede uplatnovat techniku a zédklady taktiky v zdkladnich a vybranych sportovnich
odvétvich;

uplatiiuje zadsady bezpecnosti pii pohybovych aktivitach;

je schopen sladit pohyb s hudbou, umi sestavit pohybové vazby, hudebné pohybové
motivy a vytvofit pohybovou sestavu (skladbu);

vyuzivéa pohybové ¢innosti pro vSestrannou pohybovou piipravu a zvySovani télesné
zdatnosti;

participuje na tymovych hernich ¢innostech druZstva;

dovede rozlisit jednani fair play od nesportovniho jednani;

dokaze zjistit uroven pohyblivosti, ukazatele své télesné zdatnosti a korigovat si
pohybovy rezim ve shod¢ se zjiSt€énymi udaji;

pozna chybné a spravné provadéné ¢innosti, umi analyzovat a zhodnotit kvalitu
pohybové ¢innosti nebo vykonu;

ovéti troven télesné zdatnosti a svalové nerovnovahy;

cvicebni Uibor a obuti;

- zéchrana a dopomoc;

- zasady chovani a jednani v rizném prostiedi;

- fregenerace a kompenzace; relaxace

- pravidla her, zavodi a soutézi

- rozhodovani;

- zasady sestavovani a vedeni sestav vSeobecné
rozvijejicich nebo cilené¢ zamétenych cviceni

- pohybové testy; méfeni vykont;

- zdroje informaci,

Pohybové dovednosti

Télesna cviceni

- potadova, vSestranné rozvijejici, kondicni,
koordina¢ni, kompenzacni, relaxacni aj.
jako soucdst vsech tematickych celkii

Gymnastika

- gymnastika: cvi¢eni s na¢inim, cviceni na
naradi, akrobacie, Splh

- rytmickd gymnastika: pohybové Cinnosti a
kondi¢ni programy cviceni s hudebnim a
rytmickym doprovodem; tanec

Atletika

- béhy (rychly, vytrvaly); starty; skoky do
vysky a do dalky; hody a vrh kouli

Pohybové hry

- drobné a sportovni

- alespon dvé sportovni hry

Upoly

- pady

- zékladni sebeobrana
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Skolni vzdélavaci program: Gastronomie (model L + H)
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/01 Gastronomie

Délka a forma studia: ¢tyfleté denni studium
STREDNI $KOLA
A VYSS[{ ODBORNA SKOLA

Stupeii vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

CESTOVNiHO RUCHU Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥fi 2024 pro vSechny ro¢niky

CESKE BUDEJOVICE

Plavani*

- adaptace na vodni prostiedi

- dva plavecké zpiisoby

- urcena vzdalenost plaveckym zplisobem

- dopomoc unavenému plavci, zachrana
tonouciho

Brusleni*

- zaklady brusleni na ledé€ nebo inline (jizda
vpied, zména sméru jizdy, zastaveni)

Testovani télesné zdatnosti

- motorické testy

- zvoli vhodna cvifeni ke korekci svého zdravotniho oslabeni a dokéaze rozlisit
vhodné a nevhodné pohybové ¢innosti vzhledem k poruse svého zdravi;

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

2 Zdravotni télesna vychova

(podle doporuceni lékare)

- specialni korektivni cvieni podle druhu
oslabeni

- pohybové aktivity, zejména gymnasticka
cviceni, pohybové hry, plavani, turistikaa
pobyt v pfirodé

- kontraindikované pohybové aktivity

4. ro¢nik

- voli sportovni vybaveni (vystroj a vyzbroj) odpovidajici ptislusné ¢innosti a okolnim
podminkam (klimatickym, zafizeni, hygiené¢, bezpecnosti) a dovede je udrzovat a
oSetfovat;

- komunikuje pfi pohybovych ¢innostech — dodrzuje smluvené signaly a vhodné¢ pouziva
odbornou terminologii;

- dovede se zapojit do organizace turnaji a soutézi a umi zpracovat jednoduchou
dokumentaci;

- dokaze rozhodovat, zapisovat a sledovat vykony jednotlivcli nebo tymu;

- dovede ptipravit prostiedky k planovanym pohybovym ¢innostem;

- sestavi soubory zdravotné zaméfenych cviceni, cviceni pro télesnou a duSevni relaxaci;

1 Télesna vychova

Teoretické poznatky

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

- technika a taktika; zasady sportovniho
tréninku

- odborné nazvoslovi; komunikace

- vystroj, vyzbroj; tdrzba;

- hygiena a bezpecnost; vhodné obleceni —
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Skolni vzdélavaci program: Gastronomie (model L + H)
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/01 Gastronomie
Délka a forma studia: ¢tyfleté denni studium
Stupeii vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za#i 2024 pro vSechny roé¢niky

navrhne kondi¢ni program osobniho rozvoje a vyhodnoti jej;

uplatiiuje zasady sportovniho tréninku;

dokéze vyhledat potfebné informace z oblasti zdravi a pohybu;

dovede o pohybovych ¢innostech diskutovat, analyzovat je a hodnotit;

dovede rozvijet svalovou silu, rychlost, vytrvalost, obratnost a pohyblivost;

ovlada kompenzacni cviceni k regeneraci télesnych a dusevnich sil, i vzhledem k
pozadavkiim budouciho povoléni;

uplatiiuje osvojené zplsoby relaxace;

dovede uplatnovat techniku a zéklady taktiky v zékladnich a vybranych sportovnich
odvétvich;

uplatiiuje zadsady bezpecnosti pii pohybovych aktivitach;

je schopen sladit pohyb s hudbou, umi sestavit pohybové vazby, hudebné pohybové
motivy a vytvofit pohybovou sestavu (skladbu);

vyuzivéa pohybové ¢innosti pro vSestrannou pohybovou pfipravu a zvySovani télesné
zdatnosti;

participuje na tymovych hernich ¢innostech druZstva;

dovede rozlisit jednani fair play od nesportovniho jednani;

dokaze zjistit uroven pohyblivosti, ukazatele své télesné zdatnosti a korigovat si
pohybovy rezim ve shod¢ se zjiSt€énymi udaji;

pozna chybné a spravné provadéné ¢innosti, umi analyzovat a zhodnotit kvalitu
pohybové ¢innosti nebo vykonu;

ovéti troven télesné zdatnosti a svalové nerovnovahy;

cvicebni ubor a obuti;

- zéchrana a dopomoc;

- zasady chovani a jednani v rizném prostiedi;

- fregenerace a kompenzace; relaxace

- pravidla her, zavodi a soutézi

- rozhodovani;

- zasady sestavovani a vedeni sestav vSeobecné
rozvijejicich nebo cilené zamétenych cviceni

- pohybové testy; méfeni vykont;

- zdroje informaci,

Pohybové dovednosti

Télesna cviceni

- potadova, vSestranné rozvijejici, kondicni,
koordina¢ni, kompenzacni, relaxacni aj.
jako soucdst vsech tematickych celkii

Gymnastika

- gymnastika: cvi¢eni s nacinim, cviceni na
naradi, akrobacie, Splh

- rytmickd gymnastika: pohybové Cinnosti a
kondi¢ni programy cviceni s hudebnim a
rytmickym doprovodem; tanec

Atletika

- béhy (rychly, vytrvaly); starty; skoky do
vysky a do délky; hody a vrh kouli

Pohybové hry

- drobné a sportovni

- alespon dvé sportovni hry

Upoly

- pady

- zékladni sebeobrana
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Skolni vzdélavaci program: Gastronomie (model L + H)
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-1/01 Gastronomie

- Délka a forma studia: ¢tyfleté denni studium
fains e e Stupent vzdélani: stéedni vzdélani s maturitni zkouskou

CESTOVNIHO RUCHU Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za#i 2024 pro vSechny roé¢niky
CESKE BUDEJOVICE

Plavani*

- adaptace na vodni prostiedi

- dva plavecké zpiisoby

- urcena vzdalenost plaveckym zplisobem

- dopomoc unavenému plavci, zachrana
tonouciho

Brusleni*

- zaklady brusleni na ledé€ nebo inline (jizda
vpied, zména sméru jizdy, zastaveni)

Testovani télesné zdatnosti

- motorické testy

- zvoli vhodna cvifeni ke korekci svého zdravotniho oslabeni a dokéaze rozlisit 2 Zdravotni télesna vychova
vhodné a nevhodné pohybové ¢innosti vzhledem k poruse svého zdravi; (podle doporuceni lékare)

- je schopen zhodnotit své pohybové moznosti a dosahovat osobniho vykonu z nabidky - specialni korektivni cviéeni podle druhu
pohybovych aktivit. oslabeni

- pohybové aktivity, zejména gymnasticka
cviceni, pohybové hry, plavani, turistikaa
pobyt v pfirodé

- kontraindikované pohybové aktivity
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Skolni vzdélavaci program: Gastronomie (model L + H)
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/01 Gastronomie
Délka a forma studia: ¢tyfleté denni studium

DI o Stupeti vzdélani: stfedni vzdélani s maturitni zkouSkou

A VYSS[{ ODBORNA SKOLA

CESTOVNiHO RUCHU Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥fi 2024 pro vSechny ro¢niky
CESKE BUDEJOVICE
UCEBNI OSNOVY
Niazev predmétu: INFORMATIKA
Roc¢nik: . 1. Il. V. Celkem
Pocet hodin: 2 0 0 0 2
POJETi PREDMETU

Obecné cile predmétu

Vést zaky ke schopnosti rozpoznévat informatické aspekty svéta a vyuzivat poznatky z informatiky k porozuméni a uvazovani o pfirozenych i
umeélych systémech a procesech, ke schopnosti fesit nejriznéjsi pracovni a Zivotni situace, cilevédomé a systematicky volit a uplatiiovat
optimalni postupy.

Vysledky vzdélavani v oblasti citil, postoju a preferenci

Otevieny i kriticky postoj k digitalnim technologiim a jejich vyuzivani; motivace k celozivotnimu uceni; divéra ve vlastni schopnosti a
preciznost pii praci; schopnost odhadnout, které¢ ulohy je Zak schopen fesit samostatné a které vyzaduji pomoc odbornika; sebejistota a
vytrvalost pfi feSeni obtizného ¢i slozitého problému; schopnost vyporadat se s otevienymi problémy a nejednoznac¢né zadanymi tikoly.
DodrZovani zasad etiky a legislativy, nutnost ovéfovani seridznosti informacnich zdrojl na internetu, souvislost efektivniho vyuZzivani ICT se
stupném intelektu ¢loveka, nesifeni poplasnych zprav a pomluv.

Kultivovany projev graficky 1 mluveny, kreativita, efektivnost, pfesnost.

Charakteristika uc¢iva

Z4ci si prohloubi osvojené dovednosti, porozumi zakladnim pojmiim a metodam informatiky jako védniho oboru a jeho uplatnéni v ostatnich
védnich oborech a profesich; rozpoznaji a formuluji problémy s ohledem na jejich feSitelnost; ziskavaji, zaznamenavaji, usporadavaji,
strukturuji, pfedavaji data a informace; rozkladaji systémy a procesy na ¢asti, odhaduji jejich vztahy a strukturu; jsou schopni uplatnit
algoritmicky zptsob mysleni pfi feSeni problému, vytvareji a formuluji postupy a feSeni, které 1ze pfenechat k vykonani jinému ¢lovéku nebo
stroji; vytvaii formalni popisy, modely a simulace skute¢nych situaci i pracovnich postupt; testuji, analyzuji, vyhodnocuji, porovnavaji a
vylepSuji existujici 1 navrhované algoritmy, postupy nebo informaticka feSeni; rozumi technickym zékladim digitalnich technologii do té miry,
aby byli schopni je efektivné a bezpecné pouzivat a snadno se naucili pouZzivat noveé; jsou schopni vyuzit digitalni technologie pfi feseni
problémd, které jsou pfili§ slozité nebo rozséhlé (pro loveka); navrhuji systémy ¢i jejich ¢asti, procesy, propojuji rizné technologie ¢i jejich
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Casti a vytvareli tak nova feSeni za pomoci jiz existujicich néstroji a prvkii; hodnoti pfinos a rizika riznych systémti, procesu, postupi a
technologii v kontextu zadaného problému; spolupracuji a komunikuji s ostatnimi pti dosahovani spole¢ného cile; neohrozuji svym chovanim
v digitalnim prostiedi sebe, druhé ani technologie samotné; uvédomuji si, Ze technologie ovliviiuji spolecnost, a naopak chapou svou
odpovédnost pii pouzivani technologii. U¢i se soustfedénosti, vnimani souvislosti, kreativité, kultivovanému projevu. Poznatky z predmétu
Informatika vyuziji zéci v dal§ich pfedmétech.

Pojeti vyuky

Vyuka probiha ve specializované u¢ebné vybavené potfebnym hardwarem a softwarem. Pro vyuku predmétu je tfida délena na dvé skupiny,
kazdy Zak ma k dispozici vlastni pracovisté. Zaci se seznami s béZné€ uzivanym hardwarem a softwarem. Obsah uciva je zamétfen hlavné na
vyuzitelnost v profesni praxi.

Hodnoceni vysledki zakt

K ovéfeni znalosti 74kt jsou vyuzivany testy a samostatné prace vytvorené podle piedloh nebo zadanych pozadavku a pravidel. Zohlednén je
samostatny a aktivni piistup k feseni problému za pouziti dostupnych prostredkii, kreativita a originalita feSeni pii plnéni zadanych ukold.

Ptinos pfedmétu k rozvoji kli€ovych kompetenci a prifezovych témat

Predmét informatika vede zaky k hlubSimu porozuméni principim, na kterych pracuji digitalni technologie, a k rozvoji informatického mysleni
zak, které uplatni pii feSeni i neinformatickych problému. Kromé této tstfedni kli¢ové kompetence spoluvytvaii a formuje i1 dalsi klicové
kompetence:
kompetence k uceni
- zaci jsou motivovani k uéeni, protoze ziskané poznatky (i z dalSich pfedmétti) mohou hned vyuzit v praktickych ptikladech
- zaci jsou vedeni k samostatnosti pfi vytvareni pocitacovych aplikaci, vyucujici vstupuje do procesu pouze jako konzultant
- 7aci vyuzivaji ke svému uceni rizné informacni zdroje véetné zkusenosti svych i jinych lidi
kompetence K ieSeni problémi
- samostatné prace k procviceni probrané¢ho uciva a stanovi cile prace, nékteré postupy si zaci samostatné vyhledavaji v napoveédée
programu
- existuje-li vice moznych postupt, hleda se ten nejefektivné;si
kompetence komunikativni
- samostatnd vystoupeni zakli — pfedvadéni prezentaci, referatt
- vyucujici dba na piesnou formulaci dotazi a odpovédi zakt
kompetence socialni a personalni - Zaci dodrzuji provozni fady v ucebnach vypocetni techniky
kompetence pracovni - Zaci mohou prezentovat vysledky vlastni prace a podle jeji kvality jsou hodnoceni
digitalni kompetence
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- ovlada potiebnou sadu digitalnich zafizeni, aplikaci a sluzeb, v€etné nastrojui z oblasti umélé inteligence, vyuziva je ve Skolnim a
pracovnim prostiedi 1 pii zapojeni do vefejného Zivota; digitalni technologie a zplisob jejich pouziti nastavuje a méni podle toho, jak se
vyvijeji dostupné moznosti a jak se méni jeho vlastni potieby nebo pracovni prostfedi a nastroje;

- ziskava, posuzuje, spravuje, sdili a sd€luje data, informace a digitalni obsah v riznych formatech v osobni ¢i profesni komunite; k tomu
voli efektivni postupy, strategie a zpusoby, které odpovidaji konkrétni situaci a ucelu;

- vytvafi, vylepSuje a propojuje digitalni obsah v riznych formatech; vyjadiuje se za pomoci digitalnich prostredk;

- navrhuje prostfednictvim digitalnich technologii takova feseni, ktera mu pomohou vylepsit postupy ¢i technologie ¢i jejich ¢asti;

dokaze poradit ostatnim s béznymi technickymi problémy;

- vyrovnava se s proménlivosti digitalnich technologii a posuzuje, jak vyvoj technologii ovliviiuje spolecnost, osobni a pracovni zivot

jedince a Zivotni prostiedi, zvazuje rizika a pfinosy;

- predchazi situacim ohrozujicim bezpec¢nost zafizeni i dat, situacim ohrozujicim jeho télesné a duSevni zdravi i zdravi ostatnich; pti
spolupraci, komunikaci a sdileni informaci v digitalnim prostfedi jedna eticky, s ohleduplnosti a respektem k druhym.

Priifezova témata: Clovek a digitalni svét, Clovek a svét prace

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence

Tematicky celek

1. ro¢nik

Zak/zakyng:

- interpretuje data (ziska z dat informace), posuzuje mnozstvi informace v datech,
vyslovuje pfedpovédi na zdkladé dat, uvédomuje si omezeni pouzitych model

- odhaluje chyby v datech

- porovna rizné piiklady kodovani dat a jejich pouziti; vysvétli proces digitalizace a
jeho uskali

- aktivné a s porozuménim pouziva rizné datové formaty, ovlada konverzi mezi
riznymi formaty téhoz obsahu

1. Data, informace a modelovani

data a informace, interpretace dat
informace a mnozstvi informace v datech
chyby v datech a kontrola dat

koédovani informaci a dat

zaznam, pienos a distribuce dat a informaci
v digitalni podobé

datové formaty, kodovani riiznych formatt
dat (napf. text, obraz, zvuk, video)
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- formuluje problém a pozadavky na jeho feseni; ziskava potiebné informace, posuzuje
jejich vyuzitelnost a dostatek (uplnost) vzhledem k feSenému problému; pouziva
systémovy pristup k feSeni problémil; pro feseni problému sestavi model

- prevede data z jednoho modelu do jiného; najde nedostatky daného modelu a odstrani
je; porovna rizné modely s ohledem na kvalitu feseni daného problému

- zvazuje pfinosy a limity statistického zpracovani dat a strojového u€eni v oblasti
umélé inteligence

- zapis informace pomoci kdédovaci tabulky
nebo koédovaciho jazyka

- model jako zjednoduSeni reality (napf.
schéma, graf, diagram, pojmova a
myslenkova mapa)

- vlastnosti, vazby a zavislosti modelu dat

- statistické zpracovani dat, odhad a
predpovédi

- strojové uceni na zakladé dat, jeho limity,
piinosy a rizika.

- na zaklad¢ analyzy problému specifikuje zadani pro tvorbu programu, skriptu nebo
webové aplikace

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

- navrhne algoritmy a datové struktury podle specifikace zadani a zapiSe je vhodnou
formou

- ve vztahu k charakteru a velikosti vstupu hodnoti algoritmy a datové struktury podle
ruznych hledisek, porovna a vybere pro feSeny problém ty nejvhodnéjsi; vylepsi
algoritmus podle daného hlediska

- vytvoii jednoduchy spustitelny program, skript, nebo webovou aplikaci

- testuje spustitelny program, skript nebo webovou aplikaci; najde, specifikuje a opravi
ptfipadnou chybu

- spolupracuje pii tvorbé programu s dalsi osobou, popisuje strukturu programu dalsi
osobé

2. Tvorba, testovani a provoz softwaru

Pozadavky a analyza

- specifikace a popis feseného problému,
pozadavky na feSeni

- analyza a dekompozice (rozloZeni)
problému

Tvorba a vyvoj

- zékladni koncepce tvorby programi (napf.
proménna a datovy typ, fidici ptikazy,
cykly); - navrh algoritmu a datovych
struktur

- zapis algoritmu vhodnou formou (napft.
blokové schéma, ptirozené a formalni
jazyky, skriptovaci a programovaci jazyk)

- vyuzivani hotovych komponent

Testovani

- druhy chyb, chybové hlasky, neoc¢ekavané
ukonceni a zamrznuti

- zpusoby a druhy testovani softwaru

- spotieba vypocetnich a jinych zdrojl
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Béh a provoz

- verze programu, instalace a aktualizace
programu

- hlaseni a evidence zavad, logovani a
sledovéni provozu

- napoveéda a licence programu

- analyzuje a hodnoti informacni systémy podle zadanych hledisek 3. Informacni systémy

- vyhledava pomoci uzivatelského rozhrani a navigace v informa¢nim systému - ucel a charakteristika informacniho
specifické informace podle zadani systému nebo sluzby

- vyhledava a zpracovava data pomoci vhodnych nastrojii pro dotazovéni; pouziva pti - vefejné nebo oborové informacni systémy
vyhledavani vazby mezi entitami, ¢iselniky a identifikatory a sluzby

- 1identifikuje zdroje zdznamu v informacnim systému a urcuje jejich umisténi, validitu a - uzivatelska rozhrani (napf. navigace,
miru zabezpeceni; provede hromadny import nebo export dat ptistupnost, jazykové mutace)

- navrhne procesy zpracovani dat a roli/role jednotlivych uzivatel - uzivatelské ucty, role, opravnéni a

- navrhne a vytvoii strukturu vzajemného propojeni dat; navrhuje ¢iselniky a bezpecnost v informacnich systémech
identifikatory dat - datovy zdznam, entita, atribut a vazba,

- tfidi a fadi data, ktera nasledné vizualizuje nebo zpracuje do obvyklého formatu v Ciselniky a identifikatory
daném kontextu a oboru - definice procest, ¢innosti a konfigurace

- navrhne zptisob vyuziti informaéniho systému k feSeni problému ve svém oboru, informacniho systému
otestuje ho se skupinou uzivateli a vyhodnoti ptipadné chyby, chybové stavy a jejich - zdroje zdznamil v informa¢nim systému
pri¢iny (napft. databaze, souborovy systém, sitové

sluzby)

- vyhledavani a vizualizace dat (napf.
ttidéni, fazeni a filtrovéani, rozpozndvani
vzori a trendl)

- hromadné zpracovani dat, export a import

- 1identifikuje v historii vyvoje hardwaru i1 softwaru zlomové udalosti; ukaze, které 4. Digitalni technologie
koncepty se neméni a které ano Hardware a software

- rozumi fungovani hardwaru a periferii natolik, aby je mohl efektivné a bezpecné - zlomové udalosti a technologie v historii a
pouzivat a snadno se naucil pouzivat nové jejich vliv na obor, trh prace a spolecnost
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popise, jakym zplisobem operacni systém zajistuje své hlavni ukoly

rozpozna rizné druhy pamétovych ulozist’ a popise jejich zékladni principy, nastavuje
sdileni a zalohovani dat

na zaklad¢ porozuméni fungovani softwaru efektivné a bezpecné vyuziva riizna
uzivatelské prostiedi

efektivné a bezpecné vyuziva vhodné aplikace podle stanoveného cile

porovna jednotlivé zpiisoby propojeni digitalnich zatizeni, charakterizuje pocitacové
sit€ a internet; vysvétli, pomoci ¢eho a jak je komunikace mezi jednotlivymi
zafizenimi v siti zajisténa

rozumi fungovani siti natolik, aby je mohl bezpecné a efektivné pouzivat

identifikuje a fesi technické problémy vznikajici pfi praci s digitdlnimi zatizenimi;
poradi druhym pfi feSeni typickych zavad

chrani digitalni zafizeni, digitalni obsah i osobni udaje v digitalnim prostiedi pred
poskozenim, pfepisem/zménou ¢i zneuzitim; reaguje na zmeény v technologiich
ovliviyjicich bezpe€nost

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

kontroluje svou digitalni stopu, at’ uz ji vytvari sdm, nebo né€kdo jiny, v ptipadé
potieby dokaze pouzivat sluzby internetu anonymné

v pfipad€ personalizovaného obsahu dokaze identifikovat obsah generovany algoritmy
doporucovacich systémi.

soucasnd vypocetni zafizeni, jejich
technické parametry, zdkladni komponenty
pfipojitelné periferie, zobrazovaci zatizeni,
vstupni/vystupni zafizeni, rozhrani a
konektory

souborovy systém a pamétova ulozisté
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

Pocitacové sité a sitové sluzby

internet a pocitacové site, prenos dat,
komunikac¢ni protokol a adresovani v siti
typy, vlastnosti riiznych siti, internet véci
fyzicka a logicka infrastruktura sité, typy
sitovych zafizeni, servery a datova centra
cloudové a sdilené sluzby v siti,
virtualizace

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

Bezpecnost v digitalnim prostredi

zpusoby utokt na technologie, zédkladni
prvky ochrany (napf. aktualizace softwaru,
antivir, firewall, VPN, Sifrovani)
sociotechnické metody utoktli na uZivatele,
bezpecné chovani a nastaveni prostiedi
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(napf. prace s hesly, vice faktorova
autentizace, zalohovani dat)

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

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

- sledovani uzivatele, algoritmy socidlnich
siti a personalizace obsahu, doporuc¢ovaci

systémy
- efektivné a bezpecné vyuziva vhodné aplikace podle stanoveného cile 5. Aplikaéni software a jeho vyuZiti pro
- pfi praci s textem pouziva styly, oddily, nastavi vlastnosti, pokrocilé ¢islovani stranek, odborné ¢innosti
generuje obsah - pokrocilé funkce textového editoru
- spravné¢ pouziva citaéni normy - pokrocilé funkce tabulkového kalkulatoru
- pfi praci v tabulkovém kalkulatoru poziva efektivné preddefinované funkce pro - ptenos dat mezi aplikacemi

matematické a statistické vypocty, praci s textem, logické funkce
- pracuje s filtry, fadi a tfidi data
- zpracovava a tiskne vicestrankovy dokument
- kombinuje praci v riznych aplikacich, pfenasi data, importuje a exportuje soubory
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Obecné cile predmétu

Cilem predmétu je:
- rozvoj profesnich komunikativnich kompetenci zaka
- naucit zaky ovladat psani na klavesnici desetiprstovou hmatovou metodou
- upevnit pracovni navyky jako je trpélivost, piesnost, diislednost, profesionalni piistup

Vysledky vzdélavani v oblasti citli, postoju a preferenci

Vyuka smétuje k tomu, aby Zaci ovladali psani na klavesnici pfesné, rozvijeli smysl pro odpovédnost, pro peclivou a systematickou praci, méli
profesionalni postoj k zakaznikiim, zvladli komunikaci s nimi.

Charakteristika uéiva

Uc¢ivo zahrnuje:

- sezndmeni s pouzivanim osobniho pocitace pro psani textd,

- nacvik desetiprstové hmatové metody na klavesnici pocitace.
Ucivo vychazi z RVP z oddilu Vzdélavani v informacnich a komunikaénich technologiich. Na pfedmét Administrativa a komunikace v 1.
ro¢niku navazuje vyuka informac¢nich a komunikaénich technologii a vyuka korespondence ve 2. ro¢niku. Tyto navazujici pfedméty jiz
predpokladaji znalost a schopnost zakti pouzivat desetiprstovou hmatovou metodu. Tento pfedmét ma vazbu na dalsi predméty — predevsim na
Informaéni a komunikac¢ni technologie a Korespondenci. Vyuziti je vSak daleko S$ir§i — pfi zpracovani referatli nebo jinych ukoll zakim
dovednost psani hmatovou metodou zna¢n¢ urychli a usnadni praci ve §kole 1 v osobnim Zivoté.

Pojeti vyuky

Vyuka probiha v ué¢ebnach vypodetni techniky u osobnich pogitadti. Zaci nacvi¢uji piesnost a rychlost pomoci vyukového softwaru — programu
ATF (All Ten Fingers). Zaci pfi vyuovani postupné nacvicuji jednotlivé znaky klavesnice, zdokonaluji se v pfesnosti psani a pfitom béhem
Skolniho roku rostou poZadavky na zvySovéni rychlosti. Zaroven je dbdno na to, aby Z4ci nesledovali pfi psani textl ofima klavesnici, ale
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pouzivali jen orienta¢ni hmatové vystupky na klavesach. Duraz je kladen na nutnost procvicovani probranych znakti i mimo $kolni vyucovani
ve volném Case jako soucast pripravy zakl na vyuku. UspéSné zvladnuti hmatové metody vyzaduje velkou trpélivost a pili.

Hodnoceni vysledkii Zika

Hodnoceni probiha na zakladé dosazené rychlosti a presnosti podle metodické ptirucky pro vyucovani techniky administrativy.

Zvlast’ je hodnocena rychlost i pfesnost psani.

Pii znamkovani nehrozi subjektivni hodnocenti ze strany ugitele. Zak si mize sam sviij vykon ohodnotit podle vysledné tabulky, ktera se zobrazi
na obrazovce pocitace po kazdém napsaném snimku. Vysledek presnosti a rychlosti se porovna s pfedem danymi pozadavky, se kterymi jsou
zaci na po¢atku roku seznameni — v tabulce piesnosti a v tabulce rychlosti.

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prirezovych témat

Vyuzivani pfedmétii oddilu komunikace ve sluzbach smétuje k jejich rutinnimu pouziti pfi vytvareni pisemnosti S vyuzitim témat probiranych
v dalsich predmétech.
Komunikativni kompetence: Zici jsou schopni vyjadfovat se pfiméfené v psaném i mluveném projevu, formulovat své myslenky srozumitelné
a souvisle, vyjadfovat se a vystupovat v souladu se zasadami kultury projevu a chovani, jsou vedeni ke snaze dodrzovat jazykové a stylistické
normy a odbornou terminologii, vyjadfovat se a vystupovat v souladu se zdsadami kultury osobniho projevu a spolecenského chovani.
Personalni kompetence: Zaci jsou pfipraveni odhadovat vysledky svého jednani achovani v riiznych situacich, ucit se i na zakladé
zprostfedkovanych zkuSenosti, pfijimat hodnoceni svych vysledkl a zplisobu jednani i ze strany jinych lidi, adekvatn€ na né reagovat, pfijimat
radu 1 kritiku, dale se vzdélavat, pecovat o své fyzicke i duSevni zdravi.
Socialni kompetence: Zici jsou schopni pracovat v tymu a podilet se na realizaci spoleCenskych, pracovnich ajinych ¢innosti, pfijimat
a odpovédné plnit svéfené ukoly, prispivat k vytvateni vstiicnych mezilidskych vztahii a k pfedchazeni osobnich konfliktt, nepodléhat
predsudkiim a stereotypiim v pfistupu k jinym lidem.
Digitalni kompetence — pouziti prostiedkd informacnich technologii v rdmci odbornosti, Zaci ziskavaji informace z otevienych zdrojt, zejména
pak z internetu, pracuji s informacemi.
Prufezova témata:

- Clovék a digitalni svét — zdokonalovani schopnosti zékii efektivné vyuZivat prostiedky informacnich a komunikac¢nich technologii

- Clovék a svét prace — vyuzivani aktudlnich ¢lankd a témat pro nacvik textd pii zdokonalovani se v psani

- Obcan v demokratické spole¢nosti — vytvoteni demokratického prostiedi ve tfid¢€, zaloZzeném na vzdjemném respektovani, spolupraci

a dialogu.
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Skolni vzdélavaci program: Gastronomie (model L + H)
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/01 Gastronomie
- Délka a forma studia: ¢tyfleté denni studium
SR, Stupent vzdélani: stéedni vzdélani s maturitni zkouskou
AVY33[ ODBORNA $KOLA . YR . N o
CESTOVNIHO RUCHU Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zari 2024 pro vSechny ro¢niky
CESKE BUDEJOVICE

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence Tematicky celek
Z4k/zakyns:
- pracuje s béznou kancelatrskou technikou, ovlada jeji zakladni funkce
- ovléada psani na klavesnici desetiprstovou hmatovou metodou v piimétené rychlosti a Préce s kancelarskou technikou
presnosti Zakladni nacvik ovladani klavesnice

- piSe naslepo na stfedni, horni a dolni pismenné radé
- ovlada psani na Ciselné fad¢

- zvlada psani s maximalni pfesnosti a rychlosti, a to i cizojazy¢ného textu ZvySovani piesnosti a rychlosti
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Skolni vzdélavaci program: Gastronomie (model L + H)
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/01 Gastronomie

Délka a forma studia: ¢tyfleté denni studium

e L Stupent vzdélani: stéedni vzdélani s maturitni zkouskou
A VYSSI ODBORNA SKOLA .
CESTOVNIHO RUCHU Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zari 2024 pro vSechny ro¢niky
CESKE BUDEJOVICE
UCEBNI OSNOVY
Nazev predmétu: KORESPONDENCE A KOMUNIKACE
Ro¢nik: l. 1. 1. V. Celkem
Pocet hodin: 0 0 0 1 1
POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

Cilem pfedmétu je rozvoj profesnich komunikativnich kompetenci zakt v oblasti spoleCenské, obchodné-podnikatelské, administrativni a
socialni. Pfi rozvijeni socialné komunikativnich kompetenci se uplatiuji psychologické aspekty komunikace, oblast pisemné komunikace
zahrnuje predevsim vyhotovovani dokumenti obchodniho styku, vedeni personalni agendy, operacni evidence a dal§ich forem podnikové
komunikace, to v§e normalizovanou tpravou.

Vysledky vzdélavani v oblasti citli, postoju a preferenci

Vyuka pfedmétu ma smétovat k tomu, aby Zaci:
- méli kultivovany projev graficky 1 mluveny
- rozvijeli dale kreativitu, efektivnost, pfesnost
- dodrzovali zasady etiky a legislativy, uvédomovali si nutnost provéfovat si serioznost informacnich zdroji na internetu a efektivnost
vyuzivani ICT souvisejici se stupném intelektu clovéka.

Charakteristika uciva

Ucivo zahrnuje:

- zékladni pravidla a normy uplatiiované v pisemném styku,

- pisemnosti pfi uzavirani, plnéni a poruSovani kupnich smluv, pisemnosti v platebnim styku,

- pisemnosti pii organizaci a fizeni podniku, pisemnosti pravniho charakteru, pisemnosti hotelového charakteru,

- personalni pisemnosti, osobni pisemnosti,

- vyplnovani jednoduchych formulafi a moderni zpracovani textt.
Ucivo vychazi z RVP z oddilu ekonomika a komunikace ve sluzbach. Tento pfedmét ma vazbu na dalsi pfedméty — pfedevSim na Informacni
a komunikacni technologie. Vyuziti je vsak daleko $irsi — pfi zpracovani referat nebo jinych kol zakiim dovednost psani hmatovou metodou
znacné urychli a usnadni préci ve Skole i v osobnim Zivotg.
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Skolni vzdélavaci program: Gastronomie (model L + H)
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/01 Gastronomie
Délka a forma studia: ¢tyfleté denni studium
STREDNI SKOLA

bk - Stupen vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou
A VYSSI ODBORNA SKOLA

CESTOVNiHO RUCHU Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥fi 2024 pro vSechny ro¢niky
CESKE BUDEJOVICE

Pojeti vyuky

Vyuka probiha v u¢ebnach vypodetni techniky u osobnich poéitacti. Pii psani pisemnosti pfevazuje samostatna prace zaki. Zaci jsou vedeni
k praktickému vyuzivani osvojenych poznatkl feSenim konkrétnich ukold z praxe. Pti zpracovani informaci vyuzivaji zaci programy Microsoft
Word, Microsoft Excel a Internet Explorer. Jednotlivé pisemnosti vypracovavaji zaci na zaklad¢ zadaného souvislého piikladu, jehoz ¢asti na
sebe logicky navazuji tak, aby odpovidaly potfebam praxe.

Hodnoceni vysledki zaka

Zaci jsou hodnoceni za pisemny projev, diraz je kladen na peclivost pii zpracovani pisemnosti, na vécnou a formalni spravnost a na dodrzovani
jazykovych a stylistickych norem. Jednotlivé pisemnosti si Zaci zakladaji do svého souboru, ozna¢eného jako ro¢nikova prace, ktery je mozno
vyuzit u maturitni zkousky. Pti celkové klasifikaci je zohlediovan aktivni a samostatny pfistup k vyuce.

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a priifezovych témat

Vyuzivani pfedmétt oddilu komunikace ve sluzbach sméfuje k jejich rutinnimu pouziti pfi vytvafeni pisemnosti s vyuzitim témat probiranych
v dalgich predmétech. Zak se u¢i formulovat jasné a srozumitelné své myslenky, pouZivat odbornou terminologii a dodrzovat jazykové
a stylistické normy.
Rozvoj dalsich kli¢evych kompetenci:
- obcanské kompetence — zodpovédnost za svétené ukoly, kulturni chovani
- kompetence k pracovnimu uplatnéni — osvojeni zakladnich védomosti a dovednosti potiebnych pro rozvoj vlastnich podnikatelskych aktivit,
schopnost pisemné komunikovat s potencidlnimi zaméstnavateli, prezentovat svlij odborny potencidl a své profesni cile, komunikovat
elektronickou postou a vyuzivat dalsi prostfedky online a offline komunikace.
- kompetence k u¢eni — zpracovani a orientace v textu, prace s prostiedky informaénich technologii.
Prurezova témata:
- Clovek a digitalni svét — zdokonalovani schopnosti zaki efektivné vyuzivat prostiedky informaé¢nich a komunikaénich technologii.
- Clovek a svét prace — uplatnéni ziskanych poznatki v budoucim zaméstnani, schopnost zpracovavat obchodni pisemnosti a komunikace

S okolim.
- Obcan v demokratické spolecnosti — vytvotfeni demokratického prostiedi ve tfid¢, zaloZeném na vzdjemném respektovani, spolupraci
a dialogu.
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Délka a forma studia: ¢tyfleté denni studium

CESKE BUDEJOVICE

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Skolni vzdélavaci program: Gastronomie (model L + H)
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/01 Gastronomie

Stupeii vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za#i 2024 pro vSechny roé¢niky

Vysledky vzdélavani a kompetence

Tematicky celek

Z&k/zakyné:

vhodné uplatiuje prostiedky verbalni i neverbalni komunikace

voli vhodné zdroje a odpovidajici techniku k vyhledavani pozadované informace
orientuje se v ziskanych informacich, tfidi je, analyzuje a vyhodnocuje, zaznamenava a
uchovava textové, numerické i grafické informace

ovlada zékladni formy pisemného styku

osvoji si pravidla a normy vyhotoveni obchodnich pisemnosti

vyuzivé elektronické vzory formuldit k vypracovani pottebnych dokumentii

Verbalni a neverbalni komunikace

Prace s informacemi

Vyznam, zakladni pravidla a organizace
pisemného styku

- druhy pisemnosti, hospodaisky a Giedni styl
- psani adres a odvolacich udaji

- normalizovana uprava podnikového dopisu
- stylizace podnikového dopisu, zasady

- psychologie podnikového dopisu

- korekturni znaménka

- elektronické Sablony a vzory pisemnosti

vyhotovi jednoduché pisemnosti z obchodniho styku spojené s provozem vécné,
jazykové a formalné spravné v souladu s normalizovanou Gpravou

Vyhotovovani obchodnich pisemnosti:
Pisemnosti pFi uzavirani a plnéni kupnich smluv
- poptavka, nabidka, kupni smlouva

- dodaci list, faktura

- urgence, reklamace, upominky, zaloba

pouziva pieddefinovany styl, upravit ho, ¢islovani stranek na vyssi irovni (nastaveni
oddilt), prace se strukturou nadpist -> automatické generovani obsahu
pouziva hromadnou korespondenci

Digitalni technologie v korespondenci
- prace se styly, oddily, obsah
- hromadna korespondence

zvladne komunikaci pfi platbach s penéznimi ustavy a poStou

Pisemnosti s penéZnimi ustavy a postou
- pisemnosti v platebnim styku hotovostnim
a bezhotovostnim, pisemny styk postou.
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Skolni vzdélavaci program: Gastronomie (model L + H)
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/01 Gastronomie
Délka a forma studia: ¢tyfleté denni studium
Stupeii vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

7

Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za#i 2024 pro vSechny roé¢niky

- vypracuje ptikazy a pokyny jako vedouci pracovnik
- poda pisemnou zpravu z pracovni cesty

Pisemnosti p¥i Fizeni a organizaci podniku

- pisemnosti vedoucich pracovnikl — ptikazy,
smérnice, obézniky, pokyny,

- pisemnosti pii pracovnich cestach — piikaz

Kk pracovni cesté, cestovni Gicet, zprava z pracovni
cesty.

- vyhotovi pisemnosti pouzivané v personalni ¢innosti

Pisemnosti personalni

- z4dost o misto, vypsani konkurzu

- pisemnosti pfi uzavirdni a ukonceni pracovniho
pom¢éru,

- dohody o provedeni prace a pracovni ¢innosti

- sestavi specifické hotelové pisemnosti

Pisemnosti hotelového charakteru
- specifika téchto pisemnosti
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Skolni vzdélavaci program: Gastronomie (model L + H)
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/01 Gastronomie

Délka a forma studia: ¢tyfleté denni studium

" VY;;%[E)’[;;:(ZLQKOLA Stupeti vzdélani: stfedni vzdélani s maturitni zkouSkou
CESTOVNiHO RUCHU Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥fi 2024 pro vSechny ro¢niky
CESKE BUDEJOVICE
UCEBNI OSNOVY
Nazev predmétu: EKONOMIKA
Ro¢nik: l. 1. 11. V. Celkem
Pocet hodin: 1 1 1 3 6
POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

Cilem ptedmétu je poskytnout zadktim zakladni odborné znalosti z oblasti ekonomiky, které jim umozni efektivni jednani a hospodarné
chovani. Obsahovy okruh je zaméfen tak, aby si Zaci osvojili zakladni ekonomické pojmy, porozuméli jim a uméli je spravné pouZivat. Zaci se
naudi orientovat se v ekonomickych souvislostech a osvoji si ekonomické mysleni. Zaci jsou p¥ipravovani na moznost samostatného podnikani
V oboru. Ziskaji poznatky o moznostech podnikdni v oboru a o povinnostech podnikatele. Ziskaji zdkladni znalosti o hospodateni korporace,
zorientuji se v daiové soustave.

Vysledky vzdélavani v oblasti citli, postoju a preferenci

Vyuka smétuje k tomu, aby Zaci zvladli orientovat se v béZznych hospodatskych udéalostech a procesech, chapali ekonomické zékonitosti,
dokazali se samostatné zapojit do pracovniho procesu.

Vysledkem vzdélavani nejsou pouze znalosti, ale hlavné praktické dovednosti zakti. Obsahovy okruh je v souladu se Standardem finan¢ni
gramotnosti ve verzi schvéalené v roce 2017.

Charakteristika uéiva

Obsah ptfedmétu vychazi z obsahového okruhu ekonomika. Vyuka je zafazena v priabéhu celého Ctyfletého studia. Vyuka navazuje na predméty
Korespondence, Administrativa, Utetnictvi, Marketing a management.

U¢ivo zahrnuje oblasti: Zakladni ekonomické pojmy, trh a trzni mechanismus, ekonomické systémy, makroekonomicky kolobéh a ukazatele
vykonnosti ekonomiky (produkt, inflace, nezaméstnanost), Evropskd unie a euro; Podnik, jeho zaloZeni, zruseni, podminky pro podnikani
a pravni formy podnikani, podnikové ¢innosti, podnik jako soucdst ndrodniho hospodafstvi; Podnikéni ve stravovani v hotelnictvi, projekt
,Lodnikatel v oboru spole¢ného stravovéani‘‘; Financovani podnikovych ¢innosti, finanéni trh a penize, mezindrodni finan¢ni instituce.

Pojeti vyuky

Vyuka probihd formou frontalniho vyu€ovani. V ramci vyuky je zafazena exkurze do banky ¢i pojistovny. V ramci vyuky je vyuzivano
aktudlnich zprav a problémii z ekonomického déni (i jinych souvisejicich oblasti) a se Zaky je o problematice aktivné diskutovano. Zaci jsou
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Skolni vzdélavaci program: Gastronomie (model L + H)
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/01 Gastronomie
Délka a forma studia: ¢tyfleté denni studium
STREDNI SKOLA

bk - Stupen vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou
A VYSSI ODBORNA SKOLA

CESTOVNiHO RUCHU Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥fi 2024 pro vSechny ro¢niky
CESKE BUDEJOVICE

vedeni k samostatné tivaze o ekonomickych jevech a ke schopnosti vyuziti teoretickych poznatkt v praxi. Jsou smérovani k tomu, aby pracovali
poctivé, s vlastni seberealizaci a iniciativou a zaroven aby neposkozovali jiné G¢astniky trhu a nepodléhali korupci.

Hodnoceni vysledku Zaka

Z4ci jsou hodnoceni zejména formou ustniho nebo pisemného zkouseni, prib&Zné po celé obdobi. Pisemné testy jsou zafazeny po skonéeni
jednotlivych témat. Projekt ,,Podnikatel v oboru spole¢ného stravovani je hodnocen pribézné po zpracovani dil¢ich ¢asti projektu a na zaveér
jako celek za vynalozenou vlastni tviir¢i ¢innost a zdatilost celého projektu. Diiraz je kladen na hloubku porozuméni u¢ivu a schopnost vyuzit
nabyté poznatky v praxi. Nemalou soucasti je také vlastni sebehodnoceni zaki.

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a priirezovych témat

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

odborna témata. Formuluji a obhajuji své nazory, aktivné se ucastni diskuzi.

Klicové kompetence:

- komunikativni kompetence — formulovat jasné a srozumitelné své myslenky a aktivné se u€astnit vyucovani

- personalni a socialni kompetence — pfijimat odpovédnost za svétené tikoly pii zpracovani projektl, referatt a aktualit, podnécovat praci,
v tymu vlastnimi navrhy, adaptovat se na ménici se zivotni a pracovni podminky a podle svych schopnosti a moznosti je ovliviiovat.

- kompetence k pracovnimu uplatnéni - osvojit si zakladni védomosti a dovednosti potfebné pro rozvoj vlastnich podnikatelskych aktivit
a to 1 v ramci EU, dokézat vyuzit ekonomické informace k fizeni provoznich usekii a dovedou vyhodnotit vysledky hospodateni, znat
vyznam, ucel a uzite¢nost vykondvané prace, jeji finan¢ni a spolecenské ohodnoceni, mit redlnou predstavu o pracovnich, platovych
a jinych podminkach v oboru a o pozadavcich zaméstnavatelll na pracovniky a srovnavat je se svymi piedstavami a predpoklady, ziskavat
a vyhodnocovat informace o pracovnich i vzdélavacich ptilezitostech, vyuzivat poradenskych sluzeb jak z oblasti svéta prace, tak
vzdélavani, rozumét podstaté a principu podnikédni, mit pfedstavu o pravnich, ekonomickych, administrativnich, osobnostnich a etickych
principech soukromého podnikani.

- Digitalni kompetence — pouziti prostfedkt informac¢nich technologii v ramci odbornosti, ziskavani informaci z otevienych zdrojt, prace s
informacemi s vyuzitim prostfedkt informac¢nich a komunikac¢nich technologii.

Prurezova témata:

- Clovek a digitalni svét — zdokonalovéani schopnosti zakt efektivné vyuzivat prostfedky informaénich a komunikac¢nich technologii
(zejména pii samostatném projektu zpracovavaném na pocitaci)

- Clovék a svét prace — vyuzivani aktualnich ¢lankt a témat, uplatnéni ziskanych poznatki v budoucim zaméstnani, odborna exkurze

- Obcan v demokratické spole¢nosti — vytvoreni demokratického prostiedi ve tfid¢, zaloZzeném na vzajemném respektovani, spolupraci
a dialogu.

116




Skolni vzdélavaci program: Gastronomie (model L + H)
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/01 Gastronomie
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STREDNI SKOLA
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CESKE BUDEJOVICE

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence | Tematicky celek
1. roénik
Zak/zakyné: Digitalni technologie v pfedmétu
- vklada a formatuje tabulky, pouziva vlastnosti tabulky, vyplnéni dat, ndzev a popis, - prace s tabulkou

zarovnani na strance

- pouziva a aplikuje zdkladni ekonomické pojmy, vysvéti vzijemnou vazbu mezi pojmy | Zakladni ekonomické pojmy

potieba, statek, sluzba, vyroba - potieby, statky a sluzby, spotieba
- popiSe faze hospodatského procesu, dokaze vysvétlit plisobeni vyrobnich faktori na - vyroba a vyrobni zdroje firmy

vyrobu - hospodateni a hospodaisky proces
- zhodnoti vyvoj zivotni Grovné - vzacnost, uzitek

- Zivotni Uroven, realnd mzda

- definuje pojem trh, rozliSuje zékladni subjekty trzni ekonomiky, na ptikladu popise Trh a trzni mechanismus

fungovani trzniho mechanismu, vysvétli pojem nabidka a poptavka, dokaze nakreslit - zbozi

a popsat jejich ktivky, jakym zpiisobem reaguje poptavka a nabidka na ptsobici - trh a trzni subjekty

faktory - poptavka, nabidka
- rozliSuje nabidku a poptavku na trzich prace, pudy a kapitalu a uvede zakonitosti na - cena

téchto trzich - trzni mechanismus, konkurence

- vysvétli pojem konkurence, monopol, oligopol, nekald soutéz
- rozpoznd bézné cenové triky a klamavé nabidky

- definuje tii zakladni ekonomické problémy a rozlisi zakladni ekonomické systémy — Makroekonomie
zvykovy, trzni, ptikazovy a smiSeny - ekonomické systémy
- rozli$i tfi ekonomické subjekty a jejich postaveni v ekonomice statu - makroekonomicky kolobéh
- popise makroekonomické pojmy — hruby domaci produkt, inflace, nezaméstnanost - produkt
- vysvétli faze hospodarského cyklu a pfi€iny kolisani vykonnosti ekonomiky - hospodaisky cyklus
- vysvétli podstatu inflace a jeji diisledky na finan¢ni situaci obyvatel a na piikladu - inflace, nezaméstnanost

ukdZe, jak se branit jejim nepfiznivym disledkim
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- pojmenuje vztah podniku k jinym subjektiim a jejich vzajemné ovlivnéni Podnik jako soucast narodniho
- vysvétli nutnost podnikatele ziidit si ucet, rozlisi hotovostni a bezhotovostni styk hospodarstvi
- definuje zékladni druhy Gvéri, podminky poskytnuti a ruéeni za vér, urok - narodni hospodaistvi
- okoli podniku, platebni styk, avéry
2. ro¢nik
- vysvétli, co je podnik a podnikani, charakterizovat znaky podniku — pravni Podnikani — podnik
subjektivita, obchodni jméno, organizacni struktura - podnikani a podnik
- rozlisi jednotlivé druhy nékladi a vynosti; vypocita vysledek hospodateni - ndklady a vynosy podniku, zisk/ztrata
- stanovi cenu jako soucet nakladi, zisku a DPH a vysvétli, jak se cena lisi podle - kalkulace ceny vyrobku
zakaznikd, mista a obdobi - znaky podniku
- vysvétli pojmy fyzické osoba a pravnicka osoba, obchodni rejstiik, Zivnostensky - zalozeni a vznik podniku
rejstiik - zruSeni a zanik podniku
- vyjmenuje ptedpoklady zaloZeni a moznosti zaniku podniku, vysvétli pojmy sanace, - podnikéni podle zivnostenského
likvidace, konkurz z4kona a zakona o obchodnich
- rozliSuje rizné formy podnikani a vysvétli jejich hlavni znaky korporacich, ostatni formy podnikani
- vyhleda potiebné informace v piislusnych legislativnich normach vV ramci EU
- rozlisi dlouhodoby a obéZny majetek, uvede ptiklady, vysvétli pojmy pohledavky Podnikani — podnikové ¢innosti
a zavazky - druhy ¢innosti a jejich vzajemna
- provede jednoduché propocty spotieby a velikosti nakupu, ur¢i optimalni vysi zdsob navaznost
- obsahne jednotlivé zasobovaci ¢innosti, zvlada postup prevzeti materialu na sklad, - majetek podniku a jeho ¢lenéni
reklamace, vysvétli inventarizaci a vyhodnoti fyzickou inventuru na sklad¢ (manko, - zasobovaci ¢innost
piebytek) - investi¢ni ¢innost, druhy investic v
- vysvétli investi¢ni ¢innost a opotiebeni majetku, spocte efektivnost investi¢ni ¢innosti oboru
- roz€leni kategorie zaméstnanct, zdivodni pracovni podminky v souladu se zdkonikem - personalni ¢innost
préce, nalezitosti pracovni smlouvy a moznosti skonc¢eni pracovniho poméru, druhy - hlavni ¢innost
a soucasti mzdy, zdivodni motivaci, péci o zamé&stnance, rekvalifikaci
- ur¢i ¢lenéni vyrobniho procesu, na piikladech charakterizuje priitbéh vyrobni ¢innosti
- orientuje se ve struktuie podnikovych Cinnosti
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3. ro¢nik

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

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

Financ¢ni hospodareni podniku
- ndklady, vynosy
- hospodatsky vysledek
- moznosti financovani majetku

orientuje se ve spolupraci s ufady — finanéni tfad (odvod dané), zdravotni pojistovny
(odvod zdravotniho pojisténi), Sprava socialniho zabezpeceni (odvod socialniho
pojisténi), Zivnostensky uiad

na ptikladu vysvétli zékladni povinnosti podnikatele vici statu

- spoluprace s ufady
- povinnosti podnikatele

orientuje se v legislativé, ktera se tyka mezd a dani

vysvétli zdkonné a ostatni srazky ze mzdy

vysvétli dan z piijmu

vypocita ¢istou mzdu

provede jednoduchy vypocet socidlniho a zdravotniho pojiSténi

Mzdy a dané
- mzda Casova a tikolova a jejich
vypocet
- dan ze mzdy
- socidlni pojisténi, zdravotni pojiSténi

vysvétli vyznam dané a cla

definuje soustavu dani a jeji clenéni na dan¢ pfimé a nepiimé
charakterizuje jednotlivé dan¢ a vysvétli jejich vyznam pro stat
provede jednoduchy vypocet dani

vyhotovi pfiznani k dani z ptijmu fyzickych osob

Dané a cla
- vyznam a funkce daflové soustavy
- dané a daflova soustava
- vypocet dani, pfiznani k dani
- clo

uvédomi si vyznam bankovniho systému v CR

vyjmenuje zakladni cile a nastroje centralni banky — CNB

vysvétli, na jakém zékladé plisobi obchodni banky a jaké poskytuji sluzby
charakterizuje jednotlivé druhy avéri a jejich zajiSténi

vysvétli zplisoby stanoveni urokovych sazeb a rozdil mezi tirokovou sazbou a RPSN a
vyhleda aktuélni vysi irokovych sazeb na trhu

orientuje se v platebnim styku a sméni penize podle kurzovniho listku

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

objasni zptisoby komunikace s bankou

Bankovni soustava
- postaveni a funkce CNB
- obchodni banky
- bankovni obchody (avérové produkty,
urokova mira, RPSN)
- penize, hotovostni a bezhotovostni
platebni styk

119




Skolni vzdélavaci program: Gastronomie (model L + H)
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-1/01 Gastronomie
Délka a forma studia: ¢tyfleté denni studium
STREDNI $KOLA v TS . - ey r -
PRT gl N Stupen vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

CESTOVNiHO RUCHU Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥fi 2024 pro vSechny ro¢niky
CESKE BUDEJOVICE

vysvétli vyznam pojiSténi pro ob¢any a pii podnikédni

vysvétli rizna rizika

uvédomi si vyznam pojistné smlouvy, pojistné udalosti a pojistného plnéni

orientuje se v produktech pojist'ovaciho trhu a vybere nejvyhodnéjsi pojistny produkt
pojistny produkt s ohledem na své potieby

Pojistovnictvi
- pojistny trh v CR
- pojisténi a pojistné produkty pro
obc¢any a podnikatele

4. rocnik

vysvétli podstatu narodniho hospodatstvi, jeho strukturu a okoli

definuje hruby narodni produkt, objasni pfi¢iny a druhy nezaméstnanosti

posoudi dopady inflace, odhadne vliv na vyuzivani sluzeb v cestovnim ruchu

vysvétli tlohu statniho rozpoctu v narodnim hospodaistvi

vysvétli vyznam statniho rozpoctu pro fungovani statu a vyjmenuje zékladni slozeni
vysvétli vyznam ochrany trzniho prostredi a zasahy statu do hospodaiské cinnosti
uvede priklady vazby cestovniho ruchu na dalsi odvétvi NH

uvede vliv jednotného trhu EU na narodni hospodafstvi a odstraiiovani barier obchodu
a sluzeb

Narodni hospodarstvi a EU
- struktura narodniho hospodafstvi
- zakladni ukazatele vyvoje, HDP
- nezaméstnanost, inflace, platebni
bilance
- statni rozpocet, zasahy statu
- hospodafska politika statu
- vliv EU na rozvoj nar. hospodarstvi

vysvétli funkcee spolecného stravovani, rozlisi formy spolecného stravovani
vyjmenuje vSeobecné a zvlastni podminky pro stravovani a hotelnictvi
roz€leni a charakterizuje zafizeni spole¢ného stravovani a hotelnictvi

Podnikani ve stravovani a v hotelnictvi
- podminky podnikani ve stravovani
a hotelnictvi
- sit’ podniktl restaura¢niho stravovani
a hotelnictvi

definuje zakladni principy finanéniho rozhodovani

vysvétli vyhody a nevyhody pouziti vlastnich a cizich zdroja pro finanéni fizeni
posoudi optimalni strukturu finanénich zdroji

vypocita efektivnost investice z hlediska vynosnosti a navratnosti

vysvétli pojem likvidita, leasing, solventnost, rentabilita

Financovani podnikovych ¢innosti
- zdroje financovani podnikovych
¢innosti
- zhodnoceni pouziti vlastnich nebo
cizich zdroju
- optimalni struktura zdroji
- investovani firem

120




Skolni vzdélavaci program: Gastronomie (model L + H)
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/01 Gastronomie
Délka a forma studia: ¢tyfleté denni studium

DI o Stupent vzdélani: stéedni vzdélani s maturitni zkouskou

A VYSS[{ ODBORNA SKOLA

CESTOVNIHO RUCHU Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za#i 2024 pro vSechny roé¢niky

CESKE BUDEJOVICE

- provede vyzkum trhu a rozhodne o uchopeni podnikatelské ptilezitosti

- zalozi fiktivni firmu, vyfidi si potfebné nalezitosti potiebné pro zahajeni podnikatelské
¢innosti

- vytvofi jednoduchy podnikatelsky zdmér a zakladatelsky rozpocet

- zvladne ohlaSeni Zivnosti, zaregistrovani se na finanénim tradé

- rozhodne o zpiisobu financovani podnikatelské ¢innosti, pozdda o dlouhodoby tvér

Projekt ,,Podnikatel v oboru spole¢ného
stravovani*
vytvoreni fiktivni firmy v oboru spolecného
stravovani zahrnuje tyto slozky:
- podnikatel, zahajeni podnikani
- podnikatelsky zdmér a zakladatelsky
- rozpocet; spoluprace s urady
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UCEBNI OSNOVY
Nazev predmétu: UCETNICTVI
Ro¢nik: l. 1. 1. V. Celkem
Pocet hodin: 0 0 1 2 3
POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

Cilem ptedmétu je, aby zaci dokézali:

- pochopit podstatu ucetnictvi

- porozumét vyznamu ucetnictvi pro fizeni a kontrolu firem

- objasnit vyznam ucetnictvi pro externi subjekty fungujici v narodnim hospodatstvi

- osvojit si zékladni znalosti a dovednosti v oblasti zpracovani ekonomickych informaci prostfednictvim uéetnictvi.
Z4ci jsou pripravovani na moznost samostatného podnikéani v oboru, ziskaji znalosti o hospodafeni korporace, nauéi se vypodcitat mzdy a
pojisténi a zauCtovat béZné ucetni piipady.

Vysledky vzdélavani v oblasti citii, postoju a preferenci

Vyuka predmétu smétuje k tomu, aby Zaci:

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

- nedopoustéli se podvodi, zpronevéry nebo korupéniho jednani

- dodrZovali platné zakony, chapali ekonomické souvislosti a dokdzali se samostatné zapojit do pracovniho procesu.
Vysledkem vzdélavani nejsou pouze znalosti, ale hlavné praktické dovednosti zakl. Obsahovy okruh je v souladu se Standardem finan¢ni
gramotnosti ve verzi schvalené v roce 2017.

Charakteristika uciva

Obsah pfedmétu vychazi z RVP z oddilu ekonomika. Uc¢ivo zahrnuje problematiku finan¢niho ucetnictvi, jeho pravni Upravu, uctovani
zékladnich dil¢ich oblasti az po Ucetni uzavérku a zavérku ajeji interpretaci a vyznam. Pozornost je vénovana rovnéz jinym zpisobim
prokazovani zakladu dané z pfijmu, zejména danové evidenci. UcCivo navazuje na Ekonomiku, Obchodni korespondenci, Marketing
a management a dal3i.
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Pojeti vyuky

Vyuka probihd ve tfetim (jedna hodina tydné) a ¢tvrtém (dvé hodiny tydné) rocniku studia. Forma vyuky zahrnuje frontalni vyucovani
a samostatné feSeni zadanych uloh. Pfi vyuce je vyuzivano aktudlnich zprav z ekonomického déni, rozboru jejich dopadt na hospodaieni podniku
a vedeni uetnictvi a se Zaky je o této problematice aktivné diskutovano. Zaci jsou vedeni k logickému mysleni a samostatnosti pfi feseni tuloh.
Jsou smérovani k tomu, aby pracovali poctivé, s vlastni seberealizaci a iniciativou a zaroven aby neposkozovali jiné ucastniky trhu.

Hodnoceni vysledki zaka

Hodnoceni vysledki vyuky probihd zejména formou tstniho a pisemného zkouseni, pribézné po celé obdobi. Do hodnoceni je rovnéz zahrnuta
aktivita a pozornost zaka pfi vyuce, zajem a samostatnost pfi feSeni problému. Diraz je kladen na hloubku porozuméni u¢ivu a schopnost pouzit
nabyté poznatky v praxi.

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prirezovych témat

Z4ci jsou schopni vyjadfit své myslenky srozumitelng, pouZivaji odbornou terminologii v Gistnim i pisemném projevu. DokaZou vyuzit ziskanych

znalosti pii feSeni problému v praktickém zivoté, ve svém budoucim povolani i pfipadném samostatném podnikani.

Kli¢ové kompetence:

- persondlni a socidlni kompetence — tymova prace, pfijimat a odpovédné plnit ukoly, schopnost adaptovat se na ménici se zivotni a pracovni
podminky

- komunikativni kompetence — srozumitelng, souvisle a pfesn¢ formulovat myslenky, diskutovat, ptijimat odlisné nazory, prace s informacemi
Z riznych zdroji

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

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

Odborné kompetence: vykonavat obchodné — podnikatelské aktivity v hotelnictvi a gastronomii — vést podnikovou administrativu, evidovat

pohyb majetku, surovin, vyrobki a sluzeb, sledovat finan¢ni toky, vyuZivat ekonomické informace k fizeni provoznich usekii, znat zpisoby

vyhodnocovani vysledkti hospodateni

Prufrezové téma — Obc¢an v demokratické spolecnosti: vytvotreni demokratického prostiedi ve tfid¢, zaloZeném na vzajemném respektovani,

spolupraci a dialogu; odpovédnost, samostatnost a aktivita; dodrzovani zakont, jednani v souladu s moralnimi principy; zajem o politické

a hospodarské déni u nas i ve sveéte; kritické mysleni

PriiFezové téma — Clovék a svét prace: identifikace a formulovani vlastnich priorit a cili; aktivni a tvofivy piistup pii vytvafeni profesni

kariéry; ptijeti osobni odpovédnosti pii rozhodovani
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ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kKompetence

Tematicky celek

3. ro¢nik

Z4k/zakyné:

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

Vymezeni ucetnictvi
- pravni uprava ucetnictvi a jeji vyznam
- podstata, vyznam a funkce ucetnictvi
- povinnost vedeni ucetnictvi
- finan¢ni a manazerské ucetnictvi

vysvétli vyznam ucetnich dokladd v ucetnictvi

¢leni a pritadi Géetni doklady Kk jednotlivym tG¢etnim pfipadim
vyjmenuje nalezitosti ucetnich dokladu a jejich obsah

prakticky vyhotovi ucetni doklady

vysvétli zasady oprav ucetnich dokladu, opravu prakticky provede
vyhotovuje a zkontroluje daflové doklady

vyplituje doklady souvisejici s pohybem penéz a evidenci majetku

Uletni doklady
- vyznam, G¢etnich dokladu a jejich druhy
- nalezitosti a vyhotoveni ucetnich
dokladt
- obsah ucetnich dokladi a jejich opravy
- danové a ucetni doklady

vysvétli obsah probiranych pojmi

klasifikuje jednotlivé skupiny majetku a zdroji

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

Majetek podniku a zdroje financovani
majetku
- Clenéni majetku a charakteristika
jednotlivych skupin majetku
- Clenéni zdroju a charakteristika
jednotlivych skupin zdroji
- inventarizace majetku a zavazka

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

vysvétli podstatu bilanéniho principu

Rozvaha
- obsah a funkce rozvahy
- Clenéni aktiv a pasiv v rozvaze
- druhy rozvah
bilanéni princip

definuje cet jako zdklad iicetniho systému

Utet
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- objasni nutnost sledovani stavu a pohybu rozvahovych polozek na Gcétech - podstata a forma, druhy ucti
- rozlozi rozvahu na Ucty, tj. otevie Ucetnictvi - rozloZeni rozvahy do ucta
- vysvétli zasady uctovani na rozvahovych tctech, umi urcit obraty stran a zlistatky na - rozvahové ucty
uctech - otevreni, béZné UCtovani, uzavieni
- uzavfie Uty - obraty a zGstatky na uctech
- odlvodni zmény rozvahovych polozek na zaklad¢ jednotlivych Gcetnich ptipada - podvojny a souvztazny zapis
- vysvétli princip podvojného a souvztazného ucetniho zapisu - syntetickd a analyticka evidence
- utvoti podvojny zapis — zménu dvou polozek - vysledkové ucty
- zdlvodni vyznam syntetické a analytické evidence - ucty naklada — zésady uctovani
- vysvétli podstatu vzniku nékladi a vynosh - Ucty vynosu — zdsady uctovani
- uctyje na vysledkovych tctech - vysledovka, zjisténi hospodarského
- vysvetli vyznam a strukturu sestaveni vysledovky, zjistuje hospodaisky vysledek vysledku a ndvaznost na rozvahu
- orientuje se v uctové osnove a prakticky ji pouziva Uitova osnova a uctovy rozvrh
- vysvétli ¢iselné oznacovani tfid, skupin a acth - charakteristika uctové osnovy
- sestavi uctovy rozvrh a vysvétli jeho vyznam - uctova tfida, Gctova skupina, ucet;
- Uctuje bézné ucetni ptipadny podle ucetni osnovy pro podnikatele uctovy rozvrh

- ucetni osnova pro podnikatele

4. ro¢nik

- objasni rozdil mezi hotovostnim a bezhotovostnim placenim Ziaklady uctovani na syntetickych tétech:
- vysvétli podstatu uctovani na uctu ,,Pokladna* véetné vyhotoveni piijmového U¢tovani na finanénich uétech
a vydajového pokladniho dokladu - uctovani pokladni hotovosti véetné
- rozli$i manko a ptebytek v pokladné inventarizace pokladny
- sestavi vyCetku pokladni hotovosti a zatuctuje inventarizacni rozdily - uctovani cenin vetné inventarizace
- vysvétli vyznam uctu ,,Penize na cesté” a uctuje na ném - uctovani na bankovnich tctech
- definuje pojem ,,ceniny* a tctuje o nich - uctovani kratkodobych bankovnich tvéra
- vysvétli vyznam ziizeni bankovniho uctu pro tcetni jednotku - ucet penize na ceste

- {dtuje o pohybu penéz na BU na zékladé vypisu z BU; vyplni piikaz k Ghradé
- vysvétli schéma Gctovani na uctech kratkodobych bankovnich avért, jejich poskytnuti,
splaceni véetné trokill z ivéru
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klasifikuje pfijatou a vydanou fakturu a rozlisi uctovani o pohledavce nebo o zavazku
posoudi pfijatou ¢i poskytnutou zalohu jako zdvazek ¢i pohledavku a umi zalohu
zuctovat s piijatou (vydanou) fakturou

Uétovani pohledavek a zavazki
Z obchodniho styku
- uctovani pohledavek za odbérateli
- uctovani zédvazka vici dodavatelim

objasni zakladni pojmy ze mzdové oblasti a jejich obsah (zdkladni mzda, ptiplatky,
prémie, odmény, ndhrady mzdy, nemocenské davky, srdzky ze mzdy)

orientuje se v zakonné upravé mezd; vysvétli srazky zakonné a ostatni

vysvétli vyznam zic¢tovaci a vyplatni listiny a mzdového listu

vypocita pojistné placené zaméstnancem i1 zaméstnavatelem, zalohu na dan, ¢istou
mzdu a ¢astku k vyplaté, uvedené polozky zatctuje veetné vyplaty mzdy

Zikladni uctovani mezd
- vymezeni jednotlivych mzdovych slozek
- mzdové vypoclty
- uctovani mezd

vysvétli, pro¢ je DPH nepfimou dani; vyjmenuje sazby DPH

objasni, kdo je platcem dan¢, kde se registruje a co znamena registrace povinna
a dobrovolna

vypocita dan ze zékladu i z ceny vcetné dané

rozlisi DPH na vstupu a na vystupu a zatctuje je

zjisti nadmérmy odpocet a datiovou povinnost a zauétuje vypoiadani s FU

DPH a jeji uétovani
- podstata DPH
- platce dan¢, poplatnik
- sazby a vypocet DPH
- uctovani DPH

charakterizuje podstatu a druhy zasob

vysvétli podstatu ocenovani zasob v jednotlivych ptipadech

vysvétli ucetni postupy pii pofizovani zdsob — Ucty potfizeni a pouziva je
uctuje o prodeji zbozi a vyrobkil, vypocitad hospodaisky vysledek z prodeje

Zikladni uctovani zasob
- vymezeni zasob
- Ucetni doklady vztahujici se k zasobam
- evidence a ocenovani
- Uctovani zasob pii nakupu, pfi spotiebé
(zptisob A) a pfi prodeji

klasifikuje dlouhodoby majetek

uctuje o jeho poftizeni, stanovi skutecnou potizovaci cenu
vysvétli vyznam odpisti pro podnik

rozli$i vyznam ucetnich a danovych odpisii

odpisy vypocita a ti¢tuje o nich

Zikladni uctovani dlouhodobého
hmotného majetku
- vymezeni DHM, evidence a ocenovani
- uctovani o potizeni DHM nakupem
- odpisy DHM a jejich uctovani
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Skolni vzdélavaci program: Gastronomie (model L + H)
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/01 Gastronomie

Délka a forma studia: étyrleté denni studium
Stupeii vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za#i 2024 pro vSechny roé¢niky

vymezi zjednoduseny a plny rozsah vedeni ti¢etnictvi

objasni vyznam a nezbytnost kontrolnich prvki tcetnictvi
provadi casovy a systematicky zapis, vysvétli vztahy mezi nimi
vyjmenuje druhy Ucetnich knih a vysvétli formu jejich vedeni

Ucetni technika
- rozsah vedeni ucetnictvi
- kontrolni prvky ucetnictvi
- cetni zapisy, ucetni knihy a jejich formy

uvédomuje si vyznam operaci provadénych pfi ucetni uzavérce
zauctuje vysledek hospodateni

zjednodusen¢ vy¢isli zaklad dan¢ z ptijmu a vypocita danovou povinnost
posoudi dan z ptijmu jako nakladovou polozku a zatuctuje ji

zjisti kone¢né zlstatky uctl a prevede je na prislusné konecné ucty
zjisti a zauctuje vysledek hospodateni

otevie ucty v dalsim obdobi

ovlada ucetni uzavérku

vysvétli zékladni slozky zavérky

orientuje se v polozkach jednotlivych vykazi

urci, na které ucetni jednotky se vztahuje povinnost auditu

ovlada ucetni zavérku

Uletni uzavérka a zavérka

- etapy Ucetni uzaverky — ptipravné prace
a vlastni uzavérka

- zjisténi hospodaiského vysledku a jeho
zauctovani na kone¢nych uctech —
naklady, vynosy, vysledek hospodaieni

- dan z pfijma — vypocet danového
zéakladu a dan. povinnosti

- bilan¢ni kontinuita — otevieni uctl
V novém obdobi

- slozky ucetni zavérky, jejich
charakteristika, audit

vyjmenuje, které osoby mohou vést danovou evidenci

zapisuje piijmy a vydaje do ,,Deniku* na zaklad€ pokladnich dokladl a bankovnich

vypist
pouziva pribézné polozky
zapisuje a vede ,,Knihu pohledavek a zavazki‘

Daiiova evidence
- vedeni danové evidence a jeji
charakteristika
- denik pf{jmi a vydaji, prabézné polozky
- evidence majetku a zavazku

orientuje se v zakladech ekonomické statistiky

Zaklady ekonomickeé statistiky
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CESTOVNiHO RUCHU Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥fi 2024 pro vSechny ro¢niky
CESKE BUDEJOVICE
UCEBNI OSNOVY
Nazev pfedmétu: POTRAVINY A VYZIVA
Roc¢nik: l. . Il. V. Celkem
Pocet hodin: 1 1 1 2 5
POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

Cilem pfedmétu je poskytnout zakiim ucelenou soustavu védomosti o potravinach rostlinného a zivoéisného ptivodu, jejich vlastnostech a
vyuziti pro vyzivu ¢lovéka. Diraz je kladen na znalost a uplatiovani zasad raciondlni vyzivy spojené se zdravym zivotnim stylem a na
sledovani trendl v gastronomii. Poznatky o potravinach a népojich a zplisobech jejich vyuziti aplikuji Zaci pfi pfipravé pokrmil a napojl, pti
vyrobé i odbytu. Zaci se seznami s anatomii a fyziologii organovych soustav, které jsou spjaty s travicimi procesy. Vybaveni znalostmi a
dovednostmi potiebnymi k preventivni a aktivni péci o zdravi tak rozviji a podporuje chovani a postoje ke zdravému zpiisobu Zivota, vede k
uznani vyzivy jako jediného zdroje latek, z kterych se organismus tvofi a obnovuje.

Vysledky vzdélavani v oblasti citii, postoji a preferenci

Vyuka predmétu smétuje k tomu, aby Zaci:
- dodrzovali zdravy zivotni styl
- vazili si svého zdravi
- piijali celoZivotni odpovédnost za své zdravi
- byli schopni rozeznat rizikové faktory ohrozujici télesné a duSevni zdravi

Charakteristika uciva

Vyuka probiha 1 hodinu tydné v 1., 2. a 3. ro¢niku a 2 hodiny tydné ve 4. ro¢niku. Navazuje na znalosti zakl z predmétt Zaklady ptirodnich
véd a Technologie. Na vychozi biologicky zdklad navazuji odborné kompetence o preméné latek a energii, diraz je kladen na travici
a biochemické procesy, zahrnuje kompetence o doporucenych vyzivovych latkach a jejich uplatiovani v jednotlivych forméach spole¢ného
stravovani. U¢ivo vyustuje v pochopeni zasad raciondlni vyzivy a v chapani preventivniho vyznamu vyzZivy ve vztahu k civilizacnim
chorobam. V ramci pfedmétu jsou zahrnuty zasady péce o zdravi a zdravotni stav obyvatelstva. U¢ebni osnovy vychazi ze vzdélavaci oblasti
Ptirodovédné vzdélavani a zahrnuji vzdélavaci oblast Vzdélavani pro zdravi. Diiraz je kladen na vytvafeni sprdvnych stravovacich navykl
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a jejich uplatnovani v osobnim i profesnim zivot¢, na zdiraznéni role zaka jako aktivniho ¢initele v rozhodovacich procesech.

Pojeti vyuky

Formy vyuky: frontalni vyuka; metoda tymové prace; referaty zaka k dané problematice; dialogové slovni metody; problémova vyuka;
demonstrace jednoduchych pokusi, prakticka cvi¢eni, metoda pozorovani; uziti informacnich technologii; pouziti didaktickych pomucek
(nasténné obrazy, modely, zpétny projektor) a didaktické techniky; exkurze

Hodnoceni vysledki zaka

daraz na hloubku a porozuméni ucivu, aplikace poznatkt pii feSeni problémi
sebehodnoceni zaka, vzajemné hodnoceni pfi prezentaci vysledkl prace

vstiicny pfistup a samostatnost pii plnéni zadanych tkold, vyhodnoceni skupinové prace
kvalita prezentace ur¢itého tématu, mira osvojeni dovednosti pfi praktickych cvi¢enich
pribézné Ustni zkousSeni, pisemné testy po probrani uréitych tematickych celka

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prirezovych témat

Priifrezové téma Clovék a Zivotni prostiredi a Clovék a svét prace:

kompetence vedouci k odpovédnosti za zdravotni stav jedince

respektovani Zivota a zdravi jako nejvyssi hodnoty

vyuziti teoretickych poznatkli v praktickych ¢innostech ve Skole a pti vykonu praxe

kompetence potiebné k aktivni a zaroven preventivni péci o zdravi; dodrzovani zdravého Zivotniho stylu

védomi celoZivotni odpovédnosti za své zdravi

schopnost rozeznat rizikové faktory ohroZujici télesné a duSevni zdravi

osvojit si zdravy zivotni styl a ochranu zdravi jako hodnoty potiebné k zajisténi kvality osobniho a profesniho Zivota.

Kli¢ové kompetence:

odpovédnost, samostatnost, aktivita, iniciativa v jednéni nejen ve vlastnim zajmu, ale 1 v rdmci tymové prace

schopnost vyjadiovat se k problémiim a své myslenky odborné a srozumitelné formulovat, pracovat s informacemi

dodrzovat zakony, pravidla chovani, jednani v souladu s moralnimi principy

ovladani zasad racionalni vyzivy (v€etné alternativnich zptsobt stravovani) a jejich uplatnovani v obCanském zivoté, v gastronomickych
¢innostech, znalost diferencované stravy a vliv jednotlivych druhti diet na podporu zlepSeni zdravotniho stavu

ovladani a dodrzovani zésad bezpecnosti prace a ochrany zdravi pfi praci, dbat na dodrZzovani hygienickych ptedpisii, norem

pochopeni zékladniho vyznamu pfirody a stavu Zivotniho prostedi na kvalitu vyZzivy a zdravotni stav ¢lovéka

schopnost adaptovat se na ménici se zivotni a pracovni podminky; dale se vzdélavat a peCovat o své fyzické a dusevni zdravi
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ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Skolni vzdélavaci program: Gastronomie (model L + H)
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/01 Gastronomie

Stupeii vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za#i 2024 pro vSechny roé¢niky

Vysledky vzdélavani a kompetence

Tematicky celek

1. ro¢nik

Z4k/zakyné:

seznami se s vyznamem piedmétu ve svoji profesi i bézném zivote, zavislosti slozeni
potravy a zdravi organismu

pozna zakladni pojmy — pozivatina, potraviny, pochutiny, napoje, racionalni vyziva,
latkovy metabolismus, ochranné latky

Uvod, zikladni pojmy

ziska prehled o jednotlivych slozkach potravy a jejich vyznamu pro zivot organismu
rozliSuje latky ochranné, Ziviny energetické a stavebni, biokatalyzatory

pozna, co je energeticka a biologicka hodnota potravin

vyhodnoti jednotlivé druhy potravin podle téchto hodnot

SloZeni a vlastnosti potravin

vyhodnoti jakost potravin a jejich rizné hodnoceni jakosti, zptsoby skladovani

a konzervace

seznami se s novymi sméry V kvalit€ potravin, jako jsou biopotraviny, fortifikace
potravin, funkéni potraviny

pozna zpusoby uchovani biologicky cennych latek

vyuzije poznatkil z technologie o oSetfeni potravin pied jejich dalSim zpracovanim
a technologickou upravou

objasni dileZitost spravné volby tepelné tpravy pro uchovéavani jakosti potravin

Jakost potravin, skladovani, oSeti‘eni
potravin

orientuje se ve sloZeni rostlinnych potravin

Potraviny rostlinného piivodu

- vysvétli vyznam jednotlivych latek v nich pro zdravou vyZivu a optimalni latkovy - ovoce
metabolismus - zelenina
- pozna latky obsazené v rostlinnych potravinach, které maji preventivni vyznam pied - brambory
civiliza¢nimi chorobami — antioxidanty, vlaknina - obiloviny a mlynské vyrobky
- pochopi, pro¢ preferuje moderni vyziva vetsi podil jednotlivych druht rostlinnych - téstoviny
potravin ve vyziveé ¢loveka - chléb, pecivo
- seznami se s jednotlivymi skupinami jednotlivych druhi rostlinnych potravin, jejich - lusténiny
charakteristikou a vyznamem pro vyzivu ¢lovéka - houby
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Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za#i 2024 pro vSechny roé¢niky

objasni vyznam pochutin, jejich jednotlivé druhy

posoudi klady a zapory konzumace pochutin, jejich spotiebu v optimalnim mnozstvi,
jejich skodlivost v ramci riiznych onemocnéni

definuje sladidla jako dulezitou skupinu latek

rozliSuje ptirodni a synteticka sladidla, jejich odlisnost jak chemickou, tak vyzivovou
uvédomi si vyznam a druhy umélych sladidel zejména ve stravovani diabetik
orientuje se ve spravném skladovani jednotlivych potravin

orientuje se v jednotlivych vadach potravin

- pochutiny
- kyprici prosttedky
- sladidla

2. roénik

rozliSuje rostlinné a zivoc¢isné tuky, jejich odliSnosti ve slozeni a vyznam pro zdravou
vyZzZivu

charakterizuje vyuziti a zasady tepelné piipravy pokrmu na tucich

uvédomi si nebezpecnost karcinogennich latek, které vznikaji pti prehtati tuki

ma prehled o spravném skladovani a oSetfovani tuki

Tuky

sezndmi se s druhy mléka, jeho Gpravou, trznimi druhy, zpiisoby skladovani

a konzervace

uvédomi si vSechny dilezité latky obsaZené v mléce a jejich vyznam pro vyzivu ¢lovéka
charakterizuje jednotlivé druhy mléénych vyrobkd, jejich sloZzeni a vyznam ve
stravovacim rezimu

seznami se se zdkladnimi poznatky zpracovani masa

pozna jednotlivé druhy jate¢nich mas, jejich slozeni a vyuziti

rozliSuje jednotlivé zptisoby skladovani a konzervace masa

charakterizuje jednotlivé druhy masnych vyrobk, jejich vyuZiti a oSetieni

ma piehled o ostatnich druzich masa a jejich vyznamu

zhodnoti vyhody vyuziti ryb a dribeze z hlediska stravitelnosti a vyzivovaci hodnoty
charakterizuje jednotlivé druhy zvéfiny a vlastnosti masa ze zvéfiny

sezndmi se s jednotlivymi druhy kory$t, mékkysa a obojzivelnikd, jejich skladovanim
a vyuzitim

uvédomi si vysokou biologickou hodnotu masa téchto zivocichi

Potraviny Zivoc¢iSného pivodu

Mi¢ko a mlécné vyrobky
Maso a masné vyrobky

technologie masa

jatecné maso

masné vyrobky a konzervy
ryby a rybi vyrobky

dribez

zvétina

korysi, mekkysi, obojzivelnici

orientuje se v jednotlivych druzich napojl a jejich vyznamu pro Zivot

Napoje
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Skolni vzdélavaci program: Gastronomie (model L + H)
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/01 Gastronomie
Délka a forma studia: ¢tyfleté denni studium
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Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za#i 2024 pro vSechny roé¢niky

seznami se orientacné s jejich sloZzenim a vyrobou

vyhodnoti vyuziti jednotlivych napoji v gastronomii véetné jejich podavani
posoudi vliv nealkoholickych napojii na zdravi organismu

vyuzije znalosti 0 napojich pii sestavovani jidelnich listka

- nealkoholické napoje

3. ro¢nik

orientuje se v jednotlivych druzich népoji a jejich vyznamu

seznami se orientacné s jejich sloZzenim a vyrobou

vyhodnoti vyuziti jednotlivych napoji v gastronomii v¢etné jejich podavani
posoudi vliv alkoholickych n4poji na zdravi organismu

vyuzije znalosti o ndpojich pfi sestavovani jidelnich listkd

Napoje
- alkoholické napoje

charakterizuje mechanismus pfemény latek a energii v organismu

vysvétli metabolismus ve vzajemné spojitosti funkci vSech organt

zhodnoti funkci jednotlivych hormont

ma piehled o nejéastéjSich poruchach zavinénych cinnosti hormoni

ma prehled o anatomii traviciho traktu a fyziologickych procesech trdveni v organismu

Travici Gstroji, popis funkce traveni

- metabolismus Zivin
- anatomie traviciho ustroji

popise zasady spravné vyzivy vychazejici z aktualni situace ve vyziveé vSech
populacnich skupin

objasni zasady diferencované stravy

posoudi ptizplisobeni stravy veéku, pohlavi, télesné i psychické zatézi a zdravotnimu
stavu organismu

definuje podstatu jednotlivych diet a sméra ve vyzivé

orientuje se v dietnich ptedpisech, které jsou zpracovany do jednotného dietniho
systému

Zasady spravné vyZzivy
- Vyzivove potieby, vzdjemny pomér Zivin
- druhy stravy
- Sméry ve vyZivé
- diferencované stravovani
- vyziva podle specifickych kritérii
- lécebna vyziva

ma piehled o zakladnich hygienickych normach platnych v CR a zdivodni jejich
vyznam

objasni ucel kritickych bodit HACCP

uvede moznosti ndkazy a otravy z potravin, objasni zplisob prevence

orientuje se v kontrolnich organech zabyvajicich se kontrolou potravin

dodrzuje hygienické zasady pfi jejich skladovani a ptipravé

Hygiena vyzivy
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- uveédomuje si povinnosti majitele zdravotniho prikazu pro prevenci pfed moznymi
hromadnymi nakazami stravniki

4. roénik

- orientuje se v oznacovani potravinatskych ptisad v legislativé EU Oznadovani potravin a napoju

- ma prehled o zakladnich potravinovych piisadach — aditivech - potravinaiské prisady

- vyuzije znalosti o alergenech pfi sestavovani jidelnich a napojovych listkii - ptidavné latky

- uvédomuje si povinnost vyrobcili potravin a napojli uvadet potravinaiskeé piisady, - alergeny v potravinach
pfidavné létky, nutri¢ni hOanty a alergeny dle IegiSIativy EU - oznadovani nutrié¢nich hodnot

- orientuje se v piehledu ekofarem v jiznich Cechach a jejich sortimentu

- sezndmi se s pozadavky Natizeni Rady (ES) pro ekologické zeméd¢lstvi, které jsou
kladeny na ekologicky hospodatici podniky

- pozna loga biopotravin, ¢eskych vyrobk, fair trade

- dodrzuje predpisy o ochrané zivotniho prostredi

Ekologicka vyroba potravin

- zhodnoti vyznam a vyuziti tohoto zptisobu zpracovani potravy

- zdlvodni zplisob a vyznam vyuzivani polotovara

- posoudi vyhody konvenience pii moderni Gpravé a novych postupech pii tepelné uprave
pokrmu Konvenience

- pozna vyhody konvenience pro ptipravu pokrmi v soukromi

- oceni snizeni naro¢nosti pii skladovani potravin a odstranéni ndrocné a necisté prace
pied dalSim, zpravidla tepelnym zpracovanim
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Skolni vzdélavaci program: Gastronomie (model L + H)
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/01 Gastronomie
Délka a forma studia: ¢tyfleté denni studium

DI o Stupent vzdélani: stéedni vzdélani s maturitni zkouskou

A VYSS[{ ODBORNA SKOLA

CESTOVNIHO RUCHU Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zari 2024 pro vSechny ro¢niky
CESKE BUDEJOVICE
UCEBNI OSNOVY
Nazev predmétu: TECHNOLOGIE
Ro¢énik: l. 1. 1. V. Celkem
Pocet hodin: 2 2 2 2 8
POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

Cilem predmétu je seznamit zaky s ¢lenénim a vybavenim stravovacich provozi, se zdkladnimi druhy strojii a zafizeni, s jejich ¢innosti,
bezpecnou obsluhou a béznou udrzbou. Zaci se nauci vyuzivat tohoto technického vybaveni pfi piipravé a ipraveé pokrmu teplé a studené
kuchyné¢, moucnikll a napojii, aby je umeli doporucit hostiim a uplatnit pfi sestavovani jidelnich listki.

Vysledky vzdélavani v oblasti citli, postoji a preferenci

Z4ci si osvoji technologii piipravy jidel pro bézné a slavnostni pfilezitosti, piipravu dietnich jidel a zasady hygienického skladovani
potravin. Sezndmi se s normovanim, technikami tepelné Gpravy pokrmi a jejich clenénim podle gastronomickych pravidel. Vyuka smétuje
také k tomu, aby se Zaci naucili ohleduplnosti a odpoveédnosti, uméli pracovat v kolektivu. UCi se pracovat samostatng, peclive, svédomite a
hospodarné. Vyuzivaji technické vybaveni k zvySeni efektivnosti prace a zlepSeni pracovnich podminek v souladu s bezpe¢nostnimi

piedpisy.

Charakteristika uéiva

Vyuka predmétu je odbornég teoreticka. Probiha 2 hodiny tydné po celé 4 roky a uzce navazuje na piedméty Potraviny a vyziva a Odborny
vycvik. Uc¢ivo se soustfed’'uje na hygienu a bezpecnost prace, normovani a gastronomicka pravidla. Zaméfuje se na to, aby zaci uméli z
béZnych i méné znamych surovin a v§emi technologickymi postupy pfipravovat bézné i specialni pokrmy teplé i studené kuchyné z jatecnych
mas, dribeZe, ryb a dar mote, zvefiny, ovoce, zeleniny, obilovin, hub, lusténin, mléka a mléénych vyrobkil. Osvojuji si postupy
jednoduchych, slozitych i specidlnich moucnikt. Ve 4. roéniku se zaméfti na charakteristiku a typické pokrmy a postupy zahrani¢nich
kuchyni, riznych druht diet a diferencované stravy.

Pojeti vyuky

Forma vyuky: frontalni vyuka; exkurze; vyuzivani informacnich a komunikaénich technologii; vyuzivani zakladnich matematickych metod;
ucitel — konzultant; samostatné feSeni modulové situace
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Skolni vzdélavaci program: Gastronomie (model L + H)
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/01 Gastronomie
Délka a forma studia: ¢tyfleté denni studium
STREDNI SKOLA

bk - Stupen vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou
A VYSSI ODBORNA SKOLA

CESTOVNiHO RUCHU Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥fi 2024 pro vSechny ro¢niky
CESKE BUDEJOVICE

Hodnoceni vysledkii Zika

- po kazdém tematickém celku nésleduje pisemny test

- pribézné ustni zkouSeni, kde se klade diiraz na porozumeéni probrané latky a vyjadiovani
kontrolni ¢tvrtletni prace zaméfené na probrané ucivo — zpétna vazba

- samostatnost a pouziti novych trendi pii plnéni praci na pfedem zadané téma

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a priirezovych témat

V piedmétu jsou rozvijeny tyto klicové kompetence:

Kompetence k uéeni: znat moznosti svého dalsiho vzdélavani, zejména v oboru a povolani, vyuzivat k u¢eni rizné informacni zdroje.
Kompetence k i‘eSeni problémii: spolupracovat pii feseni problému s jinymi lidmi.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam: umét ziskavat a vyhodnocovat informace o pracovnich a
vzdélavacich ptilezitostech, osvojovat si povinnosti kuchatre a komunikativni dovednosti pfi jednani s dal§imi pracovniky a dovednosti fesit
problémy.

Digitalni kompetence: pouziti prostfedkl informacnich technologii v rdmci odbornosti

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence | Tematicky celek
1. ro¢nik
Z4k/zakyné: Bezpecnost a ochrana zdravi pri
- vysvétli zdkladni tkoly a povinnosti organizace pii zajiStovani BOZP praci, hygiena prace, poZarni
- zdlUvodni tlohu statniho odborného dozoru nad bezpecnosti prace prevence

- dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpe¢nosti a ochrany zdravi pii praci a pozarni prevence | Rizeni bezpe&nosti prace v podminkach
- uvede zdkladni bezpec¢nostni pozadavky pii praci se stroji a zafizenimi na pracoviSti a dba | organizace a na pracovisti.

na jejich dodrzovani Pracovnépravni problematika BOZP,
- pfi obsluze, bézné udrzbe a Cisteéni strojli a zatazeni postupuje v souladu s predpisy a pozéarni ochrana.
pracovnimi postupy Bezpecnost technickych zafizeni.

- uvede ptiklady bezpe€nostnich rizik, event. nejcastéjsi priciny urazl a jejich prevenci
- poskytne prvni pomoc pii urazu na pracovisti

135



Skolni vzdélavaci program: Gastronomie (model L + H)
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/01 Gastronomie
Délka a forma studia: ¢tyfleté denni studium
Stupeii vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

DY

STREDNI $KOLA
A VYSS[{ ODBORNA SKOLA

CESTOVNIHO RUCHU

CESKE BUDEJOVICE

Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za#i 2024 pro vSechny roé¢niky

uvede povinnosti pracovnika i zaméstnavatele v pfipadé pracovniho urazu

vklada a formatuje obrazky, provede popis a ¢islovani obrazku, citace zdroju

Digitalni technologie v predmétu
Prace s obrazkem

rozliSuje obvyklé vybaveni vyrobniho stfediska z hlediska jeho funkce

rozliSuje druhy odbytovych stfedisek a jejich vybaveni

skladuje spravné potraviny a napoje

popise organizaci prace a ukoly pracovnikti v odbytovém a vyrobnim stiedisku
charakterizuje organizaci prace ve vyrob¢ a odbytu

pracuje s technickym a technologickym zatizenim ve vyrobnim a odbytovém stiediska
sestavuje typickou nabidku pokrmii a ndpojli pro rizna odbytova stiediska a stanovuje
zpusob obsluhy

stanovi ceny gastronomickych vyrobki a sluzeb

Vyrobni a odbytova stirediska
Vyrobni strediska.

Odbytova stiediska.

Vybaveni stfedisek vyrobnich a
odbytovych, inventar.
Organizace prace ve vyrobé a v
odbytu.

Skladovéani potravin.

voli vhodné suroviny a technologické postupy pro piipravu pokrmu

ovlada predbéznou upravu a pripravu pokrmu

pripravuje bézné pokrmy z masa, ptilohy, bezmasé pokrmy, polévky, omacky, teplé i
studené predkrmy a vyrobky studené kuchyné podle technologickych postupii

Piiprava pokrmi
Vybér a predbézna Gprava surovin.
Tepelné tpravy pokrmil.

rozeznava vhodny inventar k piipravé riznych technologickych postupti
informuje o technologickych ztratach pfi riiznych Gpravach
vysveétli zasady racionalni vyzivy

Zakladni tepelné upravy potravin
Vareni, duSeni, peceni, smazeni.

rozliSuje rozdil mezi jidelnim listkem a menu
dodrzuje potadi pokrmt

Gastronomicka pravidla
Jidelni listky, menu.

ovlada rozdil mezi vloZkou a zavatkou
rozpozna technologické postupy
charakterizuje polévky a vhodnost jejich zafazeni do menu

- charakterizuje vhodné pokrmy a jejich kombinace s pfilohami Teplé napoje.
- orientuje se v tepelnych upravach

- pfipravuje teplé napoje bézn¢ zarazené na jidelnim listku

- orientuje se v zakladnich druzich polévek Polévky

Vyznam, druhy, vyvary, vlozky a zavarky.
Bil¢, hnédé, presnidavkové, zdravotni, zvlastni

zpusoby zahu$t'ovani a zjemnovani.

zvy$i vhodnymi omackami chutnost a vyzivnost pokrmi

Omacky
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CESTOVNIHO RUCHU

CESKE BUDEJOVICE

Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za#i 2024 pro vSechny roé¢niky

orientuje se v zakladnich druzich omacek
vyuziva i studené omacky

Vyznam, dé€leni.
Zékladni, bilé, hnéd¢é, jemné, studené, tabulove,

kryci.

vytvoii harmonicky celek ptilohy a hlavniho pokrmu po strance chutové i vzhledové
ovlada gramaz jedné porce

zvlada moderni upravu ptiloh a doplnki na inventari

voli vhodnou ptilohu, dohotovuje a esteticky upravuje vyrobky, kontroluje kvalitu
hotovych vyrobkt a expeduje je

Piilohy a dopliiky k hlavnim pokrmum
Z brambor, ryze, téstovin, lusténin, mouky,
zeleniny, dipy, pesta, gramaz.

dokaze k pripravé pouzit diive probrané suroviny
kombinuje vhodné suroviny
rozliSuje technologické upravy zavislosti na pozadavcich racionalni vyzivy

Bezmasé pokrmy
Z brambor, zeleniny, obilovin, vajec, syru,
lusténin, hub, té€stovin, moucné pokrmy.

pracuje s vyzivovymi a technologickymi normami pro pfipravu pokrmi a s odbornou
literaturou

Prace s odbornou literaturou, recepturami a
predpisy — ¢asopisy, knihy, internet se
zam¢eienim na gastronomii.

rozlisi zékladni druhy mas, jejich odlezeni a veterinarni oznaceni
rozlisi pouziti jednotlivych ¢asti masa v kuchyni

ovlada ptfedbéznou ptipravu masa

vysvétli zplsoby upravy hoveéziho masa

Maso jate¢nich zviiat — vyznam a odlezeni.

Hovézi
Pouziti ¢asti pro tepelnou Upravu.
Uprava pokrmil z masa a vnitinosti.

vysvétli pouziti masa pro dietni stravovani
rozliSuje pouZiti jednotlivych ¢asti masa v kuchyni
zvlada vSechny technologické upravy tohoto masa
dokéze zvyraznit chut’ masa vhodnymi dopliky

Teleci

Déleni.

Pouziti jednotlivych casti.
Upravy pokrmil a vnitinosti.

vyuziva vSechny casti véetn¢ vnitinosti

pouziva vSechny tepelné upravy

dokaze modernim zplisobem snizit vysokou energetickou hodnotu tohoto masa
vyuzivé Upravy uzené¢ho masa

Vepiové

Déleni.

Pouziti jednotlivych casti.

Uprava pokrmil a vnitinosti, uzené maso.

vyjmenuje zasady podavani skopového masa
vhodné kombinuje s riznymi druhy koteni

Skopové, jehnééi, kuzledi, krali¢i
De¢leni, odliSnosti mas.
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dokéze je vhodné upravit na inventaf a doplnit pfilohami

Uprava pokrmdl.

ovlada vSechny technologické postupy

vyuziva méné hodnotnych ¢asti mas k ptipravé pokrmt
rozliSuje stupn¢ hrubosti mleti, rtizné tvary

formuluje hygienické ptedpisy pro zpracovani mletého masa

Mleté maso
Hygiena, zpracovani.
Uprava pokrmt vSemi technologickymi

postupy.

2. ro¢nik

vysvétli zptsoby skladovani a konzervace
ovlada pokrmy ze sladkovodnich i moiskych ryb v§emi technologickymi zptisoby
zhodnoti vyuziti ryb a motskych zivocicht z hlediska stravitelnosti a rychlosti Gpravy

Pokrmy z ryb a dari moie

Slozeni masa.

Uprava pokrmil z ryb sladkovodnich i
moftskych, koryst, mekkyst a obojzivelniki.
Vhodné ptilohy a dopliiky.

ovlada nekolik druht nadivek

ptipravuje pokrmy vSemi technologickymi zptsoby
orientuje se v nabidce konvenience food

dodrzuje hygienické predpisy pfi piipravé dribeze

Pokrmy z dribeze
Déleni.

Uprava pokrmil.
Vhodnost pro vyzivu.

zvlada zplisoby nakladani do marinad

formuluje déleni zvéfiny

pripravuje pokrmy vhodnymi technologickymi zptisoby
vhodné kombinuje pokrmy s ptilohou

Pokrmy ze zvériny

Déleni.

Uprava pokrmi pernaté, srstnaté, vysoké

a nizké riznymi technologickymi zpiisoby.

pojmenuje vhodnost ¢asti mas pro pokrmy na objednavku
dokéze k nim pfifadit vhodné ptilohy
rozliSuje ptipravu pokrmi v papiloté, alobalu, na grilu, panvi, rostu, rozni

Pokrmy na objednavku

Jate¢na masa, ryby, driibez, zvéfina, vnitinosti.

Technika ptipravy — papilota, gril, alobal,
panev, rost, rozen.

urci rozdil mezi pastikou, galantinou a huspeninou
kombinuje n€kolik vyrobk od stejné zdkladni suroviny na misu

Studena kuchyné

Charakteristika, vyrobky z vajec, syri,
zeleniny, ovoce, ryb.

Salaty, aspiky, galantiny, pény, pastiky,
huspeniny, rolady, maso v krustg.
ObloZené chlebicky, kanapky.

138




STREDNI $KOLA
A VYSS[{ ODBORNA SKOLA
CESTOVNIHO RUCHU
CESKE BUDEJOVICE

Skolni vzdélavaci program: Gastronomie (model L + H)
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/01 Gastronomie
Délka a forma studia: ¢tyfleté denni studium
Stupeii vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za#i 2024 pro vSechny roé¢niky

Finger foods.

vyjmenuje vhodné potraviny na teplé predkrmy, zafadi je do menu
rozpozna lehké a atraktivni predkrmy
seznami se s méné znamymi druhy zeleniny

Teplé predkrmy
Z vajec, syru, zeleniny, jate¢nych mas, ryb,
hub, té€stovin, driibeze, zvétiny.

pfipravi zékladni druhy tést
vyuziva védomosti pfi ptipravé jednoduchych moucnikli
vyjmenuje kombinaci tést s ovocem a mléénymi vyrobky

Jednoduché moucniky

Kynuté, plundrové, piSkotové, listové, tiené,
vaflové, odpalované, linecké, lité, tazené,
tvarohové tésto.

ovlada ptipravu specialnich mou¢niki z méné znamych tést
vyuziva krémy, pudinky a zmrzliny k ostatnim mou¢nikiim
odleh¢i krémy i dezerty a vhodné doplni ovocem

Slozité specialni moué¢niky a zmrzliny
Bezé, nékypy, teplé krémy, pudinky, mousse,
korpusy.

Cukrarské vyrobky, dorty, krémy, polevy

a ozdoby.

Lehké mouéniky zatfazované do menu.
Pouziti ovoce a zmrzliny do mouénikd.

reaguje na pozadavky slozité obsluhy
vysvétli vhodnost specialniho inventaie
vytvoii vlastni kalkulaci dle gastronomickych pozadavki

Specialni pokrmy pripravované pied hostem
Polévky, omacky, masa, ryby, dary mofe,
ovoce.

Lavovy kamen, flambovani, fondue, gril,
uprava pokrmil v tésté.

3. ro¢nik

piipravuje typické narodni pokrmy, orientuje se v regiondlnich kuchynich

Ceska a regionalni kuchyng&
Technologické postupy pripravy — pokrmi
ceské kuchyng.

Cesk4 a regionalni kuchyné.

je obeznamen se specifiky zahrani¢nich pokrmi

ovlada technologické postupy kuchyni evropskych, asijskych a americkych

sestavuje nabidku pokrmt pro pfislusniky riznych etnickych spolecenstvi podle jejich
tradic a nabozZenskych zvyklosti

orientuje se v kuchynich cizich zemi, charakterizuje pouzivané suroviny, zptsob jejich

Mezinarodni kuchyné, tradice
Francouzska, anglicka, italska, ¢inska,
japonska, mad’arska, slovenska, ruska,
balkanska, némecka, skandinavska, indicka,
americkd, mexicka kuchyné.
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CESKE BUDEJOVICE
zpracovani a podavani pokrmt Typické pokrmy dané kuchyné.
Technologické zasady ptipravy
- charakterizuje zékladni druhy a oznaceni diet Diety
- rozliSuje pouziti surovin a riizné druhy tepelnych tprav Alternativni zplisoby stravovani

- navrhuje nabidku pokrmt a népojii dle zadaného tématu, konzultuje své navrhy s ucitelem | Dietni stravovani
- pripravuje kalkulace dané i vlastni

- pripravuje pokrmy pro alternativni stravovani;

- charakterizuje technologii piipravy vybranych dietnich pokrmu

4. roénik

- objasni vyznam vhodnych potravin a tepelnych uprav Diferencovana strava
- ovlada zptsoby stravovani Stravovani déti, mladeze, sportovci, seniort
- navrhuje a sestavuje jidelni listky pro danou skupinu
- sezndmi se s novymi trendy Vv gastronomickych technologiich pii pripravé pokrmil Nové trendy v gastronomii
- upravuje pokrmy do 3D Moderni trendy v gastronomii, zazitkova
- vyuziva tradi¢ni 1 netradi¢ni suroviny v moderni kombinaci gastronomie
- vyuZiva nova technologické zatazeni a moderni postupy, vyhledava pottebné informace Moderni technologické zafazeni a pracovni
postupy
- pracuje se zafizenim, spotfebici a dalSim kuchyniiskym vybavenim; Pracovni ¢innosti v cateringovych
- je pfipraven organizovat praci ve vyrobnim, odbytovém stfediska a cateringovych spole¢nostech
spolecnostech Ptiprava pokrmil ve zvlaStnich podminkéach
- hospodarné naklada s potravinami, energiemi a pitnou vodou, s odpady a obaly naklada Zivotni prostiedi, pfedpisy na ochranu
podle piedpist Zivotniho prostiredi v provozu

140



Skolni vzdélavaci program: Gastronomie (model L + H)
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CESTOVNIHO RUCHU Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zari 2024 pro vSechny ro¢niky
CESKE BUDEJOVICE
UCEBNI OSNOVY
Nazev predmétu: STOLNICENI
Ro¢nik: . 1. Il. v Celkem
Pocet hodin: 1 1 0 0 2
POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

Cilem piedmétu je poskytnout zakiim ucelenou soustavu védomosti o jednoduché, slozité restauraéni i slavnostni obsluze. Zaci si zaroveti
osvojuji navyky spole¢enského chovani a zasady hygieny a bezpeénosti v obsluze. Zaci se rovnéZ seznami s veskerym inventafem a jeho
pouzitim a oSetfovanim. Seznami se s vybavenim restauraci s jednoduchou 1 sloZitou obsluhou a organizaci prace, stejné tak pti riiznych
slavnostnich akcich. Nauci se pouzivat gastronomickd pravidla pti sestavovani jidelnich listkl, pfi navaznosti pokrmil a napoji a uplatiovani
zasad raciondlni vyzivy. Osvoji si zdsady prace sommeliéra, barmana a pravidla a techniku obsluhy podle jednotlivych stupii naro¢nosti.

Vysledky vzdélavani v oblasti citli, postoju a preferenci

Vyuka sméfuje k tomu, aby Zaci:
- ziskali spolecensky a odborny pfistup k hostim
- osvojili si zasady poctivosti, ochoty pfii obsluze
- ve své profesi se dale zdokonalovali jak odborné, tak v jazykové vybavenosti
- uplatnili konkrétni dovednosti pfi feSeni problémil vzniklych pfi obsluze hostt.

Charakteristika uéiva

Obsah ptedmétu vychazi z obsahového okruhu RVP Vyroba a odbyt v gastronomii.

Vyuka probiha 1 hodinu tydné v 1. a 2. ro¢niku a navazuje na pfedméty Technologie a Potraviny a vyZziva. Predmét navazuje na znalosti zakt
o sloZeni pokrmii, jednotlivych technologii ve studené i teplé kuchyni, sestavovani jidelnich listkli a uplatiiovani gastronomickych pravidel
1zasad racionalni vyzivy. Ucebni osnova klade diiraz na ptipravu zdka pro Siroké uplatnéni v rliznych stravovacich zafizenich, \%
cateringovych spoleénostech zajistujicich velké spoledenské akce. Zaci jsou seznameni s provozem ve stylovych restauracich a s vy3si formou
obsluhy, s ptipravou michanych napoji a druhy slavnostnich hostin a spole¢enskych akci. Poznaji sortiment a zdsady prace v kavarné, vinarne,
baru. Diraz je kladen na vytvafeni spoleCenskych navyki, odbornych védomosti i dovednosti, na zdiraznovani role zaka jako aktivniho
Cinitele v rozhodovacich procesech.
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Skolni vzdélavaci program: Gastronomie (model L + H)
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/01 Gastronomie
Délka a forma studia: ¢tyfleté denni studium
STREDNI SKOLA

bk - Stupen vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou
A VYSSI ODBORNA SKOLA

CESTOVNiHO RUCHU Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥fi 2024 pro vSechny ro¢niky
CESKE BUDEJOVICE

Pojeti vyuky

Ve vyuce se uplatiiuji progresivni formy obsluhy a sluzeb, je dopliiovana informacemi o nejnovéjsich trendech v gastronomii a v
podavani pokrmd.
Forma vyuky:

- frontalni vyuka

- referaty zaka k dané problematice

- dialogové slovni metody

- problémova vyuka

- prakticka cviceni, metoda pozorovani

- uziti informacnich technologii

- pouziti didaktickych pomtcek (nasténné obrazy, modely, didakticka technika).

Hodnoceni vysledki zaka

Pti hodnoceni zakt je kladen diiraz na:
- hloubku a porozuméni uciva
- aplikace poznatki a feSeni problémil
- sebehodnoceni Zdka a samostatnost pfi plnéni zadanych ukolt
- kvalita prezentace urcitého tématu
- mira osvojeni dovednosti pfi praktickych cvi€enich.
Probiha formou tstniho zkousSeni, pisemnych testi.

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prirezovych témat

Komunikativni kompetence: Zaci jsou schopni vyjadfovat se pfiméfené k ucelu jednani, srozumitelné a souvisle formulovat své myslenky,
zdivodiovat své nazory, chovat se odpovédné, vystupovat samostatng, iniciativné jednat nejen ve vlastnim zajmu, ale 1 v zdjmu druhych,

vyslechnout a vyhodnotit nazory druhych a vhodné na n¢ reagovat.
Personalni kompetence: zici jsou pfipraveni pracovat v tymu, piijimat rady a kritiku od druhych lidi a dale se vzdélavat a odborné
rozvijet. Jsou schopni adaptovat se na ménici se Zivotni a pracovni podminky.

Odborné kompetence: zaci jsou schopni uplatiiovat zasady hygieny a bezpecnosti prace v gastronomii, maji prehled o soucasnych trendech
predmétu. Znaji zpiisoby skladovani népojii, sestavovani jidelnich a nadpojovych listkil, voli vhodné formy obsluhy podle urovné odbytovych

sttedisek a spolecenskych ptilezitosti.
Digitalni kompetence — pouZiti prostfedkii informacnich technologii v rdmci odbornosti.
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ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Skolni vzdélavaci program: Gastronomie (model L + H)
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/01 Gastronomie

Stupeii vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za#i 2024 pro vSechny roé¢niky

Vysledky vzdélavani a kompetence

Tematicky celek

1. ro¢nik

Z4k/zakyns:

vytvofi jednoduchy graficky projekt, vyuzije moznosti ukladani a sdileni projektu,
mozné druhy formath obrazku

Digitalni technologie v predmétu:
- Zékladni ovladani a zpracovani
jednoduchého grafického projektu

dodrzuje obecné a pro obor specifické zasady BOZP a PO

plné uplatituje hygienické zasady v gastronomickém provozu
dodrzuje predepsané hygienické pozadavky osobni i provozni hygieny
je seznamen s predpisy souvisejicimi s odbytem vyrobku a sluzeb

Zasady hygieny a bezpecnosti prace
- osobni hygiena, pracovni hygiena
- bezpecnost prace pii obsluze.

ovlada spolecenska pravidla, dokaze je spravné pouzivat
uvédomuje si jejich vyznam pti obsluze hosti
chova se profesiondalné, fe$i mozné neshody pii obsluze

Zakladni spolecenska a profesni pravidla

osvoji si rozdéleni a funkce jednotlivych stiedisek, sortiment a organizaci obsluhy
V nich, pozna rozsah stravovacich sluzeb v riiznych typech restauraci

pfipravi pracovisté pred zahdjenim provozu, udrzuje poradek béhem provozu a
provede uklid po jeho skonceni

fidi praci v riznych formach obsluhy

zhodnoti odliSnost spolecensko-zabavnich stfedisek a jejich poslani v moderni
spole€nosti

Odbytové stiedisko
- pfiprava a udrzba pracovisté
- koordinace ¢innosti vyrobniho a
odbytového stiediska

seznami se s jednotlivymi druhy inventare, jeho pouzitim a oSetfovanim

rozliSuje maly a velky stolni inventaf, vhodné ho pouziva podle zplsobu servisu
podéavaného pokrmu a napoje a oSetiuje jej

uvédomi si nutnost udrzovat inventat v Cistoté i rizika vzniku urazu pfi nespravném
noSeni a pouzivani

Inventar a zarizeni na useku obsluhy
- inventaf, jeho Udrzba, pouziti

pozna jednotlivé druhy servirovani pouzivané pii jednoduché a slozité
restauracni obsluze

Systémy a zptsoby obsluhy, formy prodeje
- odbyt vyrobki a sluzeb
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DI o Stupeti vzdélani: stfedni vzdélani s maturitni zkouSkou
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CESTOVNIHO RUCHU Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zari 2024 pro vSechny ro¢niky
CESKE BUDEJOVICE
- osvoji si dovednosti pfi servisu pokrmi upravenych na talifi a na misach - organizace prace v ruznych systémech
- orientuje se ve spravnych teplotach podavanych napoju a zpusobech obsluhy
- ovladne techniky pii servisu jednotlivych druht napoji - kategorie pracovnikl v obsluze
- rozliSuje systémy a zplusoby odbytu vyrobki a sluzeb, voli vhodné formy - technika podavani pokrmt a napojt
- ovlada techniku jedoduché i slozité obsluhy, systémy a zptisoby podle prostiedi, pii jednoduché a slozité obsluze

charakteru akce a spolecenské piilezitosti

- vysvétli organizaci prace a popise ukoly pracovnikii v odbytovych stfediscich s
riznymi zptsoby obsluhy

- zhodnoti vyhody i nevyhody jednotlivych systémi, vhodnost vyuZiti pro rtizné akce

- uvédomi si dllezitost profesiondlni ptipravy pro zvladnuti obsluhy a ostatnich ¢innosti
spojenych s restauranim provozem, s riznymi stupni naro¢nosti

- vyuzije znalosti z gastronomie, které ziskali v odborném pfedmétu technologie
a rozpracuji je do konkrétnich zasad pouzivanych pfi sestavovani jidelnich listka

- sestavi jidelni a napojovy listek, menu pro rizné piileZitosti

- rozli8i jednotlivé druhy jidelnich a napojovych listkli podle stravovacich a zabavnich Jidelni a napojové listky, menu
stiedisek

- uplatni zasady zdravé vyzivy pii sestavovani jidelnich listkli pro rizné skupiny
stravnikd, pro riizné formy stravovani vcetné dietniho

- seznami se s technikou servisu pokrmt a napoju v restauracich s jednoduchou obsluhou

- ovladne pfipravu pracovisté pii této obsluze

- orientuje se v organizaci prace pii jednoduché obsluze, systému rajonovém a vrchniho
¢iSnika

- zvladne techniky odklizeni pouzitého inventéfe u stolu hosta (debaras) a prace po
skonceni provozu

Jednoducha obsluha

2. ro¢nik

- seznami se s formami slozité obsluhy a jejich uplatnénim

- poznaji zafizeni a vybaveni restauraci se slozitou obsluhou

- nauci se sestavovat slozité restauracni menu Slozita obsluha

- orientuje se v organizaci a systémech obsluhy zejména systémech vrchniho ¢isnika
a francouzském
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Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-1/01 Gastronomie

- Délka a forma studia: ¢tyfleté denni studium
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CESTOVNiHO RUCHU Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥fi 2024 pro vSechny ro¢niky
CESKE BUDEJOVICE

- seznami se s technikou ptekladani jidel u stolu hosta

- charakterizuje formu vyssi slozité obsluhy

- ziska znalosti jednotlivych technik dochuceni a dohotoveni pokrmii — michéani salatd,
flambovani, vykostovani, dranzirovani a ptipravy fondue i jinych druhti pokrmii u stolu
hosta

Vyssi forma sloZité obsluhy

- poznd riizné typy stiedisek a charakterizuje je, rozliSuje sortiment pokrmt a napoji
Vv téchto stiediscich a orientuje se ve zpiisobech obsluhy a jednotlivych stiediscich

- orientuje se v jednotlivych druzich spolecenskych a zabavnich stiediscich (napft.
kavarna, vinarna, bar, varieté, kabarety, denni a no¢ni bary, diskotéky)

- sezndmi se s posldnim kavéarny a s druhy kavéaren Spoledensk4 a zabavni stiediska

- poznd zafizeni a sortiment, zvlastnosti sestavovani kavarenského listku, zaméti se
zejména na sortiment népoji, poznd jejich charakteristiku a zptisoby ptipravy

- ovlada techniku ptipravy, podavani a oSetrovani napoja

- orientuje se v technice servirovani pokrmu a napoju v kavarné a v organizaci obsluhy

- uvédomi si vyznam vinaren ze spolecenského hlediska a jejich druhy

- orientuje se v druzich vin a v zasadach jejich skladovani a oSetfovani

- seznami se s vinarenskym listkem, zasadami jeho sestavovani a vhodnym sortimentem

- zopakuje si a prohloubi znalosti o druzich skla a ostatniho inventafe na podavani vina

- charakterizuje pomucky a pracuje s nimi, vhodné voli inventar a ovlada pracovni
postupy barmana, baristy, teatendra a sommeliéra

- Kavarny

- Vindrny

- Ostatni spolecenska a zabavni stfediska
- prace barmana, prace sommeliéra

- seznami se s vyCepnim zafizeni, skladovanim a oSetfovanim piva

- pozna druhy piv, rozliSuje piva vycepni, lezaky, specidly

- orientuje se v technikach ¢epovani piva a zdivodni zavady pii ¢epovani Pivni za¥izeni

- orientuje se v modernich zafizenich ¢epovani piva pouzivanych pfi riiznych
spolecenskych akcich
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CESKE BUDEJOVICE

- rozliSuje jednotlivé druhy michanych napoji, vysvétli jejich charakteristiku

- pozna sortiment surovin pouzivanych na jejich ptipravu

- orientuje se v inventafi na pfipravu michanych napoju, zvlasté v barovém skle

- zvladne riizné techniky piipravy michanych napojt Michané napoje

- zhodnoti gastronomické vyuziti jednotlivych skupin michanych napoja

- poskytuje odborny servis napoji, ovlada zdkladni dovednosti pfi pfipravé michanych
napoju, kavy a caje

- voli vhodné formy odbytu vyrobkt a sluzeb

- dodrZuje odborné a spolecenské zasady pfti servisu na hotelovy pokoj, ziska poznatky o
etdzovém servisu a praci etdzového ciSnika

- vyuziva rizné moznosti nabidky a servisu obcerstveni v dopravnich prostiedcich

Obsluha v ubytovacich zarizenich a v
dopravnich prostiedcich

- zajisti pfipravu a realizaci gastronomické akce, ptipravi podklady pro vyuctovani
- pfijme objednavku, provede vytétovani s hostem a objednatelem
- seznami se s piipravou riznych slavnostnich hostin — pfiprava slavnostni

tabule, vyzdoby, zasedaciho potadku u tabule, dokumentace pro slavnostni

hostiny Spole¢enské akce a slavnostni hostiny
- vyuzije ziskanych védomosti pii sestavovani slavnostniho menu
- zvladne zasady rautového zpusobu obsluhy

uvede zpusoby nakladani s trzbami, pracuje se zuctovaci technikou

- popiSe Clenéni pracovnich ¢innosti v cateringovych spole¢nostech Catering
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Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/01 Gastronomie

Délka a forma studia: ¢tyfleté denni studium

e L Stupent vzdélani: stéedni vzdélani s maturitni zkouskou
A VYSSI ODBORNA SKOLA .
CESTOVNIHO RUCHU Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zari 2024 pro vSechny ro¢niky
CESKE BUDEJOVICE
UCEBNI OSNOVY
Nazev predmétu: MARKETING A MANAGEMENT
Ro¢nik: l. 1. 1. V. Celkem
Pocet hodin: 0 0 0 1 1
POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

Cilem je seznamit studenty s poslanim marketingu a managementu a s jeho praktickym vyznamem a uplatnénim na trhu. Studenti se nauci
chépat a pouzivat jednotlivé néstroje marketingu, predevSim se sezndmi s tvorbou zékladniho a rozsiteného marketingového mixu v hotelnictvi
a cestovnim ruchu. V teorii managementu se seznami se zakladni charakteristikou, funkcemi a postavenim manazera ve firm¢, s jednotlivymi
metodami a nastroji fizeni, dokazou analyzovat podminky a vyvoj v oblasti hoteld, cestovnich kancelafi a cestovnich agentur a zpracovat
vhodnou SWOT analyzu.

Vysledky vzdélavani v oblasti citii, postoju a preferenci

Vyuka pfedmétu sméfuje k tomu, aby zaci:

- dokazali zaujimat spravné stanovisko pfi vykonu fidici ¢innosti a pochopili, jakd mé byt osobnost manaZera

- chapali marketing jako konkrétni filosofii podnikéni orientovanou na trh, resp. jako nastroj podnikatelského fizeni.
Vysledkem vzdé&lavani nejsou pouze znalosti, ale hlavné praktické dovednosti zak.

Charakteristika uciva

Ptedmét je zafazen do 4. ro¢niku, tydenni hodinova dotace je jedna hodina. Obsah pfedmétu je rozdélen do dvou ¢asti:

1. Marketing predstavuje 2/3 disponibilni doby

2. Management piedstavuje 1/3 disponibilni doby
Obsahem pfedmétu je seznameni s historii a vyvojem marketingu a managementu, charakterizuji se vlivy v této oblasti, podminky ovliviiujici
dnesni trh a firmy, uvadi a charakterizuji se jednotlivé nastroje marketingu a manazerské funkce, fesi se vyvoj v oblasti hotelt, CK a CA
pfedevsim v obdobi globalizace NH.
Ptedmét vychazi z obsahového okruhu RVP ekonomika a navazuje zejména na predmét Ekonomika.

Pojeti vyuky

Formy vyuky:
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- frontélni vyucovani

- prakticka cviceni

- fteSeni ptipadovych uloh a studii

- individualni a skupinové konzultace studentli s vyucujicimi pfi tvorbé konkrétnich projekt

Hodnoceni vysledkii Zika

Ustni a pisemné zkouseni — pribézné.
Podpora kolektivniho hodnoceni a sebehodnoceni.
Hodnoceni samostatnych praci a projektii.

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prirezovych témat

Piedmét je koncipovan v souladu se zakladnimi priifezovymi tématy: Obdan v demokratické spoleénosti, Clovék a Zivotni prosttedi, Clovék

a svét prace, Informacni a komunikaéni technologie.

Resi rozvoj dominantnich ob&anskych kompetenci:

- odpovédnost, samostatnost, aktivita a diislednost v praci

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

- vytvaii zajem o politické a spoleCenské déni u nés 1 ve svete.

Rozvoj klicovych kompetenci:

- socialni a personalni: schopnost tymové prace, hodnoceni kolektivem, sebehodnoceni, schopnost piijimat, ztotoznit se a odpovedné plnit
svéfené ukoly, adaptovat se na ménici se zivotni a pracovni podminky a podle svych schopnosti a moznosti je pozitivné ovliviiovat.

- komunikativni: schopnost vést aktivni a plodnou diskusi o feSenych problémech, schopnost asertivné prosadit svlij nazor, vyslechnout
nazor druhych, umét se piesné pisemné vyjadrit.

- prace s informacemi: vyuZzivat k ziskani potfebnych informaci vSech zdroji, pfedev§im modernich forem pomoci internetu, elektronické
posty, z odbornych ¢asopisu a tiskovin.

- schopnost spravné analyzy ziskanych udaji: zpracovani idaji pomoci statistickych metod a prehledné vyjadieni pomoci tabulek a grafi,
vyjadieni redlného vyvoje a trendi

- ochrana zdravi a zivotniho prostiedi: schopnost fesit ptisobeni na trhu a vztah se zakazniky jakoz i obchodnimi partnery s ohledem na jejich
ochranu zdravi i zaji$téni ochrany Zivotniho prostiedi i Zivotnich podminek v souladu na trvale udrzitelny rozvoj spole¢nosti.

- personalni a socialni kompetence: uplatnit vhodné metody fizeni a u€inné motivacni nastroje i vhodné mezilidské vztahy, podnécovat
praci v tymu vlastnimi navrhy na zlepSeni prace a feSeni tkolli, nezaujaté zvazovat nazory druhych.

- digitalni kompetence: pouziti prostiedki informaénich technologii v ramci odbornosti.
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CESKE BUDEJOVICE

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Skolni vzdélavaci program: Gastronomie (model L + H)
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/01 Gastronomie

Stupeii vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za#i 2024 pro vSechny roé¢niky

Vysledky vzdélavani a kompetence

Tematicky celek

Z.ak/zakyné:

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

MARKETING

pojem a podstata marketingu
zéakladni marketingové koncepce
marketingové strategie

charakterizuje a roz¢leni marketingové prostiedi firmy

vysvétli plisobeni a vlivy jednotlivych Ciniteld prostiedi

zpracuje jednoduchy prizkum trhu

charakterizuje segment a zna nejvyznamnéjsi kritéria segmentace

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

Marketingové prostredi a jeho ¢lenéni

vnitini a vnéjsi, mikro a makro
marketingové prostredi

pruzkum trhu, segmentace trhu, cileny
marketing

SWOT analyza

charakterizuje jednotlivé nastroje marketingového mixu

zna zasady vyrobkové politiky a ur¢i fazi zivotniho cyklu

ur¢i metodu stanoveni ceny i moznosti cenovych Gprav

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

kombinuje néstroje propagace

na piikladu ukaze pouziti nastrojii marketingu v oboru

charakterizuje a vhodné uplatni ¢asti rozsifeného marketingového mixu

Marketingovy mix

produkt

cena, faktory ovliviujici cenu,
strategie stanoveni ceny

distribuce, maloobchod a velkoobchod
propagace a jeji nastroje

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

vysvétli tf1 irovné managementu

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

popise zakladni zasady tizeni

vymezi jednotlivé funkce managementu

nastini vhodné organizaéni struktury

zhodnoti vyuZiti motivacnich néstrojii v oboru

vytvoii organizacni strukturu hotelového nebo restauracniho podniku, uvede piiklady
nadfizenosti a podfizenosti na pracovisti

MANAGEMENT - fizeni podniku

pojem a déleni managementu
charakteristika manazera

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

organizacni struktura hotelového
a restauracniho podniku
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Skolni vzdélavaci program: Gastronomie (model L + H)
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/01 Gastronomie

Délka a forma studia: ¢tyfleté denni studium

" vyéss:%ggéiﬁ?mm Stupeti vzdélani: stfedni vzdélani s maturitni zkouSkou
CESTOVNIHO RUCHU Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zari 2024 pro vSechny ro¢niky
CESKE BUDEJOVICE
UCEBNI OSNOVY
Nazev predmétu: ODBORNY VYCVIK
Ro¢nik: . 1. Il. V. Celkem
Pocet hodin: 6 17,5 14 3,5 41
POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

Vyucovaci pfedmét odborny vycvik pfipravuje prakticky zaky k tomu, aby byli schopni vykonavat profesni praci v gastronomickych
provozech. Cilem je vést zaky tak, aby uplatiiovali ziskané teoretické v€domosti, spravné technologické postupy, hygienické, bezpecnostni a
ekonomické zasady a aby promyslené¢ a planovité organizovali svoji praci. Cilem je aby si Zaci osvojili pozadované a specidlni dovednosti
pro obor gastronomie a aby byli schopni je uplatiovat i v praxi po absolvovani skoly.

Vysledky vzdélavani v oblasti citli, postoju a preferenci

Vyuka sméfuje k tomu, aby Zaci:
- aplikovali poznatky z pfedmétii Potraviny a vyZiva, Technologie, Stolni¢eni a Spolecenska vychova
- ziskavali pozadované dovednosti pro obor:
»  sestavit menu dle gastronomickych pravidel, vytvorit vlastni kalkulaci pokrmu s vyrobnim postupem, vyhotovit soupis surovin
* vypracovat casovy harmonogram, vypocitat cenu pokrmu (Food cost), pracovat samostatn¢ 1 ve skupin€, dodrzovat zasady
ochrany zivotniho prostiedi (tfidit odpad)
- siosvojili specialni dovednosti pro obor:
» dohotovovat pokrmy pied hostem (michat salaty, flambovat), dranzirovat driibez, filetovat pstruha, vykrajovat ovoce a zeleninu
»  pracovat s multifunkénim zafizenim (konvektomatem, holdomatem, VarioCooking Centrem, Sous-vide, Sokovacem
a.zmrzlinovacem).

Charakteristika uciva

V 1. ro¢niku je Zak sezndmen s organizaci pracovisté ajeho zafizenim, organiza¢nim fadem, ptfedpisy o hygiené a bezpecnosti pfi praci,
s poskytovanim prvni pomoci, dale je sezndmen s osobnimi povinnostmi, chovanim, vystupovanim a pracovnim oblec¢enim kuchate na
pracovisti. Pfi nacviku pracovnich Cinnosti je zak podrobné sezndmen s inventafem a veSkerym zatizenim kuchyné. Zak si prohlubuje
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Skolni vzdélavaci program: Gastronomie (model L + H)
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-1/01 Gastronomie
Délka a forma studia: ¢tyfleté denni studium
" vyéss:%ggéiﬁ?mm Stupeti vzdélani: stfedni vzdélani s maturitni zkouSkou

CESTOVNiHO RUCHU Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥fi 2024 pro vSechny ro¢niky
CESKE BUDEJOVICE

dovednosti pii zpracovani jednotlivych druhii potravin podle zésad zdravé vyzivy a odborné kuchatské literatury, nauc¢i se normovat pokrmy,
ptipravovat polévky, omacky, pfilohy, dopliiky, bezmasé pokrmy a zvladne zakladni Gipravy masa jate¢nich zvitat. Ve 2. ro¢niku si zak rozsiti
pokrmy studené kuchyné, pokrmy na objednavku a jednoduché a specialni moucniky. Ve 3. rocniku zak ptipravuje specialni pokrmy, dietni
jidla, pokrmy kuchyni cizich ndrodu a krajové speciality. Ve 4. ro¢niku zak ptipravuje pokrmy diferenciované stravy a sleduje nové trendy v
gastronomii.

Pojeti vyuky

Odborny vycvik je organizovany jednak ve cviénych kuchynich Skoly, dale dle dohod sjednanych Skolou ve vybranych gastronomickych

a ubytovacich zatizeni.

V 1. ro¢niku se pocitd s dotaci 6 hodin tydn¢, ve 2. ro¢niku 17,5 hodin tydné, ve 3. ro¢niku 14 hodin tydné, 4. ro¢niku 3,5 hodiny tydné.
Casovy fond odborného vycviku je rozsifen o souvislou odbornou praxi vyjadienou ve vyuziti $kolniho roku: v 1. a 3. roéniku po 2 tydnech,
ve 2. ro¢niku po 3 tydnech a je k dispozici k procvicovani uc¢iva uvedeného v jednotlivych ro¢nicich odborného vycviku.

Hodnoceni vysledki zaka

Pribézné hodnoceni teoretickych znalosti a praktickych dovednosti. 1. i 2. pololeti je zakonéeno srovnavacim testem z teorie. Prakticka

v v

slozit¢ho menu. Ve 4. Z4ci zakoncuji pfipravou slozitého menu, soucasné odevzdavaji pisemnou praci potfebnou pro vykon praktické
maturity, tim pfedvedou ziskané odborné dovednosti.

Pfinos predmétu k rozvoji kliCovych kompetenci a priifezovych témat

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam:

- Zastavat odpov&dny postoj k vlastni profesni budoucnosti, uvédomovat si vyznam celoZivotniho uceni a byt pfipraven pfizpiisobovat se

ménicim se pracovnim podminkam.

- Znat obecna prava a povinnosti zaméstnavatelil a pracovnikd.

- Posuzovat podnikatelské ptileZitosti v souladu s realitou trzniho prostfedi, svymi piedpoklady a dal§imi moZnostmi.
Kompetence k u€eni: Znat moznosti svého dalSiho vzdélavani, zejména v oboru a povolani
Digitalni kompetence — pouziti prostiedkili informacnich technologii v rdmci odbornosti.
Matematické kompetence: Aplikovat zékladni matematické postupy (kalkulace a nabidka pokrmti, stanoveni ceny a vyuctovani).
Priifezova témata — Clovék a Zivotni prostiedi:

- Pfi ptipravé pracovisté na provoz a provozu dodrZovat hygienické a bezpecnostni zasady.

- Naucit se ohleduplnosti, vzdjemné spolupraci, uspornosti a hospodarnosti pii spotieb¢ surovin, paliv a energie.
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ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Skolni vzdélavaci program: Gastronomie (model L + H)
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/01 Gastronomie

Stupeii vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za#i 2024 pro vSechny roé¢niky

Vysledky vzdélavani a kompetence

Tematicky celek

1. ro¢nik

Z&k/zakyné

rozviji komunikativni dovednosti mezi zdky navzdjem a mezi zdkem a ucitelem
uvede zasady hygieny a bezpec¢nosti prace, uci se tyto zasady aplikovat v praxi
poskytne prvni pomoc

objasni ucel kritickych bodit HACCP

dodrzuje predpisy o ochrané zivotniho prostiedi

seznami se s vybavenim odbornych uceben

ovladda administrativni ¢innosti spojené s vyrobou

seznami se s organizaci prace; chova se hospodarné

na zéklad€ seznameni s navodem je schopen obsluhovat rizné stroje a piistroje uci se
zdsaddm zdravé vyzivy

Uvod

Seznameni s vybavenim odborné ucebny
a jejim zafizenim.

Zasady hygieny a bezpec¢nosti prace.
Kritické body HACCP.

Poskytovani prvni pomoci.

Normovani, zdklady administrativy.
Organizace prace vV odborné ucebné pfti ptiprave
pokrmii a vydeji pokrmtl.

Povinnosti kuchate.

Ptiprava vyrobniho stfediska.

sezndmi se s inventafem, jeho pouZitim a ukladanim

ovlada techniky krajeni

zaklady prace s noZzem

voli vhodné suroviny a technologické postupy pro piipravu pokrmi

ovlada predbéZnou upravu a piipravu pokrmi

pripravuje bézné pokrmy z masa, ptilohy, bezmasé pokrmy, polévky, omacky, teplé i
studené predkrmy a vyrobky studené kuchyné podle technologickych postupi

Priprava pokrmu

Vybér a predbézna tiprava surovin.
Tepelné upravy pokrmil.

Zaklady prace s noZem.

rozeznava vhodny inventar k pripravé riznych technologickych postupti
zdlivodni technologické ztraty pii riznych upravach
vysveétli zadsady racionalni vyzivy

Zakladni tepelné ipravy potravin
Vareni, duSeni, peceni, smaZzeni.
Gratinovani (zapékani).

seznami se s ptipravou na pfedbéZnou tpravu

ovlada techniky krajeni

zvlada vhodnosti predbézné upravy

dodrzuje hygienické predpisy

voli hodné suroviny a technologické postupy pro ptipravu pokrmil

Seznameni se zakladnimi druhy surovin
Druhy jate¢nich mas.

Ryby, dribez a zvétina.

Zelenina, lusténiny, obiloviny, kofeni.
Tuky, mléko, vejce. Piiprava pokrmi z nich.
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- rozliSuje rozdil mezi jidelnim listkem a menu Gastronomicka pravidla
- dodrzuje potadi pokrmi Jidelni listky, menu.
- vyuziva zdravych, pestrych a netradi¢nich potravin Vhodné pokrmy.
- rozviji dovednosti k uceni: vyuziva vhodné zplisoby, metody a strategie, planuje, Teplé napoje.

organizuje a fidi vlastni u¢eni
- pfipravuje teplé napoje bézné zarazené na jidelnim listku

- orientuje se v zakladnich druzich polévek Polévky, vyvary

- ovladé rozdil mezi vlozkou a zavarkou Vyznam, druhy, vyvary (svétly, tmavy, hovézi vyvar,
- pripravi dany typ polévky vcetné kalkulace glace a demi-glace, ostatni), vlozky (syrové, vatené,
- charakterizuje polévky a vhodnost jejich zafazeni do menu pecené a smazené) a zavarky (masité a obilné).

- spolupracuje ve skupin€, vnima problémové situace a dokaze je fesit Polévky bilé, hnédé, presnidavkové, zdravotni,

zvlastni, specialni.
Zpusoby zahustovani a zjemiovani.

- zvy$i vhodnymi omackami chutnost a vyZivnost pokrmi Omacky
- orientuje se v zakladnich druzich omacek Vyznam, déleni.
- vyuziva i studené omacky a dipy, prakticky ovlada pfipravu omacek Zakladni, bilé, hnédé, jemné, studené.

Zékladni omacky — besamel, holandska, velouté,
tomatova, maslova, demi-glace

- vytvofi harmonicky celek pfilohy a hlavniho pokrmu po strance chutové 1 vzhledové Piilohy a dopliikky k hlavnim pokrmiim, salaty
- ovlada gramaz jedné porce Z brambor, ryZze, téstovin, lusténin, mouky, zeleniny,
- zvlada moderni Gpravu piiloh a doplikil na inventari gramaz, priprava pokrmu z téchto surovin.
- ovlada kulinafské techniky pfipravy zeleniny na salaty véetné vateni zeleniny v pafe, Ptiprava salatd.
opékani a peceni zeleniny, zalivky a dresinky
- dokdze k ptiprave pouzit diive probrané suroviny Bezmasé pokrmy
- kombinuje vhodn¢ suroviny Z brambor, zeleniny, obilovin, ryze, téstovin, vajec,
- rozliSuje technologické Upravy zavislosti na pozadavcich raciondlni vyzivy syrh, lusténin, hub, mou¢né pokrmy.

- ovlada kulinatské techniky ptipravy ryze (vateni, duseni, risotto, pilaf)
- ptipravi krajové speciality

- vyhledava recepty na internetu Prace s odbornou literaturou, recepturami a
predpisy
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- pracuje s vyzivovymi a technologickymi normami pro pfipravu pokrmt a s odbornou Casopisy, knihy, internet se zaméfenim na moderni

literaturou

gastronomii.

rozlisi zakladni druhy mas, jejich odlezeni a veterinarni oznaceni

rozlisi pouziti jednotlivych ¢asti masa v kuchyni

ovlada predbéznou piipravu masa véetné kulinarskych technik nakladani a marinovani
ovlada kulinaiské techniky metody vateni — suché a vlhké teplo

vyjmenuje zpusoby upravy hovéziho masa

Maso jate¢nich zviFat — vyznam a odlezeni.
Hovézi

Pouziti ¢asti pro tepelnou tpravu.

Uprava pokrmil z masa a vnitinosti.

vysvétli pouZziti masa pro dietni stravovani
rozliSuje pouziti jednotlivych ¢asti masa v kuchyni
zvlada vSechny technologické upravy tohoto masa

Teleci
D¢leni. Pouziti jednotlivych ¢asti.
Upravy pokrmil a vnitinosti.

vyuziva vSechny ¢asti véetné vnitinosti

pouziva vSechny tepelné upravy

dokaze modernim zplisobem snizit vysokou energetickou hodnotu tohoto masa
vyuziva Upravy uzeného masa

Veprové

Déleni.

Pouziti jednotlivych ¢asti.

Uprava pokrmtil a vnitfnosti, uzené maso.

vysvétli zasady podavani skopového masa
vhodné kombinuje s riznymi druhy koteni
dokéaZe je vhodné upravit na inventar a doplnit pfilohami

Skopové, jehnéci, kuzledi, krali¢i
Déleni.

Uprava pokrmil.

ovlada vSechny technologické postupy

vyuziva méné hodnotnych ¢asti mas k ptipravé pokrmi
rozliSuje stupné hrubosti mleti, rtizné tvary

formuluje hygienické ptedpisy pro zpracovani mletého masa

Mleté maso
Hygiena, zpracovani.
Uprava pokrmi vS§emi technologickymi postupy.

2. ro¢nik

pojmenuje zpusoby skladovani a vyuzivaji jej

ptipravuje pokrmy ze sladkovodnich i motskych ryb v§emi technologickymi zpiisoby
zvlada komunikativni dovednosti formulovat a vyjadfovat své myslenky a nazory

V logickém sledu

Pokrmy z ryb

Slozeni masa.

Uprava pokrmi z ryb sladkovodnich

i mofskych. Vhodné ptilohy a dopliiky.

ovlada nekolik druht nadivek
pfipravuje pokrmy vSemi technologickymi zpisoby

Pokrmy z dribeze
Déleni.
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- orientuje se v nabidce konvenience food
- dodrzuje hygienické ptedpisy pii ptipravé dribeze

Uprava pokrmdl.
Vhodnost pro vyzivu.

- zvlada zpisoby naklddani do marinad

- formuluje d€leni zvétiny

- pfipravuje pokrmy vhodnymi technologickymi zptsoby
- vhodné kombinuje pokrmy s ptilohou

Pokrmy ze zvéfiny

D¢éleni.

Uprava pokrmil pernaté, srstnaté, vysoké a nizké
riznymi technologickymi zpiisoby.

- ptipravi pokrmy ze vSech druhti mas

- ur¢i vhodnost ¢asti mas pro pokrmy na objednavku

- dokaze k nim pfiradit vhodné ptilohy a esteticky je upravit na vhodny inventat
- pfipravuje pokrmy v papiloté, alobalu, na grilu

Pokrmy na objednavku
Technika ptipravy — papilota, gril, alobal.
Jate¢na masa, ryby, driibez, zvéfina, vnitinosti.

- upravuje pokrmy samostatn¢ na talif
- kombinuje nékolik vyrobkii od stejné zakladni suroviny na misu @ moderné zdobi
- dovede ptipravovat pokrmy z Cerstvych, kvalitnich, sezonnich a lokélnich potravin

Studena kuchyné
Slozité salaty, aspiky, galantiny, pény, pastiky,
oblozené chlebicky, kanapky

- ur¢i vhodnost potravin na teplé pfedkrmy, zatadi je do menu
- pfipravi lehké a atraktivni pfedkrmy
- seznami se s méné znamymi druhy zeleniny

Teplé predkrmy
Z vajec, syru, zeleniny, masa, ryb.
Rag, soté, hase.

- ptipravi zékladni druhy tést
- vyuziva védomosti pii ptipravé jednoduchych moucnikii
- vyjmenuje kombinaci tést s ovocem a mléénymi vyrobky

Jednoduché mouéniky
Kynuté, plundrové, pisSkotové, listove, odpalovane,
linecké, lité, tvarohové tésto.

- ovlada ptipravu specidlnich moucnikli z méné znamych tést
- vyuziva krémy, pudinky a zmrzliny k ostatnim mou¢nikiim
- pfipravi flambovani

- odleh¢i krémy 1 dezerty a vhodné doplnit ovocem

- dokaze vytvoftit jednoduché ozdoby z cukru a ¢okolady

Specialni mouéniky a zmrzliny

Cukraftské vyrobky, dorty, krémy a ostatni sloZité
moucniky.

Lehké moucniky zafazované do menu.

Pouziti ovoce a zmrzliny do moucniki.

- dokéze reagovat na pozadavky slozité obsluhy
- urci vhodnost specialniho inventaie
- vytvoii vlastni kalkulaci dle gastronomickych pozadavki
- ovlada specialni dovednosti: dranzirovat drtibez, filetovatovat ryby, vykrajovat ovoce
a zeleninu, dohotovovat pokrmy pied hostem: michat salaty, flambovat masa, mou¢niky

Specialni pokrmy

Polévky studené a specialni.
Pokrmy na objednavku.
Pokrmy narodni a dietni.
Slozité omacky.
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- vyjmenuje zpuisoby marinovani sladkovodnich i motskych ryb Specidlni iprava ryb a dari moie
- vyuziva konvenience food PInéné, marinované, moiské ovoce, korysi, mékkysi,
- ovlada apravy vSemi technologickymi zptisoby lasturovci.
- vysvétli moderni ipravu na lavovém kameni Zpusoby upravy a vhodnost ptiloh.

- ptipravi koryse, plody mote, zaby

3. ro¢nik

- charakterizuje staroceskou a dnesni kuchyni Ceska a regionalni kuchyné
- znd typické suroviny a pokrmy regioni Technologické postupy piipravy — pokrmi ceské
- ovlada technologické postupy pokrmilt kuchyné.
- ptipravuje typické ndrodni pokrmy, orientuje se v regiondlnich kuchynich Ceska a regionalni kuchyné.
- pripravi typické zahrani¢ni a ndrodni pokrmy Mezinarodni kuchyné, tradice
- prakticky si vyzkousi vSechny typické pokrmy kuchyni evropskych, asijskych, Francouzska, anglicka, italskd, ¢inska, japonska,
americkych mad’arsk4, slovanska, ruska, balkanska, némecka,
- sestavuje nabidku pokrmi pro pfislusniky riiznych etnickych spolecenstvi podle jejich | skandinavska, indicka, americka, mexicka.
tradic a ndbozenskych zvyklosti Typické pokrmy dané kuchyné.

- orientyje se v kuchynich cizich zemi, charakterizuje pouzivané suroviny, zpiisob jejich
zpracovani a podévani pokrmi

- charakterizuje zékladni druhy a oznaceni diet Dietni pokrmy
- najejich zékladé& ptipravi pokrmy a napoje Alternativni zptsoby stravovani.
- rozliSuje pouZiti surovin a postuptl Dietni stravovani.

- prakticky si zaci vyzkousi typické pokrmy a zplsoby piipravy pro danou dietu
- pfipravuje pokrmy pro alternativni stravovani
- charakterizuje technologii pfipravy vybranych dietnich pokrmi

4. ro¢nik

- Objasni vyznam vhodnych potravin a tepelnych uprav Diferencovana strava
- Ovlada zptisoby stravovani Stravovani déti, mladeze, sportovci, seniort.
- Navrhuje a sestavuje jidelni listky pro danou skupinu
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- sezndmi se s novymi trendy v gastronomickych technologiich pii ptipravé pokrmt Nové trendy v gastronomii

- vyuziva multifunkéni zafizeni v kuchyni (FRIMA) Moderni trendy v gastronomii, zazitkova

- vyuziva tradiéni i netradi¢ni suroviny v moderni kombinaci gastronomie.

- vyuziva nova technologické zafazeni a moderni postupy, vyhledava potfebné informace | Moderni technologické zafazeni a pracovni postupy.

- pracuje se zafizenim, spotiebici a dal§im kuchyiiskym vybavenim Pracovni ¢innosti v cateringovych spole¢nostech

- je pfipraven organizovat praci ve vyrobnim, odbytovém stiediska a cateringovych Ptiprava pokrmil ve zvlaStnich podminkéch.
spole¢nostech

- hospodarné naklada s potravinami, energiemi a pitnou vodou, s odpady a obaly naklada | Zivotni prostiedi, pfedpisy na ochranu Zivotniho
podle predpisii. prostiedi v provozu.
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6 POPIS PODMINEK VYUKY

Vyuka vzdélavaciho programu Gastronomie — zaméteni kuchai (model L+H) probiha v ,,Zatkové budové® na pracovisti $koly, ulice Frani
Sramka 9, Ceské Budéjovice a v prostorach smluvnich partnert skoly.
Vsechny prostory skoly (kromé 1 pocitacové a 1 jazykové ucebny) maji bezbariérovy piistup.

6.1 MATERIALNI PODMINKY

Druh prostor Pocet uceben Standardni vybaveni

Kmenové uc¢ebna 16 Skolni tabule, dataprojektor + platno, Wi-Fi pfipojeni k internetu
60 pocitact v doméné, Dataprojektor + platno, moznost tisku, LAN

Ucebna vypocetni techniky 3 internet, OS Win10, Microsoft Office, vyuka psani na PC ATF,

Mefisto, ucetnictvi S3 Money a jiné vyukové programy.

Multimedialni jazykova ucebna s vybavenim pro vyuku jazykt, Wi-Fi

Jazykova uCebna 1 ptipojeni k internetu

Wi-Fi ptipojeni k internetu, 38 mist, studovna, 1 pocita¢, OS Win10,
Microsoft Office, vyuka psani na PC ATF, Mefisto, Gi€etnictvi S3
Money a jiné vyukové programy. Moznost tisku, Hi-fi sestava 5.1,
mikrofony, receiver a jind multimedialni vybaveni

Odborna uéebna cestovniho ruchu + knihovna 1

1 PC pro $éfkuchare, elektricka panev, chladici skiin€, mikrovinna
trouba, elektrické roboty, mraznicka, 3 mycky, konvektomaty,
vyhtivané voziky, flambovani, elektrické sporaky, nafrezovy stroj,
grilovaci deska, fonotéka, bar a chladici zafizeni, kavovary, holdomat,
Sokér a jiné vybaveni

2 LCD obrazovky

Ucebna technologie ptfipravy pokrml kuchyné 2

Kuchyiiské studio s modernim vybavenim k ptipravé pokrmt a vyuce,
Kuchynské studio 1 véetné kamerového systému pro moznost detailniho zdznamu
a promitani ptipravy pokrmi a vyuky z raznych pracovist na LCD
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panely umisténé v jinych kuchynich, moznost streamovani datového
toku na internet.
1 LCD obrazovka

Ucebna pro vyuku ¢iSnikti, vyucovani stolovani a jiné, spolecenska
mistnost. Vybaveno dataprojektorem + platnem, ozvuceno 2.0

Ucebna TOS sloupcovymi reproduktory a mixaznim pultem pro pfipojeni napt.,
Skolni kapely nebo notebooku atd. 2x bezdratovy mikrofon, Wi-Fi
pfipojeni k internetu

. . 2 bezdratové mikrofony, CD piehravac, s MP3, CDR, RW, pienosny

Télocvicna PR . s
CD piehravac s audio vstupem, soustava reproduktorti

Posluchérna Schodovité fazeni lavic, 1 pocita¢ + dataprojektor + platno + ozvuceni

Dalsi prostory: kabinety pro praci uciteld,
zasedaci mistnost pro ucitele

Ucitelé maji v osobnim uzivani notebooky a tablety s ptipojenim do
domény pies WLAN sit’, na kazdém misté ve skole maji ptistup do
svého profilu a ke svym uc¢ebnim materidlim. Ve vSech ucebnéch je
dataprojektor s platnem, ke kterému lze notebook pfipojit, v kabinetech
jsou stolni pocitace s ptipojenim do domény a internetem pomoci sité
LAN. K béZznému vybaveni patii mapy, slovniky, ucebnice,
encyklopedie, publikace, vyukové CD-ROMy, specidlni softwarové
vybaveni

Prostory pro osobni hygienu, Zdkovské Satny,
pomocné prostory pro zajisténi chodu skoly,
oteviené atrium.

Satny jsou opatieny kamerovym systémem se zaznamem
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6.2 PERSONALNI PODMINKY

Teoretické vyucovani

Pedagogicti pracovnici, ktefi realizuji Skolni vzdélavaci program, jsou odborné a pedagogicky zpisobili a zcela kvalifikovani. Vzdélavaci a
vychovné ¢innosti pedagogickych pracovniki jsou v souladu s cili vzdélavani stanovenymi zdkonem a RVP daného oboru vzdélavani. Pedagogicti
pracovnici maji pravo i povinnost dalsiho vzdélavani po dobu pedagogické ¢innosti.

Uvazky jednotlivych ugitelti vieobecnd vzdélavacich i odbornych piedméti jsou kazdoro&né upiesiiovany béhem mésicti Gervna a srpna.

Praktické vyucovani
Odborné predméty i1 pfedmét odborny vycvik vyucuji aprobovani ucitelé s dlouholetou praxi.

Dalsi vzdélavani pedagogii

VSsichni pracovnici $koly jsou vedeni ke splnéni kvalifikacnich ptedpokladt pro vykon ¢innosti pedagogickych pracovnikli v souladu se zdkonem
¢. 563/2004 Sb. o pedagogickych pracovnicich 1 vyhlasky ¢. 317/2005 Sb. o dal$im vzdélavani pedagogickych pracovniki a kariérnim systému.
Plan DVPP je kazdoro¢né zpracovan v souladu s realnymi pozadavky pedagogického sboru a potieb Skoly (viz plan DVPP a dlouhodoby plan
DVPP).

Ve Skolnim planu vzdélavani pedagogickych pracovnikil je uvedeno:

- studium ke splnéni kvalifika¢nich pfedpokladi

- studium ke splnéni dalSich kvalifika¢nich ptedpokladi
= pro koordinatora v oblasti ICT
= pro vychovnou poradkyni
= pro metodicku prevence
= pro koordindtora environmentéalni vychovy
= pro jednotlivé ucitele pro prohlubovani kvalifikace
= studium Brany jazyku pro rozSifovani jazykovych znalosti ucitelt
= pro jednotlivé ulitele studium nabizenych kurzii a seminati (v€etné vzdélavacich kurzl a stadzi v zahranici)
= e-learningové studium
= samostudium
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6.3 ORGANIZACNI PODMINKY

Organizace a pribéh vzdélavani se fidi platnymi piedpisy, zejména § 65 Skolského zakona o organizaci stfedniho vzd&lavani a Vyhlagkou
¢. 13/2005 Sb. o stiednim vzdélavani.

Zavazné u€ivo vSeobecného a odborného vzdélavani je realizovano dle RVP 65-41-L/01 Gastronomie a dle RVP 65-51-H/01 Kuchai-¢isnik.
Skola zajistuje teoretické i praktické vyucovani.

Odborna praxe je zabezpecena v dvoutydennich blocich na pracovistich socialnich partnerti $koly. V souladu s § 2 Vyhlasky ¢. 16/2005 Sb.
0 organizaci §kolniho roku konéi obdobi teoretického vyuéovani podle uéebniho planu v mésici Gervnu o dva tydny diive. Zaci druhého roéniku
jesté absolvuji tyden odborné praxe opé€t na pracovistich socidlnich partnerii Skoly.

Organizace vzdélavani podle individudlniho vzdélavaciho planu se uskuteciiuje v souladu se Skolskym zakonem na zakladé pisemné zadosti
zaka nebo jeho zdkonného zastupce ana zaklad¢é pisemného doporuceni lékare, specializované¢ho pracovisté nebo jiné instituce. Individualni
vzdélavaci plan vypracuji vyucujici jednotlivych pfedméti daného ro¢niku ve spolupraci s tfidnim ucitelem a vychovnym poradcem. Soucasti
individudlniho studijniho planu jsou individualni konzultace, Cetnost zkouSek, ¢asové rozlozeni studia, uzptsobeni uciva a dalsi opatfeni.
Koordinatorem vzdélavani podle individualniho planu je tfidni ucitel.

Za soucast vzdélavaciho procesu jsou povazovany veskeré poradané akce Skoly a soutéze, jichZ se Zaci a Zakyn¢ Gcastni.

6.4 CHARAKTERISTIKA SPOLUPRACE SE SOCIALNIMI PARTNERY

Skola je ¢lenem mnoha profesnich organizaci, se kterymi uzce spolupracuje. Pti zajiStovani odborné praxe, pfi zajiStovani seminaiti a vzdélavacich
akci Skola spolupracuje 1 s profesnimi firmami.

Socialni partneti umoznuji exkurze na svych pracovistich, provadéji prednasky, seminate a besedy. Sociélni partneti poskytuji Skole zpétnou vazbu
prostiednictvim hodnoticich dotaznikii, na zavér praxe se vyjadiuji ke kompetencim praktikujicich zakt a zakyn a sdéluji dalsi pozadavky nebo

pfipominky vztahujici se k vzdélavacimu procesu. Na zakladé souginnosti s nimi vznikl tento SVP.

Podle moznosti §kola nabizi moznost zahraniéni praxe v Némecku, Italii, Recku, Rakousku, Slovensku a jinych evropskych zemich.
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Profesni asociace

Hotely, restaurace a jina
gastronomicka zatizeni

Gastronomické organizace a
spolecnosti

Zahrani¢ni partneti

Asociace hotelovych Sskol AEHT
Asociace hoteltl a restauraci CR
Asociace privodctt CR APCR

.

Asociavce kuchaiu a cukraiu CR
ACK-CR

Ceska barmanska asociace

Jihoceska hospodarska komora
JHK

Asociace ¢iSniktit CR
SdruZeni jizni Cechy pohostinné

Asociace domovu mladeze a
internatia CR

JCCR

Hotel Maly Pivovar, Ceské
Bud¢jovice

Clarion Congress Hotel, Ceské
Budé¢jovice

Grand Hotel Zvon, Ceské
Budé¢jovice

Budéjovicky Budvar, Ceské
Budé¢jovice

Restaurace Metropol, Ceské
Budé¢jovice

Motorest Pegast, Ceské
Bud¢jovice

Supina a Supinka, Tfebon

Krumlovsky mlyn, Cesky
Krumlov

Makro, Cash and Carry CR,
C. Bud¢jovice

Gastkom, C. Budg&jovice

Templaiské sklepy Cejkovice,
vinafské druzstvo

Lactoprot Zeelandia, MalSice

Nowaco Czech Republic, s. r. 0.,
C. Bud¢jovice

Jarg, Prodej a servis
gastronomické techniky,

C. Budgjovice

Vitana Bysice, a. s.

Znovin Znojmo

Tourismusschulen - Bad
Leonfelden - Rakousko -
www.baletour.at

Skola Komensky - Videti -
Rakousko

Vienna Business School - Viden
- Rakousko

Ecole Hoteliére de Genéve -
Zeneva - Svycarsko

ZdruZena stredna Skola
hotelovych sluZieb a obchodu,
Hotelova akadémia - Spisska
Nova Ves - Slovensko

Centre Européen de Formation
et de Promotion Professionnelle
par Alternance pour I'Industrie
Haételiere - lllkirch - Francie
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