R ORVY CANVY
Jerabinova 96/IN

fﬁg) STREDIN SKOLA
Co)

(éKOLNi VZDELAVACI PROGRAMJ

=025

Gastronomie




Stredni skola, Rokycany, Jerabinova 96/I11 SVP Gastronomie

OBSAH SKOLNIHO VZDELAVACIHO PROGRAMU

OBSAH SKOLNIHO VZDELAVACIHO PROGRAMU.........c.cooverriieiieesiereseees e 2
SKOLNI VZDELAVACI PROGRAM .........ooiiieeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 3
PROFIL ABSOLVENTA ...ttt ettt ettt ee et ee s en e een st en e 4
CHARAKTERISTIKA SKOLNIHO VZDELAVACIHO PROGRAMU........ccccoovvriirrerernnas 7
PERSONALNI A MATERIALNI PODMINKY .....cocooviiiiiiiiiiisiiee s, 20
PREVOD Z RVP DO SVP....oooooeeeeeeeeeeeeeeeeeeee et ten e eee e een e ee e een e, 25
L8125 23100 B 13 07N TR 26
UCEBNI OSNOVY ..ottt ettt en st 28
CESKY JAZYK A LITERATURA ....ooooioeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee et en e, 29
F N3 51 (0 3 G 1V 6 TP 46
NEMECKY JAZYK ..ottt sttt n st sn sttt n st s st es et enees 59
OBCANSKA NAUKA ..ottt eee e eee e ee s ee e en e eenneenon. 67
MATEMATIKA. ..ottt sttt ettt ettt ettt n et en et 76
9] 2R ) o 1R 90
ZAKLADY PRIRODNICH VED ..ot 96
A | OO 102
TELESNA VYCHOVA ..ottt ettt st 109
INFORMACNI A KOMUNIKACNI TECHNOLOGIE ..o 119
EKONOMIKA ..ottt ettt sttt ettt n et n et es s en e es s 128
MANAGEMENT A MARKETING ..ottt 138
PISEMNA A ELEKTRONICKA KOMUNIKACE ......ooooieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 145
1613 258 1) (4 117 SOOI 151
KOMUNIKACE VE SLUZBACH .......oooiititeeeeeeeeeee et ee e en e 161
VY ZIVA oottt ettt ettt ettt ettt et ee s n e, 165
VYROBA A ODBYT V GASTRONOMII .......ooviiiiiiieeeeeeeeeeeeeee e 173
ODBORNY VY CVIK ...t ettt ettt een st n s een s eneneeean 184
ODBORNA PRAXE ...t eeeeeee et eee e e e s e eee et s eee e s een e e en e ee e een e, 191
AUTORSKY KOLEKTIV ....ocoiuiuiiiieeeeee ettt tes s ten s s st en st en s nenees 197



Stredni skola, Rokycany, Jerabinova 96/I11 SVP Gastronomie

SKOLNIi VZDELAVACI PROGRAM

IDENTIFIKACNI UDAJE
Nazev Skoly Stiedni Skola, Rokycany, Jetfabinova 96/111
Adresa Jefabinova 96/111, 337 01 Rokycany
Ziizovatel Plzensky kraj, Skroupova 18, 301 00 Plzen

Nazev Skolniho vzdélavaciho programu: GASTRONOMIE

Kod a nazev oboru vzdélani 65 — 41 — L/01 Gastronomie

Stupen poskytovaného vzdélani stiedni vzdélani s maturitni zkouskou
Kvalifika¢ni droven EQF4

Délka a forma vzdélani 4 roky, denni vzdélavani

Platnost SVP od 1.9.2025

[ L

SVP GASTRONOMIE schvilen $KolsKou radou dne ............coovooeveeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeereeeenenns

Podpis PFEASEAY SR...........coouiieiieeieeieieieeeeee ettt

SVP GASTRONOMIE schvilen FeditelKou SS ANe.......oooveveveeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e,

POAPIS RSS ...t




Stredni skola, Rokycany, Jerabinova 96/I11 SVP Gastronomie

PROFIL ABSOLVENTA
Cil vzdélavani

Koncepce stiedniho vzdélavani, vcetné odborného, vychazi z celozivotné pojatého a na
principu znalostni spole¢nosti vybudovaného konceptu vzdélavani, ve kterém je vzdélavani
cestou 1 nastrojem rozvoje lidské osobnosti. Jako teoretické vychodisko pro koncipovani
struktury cilii sttedniho vzdé¢lavani byl pouzit zndmy a respektovany koncept cilii vzdélavani
pro 21. stoleti — obecné cile stiedniho vzd€lavani, kompetence absolventa oboru vzdélani
a vyukové cile jednotlivych vzdélavacich oblasti, realizace vzdélavaciho programu, pribeh
vzdélavani a obsah veskerych zkuSenosti, kterou Zaci ziskdvaji ve skole a v Cinnostech ke
Skole se vztahujicich, jeji planovéani a hodnoceni. V souladu s tim je zamérem (obecnym
cilem) stfedniho odborného vzdélavani ptipravit zaka na uspé$ny, smysluplny a odpovédny
osobni, obéansky 1 pracovni zivot v podminkdch méniciho se svéta.

Délka a forma vzdélavani
Tento obor vzdélani je realizovan — 4 roky v denni formé vzdelavani
DosaZeny stupen vzdélani

— stfedni vzdélani s maturitni zkouskou
— kvalifika¢ni troven EQF 4

Podminky pro prijeti ke vzdélavani

— pfijimani ke vzdélavani se tidi zakonem ¢. 561/2004 Sb., ve znéni pozdéjsich predpist
— splnéni podminek zdravotni zptisobilosti uchazect o vzdélavani v daném oboru vzdélani

Zpusob ukonceni vzdélavani, potvrzeni dosazeného vzdélani a kvalifikace

Maturitni zkouSka; dokladem o ziskani stfedniho vzdélani s maturitni zkouskou je vysvédceni
o maturitni zkouSce. Konadni maturitni zkousky se fidi Skolskym zakonem a ptisluSnym
provadécim pravnim piedpisem.

Profilova ¢ast maturitni zkousky

Profilova ¢ast maturitni zkousky se sklada ze zkousky z ceského jazyka a literatury konané
formou pisemné prace a formou ustni zkousky a ze zkousky z ciziho jazyka konané formou
pisemné prace a formou ustni zkousky, pokud si zak z povinnych zkousek spolecné ¢asti
maturitni zkousky zvolil cizi jazyk, a z dalsich dvou nebo ti povinnych zkousek. Reditel
Skoly ur¢i nabidku povinnych zkousek tak, aby nejméné dvé z povinnych zkousek zak konal
ze vzdélavaci oblasti odborného vzdélavani. Jedna z povinnych zkouSek musi byt kondna
formou praktické zkousky nebo formou maturitni prace a jeji obhajoby pied zkuSebni
maturitni komisi.
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Uplatnéni absolventa

Absolventi najdou uplatnéni ve stfednich technickohospodarskych funkcich v pohostinstvi, tj.
ve stravovacich a ubytovacich zafizenich. Uplatni se ve vedoucich pozicich jako vedouci
kuchaii nebo ¢iSnici specialisté. Budou pfipraveni vykonavat odborné gastronomické ¢innosti
— provozni, marketingové, obchodné-podnikatelské, fidici — v riznych pracovnich pozicich
a pravn¢ organizacnich formach podnikani, a to jak v pozici zaméstnance, tak zaméstnavatele

nebo podnikatele.

Béhem vzdélavani je Zak veden tak, Ze

— poznava

zakladni mySlenkové operace — analyza, syntéza, indukce, dedukce,
abstrakce, konkretizace, srovnavani, uspotradani, tfidéni,

obecné principy a strategie feSeni problému (praktickych i teoretickych),
stejné jako dovednosti potiebnych pro praci s informacemi,

potiebné védecké, technické a technologické metody, nastroje a pracovni
postupy z rtznych oborh lidské Cinnosti a poznani (které tvoii obsah
sttedoskolského vzdelavani) a k rozvijeni dovednosti jejich aplikace,
pracovni postupy a nastroje potiebnych pro kvalifikovany vykon povolani
a pro uplatnéni se na trhu prace,

dovednosti tak, aby byl pfipraven celozivotné se vzdélavat,

— pracuje a jedna

— je sam sebou

formuluje aktivni a tvofivé postoje k problémim a k hledani jejich riznych
reSenti,

je adaptabilni na nové podminky, tvofivé do téchto podminek zasahuje, tj.
flexibilné a kreativng,

rozviji aktivni pfistup k pracovnimu Zivotu a profesni kariéfe, vcetné
schopnosti pfizpiisobovat se zménam na trhu préace,

je zodpovédny, tj. cilevédomy, soustfedény, vytrvaly a peclivé pfistupuje
k tymové i samostatné praci,

vytvaii odpovédny pfistupu k plnéni povinnosti a k respektovani
stanovenych pravidel,

spravné odhaduje své moznosti a schopnosti, zvazuje a respektuje moznosti
a schopnosti jinych lidi,

rozviji dovednosti potfebnych k vyjednavani, diskusi, ptipadnému
kompromisu, k obhéjeni svého stanoviska i1 pfijimani stanoviska jinych,
chépe praci a pracovni ¢innosti jako pfilezitost k seberealizaci.

rozviji své télesné 1 dusevni schopnosti a dovednosti,

prohlubuje sebereflexi, sebepoznani a sebehodnocenti,

utvari si adekvatni sebevédomi a aspiraci,

utvari si svobodné, kritické a nezavislé mysleni, usudek a rozhodovani,
pfijima odpovédnost za vlastni mysleni, rozhodovani, jednani, chovani
a citéni,

rozviji své emocni prozivani, prozivani a vnimani estetické, kreativitu
a imaginaci, volni vlastnosti,
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spole¢né

Zije

rozvoj své specifické schopnosti a nadani,

respektuje lidsky zivot a jeho trvani jako nejvyssi hodnotu,

vytvaii tctu k zivé 1 nezivé pfirod¢, k ochrané a zlepSovani ptirodniho
a ostatniho zivotniho prosttedi a k chapani globalnich problémii svéta,
prohlubuje osobnostni, ndrodnostni a ob¢anskou identitu, kterou si chrani
a soucasn¢ také respektuje identitu jinych lidi,

oprostuje se od predsudkii, xenofobie, intolerance, rasismu, agresivniho
nacionalismu, etnické, ndbozenské a jiné nesnasenlivosti k jinym lidem,
citi potfebu aktivné se zapojit do obCanského zivota a spolupracovat na
zachovani demokracie a jejim zdokonalovani,

rozviji komunikativni dovednosti zakti a dovednosti pottebnych pro
hodnotny partnersky zivot i pro zivot v §irSim.
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CHARAKTERISTIKA SKOLNIHO VZDELAVACIHO PROGRAMU

Organizace vyuky

Vyuka je organizovana ve dvoutydennich cyklech, od 1. do 3. ro¢niku 8 dnti teoreticka
a 2 dny prakticka vyuka. Ve 4. rocniku 6 dnt teoretickd a 4 dny odborného vycviku. Souvisla
odborna praxe probihé ve 2. az 4. ro¢niku 2 tydny.

Praktické vyucovani probiha v odborné ucebné skoly, na pracovistich §koly a na smluvnich
pracovistich u fyzickych nebo pravnickych osob (déle jen smluvni pracoviste).

Smluvni zaji$téni praktického vyucovani zakt oboru gastronomie je realizovano v souladu s
ustanovenim § 65 Skolského zdkona v podnikové sféfe u fyzickych nebo pravnickych osob na
zéklad¢é smlouvy o vyuce. Smlouva je uzavirana vzdy na jeden Skolni rok, v pololeti dochézi k
Gipravam smlouvy, snahou SS je vystfidat Z4ky a v raznych typech smluvnich pracovist
(restaurace, Skolni jidelny, hotely).

Vyuka u smluvnich partnerti probihd pod vedenim instruktorti z fad zkuSenych pracovniki
téchto firem a je kontrolovéana uciteli odborného vycviku a zastupcem feditele pro praktické
vyucovani.

Zastupci podnikové sféry jsou pravidelné zvéani k maturitnim zkouskdm, ve spolupraci
s Hospodatrskou komorou a dal§imi subjekty se Zaci Skoly ucastni riznych prezentacnich
a jinych akci.

Pojeti vzdélavaciho programu

Obor vzdélani je naroény na manualni a intelektové dovednosti zaku pti uplatnéni tvotivého
a logického mysleni a estetického vnimani. Vyucujici vedou zéky k trpélivé a soustavné praci
a usiluji o to, aby si zaci vytvofili kladny vztah ke zvolenému oboru a ziskali spravné
pracovni navyky.

Vzdélavaci program umoziuje ziskani vSeobecnych a odbornych védomosti a manualnich
a intelektovych dovednosti potiebnych k vykonavani povolani ¢iSnik — specialista, $éfkuchar
astfedni manaZer. Pfi sestavovani a napliiovani SVP je respektovana snaha o vybaveni
absolventa takovymi znalostmi, dovednostmi a postoji, které mu umozni dobré uplatnéni na
trhu préce. Pii sestavovani obsahu vzd€lavani jsou respektovany pozadavky socialnich
partneri piislusné odbornosti. U¢ivo odbornych predméti je vybrano s ohledem na moznosti
pracovniho uplatnéni absolventa v riznych typech provoznich jednotek v regionu.

Vseobecné vzdélavaci predméty rozsifuji a prohlubuji vSeobecné znalosti a dovednosti Zaka
a vytvareji predpoklady pro odborné vzdelavani.

Odborné predméty jsou zaméieny na ziskani piehledu o potravinach a napojich, jejich
vlastnostech, zptsobu skladovani a oSetfovani, zpracovani surovin a osvojeni technologickych
postupt pii piipravé pokrmd a napoju. Technologie a prakticka pfiprava je zamétfena na
pokrmy studené, teplé a cukraiské kuchyné. V teoretické vyuce se Zaci seznamuji se
zafizenim gastronomickych provozoven a pouzivanym inventaiem, ziskavaji védomosti
0 stolni¢eni a uci se pravidlim jednoduché a slozité obsluhy. Vyuka se zamétuje na aplikaci
teoretickych znalosti z ekonomiky, Gcetnictvi, managementu a marketingu v praxi.

Obsah odbornych predméta je predmétné koordinovan s odbornym vycvikem. Cilem
odborného vycviku je praktické osvojeni dovednosti a aplikace vSeobecnych a odbornych
dovednosti. V teorii 1 praxi jsou z&ci vedeni k hospodarnému zachézeni s potravinami
a k ekologickému chovani, ke slusnému chovani a k dodrzovani hygienickych piedpisa
a predpisi bezpecnosti prace.

Obecnym cilem vzdé€lavaciho programu je piipravit pracovnika, ktery se dobfe umisti na trhu
prace, pfipadné bude schopen reagovat na ménici se podminky trhu préace.
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Vybrani zaci se zucastnuji soutézi Hrnecku vaf, AHOL CUP, Stard mysliveckd, Prima
vy&epni, Soutdz odbornych dovednosti apod. Zaci spolupracuji pii cateringovych akcich
skoly. Zaci mohou absolvovat barmansky kurz. V ramci vyuky se poiadaji exkurze do
pivovart, Karlovarské Becherovky a na gastronomické vystavy napt. Salima Brno.

Metody a formy vyuky

Jsou voleny s ohledem na obsah konkrétniho uciva a vysledki vzdélavani, kterého se ma
dosahnout. Ucitel¢ voli metody podle svych potieb a zkuSenosti a s ohledem na charakter
vyucovaného predmétu. Uplatiuji vhodnou motivaci, ktera stimuluje praci zaka a nejcastéji se
opira o zajem o zvoleny ucebni obor. Podobné aplika¢ni priklady jsou vybirany tak, aby se
tykaly problematiky odbornych predméti. Diraz je kladen na podporovani samostatné prace
zékl, predevsim na osobni zodpovédnost a samostatnost, schopnost kooperace a tymové
spoluprace se zamérem odpovidajiciho sebehodnoceni a poznani svych moznosti
aovliviiovani zakovskych postoji — samostatné prace zakd, skupinové prace, zakovské
projekty, brainstorming, referaty, prezentace pisemné, ustni a jiné, spolecné hodnoceni,
analyza vysledkd. Dulezitou slozkou teoretické vyuky je pouzivani nazornych pomucek
vrizné formé, které zdkovi usnadiiuji pochopeni uciva, jako vzorky, nasténné obrazy,
zvukové nahravky, instruktazni a vyukové video, exkurze. K procvicovani a upeviiovani
uciva se vyuzivaji rizné formy ustnich, pisemnych a praktickych cviceni, soutéze, simulacni
metody, projekty apod.

Velky diraz je kladen na vytvafeni mezipiedmétovych vazeb, které rozsituji klicové
kompetence zaka. Soucasti vyuky jsou besedy s odborniky, navstévy vystav a koncerti,
odborné exkurze, soutéze, skupinové projekty a rizné formy zapojeni zaka do prezentacnich
akei Skoly.

Praktické vyucovani umoziuje zakim vyuziti teoretickych poznatkli v praxi, ovéteni
a roz$ifeni odbornych znalosti a péstovani dovednosti potfebnych pro dany obor tak, aby zak
ziskal jistotu pti provadéni praktickych c¢innosti, byl samostatny, dokazal prakticky pouzit
nabyté znalosti pfi feSeni a plnéni praktického tikolu. Zaci jsou vedeni k odpovédnosti za
pInéni ukold a kvalitu vykonané prace jednotlivce i kolektivu. Pouzivané metody rozviji
komunikaéni dovednosti, estetické citéni, upevitovani pracovnich navyki. Metody odborného
vycviku jsou doplnény o navstévy odbornych pracovist, exkurze, kurzy. Velky zijem je
0 specialni kurzy — napt. barmansky kurz, kurz vyfezdvani zeleniny, které jsou piileZitosti
k rozsiteni odbornych dovednosti zaktl. Zaci se podileji na piipravé a zajisténi rautt a banketd
pofadanych rGznymi organizacemi v regionu. Tyto pfilezitosti rozsifuji odborné znalosti
a dovednosti zak.

Hodnoceni zZaku

Pti hodnoceni 74kt je pouZivané slovni hodnoceni a numerické hodnoceni. Kritéria hodnoceni
vychazi ze $kolniho fadu SS Rokycany.

Hodnoceni zaku vyplyva z dil¢i klasifikace Zaka béhem pololeti. Ptislusny vyucujici ucitel
predmétu vyuziva k hodnoceni znalosti zaka ruzné druhy zkouSek — pisemné prace
vypracované jednotlivei 1 vysledky skupinové prace, praktické prace nebo Ustni zkouSeni,
prezentace projektd aj., sleduje prabézné vykon zaka, jeho aktivity pii Vvyucovani
a pripravenost na vyucovani.

Pti klasifikaci je hodnocena ucelenost, presnost a trvalost osvojeni pozadovanych poznatkd,
kvalita a rozsah ziskanych dovednosti, schopnost uplatiiovat osvojené poznatky a dovednosti
samostatnost pii feSeni teoretickych a praktickych ukoli, schopnost vyuzivat a zobecnovat
zkuSenosti a poznatky ziskané pii praktickych ¢innostech, samostatnost a tvorivost.
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V predmétech praktického zaméteni se hodnoti také vztah k praci, k pracovnimu kolektivu
a k praktickym c¢innostem, osvojeni si praktickych dovednosti a navyku, vyuziti ziskanych
teoretickych védomosti v praktickych ¢innostech, aktivita, samostatnost, tvorivost, iniciativa.
Soucasti hodnoceni zakl je i hodnoceni chovani a vystupovani zakii a prezentovani Skoly,
Vysledky zakl pii soutézich, vysledky skupinovych projektt apod.
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Kompetence zaka

Vzdélavani v oboru smétuje v souladu s cili sttedniho odborného vzdélavani k tomu, aby si
zaci vytvorili, v navaznosti na zdkladni vzdélavani a na urovni odpovidajici jejich
schopnostem a studijnim pfedpokladiim, nasledujici klicové a odborné kompetence.

Kli¢ové kompetence
Kompetence k u¢eni

— ma pozitivni vztah k uceni a vzdélavani,

— ovlada rizné techniky uceni, umi si vytvoftit vhodny studijni rezim a podminky,

— uplatiuje rizné zplusoby prace s textem (zvl. studijni a analytické ¢teni), efektivné
vyhledéava a zpracovava informace,

— chéape mluvené projevy (napfi. vyklad, ptednasku, proslov), pofizuje si poznamky,

— vyuziva ke svému uceni rizné informacni zdroje, vetné svych zkuSenosti i zkuSenosti
jinych lidi,

— vyhodnocuje své moznosti dal$iho vzdélavani, zejména v oboru a povolani.

Kompetence Kk feSeni problémii

— pracuje se zaddnim ukolu nebo urcuje jadro problému, ziskavd informace potiebné
k feSeni problému, navrhuje zpusob feSeni, popf. varianty feSeni, a zdivodnit jej,
vyhodnocuje a ovéfuje spravnosti zvoleného postupu a dosazené vysledky,

— uplatnuje rizné metody mysleni a myslenkovych operaci pii feSeni problémii,

—  voli prostiedky a zptisoby (pomucky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné pro
splnéni jednotlivych aktivit,

— spolupracuje pfi feSeni problému s jinymi lidmi (tymové fesSeni).

Komunikativni kompetence

— vyjadfuje se vhodné v souladu se zasadami kultury projevu a chovani pii jednéanich
a komunikac¢nich situacich v projevech mluvenych i psanych,

— formuluje své myslenky srozumitelné a souvisle, v pisemné podobé ptehledné a jazykove
spravng,

— pracuyje aktivné pii diskusich, formuluje a obhajuje své nazory a postoje,

—  zpracovava bézné administrativni pisemnosti a pracovnich dokumentt,

— zaznamenava pisemné podstatné myslenky a udaje z textil, popt. projevu jinych lidi,

— chape vyhody znalosti cizich jazykl pro Zivotni i pracovni uplatnéni, a prohlubuje své
jazykové dovednosti.

Personalni a socialni kompetence

— posuzuje redlné své fyzické a duSevni mozZnosti, odhaduje disledky svého jednani
a chovani v riznych situacich,

— stanovuje si cile a priority podle svych osobnich schopnosti, zdjmové a pracovni
orientace a Zivotnich podminek,

— reaguje adekvatn¢ na hodnoceni svého vystupovani a zplisobu jedndni ze strany jinych
lidi, pfijimat radu 1 kritiku,

10
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— ovéfyje si ziskané poznatky, kriticky zvazuje nazory, postoje a jednéni jinych lidi,

— jedna odpovédné ke svému zdravi, pecuje o svij fyzicky i dusevni rozvoj, uvédomuje si
disledky nezdravého zivotniho stylu a zavislosti,

— adaptuje se na meénici se zivotni a pracovni podminky a podle svych schopnosti
a moznosti je pozitivné ovliviiuje, je pripraven fesit své socidlni 1 ekonomické zaleZzitosti,
zdokonaluje svou finanéné gramotnost,

— pracuje v tymu a podili se na realizaci spolecnych pracovnich a jinych ¢innosti,

—  pfijimé a odpovédné plni svéfené ukoly.

Obcanské kompetence a kulturni povédomi

— jedna odpovédné, samostatné a iniciativné nejen ve vlastnim zajmu, ale i ve vefejném
zajmu,

— dodrzuje zakony, respektuje prava a osobnost druhych lidi (popt. jejich kulturni
specifika), vystupuje proti nesnasenlivosti, xenofobii a diskriminaci, pomaha druhym
lidem,

— jedna v souladu s moralnimi principy a zasadami spoleCenského chovani, piispiva
k uplatinovani hodnot demokracie,

— uvédomuje si — v ramci plurality a multikulturniho souziti — vlastni kulturni, narodni
a osobnostni identitu, pfistupovat s aktivni toleranci k identité druhych,

— zajima se aktivné o politické a spolecenské déni u nas a ve svéte,

— chépe vyznam Zivotniho prostfedi pro ¢lovéka a jedna v duchu udrzitelného rozvoje,

— uznava hodnotu zivota, uvédomuje si odpovédnost za vlastni zivot a spoluodpovédnost
pfi zabezpeCovani ochrany Zivota a zdravi ostatnich,

— uznava tradice a hodnoty svého ndroda, chape jeho minulost 1 soucasnost v evropském
a sveétovém kontextu,

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

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

— ma odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti, a tedy 1 vzdélavani; uvédomovat si
vyznam celoZivotniho uceni a byt pfipraveni pfizpisobovat se ménicim se pracovnim
podminkam,

— ma piehled o moZnostech uplatnéni na trhu prace v daném oboru; cilevédomé
a zodpovédné rozhodovat o své budouci profesni a vzdélavaci dréze,

— ma redlnou predstavu o pracovnich, platovych a jinych podminkdch v oboru
a 0 pozadavcich zaméstnavatelii na pracovniky a dovede je srovnavat se svymi
predstavami a predpoklady; zna obecna prava a povinnosti zaméstnavatell a pracovnik,

— zvladd podstaty a principy podnikdni, mé& pfedstavu o pravnich, ekonomickych,
administrativnich, osobnostnich a etickych aspektech soukromého podnikani; dokéaze
vyhledavat a posuzovat podnikatelské ptilezitosti v souladu s realitou trzniho prostiedi, se
svymi pfedpoklady a dal§imi moznostmi.
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Matematické kompetence

spravné pouziva a prevadi bézné jednotky,

pouziva pojmy kvantifikujiciho charakteru,

¢te razné formy grafického znazornéni (tabulky, diagramy, grafy, schémata apod.),
provadi realny odhad vysledku feSeni dané ulohy,

nachazi vztahy mezi jevy a predméty pii feSeni praktickych tkoll, umét je popsat
a vyuzit pro dané fesent,

aplikuje znalosti o zakladnich tvarech pfedméti a jejich vzdjemné poloze v roviné
i prostoru,

aplikuje matematické postupy pii feSeni praktickych tkoli v béznych zivotnich
I pracovnich situacich.

Digitalni kompetence

ovlada potiebnou sadu digitalnich zafizeni, aplikaci a sluzeb, v¢etné néstroji z oblasti
umélé inteligence, vyuziva je ve Skolnim a pracovnim prostfedi 1 pii zapojeni do
vetejn¢ho zivota; digitalni technologie a zpusob jejich pouziti nastavuje a méni podle
toho, jak se vyvijeji dostupné moznosti a jak se méni jeho vlastni potteby nebo pracovni
prostiedi a nastroje,

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

vytvari, vylepSuje a propojuje digitalni obsah v riiznych formatech; vyjadiuje se za
pomoci digitalnich prosttedk,

navrhuje prostfednictvim digitalnich technologii takova feSeni, kterd mu pomohou
vylepSit postupy ¢i technologie ¢i jejich casti; dokdze poradit ostatnim s béznymi
technickymi problémy,

vyrovnava se s promeénlivosti digitalnich technologii a posuzuje, jak vyvoj technologii
ovliviiuje spolecnost, osobni a pracovni zivot jedince a Zivotni prostiedi, zvazuje rizika
a prinosy,

pfedchazi situacim ohroZujicim bezpecnost zafizeni i dat, situacim ohrozujicim jeho
télesné a duSevni zdravi 1 zdravi ostatnich; pfi spolupraci, komunikaci a sdileni informaci
v digitdlnim prostfedi jedna eticky, s ohleduplnosti a respektem k druhym.

Odborné kompetence

Odborné kompetence absolventa pro tento obor vzdélani zohlediiuji rovnéz pozadavky trhu
prace vychazejici — ze standardl uplné profesni kvalifikace, popt. profesni kvalifikace

a charakterizuji pozadované kompetence absolventa na vystupu. Lze jich dosahovat pribézné
pii postupném zvySovani znalosti a dovednosti v pribéhu vzdelavaciho procesu, zejména pii
praktické ptfipravé s ohledem na kvalitu vysledkl vzdélavani.

Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi p¥i praci

chape bezpecnost prace jako nedilnou soucast péfe o zdravi své 1 spolupracovnikli
(i dalsich osob vyskytujicich se na pracovistich, napt. klienti, zakazniki, navstévniki)
i jako soucast fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani ¢i udrzeni certifikatu jakosti
podle pfislusnych norem,
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— zna a dodrzuje zakladni pravni ptredpisy tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci
a pozarni prevence,

— zna systém péce o zdravi pracujicich (vCetné preventivni péce, umi uplatiiovat naroky na
ochranu zdravi v souvislosti s praci, naroky vzniklé¢ trazem nebo poSkozenim zdravi
Vv souvislosti s vykonavanim prace),

— ma védomosti o zasadach poskytovani prvni pomoci pii ndhlém onemocnéni nebo urazu
a dokazali prvni pomoc sami poskytnout.

Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobki nebo sluzeb

—  chape kvalitu jako vyznamny nastroj konkurenceschopnosti a dobrého jména organizace,

— dodrzuje stanovené normy (standardy) a piedpisy souvisejici se systémem fizeni jakosti
zavedenym na pracovisti,

— dba na zabezpeCovani parametrii (standardi) kvality procest, vyrobki nebo sluzeb,
zohlednovali pozadavky klienta (zakaznika, obcana).

Jednat ekonomicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje

— znd vyznam, el a uziteCnost vykondvané préce, jeji financni, popi. spolecenské
ohodnoceni,

— zvazuje pii planovani a posuzovani urcité ¢innosti (v pracovnim procesu i v bézném
zivote) mozné néklady, vynosy a zisk, vliv na zivotni prostiedi, socidlni dopady,

— zna efektivné hospodafit s financnimi prostedky,

— zna nakladat s materidly, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky
a s ohledem na Zivotni prostredi.

Ovladat technologii pripravy pokrmi

— pfipravuje pokrmy Ceské kuchyné, typické pokrmy zahrani¢nich kuchyni a pokrmy
racionalni vyzivy,

— uplatnuje pozadavky na kvalitu pokrmt, expedovali a uchovavali je souladu s normami
a v souladu s hygienickymi ptedpisy,

— orientuje se v sortimentu potravin a napoji a jejich gastronomické vyuzitelnosti,

— bezpecné pouzivd a udrzuje technickd a technologickd zafizeni v gastronomickém
provozu,

— vysveétluje tcel kritickych bodi HACCP a jejich aplikaci v provozu, dbali na dodrzovani
hygienickych ptedpisii a poZarni ochrany,

— objasiiuje podstatu alimentarnich nédkaz z potravin.

Ovladat techniku odbytu

— ovlada druhy a techniku odbytu, zptsoby a systémy obsluhy,

— pouzivda vhodné formy obsluhy a inventai podle typu provozovny a charakteru
spolecenské ptilezitosti,

— spoleCensky vystupuje a komunikuje s hosty v matefském i cizim jazyce, jedna
profesionalné,

— dba na estetiku svého zevnéjsku, pracovniho prostiedi a pracovnich ¢innosti.
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Vykonavat Fidici ¢innosti ve stravovacim provozu

— sestavuje jidelni listky a napojové listky, menu podle gastronomickych pravidel a dalSich
hledisek,

— organizuje a koordinuje ¢innosti pracovnich tymu ve vyrob¢ a v odbytu,

— organiza¢né zajist'uje ptipravu, prubéh a ukonceni gastronomickych aket,

— organizuje a smluvng zajistuje zdsobovaci a odbytovou ¢innost.

Vykonavat obchodné-podnikatelské aktivity

— orientuje se v obchodné-podnikatelskych aktivitach a ekonomicko-pravnim zabezpeceni
provozu ve stravovacich zatizenich,

— sestavuje kalkulace vyrobkt a sluzeb,

— vyuziva marketingové néstroje k prezentaci provozovny, k nabidce sluzeb a vyrobk,

— orientuje se a dokazali se uplatnit v modernich formach prodeje v gastronomii,

— vede provozni administrativu, evidenci o pohybu majetku, surovin, vyrobkl a sluzeb
S vyuzitim PC,

— sestavuje operativni a dlouhodobéjsi plany vcetné zajisténi jejich prubézné a nasledné
kontroly,

— ziskava, vyhodnocuje a efektivné vyuziva ekonomické informace k fizeni provoznich
useku,

—  zajistuje zakladni operace personalniho charakteru.

Zaclenéni priifezovych témat

Zatazeni prafezovych témat do vyuky je zaméfeno tak, aby si zdk uvédomil vzajemnou
pouzitelnost a souvislost znalosti a dovednosti z riznych vzdélavacich oblasti. Priifezova
témata vyrazn¢ formuji charakter zaka a jejich postoje. Prifezovych témata jsou zatfazovana
do vSech ro¢nikl vZdy podle vhodné vazby na ucivo.

Obcéan v demokratické spolecnosti

Vychova k demokratickému obcanstvi se zaméfuje na vytvafeni a upeviiovani takovych
postojii a hodnotové orientace zakul, které jsou potifebné pro fungovéani a zdokonalovani
demokracie. Nejde vSak pouze o postoje, hodnoty a jejich preference, ale také o budovani
obCanské gramotnosti zakul, tj. osvojeni si faktické, vécné a normativni stranky jednani
odpovédného aktivniho obcfana. K odpovédnému a demokratickému obcanstvi je tfeba mit
dostatecné rozvinuté klicové kompetence (komunikativni kompetence, personalni a socialni
kompetence, kompetence k feSeni problému a k praci s informacemi), proto je jejich rozvijeni
pii vychové k demokratickému obc¢anstvi velmi vyznamné.

Vychova k odpovédnému a aktivnimu obcanstvi v demokratické spolecnosti zahrnuje
védomosti a dovednosti z téchto oblasti:

— osobnost a jeji rozvoj,

— komunikace, vyjednavani, feSeni konflikti,

— spole¢nost — jednotlivec a spoleCenské skupiny, kultura, nabozenstvi,

—  stat, politicky systém, politika, soudoby svét,

— masova média,

— moralka, svoboda, odpovédnost, tolerance, solidarita,

—  potiebné pravni minimum pro soukromy a obcansky zivot.
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Z4ci jsou vedeni k tomu, aby:

—  méli vhodnou miru sebevédomi, sebeodpoveédnosti a schopnost moralniho usudku,

— byl pfipraveni klast si zakladni existencni otazky a hledat na né odpovédi a feSeni,

— hledali kompromisy mezi osobni svobodou a socialni odpovédnosti a byli kriticky
tolerantni,

—  byli schopni odoldvat myslenkové manipulaci,

— dovedli se orientovat v medidlnich obsazich, kriticky je hodnotit a optimdln¢ vyuzivat
masova média pro své rizné potieby,

— dovedli jednat s lidmi, diskutovat o citlivych nebo kontroverznich otazkach, hledat
kompromisni feSent,

— byli ochotni se angazovat nejen pro vlastni prospéch, ale i pro vefejné zajmy a ve
prospéch jinych lidi, zejména socialné potiebnych, doma i v jinych zemich,

— vazili si materidlnich a duchovnich hodnot, dobrého zivotniho prostfedi a snazili se je
chranit a zachovat pro budouci generace.

Prifezové téma se realizuje:

— disledné a promyslené¢ Vv predmétu obcanska nauka — eticka vychova, vedouci
k obCanskym ctnostem (humanita, laska k lidem, souciténi, pfatelstvi, pomoc,
odpovédnost, spoluprace, aktivita pro dobré véci),

— ve vytvoreni klimatu Skoly (napt. dobré ptatelské vztahy mezi uciteli a zaky a mezi zéky
navzajem),

— v cilevédomém usili o dobré znalosti a dovednosti zakd, které jsou nezbytné potfebné pro
informované a odpovédné obcanské a jiné rozhodovani a jednani,

— v promySleném a funkénim pouzivani strategii vyuky, napf. pouZzivani aktivizujicich
metod a forem prace ve vyuce, jako je problémové a projektové uceni, kooperativni
uceni, rizné diskusni a simulaéni metody, metody smétujici k rozvoji prosocidlniho
chovani, k rozvoji funkéni gramotnosti zaki,

— v medialni vychové.

Clovék a Zivotni prostiedi

Priifezové téma Clovék a Zivotni prostiedi se podili na zvy$ovani gramotnosti pro udrzitelnost
rozvoje a ovliviiuje etické vztahy k prostiedi. V souvislosti s odbornym vzdélavanim zakt
poukazuje na vlivy pracovnich ¢innosti na prostredi a zdravi a vyuzivani moderni techniky
a technologie v zajmu udrzitelnosti rozvoje.

Nezbytnym piedpokladem jeho realizace je ptiprava budouci generace k mysleni a jednani
v souladu s principy udrzitelného rozvoje, k védomi odpovédnosti za udrzeni kvality
zivotniho prostfedi a jeho jednotlivych slozek a k ucté k Zivotu ve vSech jeho formach.

Obsah tématu Clovék a Zivotni prostiedi zahrnuje témata:

— biosféra v ekosystémovém pojeti (znalosti o abiotickych a biotickych podminkach Zivota,
o ekologické pfizplsobivosti, o vzdjemnych vztazich organismil a prostfedi, o struktuie
a funkci ekosystém, o vyznamu biodiverzity a ochrany piirody a krajiny),

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

— moZnosti a zpusoby feSeni environmentalnich problémt a udrzitelnosti rozvoje v daném
oboru vzdélani a v obCanském Zzivoté (napf. néstroje pravni, ekonomické, informacni,
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technické, technologické, organizacni, prevence negativnich jevi, principy udrzitelnosti
rozvoje).

Z4ci jsou vedeni k tomu, aby:

— pochopili souvislosti mezi riznymi jevy v prostfedi a lidskymi aktivitami, mezi
lokalnimi, regionalnimi a globalnimi environmentalnimi problémy,

— chépali postaveni clovéka v ptirode a vlivy prostiedi na jeho zdravi a zivot,

— porozuméli souvislostem mezi environmentalnimi, ekonomickymi a socidlnimi aspekty
ve vztahu k udrzitelInému rozvoji,

— respektovali principy udrzitelného rozvoje,

— ziskali ptfehled o zplsobech ochrany pfirody, o pouzivani technologickych,
ekonomickych a pravnich nastrojli pro zajisténi udrzitelného rozvoje,

— samostatné a aktivné poznavali okolni prostiedi, ziskévali informace v piimych
kontaktech s prosttedim a z riznych informacnich zdroju,

— pochopili vlastni odpovédnost za své jednani a snazili se aktivné podilet na feSeni
environmentalnich problémti,

— osvojili si zakladni principy Setrného a odpovédného ptistupu k Zivotnimu prostiedi
V osobnim a profesnim jednani,

— dokazali esteticky a citové vnimat své okoli a ptirodni prostredi,

— osvojili si zdsady zdravého Zivotniho stylu a védomi odpovédnosti za své zdravi.

Prifezové téma se realizuje ve Skolnim vzd€lavacim programu kombinaci tii zakladnich

zpusobu:

— komplexné — v samostatném vyucovacim predmétu ZPV, ktery umoznuje integraci
a doplnéni poznatkii o ekologii a Zivotnim prostiedi, komplexni pohled na udrzitelnost
rozvoje v obcanském zivot¢ a v daném oboru vzdélani a uvédoméni si vlastni
odpovédnosti za kvalitu Zivotniho prostredi,

— rozptylené (difuzn€) — v logickych souvislostech v jednotlivych vyucovacich predmétech
v§eobecné vzdélavacich i odborném vycviku,

— nadpfedmétové — v Zakovskych projektech.

Clovék a svét prace

Cilem prifezového tématu Clovék a svét prace je vybavit zaka praktickymi dovednostmi
a informacemi pro jeho budouci pracovni Zivot tak, aby byl schopen efektivné reagovat na
dynamicky rozvoj trhu prace a meénici se pozadavky na pracovniky. Prostfednictvim
kariérového vzdélavani si Zadk osvoji znalosti a dovednosti pro fizeni své kariéry a Zivota
(Career Management Skills), které vyuzije pro cilené planovani a odpoveédné rozhodovani
0 svém osobnim rozvoji, dal§im vzdélavani a seberealizaci v profesnich zdmérech. Zaroven se
naudi pfijimat zmény ve své profesni kariéte jako béznou soucast zivota.

Clové&k a svét prace piispiva k napliiovani cilii vzdélavani zejména rozvojem téchto
kompetenci:

— identifikace a formulovani vlastnich priorit a cilt,

— aktivni a tvofivy pfistup pii vytvareni profesni kariéry,

—  pfijeti osobni odpovédnosti pii rozhodovani,

— vyhledavani a kritické hodnoceni kariérovych informaci,

— komunikaéni dovednosti a sebeprezentace,

— otevienost vici celozivotnimu uceni.
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Obsah tématu je mozné rozdélit do nékolika tematickych okruhi:
— Individualni pfiprava na pracovni trh,

—  Svét vzdélavani,

—  Svét prace,

—  Podpora statu ve sféfe zaméstnanosti.

Zaci jsou vedeni k tomu, aby:

—  byli odpovédny za vlastni Zivot,

— formulovali své profesni cile, planovali a cilevédomé vytvareli profesni kariéru podle
svych potieb a schopnosti,

— se motivovali k celozivotnimu uceni pro udrZeni konkurenceschopnosti na trhu prace
a pro aktivni osobni 1 profesni rozvoj,

— seznamovali se s globalizovanym svétem prace a rozvojem pracovnich ptileZitosti;

— vyhledavali v relevantnich informacnich zdrojich a kriticky posuzovali informace
0 profesnich pfilezitostech a moznostech dalsiho vzdélavani;

— naucili se efektivni sebeprezentaci pfi jednani s potencialnimi zaméstnavateli,

— seznamovali se zakladnimi aspekty pracovniho vztahu, pravy a povinnostmi zaméstnanct
a zaméstnavateld 1 aspekty soukromého podnikani, véetné kli¢ovych pravnich ptedpist,
se sluzbou kariérového poradenstvi a sluzbou zaméstnanosti.

Prifezové téma se realizuje ve Skolnim vzdélavacim programu V pfedmétu ekonomika
a ostatnich ekonomickych predmétech.

Clovék a digitalni svét

Digitalni technologie pfinasSeji vzdélavani fadu novych pftileZitosti. Schopnost bezpecné,
sebejisté, kriticky a tvofivé vyuzivat digitdlni technologie pro uceni, vzdélavani se
a zvySovani vlastni kvalifikace, stejné jako pfi praci, obCanskych aktivitach 1 ve volném case
je jedna z kli¢ovych kompetenci a je nezbytna pro schopnost celozivotniho uceni i zapojeni
absolventii do spolecenského a pracovniho Zivota.

Digitalni kompetence, ke kterym jsou Zaci vedeni, jsou v dne$ni dobé nezbytné pro
zamestnatelnost, osobni naplnéni a zdravi, aktivni a odpovédné obcCanstvi 1 socidlni zaclenéni
kazdého zaka.

Digitalni technologie se vyuZivaji pfi nejriznéjsich ¢innostech, pfi feSeni nejriiznéjsich

problémti:

— Vjazykovém vzdé€lavani a komunikaci jsou zaci vedeni zejména k tomu, aby byli schopni
vyuzit digitalni technologie k vyjadieni, formulaci a obhajobé svych ndzort, k ziskavani
informaci z raznych zdrojl 1 k jejich sdileni, pfeddvani a prezentaci zptisobem vhodnym
pro danou (komunikacni) situaci a s ohledem na zamysleného pfijemce,

— Ve spolecenskovédnim vzdélavani jsou Zaci vedeni zejména k tomu, aby vnimali
postaveni, roli ¢i vliv digitalnich technologii a praci s nimi v historickém, politickém,
socialnim, pravnim a ekonomickém kontextu,

— Vv ptirodovédném vzdelavani jsou zaci vedeni zejména k tomu, aby pracovali s digitalnimi
technologiemi pfi komunikaci, vyhledavani a interpretaci pfirodovédnych informaci,

— V. matematickém vzdélavani sméfuje k tomu, aby zaci pracovali s digitdlnimi
technologiemi pfi feSeni béznych situaci vyzadujicich efektivni zpiisoby vypoctu, pfi
praci s matematickym modelem a pii vyhodnocovani a interpretaci vysledku feSeni
vzhledem Kk realité, pii feSeni problémd, vcetné diskuse a prezentace vysledkd téchto
fesenti,
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v estetickém vzd€lavani jsou zaci vedeni zejména k tomu, aby byli pfi tvofivych
¢innostech schopni vyuzit potencil, ktery nabizeji digitadlni média, a aby pii digitalni
tvorbé a posuzovani vysledki této tvorby uplatiovali esteticka kritéria,

v oblasti vzdélavani jsou Zaci vedeni K znalostem a dovednostem potiebnych
k preventivni a aktivni pé¢i o zdravi a bezpecnost pii pouzivani digitalnich technologii.

v informatickém vzdélavani jsou zaci vedeni k hlub§imu porozuméni principim, na
kterych pracuji digitalni technologie, a k rozvoji informatického mysleni zakt, které
uplatni pfi feseni | neinformatickych problémd,

v ekonomickém vzdélavani jsou zaci vedeni k tomu, aby vyuzivali vhodné nastroje pro
vypocty ekonomickych udajii (mzdy, RPSN aj.), pro jejich zobrazovani (trendy nabidky
a poptavky, podnikatelsky zamér, rozpocet apod.) a aby pouzivali dostupné aplikace
k ekonomickym ¢i pracovnim G¢eltim, napf. k danovym eviden¢nim povinnostem,

vV odborné oblasti jsou Zaci vedeni k efektivnimu vyuzivani digitdlnich ndstroju
potiebnych nebo vhodnych pro odborné ¢innosti.

Zaci jsou vedeni k tomu, aby:

vyhledavali prilezitosti k zapojeni se do obCanského Zivota prostfednictvim vhodnych
digitalnich technologii a sluzeb, napt. pfi komunikaci s Ufady; chapali vyznam digitalnich
technologii pro socidlni zaclenovani, pro osoby s hendikepem, pro kvalitu zivota,

kriticky posuzovali vyvoj technologii a jeho vliv na rGzné aspekty zivota Clovéka,
spolecnosti a zivotni prostfedi; zvazovali pfilezitosti a rizika a snazili se rizika
minimalizovat,

bézné a samoziejme vyuzivali vhodné digitalni technologie a jejich kombinace k naplnéni
svych potieb; digitalni technologie a zpisob jejich pouziti nastavovali a ménili podle
toho, jak se vyvijeji dostupné moznosti a jak se méni jejich vlastni potieby,

vyuzivali digitalni technologie k vlastnimu vzdélavani a osobnimu rozvoji; budovali si
osobni vzdélavaci prostiedi; byli schopni rozpoznat, kdy je tfeba vlastni digitalni
kompetence zdokonalit nebo aktualizovat, orientovali se v aktualnim déni v oblasti
kybernetické bezpecnosti; byli schopni podpofit ostatni v rozvoji jejich digitalnich
kompetenci a pfedat zakladni bezpecnostni rady a doporucent,

s védomim souvislosti fyzického a digitalniho svéta vytvateli a spravovali své digitalni
identity, aktivné peCovali o svou digitalni stopu, at’ uz ji vytvareji sami, nebo nékdo jiny,
chranili sebe a ostatni pfed moznym nebezpecim v digitdlnim prostiedi; chranili digitalni
zafizeni, digitdlni obsah i osobni udaje v digitdlnim prostiedi pfed poskozenim ¢i
zneuzitim, pfi vyuZzivani digitdlnich sluzeb nejen v online prostfedi posuzovali jejich
spolehlivost a postupovali vzdy s védomim existence zasad ochrany osobnich udaju
a soukromi dané sluzby,

pii pohybu v online svété a pii pouzivani digitalnich technologii pfedchazeli situacim
ohrozujicim télesné 1 duSevni zdravi, pfizplsobovali své digitalni i1 fyzické pracovni
prostiedi tak, aby bylo v souladu s ergonomii a bezpe¢nostnimi zdsadami,

znali a uplatiovali pravni normy v digitdlnim prostfedi vcetné norem tykajicich se
ochrany citlivych a osobnich idajii, dusevniho vlastnictvi a kybernetické bezpecnosti,

pfi interakcich v digitdlnim prostiedi respektovali pravidla chovani a jednali eticky,
respektovali kulturni rozmanitost; aktivné vystupovali proti nepfijatelnému jednani
vonline svéte, s daty ziskanymi prostfednictvim rtiznych nastroji a sluzeb, v rizném
digitalnim prostfedi pracovali s ohledem na dobrou povést svou i ostatnich,

navrhovali takova (bezpecna) feSeni prostfednictvim digitalnich technologii, ktera jim
pomohou vylepSit postupy ¢i technologie; dokdzali druhym poradit s vyfeSenim
technickych problémd,
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— vyjadfovali se za pomoci digitalnich prosttedkl a vytvaieli a upravovali vlastni digitalni
obsah v riznych formatech; ménili, vylepSovali a zdokonalovali obsah stavajicich dél
s cilem vytvofit novy, originalni a relevantni obsah,

—  ziskavali data, informace a obsah z riznych zdroji v digitdlnim prostredi; pfi vyhledavani
pouzivali rizné strategie; ziskana data a informace kriticky hodnotili, posuzovali jejich
spolehlivost a uplnost,

—  prizpasobovali organizaci a uchovani dat, informaci a obsahu danému prostiedi a ucelu,

— komunikovali prostfednictvim riznych digitalnich technologii a pfizptsobovali
prostfedky komunikace danému kontextu,

— sdileli prostfednictvim digitalnich technologii data, informace a obsah s ostatnimi;
pouzivali digitalni technologie pro spolupraci a spole¢né vytvareni zdrojii a znalosti.

Prifezové téma se realizuje ve vSech vyucovacich pfedmétech Skolnim vzdélavacim

programu. Vyucovaci predmét IKT je stézejnim predmétem v oblasti informatické
vzdélavani.
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PERSONALNI A MATERIALNI PODMINKY
Personalni podminky

Piedméty oboru Gastronomie vyucuji ucitelé s uplnou odbornou a pedagogickou zptusobilosti.
Odbornou zpusobilost nespliiuji pouze ucitelé odbornych predmétd, ktefi maji stiedni
vzdélani v oboru. Jedna se o pedagogy s dlouhodobou pedagogickou praxi, kteii maji
I zkusenosti z vyrobni praxe a vyborné pedagogické vysledky. Doplnéni pottebné kvalifikace
je v zajmu skoly 1 pedagogti. K dalsimu odbornému rozvoji vyuzivaji seminafe zaméfené na
rozvoj pedagogickych dovednosti napt. poradané pedagogickymi centry. Odborné znalosti si
prevazné dopliuji samostudiem.

Odborny vycvik probiha pod odbornym vedenim ucitele odborného vycviku a na pracovistich
fyzickych nebo pravnickych osob (dale jen smluvni pracovist€¢) pod dohledem instruktora.
Péci o zaky se specifickymi vzdélavacimi potfebami zajistuje ve Skole plné kvalifikovany
vychovny poradce.

Materialni podminky:

Teoretické vyucCovani probihd v hlavni budové Skoly. Teoretické predméty se vyucuji
v kmenovych ucebnach, které jsou vybaveny béznou technikou (tabule, zpétné projektory,
video, interaktivni tabule, bezdratovy tablet), kapacita uceben je 20-34 zakd. Pro vyuku
jazykl maji ucitelé k dispozici uc¢ebny s dataprojektorem, CD piehravace a DVD piehravace.
Vybaveni Skoly pomickami umoznuje provadét cviceni z fyziky.

Vyuka télesné vychovy probihd v gymnastickém sdale, posilovng, pronajaté télocvicné,
plaveckém bazénu, na zimnim a atletickém stadionu pii ZS. Vybaveni gymnastického salu
umoziuje vyuku gymnastiky, sdlovych her a kondi¢ni piipravu. Vybaveni atletického
stadionu umoznuje provadet vSechny atletické discipliny.

V prvnim rocniku je zatfazen lyZarsky vychovné vycvikovy kurz, ktery umoznuje sjezdové
lyZovéani, snowboarding, beh na lyZich, turistiku.

Vyuka informaéni a komunika¢ni technologie probiha v odbornych u¢ebnach. Kazdy zak ma
k dispozici osobni pocita¢ s potiebnym softwarovym vybavenim a pfipojenim na internet.
Odborny vycvik probihd v budové dilen v 1. patfe a na pracovistich fyzickych nebo
pravnickych osob (déle jen smluvni pracovisté), ktery je smluvné zajiStén v riznych typech
provoznich jednotek. Pro vyuku je nutné, aby tyto provozovny byly vybaveny vhodnym
zafizenim a inventafem pro dany obor vzdélani. Skola pied podpisem smlouvy o zajisténi
odborné praxe toto vybaveni kontroluje. VSechna pracovisté spliuji hygienické poZadavky
pro vyuku Zak.

Vybaveni cviéné a odborné ucebny odpovida narokiim kladenym na OV. V odborné ucebné
probiraji zaci témata, ktera nelze provadét v provozu — nacvik obsluhy, komunikace s hostem,
ukoly slozité obsluhy apod. V ucebné je vhodné vybaveni pro nacvik jednoduché a slozité
obsluhy Vv restauraénim zafizeni a u baru, pfiprava vyrobki studené a teplé kuchyné, nacviku
obsluhy. Stravovani zaki je zajiSténo ve Skolni jidelné. Organizace teoretického i praktického
vyucovani je feSena tak, aby zaci méli potiebné prestavky na svaciny a na obéd.

Skola ma zaji§téno internatni ubytovéani pro zaky.
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Vzdélavani a integrace zakii se specialnimi vzdélavacimi potifebami a zaki
nadanych

Vzdélavani zaka probiha v souladu s opatfenim ¢&. j. MSMT-21703/2016-1, se zakonem
¢.82/2015 Sb., Skolskym zakonem asvyhlaskami MSMT ¢&. 13/2005, &. 270/2017,
¢. 606/2020 Sb.

Stiedni Skola vzdélava zaky se specifickymi poruchami chovani (SPU), se zdravotnim

znevyhodnénim, se socidlnim znevyhodnénim a zaky ohrozené socialné patologickymi jevy.

Zaci s SPU, svyvojovymi poruchami chovani, s poruchami pozornosti spojenymi

s hyperaktivitou (ADHD) jsou zaclefiovani mezi intaktni zaky (bézna tiida) a vzdélavaji se

podle plant pedagogické podpory (PLPP).

Stiedni skola vypracovava PLPP:

— pedagogicka podpora 1. stupné,

— pedagogicka podpora 2. — 5. stupné.

— PLPP 1. stupné vypracovavaji tfidni ucitelé¢ (TU) ve spolupraci s uciteli (U) v dané tiidé
a s vychovnym poradcem (VP) na zdkladé pozorovani Skolni neuspéSnosti zdka ve
vzdélavacich predmétech. Podptrna opatieni prvniho stupné Ize uplatnit i bez doporuceni
Skolského poradenského zatizeni a nemaji normovanou finan¢ni naro¢nost.

— PLPP 2. - 5. stupné vypracovavaji TU ve spolupraci s U v dané tfid¢ a s VP na zakladeé
doporu¢eni SPZ. Doporuéeni SPZ je vypracovano na doporudeni SS, které zasila TU na
zakladé pozorovani Skolni neuspésnosti zaka ve vzdélavacich predmétech. Doporuceni
SPZ miize byt vypracovano na zadost zakonného zastupce zéka.

— Podpiirna opatteni druhého az patého stupné¢ muze Skola nebo Skolské zafizeni uplatnit
pouze s doporutenim §kolského poradenského zafizeni (SPZ) a s informovanym
souhlasem zletilého Zdka nebo zdkonného zastupce Zaka.

PLPP pisemné vypracovavaji TU ve spolupraci s U vdané tiidé a s VP. SPLPP jsou

seznameni vSichni ucitelé ve tfidé a zdkonni zastupci Zaka na schiizce s TU. Na schiizce se

zakonnymi zastupci je dohodnuta spoluprace s TU a U v téchto bodech:

— dohliZet na plnéni domaci ptipravy zaka,

— dohliZet na dochazku Zaka do skoly,

— povzbuzovat zéka ve Skolni 1 domdci praci,

— vénovat pozornost zaclenovani zaka do tfidniho kolektivu,

— podporovat spolupraci zdka s uciteli odborného vycviku,

— podporovat spolupraci zaka s vychovateli DM,

— spolupracovat se zadkem pii hledani zaméstnani.

PLPP se vyhodnocuje v listopadu, v lednu, v dubnu a v ¢ervnu $kolniho roku. Vyhodnoceni

probiha suciteli ve tfidé a se zdkonnymi zdstupci. Jestlize je Zak nadale neuspéSny ve

vzdélavani, SS nebo zakonni zastupci pozadaji SPZ o nové vysetfeni zaka.

Pisemné vypracovani PLPP je pfedano zdkonnému zastupci zéka, feditelce stfedni Skoly

a piisluinému SPZ.

Stiedni $kola v ramci PLPP plni doporugeni SPZ:

— specialni pedagogickd intervence — zajiSténi predméti pro logopedické obtiZze, pro
feCovou vychovu atd.

— pedagogickd intervence — podpirna opatfeni ve vyucovacich predmétech, popiipade
vV domaci piipravé — konzultacni hodiny v danych vyucovacich pfedmétech.

Stfedni Skola vzdélava Zzaky nadané a mimoradné nadané.

PLPP pro ziky nadané a mimofadné nadané se vypracovavaji na zakladé doporudeni SPZ
nebo na zaklad€ vyhledavani TU, U vysoké Skolni GspéSnosti zaka.
Stiedni skola vypracovava PLPP:
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— pedagogicka podpora pro zéka s rozumovymi schopnostmi,

— pedagogické podpora pro zdka s pohybovymi schopnostmi,

— pedagogické podpora pro zdka S manualnimi schopnostmi,

— pedagogické podpora pro zaka s uméleckymi nebo socialnimi.

Stiedni skola ud€luje individuélni vzdélavaci plan (IVP) zakovi na zakladé PLPP.

IVP se vyhodnocuje v listopadu, v lednu, v dubnu a v ¢ervnu Skolniho roku. Vyhodnoceni
probiha suciteli ve tfidé a se zdkonnymi zastupci. S nadanymi Zzaky pracuje urceny
pedagogicky pracovnik.

Stiedni Skola pifi péci o zdky se specialnimi vzd€lavacimi potfebami a o nadané zaky
spolupracuje s nasledujicimi institucemi a organizacemi:

— Pedagogicko-psychologicka poradna Rokycany.

— Oddéleni socialnd-pravni ochrany déti MU Rokycany.

— Stiedisko vychovné péce a vychovné Ustavy v piipad¢ zakl s poruchami chovéni.

— Vychovni poradci zékladnich $kol, ze kterych integrovani zéaci ptichdzeji.

Bezpeénost a ochrana zdravi pri praci a hygiena prace

Problematika bezpec¢nosti prace, hygieny prace a pozarni ochrany je soucasti teoretického

I praktického vyuCovani. Vychazi z pozadavku platnych pravnich predpisi — zakond,

vyhlasek, technickych norem i ptedpisi ES pro danou oblast. Prostory, ve kterych je

provadéna vyuka, musi odpovidat Vyhlasce ¢. 160/2024 Sh.

Skola provadi technicka i organizaéni opatfeni k eliminaci vSech rizik spojenych zejména

s odbornym vycvikem. Se vSemi riziky jsou zaci podrobné seznameni. Rizika, ktera nejdou

eliminovat, jsou castecné feSena osobnimi ochrannymi prostiedky, které zaci dostavaji

bezplatné na zakladé Smérnice feditele a jejichz pouzivani se dusledné kontroluje.

Problematika bezpeénosti prace je podrobn& popsana ve Skolnim fadu a vnitinim #adu dilen,

se kterym jsou zaci seznameni. Je zpracovdna Metodickd osnova vstupniho Skoleni

bezpecnosti prace a pozarni ochrany pro zaky, se kterou jsou Zaci seznamovani a prokazatelné
pouceni vzdy pii uvodnich hodinach jednotlivych predméti.

Obsahem vstupniho $koleni jsou mimo jiné tyto predpisy a normy:

— Seznameni s dislokaci objektii a umisténim 1ékarnicek prvni pomoci,

— Vyhlaska ¢. 64/2005 Sb. o evidenci urazii déti, zaki i studentd,

— Metodicky pokyn ke zvySeni ochrany ve Skole.

— Narizeni vlady ¢. 178/2001, kterym se stanovi podminky ochrany zdravi zaméstnanct pti
praci.

— Nafizeni vlady €. 361/2007 Sb., kterym se stanovi bliz§i pozadavky na bezpecny provoz
a pouzivani strojt.

— Zékonik préace.

— Vyhlaska €. 180/2015 Sb. o pracich zakdzanych mladistvym.

— Proskoleni z poskytovani prvni pomoci.

— Proskoleni z pozarni ochrany dle Tematického planu §koleni SS (zakon 67/2001 Sb.).

— Vyhlaska ¢. 246/2001 Sb., vyklad o poZarnim nebezpe¢i v organizaci, instruktadz
0 pouzivani pienosnych hasicich pfistrojti, sezndmeni s dislokaci objektu, zdkladni
pozéarni dokumentaci, umisténim ohlasovny pozart).

V odborném vycviku dale predchazi kazdému novému tématu proskoleni z BOZP. Zaci jsou

prokazateln¢ seznamovani s navody k obsluze jednotlivych strojii a zafizeni a s mistnimi

provozné bezpec¢nostnimi predpisy.
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Je podrobné stanoven systém vykonavani dohledu nad zaky pii teoretickém i praktickém
vyucovani. Pfi zajisténi odborného vycviku na smluvnich pracovistich je problematika BOZP
smluvné osetiena v souladu s Natizenim vlady ¢. 262/2006 Sb.
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Spoluprace $koly se socialnimi partnery p¥i realizaci SVP

Socialnimi partnery jsou jednotliva smluvni pracovisté zaka, Hospodaiska komora CR a Utad
prace Rokycany.

Smluvni pracovisté zakt tvoii velké gastronomické celky i provozovatelé menSich restauraci
Vv Rokycanech, Plzni, Hotfovicich napf.

Svejk Gastro, S.r.0., Plzen,

I.T.S. Logistic, s.r.o.,

Hotel Viktoria Plzen,

Parkhotel Plzen,

Hotel Central Plzen,

Stielnice Rokycany,

Zamecka kréma Zbiroh.

Spoluprace s témito partnery je zalozena pfedeviim na zajisténi odborného vycviku. Zaci na
jednotlivych smluvnich pracovistich pracuji samostatné pod vedenim instruktora uréené¢ho
smluvnim pracoviitém a schvéaleného feditelem SS.

Velké gastronomické provozy umoziuji naSim zaklim exkurze na svych provozovnach
a napomahaji Skole pfi pfipravé zakl na soutéze odbornych dovednosti /zaptjceni inventafe,
konzultace ptipravy soutéznich pokrmd.

S vedoucimi pracovniky téchto provozoven jsou konzultovany pozadavky na klicové
kompetence absolventli v uvedeném oboru. V soucasnosti se jako prioritni jevi dobré odborné
znalosti, spolehlivost, samostatnost, dobra komunikace s hostem i pracovnim kolektivem.
Provozovny $kolu informuji o ptipadnych zménach v oblasti gastronomie.

S Utadem prace Rokycany a poboénou HK CR $kola spolupracuje v oblasti naboru zaki
a uplatnéni absolventt na trhu prace.

Pracovnici téchto organizaci jsou pravidelné zvani na mimoradné akce Skoly, dny otevienych
dvefi a maturitni zkousky.

Souéasti spolupréace je i kazdoroéni beseda na Utadu prace, kde se Zaci poslednich roénika
seznami s aktudlni nabidkou pracovnich mist, poZzadavky zaméstnavatell, zplsobem
komunikace s UP a zakladnimi legislativnimi kroky.
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PREVOD Z RVP DO SVP

TRANSFORMACE Z RVP DO SVP

Skola Stfedni Skola, Rokycany, Jefabinova 96/I11
Kéd a niazev RVP 65-41-L/01 Gastronomie
Nazev SVP GASTRONOMIE
RVP Svp
Vzdélavaci oblasti a Min. pocet tyden. |Vyuclovaci predmét |Pocet tydennich
obsahové okruhy vyucovacich hodin vyucovacich hodin
Jazykové vzdélavani
Cesky jazyk 5 Cesky jazyk a 6
literatura
Cizi jazyky 16 Anglicky jazyk 13
Némecky jazyk 4
Spolecenskovédni 5 Obcanska nauka 3
vzdélavani Déjepis 2
Prirodovédni 4 Zaklady prirod. véd 2
vzdélavani Fyzika 2
Matematické 10 Matematika 11
vzdélavani
Estetické vzdélavani 5 Cesky jazyk a liter. 6
Vzdélavani pro zdravi 8 Télesna vychova 8
Informatické 4 Informacni 4
vzdélavani a komunikaéni
technologie
Ekonomické 10 Ekonomika 8
vzdélavani Management 2
a marketing
Uletnictvi 5
VyzZiva 8 VyZiva 7
Odborny vycvik 7
Vyroba a odbyt 25 Vyroba a odbyt 9
Vv gastronomii Vv gastronomii
Odborny vycvik 27
Komunikace ve 3 Pisemna a 2
sluzbach elektronicka
komunikace
Komunikace ve 1
sluzbach
Disponibilni hodiny 25
CELKEM 128 129
Odborna praxe 8 tydnu 8 tydnu
Kurzy 2 tydny
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UCEBNI PLAN

Nazev SVP GASTRONOMIE

Kod a nazev oboru vzdélani 65-41-L/01 Gastronomie

Stupei vzdélani stiedni vzdé€lani s maturitni zkouskou

Kvalifika¢ni aroven EQF 4

Délka vzdélavani 4 roky

Forma vzdélavani denni

Datum platnosti od: 1.9.2025

Kategorie a nazvy vyucovacich Pocet tydennich vyucovacich hodin

piredmétii 1. 2. ro¢nik | 3. ro¢énik | 4. roénik | celkem
rocénik

A. Povinné vyucovaci predméty

Cesky jazyk a literatura 12

Némecky jazyk I/ Anglicky jazyk I 13

Némecky jazyk 11/ Anglicky jazyk Il

w

Obcanska nauka

[EEN
[EEN

Matematika

Déjepis

Zaklady piirodnich véd

Fyzika

Télesna vychova

Informacni a komunikaéni technologie

Ekonomika

Management a marketing

Pisemna a elektronicka komunikace

Ucetnictvi

Komunikace ve sluzbach

Vyziva

W PO PO RPN ON O OO N O| O] PMw

O N PO N N0 OO NDN|DN

Vyroba a odbyt v gastronomii

OIN NP ORI OINEFPINDNDNP WL O WW
NN DN OIDN PP OINI DN DN OO P W kNN Www
NN DN OIDN O RPN EFPIDN OO O Wk N ww

=
SN
w
N

Odborny vycvik

Celkem

w
N
w
w
w
-
w
w

129

Poznamky:

1. VyuCovani je organizovano tak, ze v 1. az 3. ro¢niku se stfidaji 8 dnt teoretické vyuky a 2 dny
odborného vycviku, ve 4. ro¢niku se stfidaji 6 dnt teoretické vyuky a 4 dny odborného vycviku. Na
odborny vycvik jsou Zaci rozdéleni na skupiny, zejména s ohledem na bezpe¢nost a ochranu zdravi pfi
praci a hygienické pozadavky podle platnych ptredpisid. Pocet zaka na jednoho uditele odborného
vycviku je stanoven vladnim nafizenim.
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2. Praktické Cinnosti formou odborného vycviku jsou organizovany v odborné ucebné a doplnény
0 navstévy odbornych pracovist, exkurze a Skolni projekty. Odborny vycvik probihd na pracovistich
Skoly pod odbornym vedenim uéitel odborného vycviku a na smluvnich pracovistich, kde pracuji pod
dohledem instruktora.

Piehled vyuziti tydnu ve Skolnim roce

Cinnost Pocet tydnii v ro¢niku
1. 2. 3. 4.
ro¢nik |ro¢nik |roénik |rocnik
Vyucovani podle rozpisu uciva 33 33 33 30
Sportovni vycvikovy kurz 1 1 0 0
Odborna praxe 2 2 2 2
Casova rezerva (opakovani uciva, exkurze, vychovné 4 4 5 4
vzdélavaci akce)
Maturitni zkouska 0 0 0 4
Celkem 40 40 40 40
Poznamka:

Sportovni vycvikovy kurz (LVK — 1. ro¢nik) 1ze doplnit Zaky vyssich roénikt dle zakona €. 561/2004 Sb.
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UCEBNI OSNOVY

Predmeét:

Cesky jazyk a literatura

Anglicky jazyk

Némecky jazyk

Obcanska nauka

Matematika

D¢jepis

Zéklady ptirodnich véd (EKOL, CH, Bi)
Fyzika

T¢lesna vychova

Ekonomika

Management a marketing

Pisemna a elektronickd komunikace
Ugetnictvi

Informacni a komunikacéni technologie
Komunikace ve sluzbach

Vyziva

Vyroba a odbyt v gastronomii
Odborny vycvik

Odborna praxe
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Nazev SVP: GASTRONOMIE
Forma vzdélavani: denni
Pocet hodin celkem: 12/387
Platnost od: 1. 9. 2025

Ucebni osnova pfedmétu

CESKY JAZYK A LITERATURA

Obor stfedniho vzdélani s maturitni zkouskou

Pojeti vyucovaciho predmétu

Obecny cil predmétu

Predmét ma dvé ¢asti: vzdélavani a komunikaci v ¢eském
jazyce a estetické vzdélavani, v némz je vénovana pozornost
literatufe a ostatnim druhim uméni. Mezi obéma ¢astmi
existuje vzajemnd provazanost.

Obecnym cilem jazykového vzdélavani je rozvijet
komunika¢ni kompetenci zakli a naucit je vyuzivat jazyka
jako prostfedku dorozumivani a mysleni, pfijimani, sdélovani
a vyméné informaci na zdkladé jazykovych a slohovych
znalosti. Jazykové vzdélavani rozviji socialni kompetence
zékl a k tomu piispiva i estetické vzdélavani. Jeho cilem,
Vv oblasti literarniho vzdélavani, je utvafet kladny vztah
K materialnim a duchovnim hodnotim a pomaha formovat
postoje zaka k aktudlnim problémim moderni spolecnosti.
Literarni  vzdélavani  sleduje  vychovu ke Ctendistvi,
interpretaci uméleckych dél a vytvaii rozmanité komunikaéni
situace, v nichz je mozno vést dialog se zakem a sméfovat ho
K vlastnim tviréim aktivitam.

Charakteristika uéiva

Vychazi z RVP 65-41-L/01 Gastronomie — Cesky jazyk a
estetické vzdélavani.
Jazykové, komunikacni a literarni ucivo je rozloZeno do 4

postupnych ro¢nik s 3hodinovu dotaci (ro¢ni varianta 99,
99,99,90 hodin).

Vysledky vzdélavani
Vv oblasti citu, postoju,
hodnot a preferenci

Pro profilaci osobnosti absolventa oboru gastronomie, jeho
adaptability a uplatnéni na trhu prace je nutné, aby mél
osvojeny jazykové komunikacni znalosti, dovednosti a
techniky. Z hlediska estetického je dilezité zvladnuti kultury
osobniho projevu pro spoleCenské a pracovni uplatnéni.
Chape umeéni jako specifickou vypoveéd o skutecnosti,
rozeznavéa hodnotovou vypoveéd dél, poznd cenu kulturnich
pamatek. Dokaze pochopit etickou, raciondlni a
humanistickou stranku projevi lidské spole¢nosti a osobnosti.

Strategie vyuky

Vyuka navazuje na vystupni védomosti a dovednosti zakl
z dosazeného zakladniho stupné vzdélani a rozviji je
vzhledem ke spolecenskému a profesnimu zaméfeni zaki.
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Vede zaky k ziskavani informaci z aktudlnich komunikacnich
zdroji. Uziva frontdlni i skupinové vyuky, dialogickych
metod, vede ke komunikativnim a esteticky tvofivym
aktivitam.

Kritéria hodnoceni zaku

V zékladni podobé vychédzi z Sstupnové klasifikace dle
Pravidel pro hodnoceni vzdélavani zaka Skoly. Ke klasifikaci
je vyuzivano ustni i pisemné ovéfovani znalosti. Soucasti
hodnoceni je i samostatna, tvofiva ¢innost zaka, dovednost
aplikovat ziskané¢ znalosti a dovednosti prakticky, prace
s informacnimi zdroji a jejich vyuziti v pfedmétu i oboru. Ve
sméfuje k naplnéni profilu osobnosti oboru mechanik
sefizovac.

Prinos vyucéovaciho
predmétu K rozvoji
klicovych kompetenci a
aplikaci prurezovych témat

Kli¢ové kompetence:

a) komunikativni

- vyjadifovat se pfiméfené ucelu jednani a komunikacni
situaci Vv projevech mluvenych i psanych, vhodné se
prezentovat, zpracovavat souvislé, obsahove i stylisticky
naro¢néjsi texty

- vést konstruktivni dialog, formulovat a obhajovat své
nazory a postoje uUstné 1 pisemné a zplusobem
odpovidajicim dané situaci, adekvatné¢ reagovat na
projevy druhych lidi

- zaznamendvat pisemné podstatné mySlenky a udaje
z textli, projevll jinych lidi (pfednasek, diskusi, porad
apod.)

b) persondlni

- stanovovat si cile a priority podle svych osobnich
schopnosti, zajmové a pracovni orientace a Zivotnich
podminek

- pfijimat hodnoceni svych vysledki a zptsobl jednani

- plnit odpové&dné svéfené tkoly

¢) socialni

- adaptovat se na meénici se Zivotni a pracovni podminky
a podle svych moznosti je pozitivné ovliviiovat

- pracovat v tymu, vytvaret vstticné mezilidské vztahy

d) kompetence k reseni problémii

- pojmenovat a analyzovat vznikly problém
(problematickou situaci) v celém jeho kontextu

- urdit pficiny problému, ziskat informace potiebné k jeho
feSeni, navrhnout zplisob feSeni, popf. varianty feSeni

- vyuzivat zkuSenosti a védomosti diive ziskané

e) digitdlni kompetence

— ovlada pottebnou sadu digitalnich zatizeni, aplikaci
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f) kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikani

Prirezova témata:
a) Obcan v demokratické spolecnosti

b) Clovék a Zivotni prostiedi

a sluzeb, vetn€ nastroju z oblasti umélé inteligence,
vyuziva je ve Skolnim a pracovnim prostiedi i pfi
zapojeni do vetejného Zivota; digitalni technologie

a zpusob jejich pouziti nastavuje a méni podle toho, jak se
vyvijeji;

ziskava, posuzuje, spravuje, sdili, vytvaii, propojuje a
sdéluje data, informace a digitalni obsah v riznych
formatech v osobni ¢i profesni komunité; k tomu voli
efektivni postupy, strategie a zptisoby, které odpovidaji
konkrétni situaci a ucelu;

predchazi situacim ohrozujicim bezpecnost zafizeni i dat,
situacim ohrozujicim jeho télesné a dusSevni zdravi i
zdravi ostatnich; pfi spolupraci, komunikaci a sdileni
informaci v digitalnim prostfedi jedna eticky,

s ohleduplnosti a respektem k druhym

jednat aktivn¢ ptfi  hledani zaméstnani, vhodna
komunikace s potencionalnimi zaméstnavateli

dokézat vyuzit komunika¢niho vybaveni pfi jednanich
na nekterych obchodnich trovnich

mit odpovédny postoj kvlastni profesni kariéte a
celozivotné se vzdélavat

vytvafime demokratické prostiedi ve Skole, ve tfidé
na principech respektovani, spoluprace, ticasti, dialogu
prioritni je vychova k demokratickému obcanstvi,
formovani osobnosti, vytvareni ndzori a postoju
rozvijime smysl zakl pro aktivni Gcast na Zivoté tfidy,
Skoly, obce

posilujeme medialni gramotnost, praci s informacemi
a kriticky pfistup k médiim

vyuzivdme metod: simulace problémovych situaci,
besedy, diskuse, exkurze, referaty, komentafe, vhodné
tvlréi projektoveé tkoly (samostatné aktivity)

vedeme Kk pochopeni vyznamu piirody a zivotniho
prostedi pro ¢lovéka, upozoriiujeme na negativni dopady
vytvaiime postoje a hodnotové orientace zakd vedouci
K pozitivnimu zivotnimu zptsobu a stylu

vyuzivame metod: fizeny rozhovor, problémové ukoly

a situace, pozorovani, referaty, vhodné tviirci ukoly
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c) Clovék a sveét prace

d) Clovék a digitalni svét

vytvafime sumaie znalosti a dovednosti, aby souvisely
s profesnim uplatnénim zaka (absolventil) na trhu prace
vedeme je Kk aktivnimu rozhodovani o vlastni profesni
kariéfe, odpovédnosti za svou budoucnost, nutnosti
celozivotniho vzd€lavani, adaptabilit¢ v dynamickém
rozvoji ekonomiky a technologii soucasného svéta
vyuzivame metod: feSeni praktickych a konkrétnich
probléml, prace sinformacnimi a komunikac¢nimi
prosttedky, exkurze, simulace situaci  feSicich
interpersonalni vztahy

v jazykovém vzd€lavani a komunikaci jsou zaci vedeni
zejména k tomu, aby byli schopni vyuzit digitalni
technologie k vyjadfeni, formulaci a obhajobé svych
nazord, k ziskdvani informaci z rtiznych zdrojl i k jejich
sdileni, pfedavani a prezentaci zptisobem vhodnym pro
danou (komunikacni) situaci a s ohledem na zamysleného
piijemce

vedeme zdky kefektivnimu pouzivani prostiedkl
informacnich a komunikacnich technologii, jejich
vyuzivani v ramei specifik dané odborné kvalifikace
vyuzivame metod: Zaci tesi Ukoly zadané ve vSeobecné
vzdélavacich pfedmétech, prace s internetem
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1. roénik- mluvnice a sloh

SVP Gastronomie

Pocet hodin: 33

Vysledky vzdélavani Ucivo Pocet
hodin
Zak/7akyné 1. Upeviiovani poznatki 4
- tvaroslovi
- V pisemném projevu uplatiuje - v&tna skladba
znalosti ¢eského pravopisu - pravopis
- pracuje s normativnimi pfiruckami - Pravidla ¢eského pravopisu a prace
s nimi
- rozezna jazykové a stylizacni 2. Prohlubovani obecnych pojmi 0 2
nedostatky jazyce
- V pisemném a mluveném projevu - rozvrstveni narodniho jazyka
pouziva adekvatni slovni zadsoby
- rozpozna funkéni styl 3. Funk¢ni styly a slohové postupy 7
- vytvaii logickou strukturu textu - prace s ukazkami a rozpoznani
- porozumi a vysvétli obsah textu funkce textu
- rozpozna dominantni slohovy postup | - transformace textu do riznych styla
a slohovy utvar - identifikace slohovych postupti
- ovlada techniku studijniho cteni vyznam postupd pro slohové
utvary, prace s ukazkami
- orientuje se ve vystavbé textu, snazi | 4. Zakladni vétné rozbory 4
se aplikovat jeho principy - pfima, nepfima, polopfima a
- vystihne charakteristické znaky textu | nevlastni pfima fe¢
- vyjadiuje se vécné, spravng, - véty podle postoje mluvciho
srozumitelnd - metody raciondlniho studia
- prakticky vyuZziva znalosti z oblasti | 5. Prace s textem 7

prace s informacnimi zdroji

a vytvafeni zdznamu

pouziva klicovych slov pfi

vyhledavani informacnich prament

sestavuje vypisky, vytahy

- vypracuje anotaci a resumé

- zaznamenava bibliografické tidaje
podle statni normy

- posoudi kompozici textu, jeho slovni

zasobu a skladbu

na piikladech doloZi druhy

medialnich produktt

uvede zakladni média v regionu

zhodnoti vyznam médii pro

spolecnost a jejich vliv na jednotlivé

skupiny uzivateld

kriticky ptistupuje k informacim

z internetovych zdrojii a ovétuje si

jejich hodnovérnost (napt. informace

dostupné z Wikipedie, soc. siti,

komunitnich webti apod.)

- anotace, reSerse, vypisky, osnova,
konspekt, resumé

- prace se slovniky a encyklopediemi,
systém knihoven

- literatura faktu a umélecka literatura

- média (produkty, ucinky, rozpoznani
manipulace)

- prace s materialy ve fyzické i
elektronické podobé

- techniky a druhy ¢teni
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- orientuje se v textu
- pouziva normativni pfirucky jazyka

- vyjadiuje se vécné, spravng, 6. Vypravovani 5
srozumitelné - kompozice

- vystihne charakteristické znaky textu | - jazykové prostiedky

- posoudi kompozici textu, jeho slovni | - slovni zasoba
zasobu a skladbu

- vyjadiuje se vécné, spravne, 7. Tvorba vlastniho projevu 4

srozumitelné

- vystihne charakteristické znaky textu

- posoudi kompozici textu, jeho slovni
zasobu

- vhodn¢ pouziva jednotlivé slohové
postupy a zakladni utvary

- odborné se vyjadiuje ve svém oboru

- poznava a uplatituje techniku
mluveného slova, klade otazky
a formuluje odpovédi

- vyuziva emocionalni a emotivni
stranky mluveného i psan¢ho slova

- vyjadiuje postoje neutralni, pozitivni
1 negativni

- spravné pouziva citace
a bibliografické udaje, dodrzuje
autorské prava

- s pomoci techniky mluveného slova
realizuje komunikacni situace
a aplikuje komunikacni strategie

- spravné¢ pouziva osloveni, navazani
kontaktu poslouchat a vnimat

- chape a pouziva ziskanou dovednost
presvédcit

- poznava a prakticky realizuje
metody asertivni komunikace a
skladbu

- zvukova stranka feci

- charakteristické znaky psanych
projevu, grafickd a formalni stranka

- projevy monologické a dialogické,
péstovani vhodného fecového
chovani

- verbalni a neverbalni komunikace

1. ro¢nik - literatura

Pocet hodin: 66

- charakterizuje pojem kultura,
kulturni hodnoty

- uvadi moZnost vyuzivani a ochrany
kulturnich hodnot

- charakterizuje literarni uméni

- ziskava informace z literarni teorie
a poetiky a aplikuje je

Vysledky vzdélavani U¢ivo Pocet
hodin
Z4k/7akyné 1. Teorie literatury 9

- Ctenafské a kulturni zajmy
- vyznam uméni pro ¢lovéka, uméni
jako specifickd vypoved
o skutecnosti, funkce literatury
- zékladni literarni druhy a zanry
- vyrazové formy
- pasmo postav a vypravece
- véda o literatufe
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- charakterizuje pojem uméni
a rozeznd jeho ruzné druhy

ustni slovesnost

- vyhledava informace k
prezentovanym oblastem (pracuje
s informacnimi zdroji)

- provadi klasifikaci literarnich dél

- TysSy sméru

- prace s ukazkami

- Karel Hynek Macha
- Edgar Allan Poe

- charakterizuje historickd obdobi 2. Nejstarsi literatury svéta )
a hleda jejich souvislosti s literarnim | - orientalni literatury
uménim - antika
- charakterizuje literarni uméni - Bible
pracuje s literarnimi texty
- pracuje s literarnimi texty 3. Stiredovéka literatura, husitstvi 8
- snazi se texty pochopit - legendy, kroniky
- snazi se formulovat jadro textu, - literatura doby Karlovy
reprodukovat a vyjadfovat vlastni - husitska literatura
prozitky - traktaty a kazani
- pti rozboru textu pracuje se - osobnost Jana Husa
znalostmi z literarni teorie a poetiky
- pracuje s literarnimi texty 4. Renesance a humanismus 13
- snazi se formulovat jadro textu, - William Shakespeare
reprodukovat a vyjadiovat vlastni - Giovanni Boccaccio
prozitky - Francesco Petrarca
- pti rozboru textu pracuje - Dante Alighieri
se znalostmi z literarni teorie a - MigUE'_ de (_Zervantes y Saavedra
poetiky - Francois Villon _ 5
- renesance a humanismus v Cechach
- zhodnoti vyznam daného autora 5. Baroko 4
1 dila pro dobu, v niz tvoftil - J. A. Komensky
- vysvétli pokrokovost a aktualnost - dalsi predstavitelé sméru
pedagogickych nazort J. A.
Komenského
- vyjadfi vlastni proZitky z recepce 6. Klasicismus, osvicenstvi, 6
danych uméleckych dél preromantismus
- zaujima hodnotici postoj k tvorbé - Moliére
- zhodnoti vyznam daného autora - Pierre Corneille
i dila pro dobu, v niz tvofil - Daniel Defoe
- Voltaire
- Denis Diderot
- Charles Montesquieu
- Johann Wolfgang Goethe
- Friedrich Schiller
- charakterizuje prezentované literarni | 7. Ceské narodni obrozeni 8
obdobi a zafazuje je do spoleCensko- | - charakteristika a pficiny
historického kontextu - predstavitelé
- formuluje charakteristické znaky - periodizace
literarnich textd a rozdily mezi nimi | - obrozeni v regionu
- faze narodniho obrozeni
- zaujima hodnotici postoj k tvorbé 8. Romantismus 13
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dle druht zanrt

- charakterizuje prezentované literarni
obdobi a zafazuje ho do
spolecensko-historického kontextu

- George G. Byron

- Walter Scott

- Alexandr Sergejevi¢ Puskin

- Victor Hugo

- Alexandre Dumas

- rodinny romén — Jane Austenova
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2. roénik — mluvnice a sloh

SVP Gastronomie

Pocet hodin: 33

Vysledky vzdélavani U¢ivo Pocet
hodin
Zak/zakyné 1. Upeviiovani, prohlubovani a 4
- V pisemném projevu uplatituje systemizace
znalosti ¢eského pravopisu - jazykové dovednosti
- pravopisné dovednosti
- kratk4d mluvnicka cviceni
- S pomoci techniky mluveného slova | 2. Obohacovani slovni zasoby 4
realizuje komunikaéni situace a - synonyma, antonyma, homonyma
aplikuje komunikacni strategie - zpusoby tvoteni slov
- spravn¢ pouziva osloveni, navazani - slova pfejata (sklonovani,
kontaktu poslouchat a vnimat vyslovnost, pravopis, uzivani)
- chape a pouziva ziskanou dovednost slozitéjsi typy sklonovani
presveédcit
- poznava a prakticky realizuje metody
asertivni komunikace
- spravné pouziva pravopisné poucky
na zaklad¢ vzniku slov
- vyjadiuje se vécné, spravné a 3. Slovni rozbory 4
srozumitelné - slovotvorny rozbor
- vytvafi logickou strukturu textu - rozbor stavby slova
- sestavuje texty prakticky odborné a
administracni ve svém oboru
- posoudi kompozici a slovni zasobu 4. Popis 9
- vhodné pouziva jednotlivé slohové - popis prosty
postupy a zakladni Gtvary - charakteristika
- pouziva kli¢ovych slov pii - popis mista
vyhledavani informac¢nich pramend | - odborny popis - kompozice a
- rozpozna funk¢éni styl, dominantni jazykové prostiedky
slohovy postup a slohovy ttvar - popis pracovniho postupu (slovni
- posoudi kompozici textu, jeho slovni | zé4soba ze studovaného oboru)
zasobu a skladbu
- prakticky vyuZziva znalosti z oblasti | 5. Odborny styl 6
prace s informa¢nimi zdroji - bibliografické zaznamy
a vytvareni zdznamu - lexikalni a gramatické prostredky
- vhodné pouZzivé jednotlivé slohové - referat
postupy a zékladni atvary - vyklad
- prezentuje zpusoby spolecenského - asertivni prvky v komunikaci
chovani v dané situaci prezentovani se na trhu prace
- rozpozna funkéni styl, dominantni
slohovy postup a slohovy ttvar
- posoudi kompozici textu, jeho slovni
zasobu a skladbu
- prezentuje zpusoby spolecenského
chovani v dané situaci
- vhodné pouzivé jednotlivé slohové
postupy a zakladni utvary
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- uplatiiuje znalosti ze skladby

- uplatnuje své znalosti v praktickych
cvicenich

- posoudi kompozici textu, jeho slovni
zasobu a skladbu

6. Slovni druhy

- ohebné a neohebné druhy

- rozliSeni slovnich druhti

- mluvnické kategorie

- porovnani mluvnickych kategorii
S principy V cizich jazycich

2. ro¢nik - literatura

Pocet hodin: 66

zpuisobem

- interpretuje tviréi metody a zhodnoti
jejich piinos pro vlastni vyspivani

- zhodnoti vyznam dila pro dobu,
v niz tvoril

- zhodnoti vyznam dila pro dalsi
generace

- interpretuje tvarci metody a zhodnoti

- Narodni divadlo

- Ladislav StroupeZnicky

- Gabriela Preissova
Alois a Vilém Mrstikové

VysledKky vzdélavani Ucivo Pocet
hodin
Z4k/Zikyné 1. Realismus ve svétové literature 19
- charakterizuje prezentované literarni 19. stoleti
obdobi a zafazuje ho do - Anglie: Charles Dickens
spolecensko-historického kontextu - Francie: Honoré¢ de Balzac, Gustave
- zaujima hodnotici stanovisko Flaubert, Emile Zola
k tvorb¢ autora - vychodni Evropa: N. V. Gogol, L. V.
- v kontextu vyznamnych historickych | Tolstoj, F. M. Dostojevskij
momenti charakterizuje specifika - dalsi tvorba (Twain, Andersen)
svétové kultury
- vybird autory, ktefi ho osobné
oslovuji
- interpretuje tviréi metody a zhodnoti
jejich pfinos pro vlastni vyspivani
- zaujima hodnotici stanovisko
k tvorbé autorii
- formuluje charakteristické znaky
literarnich textl a rozdily mezi nimi
- charakterizuje ¢eskou kulturni 2. Ceska literatura 19. stoleti 30
a literarni scénu - generace roku 1848
- interpretuje text a hovofi o ném - BoZena Némcova
- provadi klasifikaci literarnich dél dle | - Karel Jaromir Erben
druhti a zénrt - Karel Havlicek Borovsky
- aplikuje ziskané znalosti - majovci
a dovednosti v charakteristice - ruchovci a lumirovcei
literarnich textt - historicka préza ve 2. poloving
- transformuje vybrané texty tviir¢im 19. stoleti
zpuisobem - Alois Jirasek
- venkovska realisticka proza
- transformuje vybrané texty tviir¢cim | 3. Realistické drama 5
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jejich piinos pro vlastni vyspivani

- transformuje vybrané texty tvir¢im | 4. Svétova literatura pielomu 19. a 10
zpusobem 20. stoleti
- symbolismus, impresionismus,
dekadence, secese
- prokleti basnici - tvorba
a predstavitelé
- Oscar Wilde
- vyuziva informace z riznych 5. Aktualni problémy literatury a 2
ptirucek kultury
- prakticky vyuziva nabidku denniho | - besedy
tisku - referaty
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3. roénik — mluvnice a sloh

SVP Gastronomie

Pocet hodin: 33

Z oblasti porozuméni textu

VJR

Vysledky vzdélavani U¢ivo Pocet
hodin
Zak/zakyné 1. Upeviiovani u¢iva 4
- morfologie
- v pisemném 1 mluveném projevu - syntax
uplatiiuje poznatkli z morfologie - pravopis
- uplatiiuje znalosti Ceského pravopisu
- uplatnuje znalosti ze skladby
ve svém vyjadfovani
- vyuziva znalosti ze skladby 2. Véta a souvéti 8
pii tvorbé vlastnich projevi - polovétné konstrukce
- posoudi skladbu textu - slozit&jsi typy souveti
- uplatiuje znalosti ze skladby - vétné Cleny
ve vyjadiovani - zakladni skladebni dvojice
- uplatiuje znalosti ze skladby - pravopisné vyuZziti
ve svém vyjadiovani - rozvijejici vétné Cleny
- transformace vét, zmény vyznamu
- hleda vhodné jazykové ekvivalenty | 3. Rozbory souvéti 7
- vysvétluje zakonitosti ¢eStiny - vedlejsi véty
na aplikacnich textech - transformace souvéti, zmény
- vytvaii logickou strukturu textu vyznamu
- s pomoci techniky mluveného slova | - vyznamové poméry
realizuje komunikacni situace - porovnani soufadn¢ a podiadné
vyjadienych souvéti
- vyuziva znalosti ze skladby 4. Interpunkce 3
pro posouzeni spravnosti - véta jednoduchd a souvéti
formulovaného textu - dvojtecka, stiednik, pomlcka,
spojovnik
- chape a pouziva ziskanou snahu 5. Publicisticky styl 7
presvédcit - podstata, Zanry, utvary
- pouziva adekvatni slovni zasoby - prosttedky publicistiky, rozbor
véetné prislusné terminologie ukazek
- pouziva klicovych slov pii - vefejny projev, diskuse
vyhledavani informac¢nich prament | - média a medialni sdéleni
- pracuje samostatné s periodiky, - reklama
internetem - reportdz
- prakticky pouziva dovednosti 6. Pravopisné znalosti a dovednosti, 4

3. ro¢nik - literatura

Pocet hodin: 66

Vysledky vzdélavani U¢ivo Pocet
hodin
Z4k/zikyné 5. Ceska literatura pielomu 11

- rozliSuje prezentované umélecké
sméry

19. a 20. stoleti
- manifest Ceské moderny,
predstavitelé
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- zhodnoti vyznam daného autora
1 dila pro dobu, v niz tvoril,
pro piislusny umélecky smér
1 pro dalsi generace

- charakterizuje specifika literarniho
dila a zvazuje jejich pfinos
pro rozvoj vlastni osobnosti
(dospivajiciho mladého Clovéka
21. stoleti)

- specifikuje a rozliSuje literarni druhy
a zanry

- generace bufici, predstavitelé
- anarchismus, vitalismus, civilismus

dila pro dobu, v niz tvotil

- Raymond Chandler

- specifikuje a rozlisuje literarni druhy | 2. Nové umélecké proudy pocéatku 4
a zanry 20. stoleti
- kubismus, futurismus,
kubofuturismus, expresionismus,
surrealismus
- predstavitelé (napt. Vladimir
Majakovskij, Guillaume Apollinaire,
Karel Teige, Jakub Deml)
- rozliSuje prezentované umelecké 3. Prvni svétova valka 16
sméry a jednotliva dila zpracovava - spolecensky vyvoj
tvaréim zptisobem - Erich Marie Remarque
- specifikuje a rozliSuje literarni druhy | - Romain Rolland
a zanry - Ernest Hemingway
- prezentované texty interpretuje - legionafska literatura
zvolenymi metodami - Jaroslav HaSek
- v kontextu vyznamnych historickych | 4. Mezivale¢na ¢eska tvorba 28
momenti charakterizuje specifika - proletatska poezie, poetismus,
Ceské a svétové kultury surrealismus
- rozliSuje prezentované umelecké - Jiti Wolker, Vitézslav Nezval,
smery a jednotliva dila zpracovava Jaroslav Seifert, FrantiSek Halas
tvlir¢im zptisobem - demokraticky proud - Karel Capek,
- specifikuje a rozli$uje literarni druhy | Josef Capek, Eduard Bass, Karel
a zanry Polacek
- vybira texty ¢eskych autora, kteti jej | - dalsi proudy a predstavitelé
zasadnim zplisobem oslovili (Vladislav Vancura, Ivan Olbracht,
- nazorove formuluje sviij vybér dél Jaroslav Havli¢ek, Egon Hostovsky)
- charakterizuje kulturni a literarni - Osvobozené divadlo (Werich,
scénu Voskovec, Jezek)
- zhodnoti vyznam daného autora - dal$i divadelni scény a ptredstavitelé
1 dila pro dobu, v niZ tvofil, - prazska némecka literatura - Franz
pro pfislusny umeélecky smér Kafka
i pro dalsi generace - katolicka tvorba — Jaroslav Durych
- charakterizuje kulturni a literarni
scénu
- charakterizuje dobrou spole¢nost
a rozliSuje prezentované umelecké
sméery v ni
- zhodnoti vyznam daného autora i 5. Detektivni literatura 7
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- charakterizuje kulturni a literarni - Agatha Christie
scénu - Arthur Conan Doyle
- vystihne charakteristické znaky Noviny, ¢asopisy
ruznych literarnich texta a rozdily
mezi nimi
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4. roénik — mluvnice a sloh

SVP Gastronomie

Pocet hodin: 30

Vysledky vzdélavani U¢ivo Pocet
hodin
Zak/zakyné 1. Obecné poznatky o jazyce 3
- charakterizuje narodni jazyk - vztah mezi slovanskymi jazyky
- rozliSuje spisovny jazyk a jeho - vyvoj jazyka
varianty, obecnou ¢estinu, slang,
argot, dialekty
- vysvétli zédkonitosti vyvoje jazyka
- orientuje se ve vystavbe textu 2. Zvlastnosti vétné stavby 3
- odhaluje a opravuje jazykové - motivované
nedostatky a chyby - nemotivované
- vyuziva znalosti ze skladby 3. Interpunkce 3
pro posouzeni spravnosti - véta jednoducha a souvéti
formulovaného textu - dvojtecka, stfednik, pomlcka,
spojovnik
- s pomoci techniky mluveného slova | 4. Administrativni styl 8
realizuje komunikacéni strategie - Gfedni dopis
- charakterizuje slohotvorné €initele - zadost, prihlaska, zivotopis,
- aplikuje Cinitele pii vystavbé textu reklamace
- pouziva normativni ptirucky ¢eského | - podnikova a obchodni
jazyka korespondence
- charakterizuje slohotvorné Cinitele a | - inzerat a odpovéd’ na néj
aplikuje je pfi vystavbé - ustni jednani v profesnich situacich
komunikac¢niho textu - pozdravy, blahoptani, soustrast
- pouziva normativni ptirucky ¢eského | - Ustni jednani v profesnich situacich
jazyka
- vyhledava, charakterizuje a 5. Uvaha, fejeton a dal3i ivahové 8
zpracovava vybrané druhy a zanry texty
z oblasti publicistiky - kompozice
- prakticky vyuziva nabidku denniho - jazykové prostredky
tisku a tisku své zajmové oblasti
- charakterizuje ivahové postupy
(ivaha, esej, kritické hodnocent)
- rozpracovava kompozice ivahovych
postupt
- charakterizuje vybrané slohové 6. Prace s informacemi 5

utvary
- Tidi se zdsadami spravné vyslovnosti
- vyjadiuje se vécné, srozumitelné
- vyuZzivé poznatki z tvaroslovi

- porozumeéni textu
- Systematizace jazykovych a
slohovych poznatkil

4. ro¢nik - literatura

Pocet hodin: 60

Vysledky vzdélavani U¢ivo Pocet
hodin
Z4k/zikyné 1. Existencialismus 2

- V kontextu vyznamnych historickych

- predstavitelé
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momentl charakterizuje specifika
svétové kultury Zak/zakyné

- vyznam pro literaturu a spolecenské
déni

a dovednosti v charakteristice
literarnich text

- vybira texty autorti, kteti ho
zasadnim zptisobem oslovili, sviij
vybér nazoroveé formuluje

- vytvafi si sumare znalosti

- George Orwell

- William Styron

- Joseph Heller

- Alexandr SolZenicyn
- John R. R. Tolkien

- Joanne Rowlingova

- charakterizuje ¢eskou kulturni a 2. Literatura od 2. svétové valky — 7
literarni scénu poezie
- vybira texty ¢eskych autort, ktefi ho | - literarni skupiny — Skupina 42, Host
zasadnim zpusobem oslovili, sviij do domu - piedni osobnosti poezie
vybér nazorove formuluje (Jaroslav Seifert, Vladimir Holan,
Frantisek Hrubin, Jachym Topol,
Josef Topol)
- beat generation — Vaclav Hrabé
- vystihne charakteristické znaky 3. Literatura od 2. svétové valky — 19
riznych literarnich textd a rozdily proza
mezi nimi - socialisticky realismus
- v kontextu vyznamnych historickych | - 1. vina povale¢né ceské prozy -
momenti charakterizuje specifika Julius Fucik, Jan Drda
svétove kultury - 2. vlna povalecné ceské prozy -
- charakterizuje ¢eskou kulturni Arnost Lustig, Ladislav Fuks, Jan
a literarni scénu Otdenasek, Bohumil Hrabal, Josef
- specifikuje a rozliSuje literarni druhy Skvorecky
a zanry v praktickych ¢innostech - 3. vlna povalecné ceské prozy - Ota
- vybira texty ¢eskych autort, ktefi ho Pavel
zasadnim zpusobem oslovili - dalsi predstavitelé - Milan Kundera,
- charakterizuje specifika literarniho Ludvik Vaculik, Pavel Kohout,
dila a svlij vybér nazoroveé formuluje Véclav Havel
- underground
- zhodnocuje piinos literarnich dél 4. Literatura po roce 1989 4
vybranych autorti pro formovani své | - spoleCenské zmény
osobnosti - Michal Viewegh, Jana Poncarova,
- rozezna a uziva spravnou grafickou Alena Mornstajnova
a formalni upravu projevu
- charakterizuje spolecnost a rozliSuje | 5. Divadelni tvorba 5
prezentované umélecké sméry v ni - Semafor
- vybira texty ¢eskych autord, ktefi ho | - Divadlo Jary Cimrmana
zasadnim zplisobem oslovili - ABC
- dalsi divadelni scény
- aplikuje ziskané znalosti 6. Povalecna svétova tvorba 10
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a dovednosti v charakteristice
literarnich texta

- transformuje vybrané texty tvar¢im | 7. Kinematografie po roce 1945 3
zpusobem

- transformuje vybrané texty tvir¢im | 8. Upeviiovani literarnich poznatki 10
zpusobem Z povalecného obdobi

- vytvafi si sumare znalosti
a dovednosti v charakteristice
literarnich textt

Doporucena literatura:

BOX, Toy. Komiksova ucebnice komiksu. V Praze: Paseka, 2019. ISBN 978-80-7432-927-2.

FILIPEC, Josef, DANES, Frantisek aj. Slovnik spisovné cestiny pro Skolu a verejnost. 3. vyd.
Praha: Academia 2003.

CHROBAK, Jakub, Monika HORSAKOVA a Veronika WOZNICOVA. Literatura v
souvislostech 4: ucebnice literatury pro stredni skoly: [od psaciho stroje k pocitaci, aneb,
Literatura 2. poloviny 20. stoleti a pocatku 21. stoleti]. Plzen: Fraus, 2014.

MARTOCH, Michal. Maturita z ceského jazyka a literatury: ucebnice a cvicebnice k uistni
maturitni zkousce. Praha: Grada, 2018.

MASKOVA, Drahuse. Cesky jazyk — prehled stiedoskolského uciva. 1. vyd. Tiebié:

PV, 2023 — dotisk.

POLASKOVA, Tatana, MILOTOVA, Dagmar aj. Literatura — piehled stiedoskolského
uciva. 2. vyd. Cesky T&sin: PV, 2024 — dotisk.

SLANAR, Otakar, KOSTKOVA, Markéta. Obsahy a rozbory dél. 1. vyd. Cesky T&sin: PV,
2024 - dotisk.

SOCHROVA, Marie. Literatura v kostce pro SS. 1. vyd. Havli¢kiv Brod: Fragment, 2024 -
dotisk.

SOCHROVA, Marie. Citanka I. k Literatuie v kostce. 1. vyd. Havlickiv Brod Fragment,
2024 — dotisk.

SOCHROVA, Marie. Citanka II. k Literatuie v Kostce. 1. vyd. Havlickav Brod Fragment,
2023 - dotisk.

SOCHROVA, Marie. Citanka III. k Literatuie v kostce. 1. vyd. Havli¢kv Brod:Fragment,
2023 - dotisk.

SOCHROVA, Marie. Citanka IV. k Literature v kostce. 1. vyd. Havli¢kav Brod:
Fragment, 2011.

Vypracovala: Mgr. Sarka Sauflova
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Nizev SVP: GASTRONOMIE

Forma vzdélavani: denni
Pocet hodin celkem: 13/417
Platnost od: 1. 9. 2025

Ucebni osnova predmétu

ANGLICKY JAZYK

Obor stfedniho vzdélani s maturitni zkouskou

Pojeti vyucovaciho predmétu

Obecny cil predmétu

Cilem vyuky cizimu jazyku je vybavit zéka v navaznosti na
zakladni vzdélavani komunikaénimi dovednostmi, které mu
umozni dorozumivat se, spolupracovat, vyhledavat,
zpracovavat a vymenovat ziskané informace v rdmci bézné
konverzace v oblasti osobni — s vrstevnikem ¢i pratelskou
osobou. Zaci jsou vedeni k samostatnému a odpovédnému
jednani ve vlastnim i vefejném zajmu, k rozvijeni dovednosti
potiebnych k vyjednavani, obhdjeni vlastniho stanoviska v
cizim jazyce, k upeviiovani ucebnich navyku, k
samostatnému uceni a ziskavani informaci, a k
zodpovédnosti za vlastni dosazené vysledky pfi osvojovani
dovednosti. Na zéklad¢ ziskani poznatkii o zemich studované
jazykové oblasti jsou Zaci vedeni k prohlubovani vlastni
narodni identity a k respektovani identity, narodnich tradic a
zvykl v téchto zemich. V ramci feSeni komunikativnich
situaci jsou Zaci vedeni k sluSnému chovani ve smyslu
etikety. B€hem studia ziska slovni zasobu v rozsahu 2300
slov, z toho 20% odborné slovni zésoby.

Charakteristika uciva

U¢ivo vychazi z RVP 65-41-L/01 Gastronomie, vzdélavaci
oblast -VZDELAVAN{ A KOMUNIKACE V CIZiM
JAZYCE.

74k navéaze na znalosti a dovednosti ziskané na zakladni
Skole (zéklady gramatiky, konverza¢ni témata, napft. rodina,
seznamovani, volny ¢as, sport, kultura). Procvi¢i konverzaci
v situacich redlného Zivota (v restauraci, pfi seznamovani,
telefonovani, atd.). Ziska odbornou slovni zasobu v
navaznosti na odborné ptedmeéty a praxi. Seznadmi se s
odbornou terminologii a jejim vyuziti v praxi.

Vysledky vzdélavani
Vv oblasti citl, postojii,
hodnot a preferenci

Vyuka sméfuje k tomu, aby zéci:

- i vytvorili pozitivni vztah k cizimu jazyku

- ziskali divéru ve vlastni schopnosti byli ochotni se stale
zdokonalovat v cizim jazyku.

Strategie vyuky

Dialog, pfednaska, vyklad, fizeny rozhovor, samostatné a
skupinova préace, dopliiovani, testy, frontalni opakovani,
motivace, soutéze.

Vyuka navazuje na vystupni védomosti a dovednosti zak,
Z dosazeného zékladniho stupné vzdélavani a rozviji je
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vzhledem ke spoleenskému a profesnimu zaméteni zaki.
Vyuka ciziho jazyka ma byt pro zaka zajimava a stimulujici.
Vede zéky k ziskdvani informaci z aktualnich komunikacnich
zdroji.

Kritéria hodnoceni zaku

Numerické, slovni, jednotlivet a skupin - diktaty, dopliiovaci
cviceni, domaci ukoly, samostatné prace, referaty, slohova
cviceni, slohova prace - 1x ro¢n¢, vyhledavani v textu.
Kritéria hodnoceni vychazeji z Pravidel pro hodnoceni
vzdélavani zdki SS Rokycany.

Prinos vyucovaciho
predmétu k rozvoji
klicovych kompetenci
a aplikaci prirezovych
témat

Kli¢ové kompetence:
Kompetence k uceni

- 7Zaci si osvoji spravné zasady uceni, pochopi, jak oddé¢lit
podstatné od mén¢ dtlezitého a jak provést spravny zdznam
textu a nasledné si dané ucivo trvale osvojit
Komunikativni kompetence

- 7aci se vyjadiuji pfiméfené k ucelu jednani v projevech

mluvenych i psanych, dokdzou se vhodn¢ prezentovat pti

oficialnim jednani, zpracovavaji vécné spravné

a srozumiteln¢ pfiméfené texty

Digitalni kompetence

ovlada pottebnou sadu digitalnich zatizeni, aplikaci

a sluzeb, vetné nastroju z oblasti umél¢ inteligence,

vyuziva je ve Skolnim a pracovnim prostfedi i pti zapojeni

do vetejného Zivota; digitalni technologie a zplsob jejich

pouziti nastavuje a méni podle toho, jak se vyvijeji

ziskava, posuzuje, spravuje, sdili, vytvaii, propojuje a

sd€luje data, informace a digitalni obsah v riznych

formatech v osobni ¢i profesni komunité; k tomu voli

efektivni postupy, strategie a zptisoby, které odpovidaji

konkrétni situaci a ucelu

- predchazi situacim ohrozujicim bezpec¢nost zatizeni i dat,
situacim ohroZujicim jeho télesné a duSevni zdravi i zdravi
ostatnich; pfi spolupréaci, komunikaci a sdileni informaci
v digitalnim prostfedi jedna eticky, s ohleduplnosti a
respektem k druhym

Prifezova témata:
Clovek a digitalni svét

- V jazykovém vzdélavani a komunikaci jsou zaci vedeni
zejména k tomu, aby byli schopni vyuzit digitalni
technologie k vyjadreni, formulaci a obhajobé¢ svych
nazord, k ziskdvani informaci z riiznych zdrojt i k jejich
sdileni, pfedavani a prezentaci zptisobem vhodnym pro
danou (komunikacni) situaci a s ohledem na zamyslené¢ho
pfijemce
Clovék a Zivotni prostiedi

- vedeme Kk pochopeni vyznamu piirody a zivotniho prostiedi
pro ¢lovéka, upozoritujeme na negativni dopady

- vytvarime postoje a hodnotové orientace zakl vedouci
K pozitivnimu zivotnimu zpusobu a stylu
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- vyuzivame metod: fizeny rozhovor, problémové tkoly
a situace, referaty, vhodné tvarci ukoly
Clovék a svét prace

- vytvaiime sumare znalosti a dovednosti, aby souvisely
s profesnim uplatnénim zaka (absolventil) na trhu prace

- vedeme je k aktivnimu rozhodovani o vlastni profesni
kariéte, odpovédnosti za svou budoucnost, nutnosti
celozivotniho vzd€lavani, adaptabilité v dynamickém
rozvoji ekonomiky a technologii soucasného svéta

- vyuzivame metod feSeni praktickych a konkrétnich
problém1, prace s informac¢nimi a komunika¢nimi

N N

prostiedky, stimulace situaci fesicich interpersondlni vztahy
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Rozpis uciva a vysledki vzdélavani

1. ro¢nik

SVP Gastronomie

Pocet hodin: 99

myslenky ve formé kratkého
pisemného sdéleni

- vhodné vyuziva zakladni slovni
zasobu a obecné fraze

- pouziva piiméfené gramatické
prostiedky

- vhodné pouziva ptekladové 1 jiné
slovniky v tisténé i elektronické
podobé¢ a pielozi ptiméieny text

- samostatné formuluje vlastni

- e-mail, neformalni dopis

- vzkaz

- pozvanka

- pohlednice

- recept; postup pracovniho postupu

Vysledky vzdélavani Utivo Pocet
hodin
Zak/zakyné 1. Jazykové prostiedky 40
- sloveso to be
- vyjadii a pouzije ve vEte sloveso to | - osobni a pfedmétné tvary osobnich
be zajmen
- vyjadii a pouzije ve véte sloveso - piivlastiiovaci zdjmena
have got - ukazovaci zdjmena — this, these, that,
- doplni do véty spravné osobni, those
pfivlastiiovaci a ukazovaci zdjmena | - ptedlozky mista
- osobni zdjmena v prvnim padé - sloveso have got
ptevede do pfedmétného tvaru - possessive 's
- vyjadii vlastnictvi véci - vazba there is/there are
- popisSe umisténi osob ¢i véci na - ptitomny ¢as prosty — kladné a
obrazku zaporna véta, otazka; Casové vyrazy;
- popise stru¢né d¢j, piibéh tazaci vyrazy
V piitomném Case prostém - pocitatelna a nepocitatelna podstatna
- V jednoduchych vétach popise jména, mnozné ¢islo
udalosti ze svého zivota - some X any; much x many; a lot of
- pozna druh podstatného jména - sloveso can
Z hlediska pocitatelnosti - tvofeni piislovcd
- vyjadii své dovednosti, znalosti - rozkazovaci zpisob
- pouziva ve vétach vyrazy mnoZstvi | - slovesa love/like/hate + -ing
- udéli rozkaz, piikaz - ¢len ur¢ity, neurcity, nulovy
- pouziva digitalni prostfedky - ptitomny ¢as prub&hovy
- pouzije ve vét&/otazce piitomny ¢as | - piitomny &as prosty x piitomny &as
prib¢hovy prubéhovy; Casové vyrazy spojené
- popiSe obrazek s pouZitim S obéma pritomnymi ¢asy
ptitomného Casu pribéhového
vyjadii, napise jednoduchy ptibch
V minulém ¢ase prostém
odpovi na otazky v minulém case
prostém
vyjadii, co mé/nema rad
- samostatné zformuluje vlastni 2. Retové dovednosti 12
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myslenky ve formé kratkého
pisemného sdéleni

napise recept, vyjmenuje zakladni
ingredience a jednoduché pracovni
postupy

pouziva internet; digitalni prostredky
popise zazitky a udalosti

V jednoduchych vétach

popise strucné d¢j, ptibeh

V jednoduchych vétach popise
udalosti ze svého Zivota

ve formulafich vyplni tidaje o sobé,
svém vzd¢lani, zajmech a znalostech
napise piibéh v pfitomnosti

vyhlaskuje své jméno a piijmeni,
ostatni slova

vyjmenuje Cislovky a vyjadii
matematicky ptiklad

urci nazev statu svéta a prida k nému
nazev narodnosti

spoji ptidavné jméno vytvorené od
nazvu statu s podstatnym jménem
vyjadii potfebny ¢as, odpovi na
otazku Casu

vyjmenuje ¢leny rodiny, podéa o nich
jednoduché informace, popise je

v kratkém Gstnim 1 pisemném
projevu pohovoii o rodiné, Skole,
svém dni

popise svlj diim a pokoj

orientuje se ve meste

zepta se na cestu a jednoduse poda
informaci o sméru

popise sport a jeho vybaveni
vyjadii své dovednosti, pohovoii o
koniccich

pojmenuje zdravotni problémy
odpovi stru¢né na dotaz 1ékare na
svlij zdravotni stav

Z poslechu dokéze vybrat zakladni
informace, porozumi jim, odpovi na
zakladni otdzky z témat bézné
konverzace

vhodné zvolenymi frazemi vyjadii
nakup listku ¢i jizdenky

vyjadii, co ma a nema rad (jidlo,
obleceni...)

vhodné zvolenymi frazemi si
objedna jidlo a piti

3. Tematické okruhy, komunikaéni
situace a jazykové funkce

- abeceda, cislovky

- zem¢ a narodnosti; pfidavna jména
vytvofena od nazvl narodnosti

- moje rodina; popis lidi

- vyjadfovani ¢asu pomoci vyrazl past
a to; zkratky a.m., p.m.

- Skola, Skolni pfedméty, Skolni
vybaveni

- véci denni potieby

- mijj den

- volny ¢as; rutina

- obchody, nakupovani

- miyj dim, pokoj; vybaveni pokoje a
domu

- orientace ve mésté — ndzvy budov,
mist

- sport a sportovni vybaveni

- zdravi

- jidlo, vafeni

- obleceni

- pocitace, internet

- nakup, listkd

35

50




Stredni skola, Rokycany, Jerabinova 96/I11

SVP Gastronomie

- vyjadfi Cinnosti, které¢ vykonava na
internetu

4. Systematizace uciva

12
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2. roénik Pocet hodin: 99

Pocet
hodin
1. Jazykové prostiedky 40

- minuly ¢as prosty slovesa to be —

klad, zapor, otazka + tazaci vyrazy

minuly Cas prosty — kladné, zaporné

- odpovi na otazky v minulém Case véty, otazky + tazaci vyrazy
prostem sloveso must a have to

- odhadne vyznam neznamych vyrazii | - stupfiovani ptidavnych jmen
v mluvené feci predlozky mista a ¢asu

- snaze se orientuje v jednoduchych vyjadieni budouciho ¢asu — will, be
projevech rodilych mluvéich na going to
zname téma - if + rozkazovaci zplisob

- zachyti hlavni myslenky z - predpfitomny Cas
vyslechnutého rozhovoru, poslechu

- prelozi jednoduché pokyny

- prelozi ptfiméfené projevy

ptizptisobené obecné odbornému

charakteru

- najde v textu dulezité informace

- popise situaci

- vyjadii ptedpoveéd’

- Cte pomalu, spravné s porozumeénim
obecné odborné texty, které obsahuji
znamou slovni zasobu

- samostatné zformuluje vlastni
mysSlenky ve form¢ kratkého ustniho
sdéleni v béznych situacich na
vetejnosti

- vyvodi feSeni daného problému

- pouZije ve vétach pfedptitomny Cas

- zepta se na urcité informace
S pouZitim piedpfitomného casu

- popiSe zazitky a udalosti

Vysledky vzdélavani U¢ivo

Zak/7akyné:

- vyjadii, napise jednoduchy ptibéh
V minulém case prostém

2. Redové dovednosti 12

Vv jednoduchych vétach

- popisSe stru¢né déj, piibéh

- V jednoduchych vétach popise
udalosti ze svého Zivota

- stru¢né sdéli zakladni informace o
své osob¢, misté, Case, udalosti

- napiSe piib¢h v pfitomnosti,
minulosti i budoucnosti

- pouziva digitalni prostfedky

- ve formulafich vyplni udaje o sobg,
svém vzdélani, zajmech a znalostech

- neformalni dopis

- formalni dopis

- poznamka

- inzerat

- Zivotopis, zadost o praci

- prednese kratké, pfedem nacvi¢ené
vystoupeni na zname téma
- samostatné zformuluje vlastni

3. Tematické okruhy, komunikaéni
situace a jazykové funkce

35
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myslenky ve formé kratkého
pisemného sdéleni

- vhodné pouzivéa obecné¢ odbornou
slovni zasobu a fraze

- vhodné pouziva pfiméfené
gramatické prostredky

- pouziva piekladové slovniky

- v tisténé 1 elektronické podob¢ a
pielozi pfiméfeny obecné odborny
text

- vyjadii pocasi, uvede predpovéd na
nasledujici obdobi

- strucn¢€ pohovoii o ochrané
zivotniho prostiedi

- navrhne feSeni na urcity problém

- vyjmenuje nazvy povolani

- uvede vyhody a nevyhody
jednotlivych zaméstnani

- uvede své kladné a zaporné stranky;
dovednosti

- vyjmenuje rizné druhy dopravnich
prostiedki

pouzije ji

- diskutuje o rtiznych kulturnich
zvycich, vyjadii sviij nadzor k dané
problematice; udéli radu

- v textu i poslechu vybere informaci a

- hudba

- svatky a festivaly

- véda a vynalezy, moderni
technologie

- pocasi

- ochrana zivotniho prostiedi

- prazdniny / dovolena

- doprava

- prace/ zaméstnani; dobrovolnictvi

- dovednosti / schopnosti

- politika

- kulturni zvyky

4. Systematizace uciva

12
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3. ro¢nik

SVP Gastronomie

Pocet hodin: 99

Vysledky vzdélavani U¢ivo Pocet
hodin
Zak/zakyné 1. Jazykové prostiedky 40
- ptitomny Cas prosty
- chape kratsi 1 delsi souvisly text, - pfitomny &as prib&hovy
sd€lent, otazky, pokyny - tvofeni otazek v pfitomném Case
- vytvari véty a Casto pouziva slova z prostém a priibéhovém; tazaci
vétSiny oblasti spolecenského zivota vyrazy
- ve slySeném textu uvede smysl znéni | - minuly ¢as prosty
- v poslechu najde specifickou - minuly ¢as pribéhovy
informaci - stupniovani piidavnych jmen
- pouziva tvary sloves v pfitomném - t00, not ...enough
Case prostém, pribéhovém; minulém | - be going to/be planning to, want to,
Case prostém i pribéhovém would like to
- vytvoii otazky a vhodné na né - slovesa spojena s gerundiem a
odpovi infinitivem
- vypravi pfib¢h v piitomném a - modalni slovesa — should,shouldn’t,
minulém ¢ase must/ have to, mustn’t
- doplni a pouZije vyrazy too/ not - Cleny — urc€ity neurcity, nulovy
enough - vyrazy piikazu, zakazu, povinnosti v
- vyjadii sva prani, plany, ptikazy, piitomném Case
povinnosti - vyrazy piikazu, zdkazu, povinnosti v
- chape texty psané bézné uzivanym minulém &ase
jazykem nebo jazykem vztahujicim
se k predmétu zajmu
- uplatiiuje rizné techniky c¢teni
- Cte obecné 1 odborné texty
- uplatiiuje rizné techniky c¢teni
- vyslovuje srozumitelné
- hodnoti nejdiilezitéjsi informace
Z pisemnych zprav a novinovych
¢lanka
- popise sebe a ¢leny své rodiny 2. Recové dovednosti 12
- popise d¢j, piibéh, udalosti ze svého | - formulaf
Zivota v ¢ase pritomném, minulém i | - vzkaz
budoucim - pozvanka
- ve formulafich vyplni udaje o sob¢, | - pohlednice
o svém vzdélani, zajmech a - omluva
zvlastnich znalostech
- napiSe kratky jasny vzkaz
- vhodnymi obraty se omluvi a
vysvétli své jednani
- pouziva digitalni prostfedky
- Z textu i poslechu vyjadii nejen
dualezité, ale 1 okrajové informace a
pouzije je
- vyjadiuje se k tématiim veiejného 3. Tematické okruhy, komunikaéni 35
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a osobniho zivota a t¢émattim
Z oblasti zaméteni studijniho oboru

- seznami se s novymi lidmi,
vhodnym zptsobem pozdravi

- ziska a pod4 informace o sobé,
roding, bydleni, volném case,
zameéstnani, Skole

- popise misto, osobni styl

- poda instrukce

- orientuje se ve slovni zasobé¢ tykajici
se pencz

- uvede sva prava a povinnosti

- pohovofi o kulturnich zvycich,
problémech nejen dospivajicich

- vystizné popiSe obrazek/fotografii,
misto, osobu, situaci

- na nazor vyjadii sviyj souhlas ¢i
nesouhlas

- popiSe misto svého bydlisté, mésto

situace a jazykové funkce

moje rodina; osobni charakteristika

seznameni se s lidmi; pozdravy

Skola, vzdélavani

- kultura anglicky mluvicich zemi

- problémy dospivajicich, pravidla

- prace a zaméstnani

- volny cas

- obchody a nakupovani, sluzby,
penize

- m{j dim, bydleni

- sport a extrémni sporty

- zdravi a zdravy zivotni styl

- jidlo, vareni, stravovaci navyky

- domaci prace, povinnosti a povoleni

4. Systematizace uciva

12
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4. roénik

SVP Gastronomie

Pocet hodin: 120

Vysledky vzdélavani

Ucivo

Pocet
hodin

Zak/zakyné

- interpretuje hlavni smysl sdéleni
a oznameni

- vyjadiuje se piimeiené ucelu jednani
a komunikac¢ni situaci, vyménuje si
informace, které jsou bézné pfi
neformalnich situacich

- v poslechu najde specifickou
informaci

- vytvofi véty a Casto pouziva slova
Z oblasti, k nimz ma nejen osobni
vztah (ja a moje rodina, jidlo a sport)

- ptifadi a doplni informace
do slySeného textu

- orientuje se Vv telefonické
komunikaci

- snadno se orientuje v textu a naléza
hlavni informace a vedlejsi
myslenky

- uplatiiuyje riizné techniky ¢teni
spravnou intonaci

- chape navody

- vytvoii budouci ¢as a pouzije ho
vhodné ve vété

- pouZije a doplni pfedlozky mista a
Casu

- vytvoii predpfitomny Case a pouzije
ho ve véteé

- rozezna rozdil mezi predpiitomnym
a minulym ¢asem

- vyjadfi sloveso v trpném rodé
pfitomném, minulém a
predpiitomném

- vytvofi a pouzije podminkové
souveti

1. Jazykové prostiedky

- budouci ¢as — will,be going to,
pritomny Cas pribchovy

- may, might

- predpfitomny Cas; piislovce spojené
S predpiitomnym case

- predpfitomny ¢as x minuly Cas

- predlozky mista, Casu

- podminkova souvéti

- used to

- trpny rod pfitomny, minuly,
predpiitomny

- trpny rod x minuly ¢as

45

- napiSe formalni a neformalni email

- napiSe osobni dopis popisujici
zazitky a dojmy

- vyplni dotaznik, uvede informace o
sob¢ tykajici se rodiny, zkuSenosti a
dovednosti, vzdélani, bydleni

- popiSe osobu, véc, misto, obrazek,
situaci

- napiSe prib¢h o udalosti /zazitcich

2. Recové schopnosti

- neformalni dopis/ email
formalni dopis /email
inzerat, reklama
zivotopis, zadost o praci
stiZznost

12
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V soucasnosti, budoucnosti a
minulosti

- pozada o praci, napise vSechny
pozadované informace

- zjisti z textu 1 poslechu v§echny
potiebné informace

- obsahove¢ i formaln¢ splni nalezitosti
slohovych postupii

- vyjadfuje se k tématim vetfejného a | 3. Tematické okruhy, komunikaé¢ni 45
osobniho zivota situace a jazykové funkce

- seznami se s informacemi o Velké - cestovani: VB+ Londyn, USA,
Britanii, Londyn¢ USA, Australii, Australie, Ceska republika + Praha
Ceské republice a Praze - svatky a tradice

- souvisle pohovofti o vybranych - sport a sportovni vybaveni
statech a hlavnich méstech - zdravi, zdravy zivotni styl

- zjisti informace o W. Shakespearovi, | - Zivotni prostfedi a jeho ochrana
uvede jeho dila a jedno z nich - mass media
rozebere - pravo a spole¢nost

- pohovoii o svém oblibeném filmu, - prazdniny/dovolend, dopravni
programu, knize, stru¢né seznami prostfedky
s obsahem - globalni problémy — ochrana

- pojmenuje vhodné a rizikové zivotniho prostiedi, kriminalita
chovani ve spolecnosti - Skola a vzdé¢lavani

- popise dovolenou, uvede kladné i - prace, zaméstnani, trh prace, sluzby
zaporné stranky pobytu - William Shakespeare

- vyjmenuje nazvy svatkl a uvede o - kultura, film, TV
nich informace

- vytvofi dohodu do budoucna, zjisti
nalezité informace

- na nazor vyjadii souhlas / nesouhlas

- zazada o préaci, své znalosti jazyka
uplatni na osobnim pohovoru

omluvi se a reaguje na omluvu

zdvotile pozada o véc

bez problémi vyjadii zajem, své

zaméry a plany

vyjadiuje progndzy, poda radu

sam se vyjadii v béznych situacich

4. Systematizace uciva 18
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Nazev SVP: GASTRONOMIE
Forma vzdélavani: denni
Pocéet hodin celkem: 4/132
Platnost od: 1. 9. 2025
Ucebni osnova predmétu

NEMECKY JAZYK

Obor stfedniho vzdélani s maturitni zkouskou

Pojeti vyucovaciho predmétu

Obecny cil predmétu Ucebni osnova je urcena pro vyuku ciziho jazyka bez
navaznosti na predchozi studium tohoto jazyka. Predpoklada
tedy nulovou vstupni uroven znalosti jazyka. Vzdélavani
Vcizim jazyce sméfuje kosvojeni kvalitni Grovné
jazykovych znalosti a komunikativnich dovednosti, ktera
odpovida stupnicim A1/A2 podle Spole¢ného evropského
referen¢niho rdmce pro jazyky.

Vzdélavani smétuje k tomu, aby zaci dovedli:

- komunikovat v cizim jazyce vramci zakladnich témat,
v riznych situacich Zivota, v projevech mluvenych i
psanych na vSeobecna i odbornd témata. Volit vhodné
komunikacni strategie a jazykové prostiedky. Jednoduchym
zptsobem zformulovat vlastni myslenky.

- efektivné pracovat s cizojazyCnym textem vcetné
odborného, umét jej zpracovat a vyuzivat jako zdroje
poznani 1 jako prostredku ke zkvalithovani svych
jazykovych znalosti a dovednosti

- ziskavat informace o svété, zvlasté o zemich studovaného
jazyka, a to 1 prostiednictvim digitalnich technologii,
ziskané poznatky v€etné odbornych ze svého oboru vyuzivat
ke komunikaci a svému dal§imu vzdélavani.

- vyuzivat vybrané metody a postupy efektivniho studia
ciziho jazyka ke studiu dalSich jazyka, ptip. k dalSimu
vzdélavani, vyuzivat védomosti a dovednosti ziskané ve
vyuce mateiského jazyka pfi studiu jazykd.

- chéapat a respektovat tradice, zvyky a odliSné socidlni a
kulturni hodnoty jinych narodl a jazykovych oblasti,
uplatnovat je ve vztahu k ptredstavitelim jinych kultur.

- pracovat s multimedidlnimi vyukovymi programy,
autentickymi materialy a internetem, utvaret ptiznivé Skolni
prostiedi.

- integrovat odborny jazyk do vyuky jinych ptedméth
(metoda CLIL), zapojovat zaky do projektli a soutézi.

Charakteristika uciva Vychéazi zRVP 65-41-L/01 Gastronomie — vzdélavani a
komunikace v cizim jazyce. Napln predmétu je vlozena do 2.
a 3. ro¢niku studia s dvouhodinovou tydenni dotaci. Vybér
obsahu uciva koresponduje s profilem absolventa. Obsah
uciva je vnémeckém jazyce strukturovan do Sesti
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zakladnich oblasti, které se pii vyuce stiidaji a vzajemné
dopliiuji a prolinaji:

- gramatika

- prace s textem

- tematické okruhy

- slohové postupy

- konverzace a poslechy, fonetika

- systematizace uciva

Vysledky vzdélavani
Vv oblasti citu, postoju,
hodnot a preferenci

Vyuka smétuje k tomu, aby zaci:

- si vytvorili pozitivni vztah k cizimu jazyku

- ziskali divéru ve vlastni schopnosti

- byli ochotni se stale zdokonalovat v cizim jazyce

- byli tolerantni, otevieni a schopni komunikovat
s ptislusniky jinych kultur.

Strategie vyuky

Vyuka se orientuje prakticky, se zaméfenim na pisemné i
feCové dovednosti a postupné zkvalithovani jazykové
spravnosti projevu. |Je podporovdna samostatnost a
iniciativa zakl a jejich motivace ke studiu ciziho jazyka. K
podpoie vyuky se pouzivaji ukazky textl, slovniky (i
elektronické), cCasto je zafazovan nécvik poslechu
S porozuménim. Jsou pouzivany aktivizujici didaktické
metody (hrani roli, skupinovd prace, parové rozhovory,
samostatné vystoupeni zakd, pisné), multimedidlni vyukové
programy a internet. V pribéhu vyuky pracuji zaci s
ucebnici, cvicebnici, pracovnimi listy, pfip. autentickymi
materidly dané zemé¢. Do vyuky se na zdkladni urovni
integruje odborny jazyk, v pfipadé moznosti se navazuji
kontakty mezi §kolami v zahrani¢i.

4

Kritéria hodnoceni zaku

Zaci jsou hodnoceni priibézné v souladu s Pravidly pro
hodnoceni vzdélavani zéka 8koly. Uroveft znalosti a
dovednosti je zjiStovana prabéZnymi pisemnymi testy.
Pribézné je také hodnocen ustni projev a schopnost
porozumét némeckému mluvenému slovu, a to pii dialogu
na zadané téma ¢i v pribéhu vyucovaci hodiny.
V kone¢ném hodnoceni se promita i aktivni pfistup zaka ke
studiu némeckého jazyka, jeho samostatnost, schopnost
produktivni spoluprace v kolektivu atd. K zakim se
specifickymi vzdélavacimi potiebami v této oblasti se
pfistupuje individudlné.

Prinos vyucdovaciho
predmétu k rozvoji
kli¢ovych kompetenci a
aplikaci prufezovych témat

Kli¢ové kompetence:

Kompetence K uceni — Zaci by méli mit pozitivni vztah k
uceni a vzdélavani; ovladat riizné techniky uceni, umét si
vytvofit vhodny studijni reZim a podminky;

- uplatiiovat rizné zpiisoby prace s textem (zvlaste studijni a
analytické cteni), umét efektivn€ vyhledavat a zpracovavat
informace; byt ¢tenarsky gramotny;

- s porozuménim poslouchat mluvené projevy (napt. vyklad,
pfednasku, proslov), potfizovat si poznamkys;

- vyuzivat ke svému uceni riizné informacni zdroje, véetné
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svych zkuSenosti i zkuSenosti jinych lidi;
- sledovat a hodnotit pokrok pii dosahovani cili svého
uceni, pfijimat hodnoceni vysledkii svého uceni od jinych
lidi;
- znat moznosti svého dalsiho vzd€lavani, zejména v oboru a
povolani.
Komunikativni kompetence — absolventi by méli byt schopni
se vyjadfovat piiméfené ucelu jednani a komunikacni situaci
Vv projevech mluvenych i psanych, vhodné se prezentovat,
- srozumiteln¢ formulovat své myslenky a obhajovat své
nazory a postoje, adekvatné reagovat na projevy druhych
lidi Gstn€ 1 pisemné
- zpracovavat souvislé, obsahové i stylisticky jednodussi
texty;
Persondalni a socialni kompetence — absolventi by se méli
umét vyrovnavat se stresem v osobnim i pracovnim zivote a
méli by si na zdkladé poznéni své osobnosti stanovit
pfiméfené cile osobniho rozvoje v oblasti zajmové i
pracovni, peCovat o své zdravi, spolupracovat s ostatnimi a
ptispivat k utvatreni vhodnych mezilidskych vztahti.
Obcanské kompetence a kulturni povedomi — absolventi by
meli jednat odpovédné, samostatné a iniciativné nejen ve
vlastnim, ale i ve vefejném zajmu; podporovat hodnoty
mistni, narodni, evropské i svétové kultury a mit k nim
vytvofen pozitivni vztah, chapat vyznam kvalitniho
Zivotniho prostiedi pro ¢lovéka a jednat v duchu
udrzitelného rozvoje;
Kompetence Kk reseni problémii — absolventi by méli byt
schopni samostatné feSit bézné pracovni 1 mimopracovni
problémy
- porozumét zadani ukolu, ziskat informace potiebné
k feSeni problému, navrhnout zplsob feSeni a zdGvodnit
jej, vyhodnotit a ovéfit spravnost zvolen¢ho postupu a
dosazené vysledky.
- uplatilovat pii feSeni problémil rizné metody mysleni a
myslenkové operace
- spolupracovat pii feSeni problému s jinymi lidmi (tymové
feSeni).
Digitalni kompetence — ovlada potfebnou sadu digitalnich
zafizeni, aplikaci a sluzeb, v€etné nastrojii z oblasti umélé
inteligence, vyuZziva je ve Skolnim a pracovnim prostiedi 1
pfi zapojeni do vefejného Zivota; digitdlni technologie a
zpusob jejich pouziti nastavuje a méni podle toho, jak se
vyvijeji;
- ziskdva, posuzuje, spravuje, sdili, vytvafi, propojuje a
sd€luje data, informace a digitdlni obsah v riaznych
formatech v osobni ¢i profesni komunité; k tomu voli
efektivni postupy, strategie a zpisoby, které odpovidaji
konkrétni situaci a ucelu;

61



Stredni skola, Rokycany, Jerabinova 96/I11 SVP Gastronomie

- pfedchazi situacim ohrozujicim bezpecnost zatfizeni i dat,
situacim ohroZzujicim jeho télesné a duSevni zdravi 1 zdravi
ostatnich; pii spolupraci, komunikaci a sdileni informaci v
digitalnim prostfedi jednd eticky, s ohleduplnosti a
respektem k druhym.

Kompetence Kk pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym
aktivitam — absolventi by méli byt schopni optimalné
vyuzivat své osobnostni a odborné predpoklady pro spésné
uplatnéni ve svété prace, pro budovani a rozvoj své profesni
kariéry a s tim souvisejici potiebu celozivotniho uceni.

Priifezova témata:

Clovek v demokratické spolecnosti — 7ak je schopen se
pfiméfené vyjadfovat (Gstné i1 pisemné), formulovat své
myslenky, postoje a nazory. Navazovat vstiicné mezilidské
vztahy a predchéazet konfliktnim situacim. Soucésti vyuky
némeckého jazyka jsou i témata tykajici se zplsobu Zivota
v demokratické spole¢nosti (volny ¢as, kultura, tradice v CR
a némecky mluvicich zemich)

Clovek a Zivotni prostiedi — 7k je veden ktomu, aby
poznaval svét a ucil se mu rozumét. Aby chapal vyznam
strategie udrzitelného rozvoje svéta a seznamoval se s jejim
zastitovanim v zemich dané jazykové oblasti chapal a
respektoval nutnost ekologického chovani v souvislosti
S lidskym zdravim, znal problematiku Zivotniho prostfedi.
Clovék a svét prace — 74k dokaze sestavit vizitku, odpovédét
na inzerat, feSit praktické a konkrétni problémy, prace
s informa¢nimi a komunika¢nimi prostiedky, simulace
situaci feSicich interpersonalni vztahy.

Clovék a digitdlni svét — Zaci jsou vedeni zejména k tomu,
aby byli schopni vyuzit digitalni technologie k vyjadieni,
formulaci a obhajobé svych nazord, k ziskavani informaci z
riznych zdroji 1 k jejich sdileni, ptedavani a prezentaci
zpisobem vhodnym pro danou (komunikacni) situaci a s
ohledem na zamysleného pfijemce.
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Rozpis uciva a vysledki vzdélavani

2. ro¢nik Pocet hodin: 66
Vysledky vzdélavani Ucivo Pocet
hodin
Z4k/zakyné 1. Jazykové prostiedky a funkce: 22
Gramatika
- se seznami se zdkladnimi pravidly
némeckého pravopisu, vyslovnosti - némeclfé abeceda, vyslovnost a
- ovlada tvaroslovi, gramatiku a vétnou | Pravopis
skladbu - Clen urcity a neurcity v 1. a 4. pade
- Vyuziva neomezen¢ ¢islovky - Cislovky
- rozlisuje tykani a vykéni - pfitomny Cas pravidelnych sloves
- navaze jednoduchy seznamovaci - osobni zdjmena, tazaci zajmena
rozhovor - slovosled véty oznamovaci a tdzaci
- pojmenuje b&Zné piedméty a bézné |- Casovani slovesa ,sein” a ,,haben™
&innosti - slova slozena
- rozli$uje ¢len urdity a neuréity v 1.1 |- pfidavna jména
4. pads - spojky und, aber, oder
- pouziva pfivlastiiovaci zdjmena - zapor nicht a kein
- Casuje pravidelnd i nepravidelna - pfitomny ¢as nepravidelnych sloves
slovesa v piitomném ¢as a pouziva je |- vazba,ich finde”
ve véte - sloveso mdgen, mdchten
- uziva zapory - pfivlastiiovaci z4jmena
- pouziva vybrand zplisobova slovesa
- pracuje s textem vztahujicim se 2. Prace s textem 15
k danému tématu, vypracovava tkoly | - Cetba a interpretace textu
V pracovnim seSitu - porozuméni zdkladnim mySlenkdm
- Cte s porozuménim véené 1 jazykoveé | textu
priméefené texty, orientuje se v textu |- odpovédi na zadané ukoly
- ziskd a podd zdkladni informace |3. Tematické okruhy 16
k zadanym tématim, jednoduSe a|- kontakty, seznamovani a pozdravy
struéné vysvétli své nazory, domluvi | - zemé a jazyky
se v béznych situacich - zékladni informace o némecky
- pozdravi, predstavi sebe 1 své mluvicich zemich
pratele, svou rodinu - rodina a pratelé
- uvede, zda ma domaci zvite, z jaké |- zvifata
zemé pochazi - volnocasové aktivity
- zna zékladni informace o némecky |- béZné Cinnosti
mluvicich zemich a jak se|- potraviny a ndpoje
v Némecku slavi svatky - mnoZzstvi, nakupovani
- navaze jednoduchy seznamovaci|- jidelni listek
rozhovor - objednavani v restauraci
- pojmenuje  b&zné predméty a|- Vanoce v SRN
¢innosti - Velikonoce v SRN
- uvede své volnocCasové aktivity, co
(ne)déla rad
- vyjadfi, jak se mu dafi a zeptd se
pratel
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domluvi misto setkani, potvrdi nebo
odmitne schiizku
pojmenuje bézné potraviny a napoje

zepta se kolik co stojyi, uvede
mnozstvi
vede  rozhovor v obchodé i
restauraci

objedna si jidlo a piti v restauraci,
orientuje se v jidelnim listku

vyjadii co rad ji a co mu nechutna
vyjadii a zepta se na nazor
zjednoduSené¢ uvede své stravovaci
navyky

seznami se S nékterymi stravovacimi
navyky  vnémecky  mluvicich
zemich

vytvoii svoji vizitku, ve formulafti
vyplni udaje o sobé
napise e-mail

Vv jednoduchych vétach
vytvorii nakupni seznam
jednoduse popise udélosti ze svého
Zivota

zaznamena vzkazy volajicich

¢i vzkaz

4. Slohové postupy
vizitka

- e—mail

- vzkaz

nakupni seznam

- jidelni listek

polozi zakladni otdzku, reaguje na
otazku

v poslechu najde specifickou
informaci, predpoklada smysl znéni
rozumi, jestlize mluv¢i hovoii
pomalu se zietelnou vyslovnosti a
dostatecné dlouhymi pauzami
chape jednoducha sd¢leni, otazky,
pokyny vyslovené pomalu a zietelné
na nazor vyjadii svilij souhlas ¢i
nesouhlas

vyslovuje srozumitelné co nejblize
pfirozené vyslovnosti

popise obrazek, fotografii a vyjadrit
své myslenky k zadanému tématu

5. Konverzace a poslechy, fonetika
k probiranym tématim

upevilovani  ziskanych  znalosti
prostiednictvim soutézi, her, pisni a
dalSich autentickych materidlli, napf.
videt.

6. Systematizace uciva
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3. ro¢nik Pocet hodin: 66
Vysledky vzdélavani Ucivo Pocet
hodin
Z:ak/7akyné 1. Jazykové prostiedky a funkce: 22
Gramatika
- ovladd tvaroslovi, gramatiku a
vétnou skladbu - Casov¢ udaje
- vyjadii jaky je den Vv tydnu, mésic, |- Clen urcity a neurcity ve 3. padé
ro¢ni obdobi, uvede, kolik je hodin |- pfedlozky se 3. padem
vcetné spravnych predlozek - slovesa se 3. padem
- upevni spravny slovosled a vétny|- slovesa se 4. padem
ramec, piimy 1 nepfimy potadek |- piedlozky se 3. a 4. padem
slov ve véte - sklonovani podstatnych jmen a ¢lenti
- pouziva spravné slovesa i predlozky |- vazba ,.es gibt*
se 3. padem - vSeobecny podmét ,,man‘
- pouziva spravné slovesa i predlozky |- pfidavnd jména
se 4. padem - postaveni pftisloveénych urceni ve
- pouziva spravné piedlozky se 3.14.| véte
padem - predlozky se 4. paAdem
- rozezna  slovesa s odlucitelnou |- slovesa s odlucitelnou pfedponou
predponou a pouziva je ve véte - zplsobova slovesa
- pouziva zpisobova slovesa - slovosled a vétny ramec
- uvede, Ze néco mél - Priéteritum sein/haben
- vyjadfi, kde byl
- pracuje s textem vztahujicim se 2. Prace s textem 14
k danému tématu, vypracovava tkoly | - Cetba a interpretace textu
V pracovnim seSitu - porozuméni zdkladnim mySlenkdm
- Cte S porozuménim véené 1 jazykoveé | textu
priméefené texty, orientuje se v textu |- odpovédi na zadané ukoly
- ziskd a podd zakladni informace| 3. Tematické okruhy 16

k zadanym tématim, jednoduSe a
stru¢né vysvétli své nazory, domluvi
se v béznych situacich

- vyjadii jaky je den v tydnu, mésic,
ro¢ni obdobi, uvede, kolik je hodin
vcetné spravnych predlozek

- predstavi svoji Skolu a popiSe svij
rozvrh

- navrhne Cas setkani, uvede sviij plan
dne

- pojmenuje nekterd povolani, zepta
se, co kdo d¢la

- vyjadfi, kde a jak bydli, pojmenuje
jednotlivé pokoje

- popiSe zatfizeni svého pokoje, uvede
vybrané vlastnosti a barvu

- popiSe okoli svého bydlisté, vyjadri,
kde se co nachazi

- pojmenuje dopravni prostiedky a

- ro¢ni obdobi

- mésice v roce

- dny v tydnu

- Skola, rozvrh

- hodiny

- povolani

- bydleni

- pokoje

- vybaveni pokoje
- barvy

- dopravni prostiedky
- orientace ve mesté
- budovy ve mésté
- popis cesty

- Casti dne

- denni rezim

- pocasi

- Vénoce v SRN

- Velikonoce v SRN
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vetejné budovy ve méste

- vyjadfi, jak se dostane do skoly

- zeptd se na cestu, popiSe cestu
méstem

- popise svij denni rezim

- vyjadfi, jaké bude pocasi

- zna zékladni informace o némecky
mluvicich zemich a jak se
Vv Némecku slavi svatky

- popise zazitky a udalosti | 4. Slohové postupy 4
Vv jednoduchych vétach - rozvrh

- popise stru¢né d¢j, prib¢h - inzerat

- popise udalosti ze svého zZivota - vzkaz, SMS

- napiSe  pfibéh v pfitomném i|- pohled z dovolené
V minulém case
- pouziva digitalni prostfedky, vcetné

Al
- polozi zakladni otazku, reaguje na 5. Konverzace a poslechy, fonetika 8
otazku K probiranym tématim

- v poslechu najde specifickou
informaci, predpoklada smysl znéni

- rozumi, jestlize mluv¢i hovoii
pomalu se zfetelnou vyslovnosti a
dostate¢n¢ dlouhymi pauzami

- chape jednoducha sdéleni, otazky,
pokyny vyslovené pomalu a zietelné

- na nadzor vyjadrii sviij souhlas ¢i
nesouhlas

- vyslovuje srozumitelné co nejblize
pfirozené vyslovnosti

- popiSe obrazek, fotografii a vyjadrit
své mySlenky k zadanému tématu

- upeviiovani  ziskanych  znalosti| 6. Systematizace uciva 2
prostfednictvim soutéZzi, her, pisni a
dalsich autentickych materidlli, napf.
videt.

Doporucena literatura:

BENOVA Z., HLADIK P., Bresslau B.— d.leicht / (ucebnice a pracovni sesit). 1. vydani, 3.
dotisk, Klett nakladatelstvi.

Vypracovaly: Ing. Eva Hruba, Mgr. Irina Maksymciva
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Nazev SVP: GASTRONOMIE
Forma vzdélavani: denni
Pocet hodin celkem: 3/99
Platnost od: 1. 9. 2025

Ucebni osnova pfedmétu

OBCANSKA NAUKA

Obor stfedniho vzdélani s maturitni zkouskou

Pojeti vyucovaciho predmétu

Obecny cil predmétu Pifedmét obcanska nauka smétuje k pozitivnimu ovlivnéni
hodnotové orientace Zaka a k tomu, aby se z nich stali
informovani aktivni ob¢ané demokratického statu. Vede
zaky k odpovédnosti vii¢i sobé i spole¢nosti a k pochopeni
vyznamu jednotlivych probiranych disciplin pro feSeni
ruznych zivotnich situaci. U¢i zéky vyjadfit sviij nazor, ale i
pfijmout nazor druhych a polemizovat s lidmi jinak
smyslejicimi, kriticky myslet, nenechat se manipulovat a co
nejvice porozumeét svétu, ve kterém ziji.

Charakteristika uciva Vychazi z obsahového okruhu RVP 65-41-L/01-
Gastronomie — vzdélavaci oblast Spolecenskovédni
vzdelavani. UCivo je vybrano ve vztahu Kk profilu
absolventa. Je rozdéleno do oblasti — Soudoby svét, Clovék
v lidském spolegenstvi, Clovék jako ob&an, Clovék a pravo
a Clovek a svét (prakticka filozofie).

Vysledky vzdélavani Vyuka sméfuje k tomu, aby Zaci pochopili postaveni
Vv oblasti citi, postoji, Cloveka v lidském spolecenstvi, preferovali demokratické
hodnot a preferenci hodnoty, pfistupy a obcanské postoje pred

nedemokratickymi a jednali odpovédné a solidarné,

v souladu s vlastenectvim a humanitou, s obcanskymi
ctnostmi. Chapali okolni svét, kriticky posuzovali
skutecnost kolem sebe, pfemysleli o ni, tvofili si vlastni
usudek a nenechali se jakkoli manipulovat. Oprostili se ve
vztahu k druhym lidem od ptedsudkd, intolerance, rasismu,
etnické, nabozenské a jiné nesnadsenlivosti. Dokazali
rozvijeli zdravy Zivotni styl, a pochopili, Ze i oni jsou
nedilnou soucasti pfirodniho déni svéta, za jehoz
budoucnost nesou odpovédnost. Kladli si v Zivoté praktické
otazky filozofického a etického charakteru a hledali na n¢

v diskusi s jinymi lidmi i se sebou samym odpovédi.
Strategie vyuky Celkové je ucivo rozdéleno do tii ro¢niklt (prvni, druhy,
tieti), s jednohodinovou tydenni dotaci (ro¢ni varianta 33
hodin).

Vyuka navazuje na vystupni védomosti a dovednosti zaki
z dosazeného zakladniho stupné vzd€lani a rozviji je
vzhledem k jejich spolecenskému a profesnimu zaméfeni.
Uzivéa prevazné dialogickych metod a duraz je kladen na
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schopnost zdka hodnotit ziskané informace z riznych
informacnich  zdroja, kultivovan¢ se  vyjadiovat,
argumentovat, ale zaroven naslouchat ndzorim druhych a
uplatnovat tymovou praci.

Vyuziva exkurzi, prednasek, spole¢enskych a vzdélavacich
aktualnich projektt a nabidek raznych instituci.

Kritéria hodnoceni zaku

V zakladni podob¢ se vychazi z pétistupiiové klasifikace
stanovené Pravidly pro hodnoceni vzdélavani zaka SS
Rokycany. Zaci se hodnoti z Gstniho a pisemného projevu.
Vyznamnou soucasti hodnoceni je samostatna tvirci
¢innost, aktivni pfistup pfi feSeni problémovych situaci,
aplikace ziskanych znalosti a dovednosti z ostatnich
predmétii, osobni pfinos k aktualizaci uciva a schopnost
vyjadfit sviij vlastni ndzor na probiranou tematiku.

Prinos vyucovaciho
predmétu k rozvoji
kli¢ovych kompetenci a
aplikaci prufezovych témat

Kli¢ové kompetence:

Obcanske kompetence a kulturni podvédomi’

- zék ma odpovédné, samostatné, aktivni a iniciativni
jednéani uznava hodnoty a postoje podstatné pro Zivot
v demokratické spole¢nosti,

- dodrzuje zdkony a prava, uvédomuje si povinnosti,
respektuje osobnost jinych lidi,

- jedna v souladu s moralnimi principy zajima se o
politické a kulturni déni,

- dovede kriticky pfistupovat k prameniim informaci neni
mu lhostejny charakter Zivotniho prostfedi uvédomuje si
vlastni a narodni identitu.

Komunikativni kompetence:

- zak je schopen se piiméfené vyjadfit k ucelu jednani
logicky a srozumiteln€ formuluje své mySlenky, nazory
a postoje,

- je schopen aktivné diskutovat, porozumét sdéleni
druhych a respektovat jejich nazory.

Personalni a socialni kompetence:

- zak redlné posoudi své fyzické a duSevni mozZnosti
odhadne dusledky svého chovani a jednani,

- umi vyhodnocovat své vlastni vysledky, odhalovat a
napravovat sv¢é nedostatky,

- zék dokaze pracovat v tymu, odpovédné plni ukoly
osobni iniciativou se snaZi zlepSit pracovni a Zivotni
podminky,

- udi se prispivat k vytvareni vstticnych mezilidskych
vztahtl, odstranovani diskriminace, feSeni konflikta.

Digitalni kompetence:

- ovlada potfebnou sadu digitalnich zatizeni, aplikaci a
sluzeb, vcetné nastrojii z oblasti umélé inteligence,
vyuziva je ve Skolnim a pracovnim prostredi 1 pfi
zapojeni do vefejného Zivota; digitalni technologie a
zpusob jejich pouziti nastavuje a méni podle toho, jak se
vyvijeji,
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- ziskdva, posuzuje, spravuje, sdili, vytvari, propojuje a
sd€luje data, informace a digitalni obsah v riznych
formatech v osobni ¢i profesni komunité; k tomu voli
efektivni postupy, strategie a zptisoby, které odpovidaji
konkrétni situaci a ucelu,

- predchazi situacim ohrozujicim bezpecnost zafizeni i
dat, situacim ohrozujicim jeho télesné a dusevni zdravi i
zdravi ostatnich; pfi spolupraci, komunikaci a sdileni
informaci v digitalnim prostiedi jedna eticky, s
ohleduplnosti a respektem k druhym.

Priifezova témata:

Obcan v demokratické spolecnosti:

- zék bude mit vhodnou miru sebevédomi, odpoveédnosti
a schopnost moralniho usudku,

- bude schopen hledat kompromisy mezi osobni
svobodou a odpovédnosti a bude kriticky tolerantni,

- bude mit potiebnou miru medidlni gramotnosti, aby byl
schopen odolavat myslenkové manipulaci,

- dovede jednat s lidmi, diskutovat o citlivych a
kontroverznich otazkach a hledat kompromisni feSeni.

Clovék a zivotni prostiedi:

- z&k chape postaveni ¢loveka v ptirodé a vlivy prostredi
na jeho zdravi a zivot,

- pochopi souvislosti mezi riznymi jevy v prostiedi a
lidskymi aktivitami na lokalni, regionalni 1 globalni
arovni,

- 74k je veden k pochopeni uvédomit si nutnost
zodpové&dného piistupu k zivotnimu prostiedi
V osobnim a profesnim jednani.

Clovék a digitalni svet:

- Zaci jsou vedeni zejména k tomu, aby byli pfi tvofivych
¢innostech schopni vyuzit potencial, ktery nabizeji
digitalni média, a aby pfi digitalni tvorbé a posuzovani
vysledk této tvorby uplatiiovali esteticka kritéria.
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Rozpis uciva a vysledki vzdélavani

1. ro¢nik

SVP Gastronomie

Pocet hodin: 33

spolecnost, popise jeji strukturu,

- vysvétli funkei kultury, védy a
uménti,

- vysvétli socialni nerovnost a
chudobu,

- uvede postupy, jimiz Ize do jisté
miry fesit socialni problémy a
popise, kam se miize obratit ¢loveék
ve slozité socialni situaci,

- rozli$i legdlni a nelegalni postupy

- spolecnost — tradi¢ni a moderni,
pozdné moderni spolecnost,

- kultura — hmotna a duchovni, uméni
avéda,

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

- socialni nerovnost, chudoba
V soucasné spolecnosti,

- majetek a jeho nabyvéni, raciondlni

Vysledky vzdélavani U¢ivo Pocet
hodin
Zak/zakyné 1. Soudoby svét 13
- velké civiliza¢ni okruhy soudobého
- srovna jednotlivé civilizace svéta,
soucasného svéta (velke kulturni - nejvyznamnéjsi svétova nabozenstvi,
okruhy), - velmoci, vyspé€lé zemée souc¢asného
- charakterizuje zakladni svétova svéta,
naboZenstvi, - bezpecnost lidi, napéti a konflikty
- vysvétli s jakymi konflikty a soucasného svéta,
problémy se potyka soudoby svét, - globalni problémy,
jak jsou feSeny a debatuje o nich, - globalizace a souc¢asné staty, vliv na
- debatuje o globalnich problémech, Zivot lidi,
popiSe globalizaci, jeji dopad na - zapojeni CR do mezinarodnich
staty 1 zivot lidi, struktur, EU, vyznam a dusledky
- objasni postaveni CR v Evropé€ a v vstupu CR do evropskych struktur
soudobém sv¢te, - integrace a dezintegrace ve sv¢te,
- charakterizuje soudobé¢ cile EU a - NATO, armada a obranna politika,
posoudi ze svého pohledu mladého - Zapojeni CR do mezinarodnich
cloveka zijictho v jednom struktur, bezpe¢nost na pocatku
z ¢lenskych statl jeji politilsu a 21. stoleti,
piinos naSeho Clenstvi pro CR, - iloha OSN — mezinarodni solidarita,
- popiSe funkei a ¢innost OSN a pomoc, MHP (Zenevské konvence),
NATO,
- vysvétli zapojeni CR do
mezinarodnich struktur a podil nasi
republiky na jejich aktivitach,
- zaujme stanovisko v nekterych
ptipadech k riznorodym informacim
na stejny problém,
- uvede ptiklady projevt globalizace,
debatuje o jejich disledcich,
- své nazory dolozi riznymi podklady
Z oblasti masmédii — hlavné deniky,
Casopisy, ale i z internetu,
- charakterizuje soucasnou ¢eskou 2. Clovék v lidském spole¢enstvi 20
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ziskavani majetku,

rozlisi pravidelné a nepravidelné
piijmy a vydaje, dokéze sestavit
rodinny rozpocet tak, aby nebyl
deficitni, popf. jak nalozit

S piebytkovym rozpoctem
domaécnosti, véetné zajisténi na stafi,
posoudi klady 1 zapory sluzeb
nabizenych jednotlivymi penéznimi
ustavy a jinymi subjekty a jejich
mozna rizika,

vybere nejvyhodnéjsi uvérovy
produkt, zdivodni své rozhodnuti a
posoudi zptsoby zajisténi véru,
vysvétli, jak se vyvarovat predluzeni
a jaké jsou jeho dusledky, moznosti
feSeni tizivych financnich situaci,
rozeznd zjevné manipulativni
postupy a objasni zptisoby
ovlivilovani vefejnosti napf.
medialni masaz atd.,

objasni vyznam solidarity a dobrych
vztahll v komunité, zaujme své
stanovisko k pozitiviim i k
problémim multikulturniho souziti,
objasni pfic¢iny migrace lidi,
posoudi, kdy je v praktickém Zivoté
porusovana rovnost pohlavi a dokaze
vysvétlit rovnocennost obou pohlavi,
objasni postaveni cirkvi a véficich

v CR a na zaklad& poznatki o tiloze
viry v Zivoté ¢loveéka je schopen
obhajovat potiebu tolerance k lidem
Jiné viry 1 nevéficim,

vysvétli moznost zneuziti duchovni
zévislosti a objasni nebezpecnost
nékterych nadbozenskych sekt a
nabozZenského fundamentalismu.

ekonomické rozhodovani,
zodpovédné hospodareni
s majetkem, ukladani penéz,

- rozhodovani o finan¢nich
zalezitostech jedince a rodiny,
hospodaisky zivot rodiny, rodinny
rozpocet, rodina,

- feSeni krizovych finan¢nich situaci,
socialni politika statu,

- socialni zabezpeceni, statni socialni
podpora,

- rasy, etnika, narody, narodnosti,
komunita, dav, publikum, vefejnost,

- majorita a minority ve spole¢nosti,
multikulturni souziti; migrace,
migranti, azylanti,

- postaveni muzli a zZen; genderové
problémy,

- vira a ateismus, naboZenstvi a
cirkve, nabozenské sekty, nova
nabozenska hnuti; ndbozensky
fundamentalismus, extremismus a
terorismus.
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2. roénik

SVP Gastronomie

Pocet hodin: 33

uvede ptiklady pravni ochrany
vysvétli zptsobilost ¢loveka

k pravnim tikoniim a trestni
odpovédnost,

- popiSe jaké zavazky vyplyvaji z
béznych smluv a vlastnického prava,

- pravo, pravni stat, spravedlnost,

- pravni fad, pravni ochrana obcant,
pravni vztahy,

Charakteristika vybranych druhti prav:

- obc¢anské pravo — vlastnictvi, pravo
v oblasti dusevniho vlastnictvi;

Vysledky vzdélavani Utivo Pocet

hodin

Zak/zakyné 1. Clovék jako ob&an 18

- zékladni hodnoty a principy

- charakterizuje zakladni hodnoty a demokracie,
principy demokracie a objasni jeji - lidska prava, jejich obhajovani,
fungovani a problémy, vefejny ochrance prav,

- objasni vyznam lidskych a - prava déti,
obcCanskych prav, - svobodny piistup k informacim,

- vysvétli, kam se obratit, jsou-li masova média a jejich funkce,
lidska prava ohroZena a popise kriticky pfistup k médiim,
zplisoby, jak lze ohrozena lidska maximaélni vyuziti potencionalu
prava obhajovat, médii,

- kriticky pfistupuje k masovym - stat, staty na po¢. 21. stol., Sesky
médiim, vyuZiva jejich nabidky, ale stat, statni obéanstvi CR a jeho
dokaze odhadnout, kdy se jedna o nabyvani,
snahu ovlivnit vefejné minéni napf. | - gesk4 ustava, politicky systém v CR,
zpravodajstvim, komentafi, - struktura vefejné spravy, obecni a
reportaZemi, reklamou atd., krajska samosprava,

- charakterizuje soucasny Cesky - politika, politické ideologie,
politicky systém, objasni tilohu - politické strany, volebni systémy a
politickych stran, vyznam volby,
svobodnych voleb a obCanské - politicky radikalismus a
angazovanosti, extremismus, soucasna ¢eska

- uvede ptiklady funkci obecni a extremisticka scéna a jeji symbolika,
krajské samospravy, mladez a extremismus,

- vysvétli na praktickych prikladech, - teror, terorismus,

Jaké projevy je mozno nazvat - obcanska spole¢nost, obéanska
politickym radikalismem, participace, ob¢anské ctnosti
extremismem (rasismem, potfebné pro demokracii a
neonacismem, nacionalismem...), multikulturni souziti,

- vysvétli nepfijatelnost uzivani
neonacistické symboliky a
propagace hnuti omezujicich prava a
svobody lidi,

- uvede ptiklady obc¢anské aktivity ve
svém regionu,

- vysvétli, co se rozumi ob¢anskou
spole¢nosti diskutuje o vlastnostech,
které by mél mit obcan
demokratického statu,

- vysvétli pojem pravo, pravni stat, 2. Clovék a pravo 15
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- obhdji své spotiebitelské zajmy,

- popiSe prava a povinnosti
vyplyvajici ze vztahu mezi rodici a
détmi a mezi manzeli a doplni, kde
muze v této oblasti hledat informace
nebo ziskat pomoc pfi feseni
uvedenych problémii,

- objasni postupy vhodného jednani
stane-li se svédkem rizikového
chovani nebo kriminalniho jednant,

- popise soustavu soudi v CR a
¢innost organu ¢innych v trestnim
fizeni soudt, advokacie a notarstvi.

smlouvy, odpovédnost za Skodu,
rodinné pravo,

trestni pravo — trestni odpovédnost,
tresty a ochranna opatfeni, organy
¢inné v trestnim fizenti,
kriminalita pachana na détech a
mladistvych; kriminalita pAchana
mladistvymi,

spravni fizeni,

soustava soudii v CR,

notari, advokati a soudci.
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3. ro¢nik Pocet hodin: 33
Vysledky vzdélavani Utivo Pocet
hodin
Zak/zakyné 1. Clovék a svét 25
Filozofie:
- pouziva vybrany pojmovy - piedfilozofické mysleni, mytus,
filozoficky aparat, - vznik filozofie, jeji vyznam v zivoté
- objasni a vysvétli, jaké otazky tesi Elovéka
filozofie, - zékladni filozofické problémy a
- pracuje s texty jemu obsahové a hlavni discipliny filozofie.
formalné dostupnymi, Promény filozofického mysleni v
- vysvétli smysl filozofie pro feSeni d&jinéch:
zivotnich situaci a objasni jeji - anticka filozofie,
vyznam v zivoté ¢loveéka, - stiedovéka filozofie,
- diskutuje o praktickych - novoveéka filozofie,
filozofickych otdzkach a zaujme k - filozofie soucasnosti.
dané problematice sviij nazor, Smysl filozofie pro feseni Zivotnich
situaci.
- spravn¢ pouziva zakladni etické 2. Etické otazky v Zivoté ¢lovéka 8

pojmy, objasni jejich obsah, popf.
vyjadii jej vlastnimi slovy,

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

- obhdji kritické stanovisko ke svétu,
ale 1 uvadi klady a zapory svého
chovani, jednani a vystupovani,

- dokaze byt kriticky 1 k sobé samému

- pfemysli o hodnotové orientaci a o
tom, jaké hodnoty jednotlivi lidé a
komunity voli, jaké preferuji, jak
svou volbu zduvodiuji

- debatuje o etickych otazkach ze
zivota kolem sebe

- zaujima stanovisko ke kauzam
znamym z médii a vyjadii na dany
problém sviij vlastni ndzor

- etika a jeji predmét, zakladni pojmy
etiky,

- mravni hodnoty a normy,

- mravni rozhodovani a odpovédnost,
lidské jednéni, pojem viny a
svédomi; spravedlnost a odplata,

- svobodna vile, lidska ¢innost a
mravni povinnost,

- Zivotni postoje a hodnotova
orientace; osobni prospéch, vlastni
Stésti x obecné dobro a pomoc jinym
lidem,

- Zivot jako nejvyssi hodnota.

Sumarizace znalosti spolecensko-

védniho a obCanského zakladu.

Doporucena literatura:

DUDAK, Vladislav, MAREDA, Richard a STODULKOVA, Eva. Obcanskd nauka pro
stredni odborné skoly. 1. vydani. Praha: SPN, 2023 - dotisk.

VALENTA, Milan. Obcanska nauka pro stredni odborné skoly 2. 1. vyd. Praha: SPN, 2010.
DUDAK, Vladislav. Obcanskd nauka pro stiedni odborné skoly 3. 1. vyd. Praha: SPN,

2023 - dotisk.

DUDAK, Vladislav. Obcanskd nauka pro stiedni odborné skoly 1. 1. vyd. Praha: SPN, 2010.
EMERT, Frantisek a kol. Odmaturuj ze spolecenskych ved. 1. vyd. Praha: DIDAKTIS, 2015.
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Nazev SVP: GASTRONOMIE
Forma vzdélavani: denni
Pocet hodin celkem: 11/357
Platnost od: 1. 9. 2025

Ucebni osnova predmétu
MATEMATIKA
Obor stiedniho vzdélani s maturitni zkouSkou

Pojeti vyucovaciho predmétu

Obecny cil predmétu Cilem ptedmétu je predat zaktim:

- vSeobecné vzdélani s pripravou pro odborné vzdelani,

- aplikovani matematickych poznatkt a postupti
vV odborné slozce vzdélavani,

- vyuzivani matematickych poznatkti a metod
Vv praktickém zivoté a v dal§im vzd€lavani,

- matematizovani jednoduchych redlnych situaci, uzivani
matematickych modeld a vyhodnocovani vysledki
feSeni vzhledem k realité,

- zkoumani a feSeni problému, vCetn¢ diskuze feSeni,

- diskutovani o metodach feSeni matematickych tuloh,

- vyuzivani digitalnich technologii a zdroji informaci pii
feSeni matematickych uloh,

- Cetbu s porozuménim matematickych text, kritického
vyhodnoceni informaci ziskanych z rtiznych zdroja,

- spravné matematické vyjadfovani,

- pozitivni postoj k matematickému vzdélavani,

- motivaci k celozivotnimu vzdélavani,

- divéru ve vlastni schopnosti, systemati¢nost a
preciznost pii praci.

Charakteristika uciva Obsah pfedmétu vychazi z obsahoveho okruhu RVP 65 -
41- L/01 Gastronomie — SVP Gastronomie -Matematické
vzdélavani.

Vyucovaci pfedmét Matematika je zatazen jako povinny
ve Ctyfech ro¢nicich studia - tfthodinovou tydenni dotaci
v prvnim, druhém a tfetim ro¢niku a s dvouhodinovou
tydenni dotaci ve Ctvrtém rocniku.

Vysledky vzdélavani v oblasti | Vyuka sméfuje k tomu, aby Zaci:

citl, postoji, hodnot a - ziskali pozitivni vztah k matematickému vzdélavani,

preferenci - ziskali motivaci k celozivotnimu zdélavani,

- ziskali divéru ve své vlastni schopnosti, dovednosti,
systematicnost a preciznost pii praci,

- ovetovali si vysledky ukolt,

- ziskali houzevnatost, pracovitost, vlastni usudek, vlastni
systém pfi feSeni uloh,

- ziskali pozitivni vztah k matematice,
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- pouzivali poznatky z matematiky v praxi.

Strategie vyuky Zékladni metody a formy prace jsou:

- fizeny rozhovor ucitele s zéky,

prezentace uciva s vyuzitim vyukovych programi,
feSeni problémovych uloh,

skupinova prace zakt na zadanych tkolech,
samostatna prace zakl pii procvicovani a opakovani
uciva,

- prace s digitalni technikou,

- prezentace vysledkll prace pomoci digitalni techniky.

Kritéria hodnoceni Zaki V zakladni podob¢ vychézi z Sstupnové klasifikace dle

Pravidel pro hodnoceni vzdélavani zaki.

- ucitel soustavné sleduje vykony a aktivitu zaka béhem
vyucovaci hodiny

- k hodnoceni je vyuZzivano Gstni i pisemné ovéfovani
znalosti,

- soucasti hodnoceni je i samostatna, tvofiva ¢innost
zaka, dovednost aplikovat ziskané znalosti a dovednosti
prakticky, prace s informacnimi zdroji a jejich vyuziti
V pfedmétu i oboru,

- slovni hodnoceni je uzavieno hodnocenim numerickym.

Prinos vyucdovaciho Kli¢ové kompetence:
predmétu k rozvoji kli¢ovych | Kompetence k uceni
kompetenci a aplikaci

. eh {6 - pracovat samostatné, efektivné se ucit, vyhodnocovat
prurezovych temat

dosaZené vysledky, realné si stanovovat potieby a cile
svého dalsiho vzdélavani

Matematické kompetence

- spravné pouZzivat a prevadét bézné jednotky;

- pouzivat pojmy kvantifikujiciho charakteru;

- Cist rizné formy grafického znazornéni (tabulky,
diagramy, grafy, schémata apod.);

- provadét redlny odhad vysledku feSeni dané ulohy;

- nachdzet vztahy mezi jevy a pfedméty pfi feSeni
praktickych ukolti, umét je popsat a vyuzit 11 pro dané
fesSeni;

- aplikovat znalosti o zakladnich tvarech predméti a
jejich vzéjemné poloze v roviné i1 prostoru;

- aplikovat matematické postupy pii feSeni praktickych
ukold v béznych Zivotnich i pracovnich situacich.

Digitalni kompetence

- ovlada potiebnou sadu digitalnich zafizeni, aplikaci
a sluzeb, vetné nastroju z oblasti umé¢l¢ inteligence,
vyuziva je ve Skolnim a pracovnim prostiedi 1 pfi
zapojeni do vetejného Zivota; digitalni technologie
a zpusob jejich pouziti nastavuje a méni podle toho, jak
se vyvijeji;

- ziské&va, posuzuje, spravuje, sdili, vytvari, propojuje a
sdéluje data, informace a digitalni obsah v riznych
formatech v osobni ¢i profesni komunite; k tomu voli
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efektivni postupy, strategie a zptsoby, které odpovidaji
konkrétni situaci a ucelu;

- predchdzi situacim ohrozujicim bezpecnost zatizeni
i dat, situacim ohrozujicim jeho télesné a duSevni zdravi
1 zdravi ostatnich; pfi spolupréci, komunikaci a sdileni
informaci v digitdlnim prosttedi jedna eticky,
s ohleduplnosti a respektem k druhym.

Priifezové téma:

Clovek a digitalni svét

- sméfuje k praci s digitalnimi technologiemi pfi feseni
béznych situaci vyzadujicich efektivni zptisoby
vypoctu, pii praci s matematickym modelem a pfii
vyhodnocovéani a interpretaci vysledku feseni vzhledem
k realite, pfi feSeni problémd, vcetné diskuze a
prezentace vysledki téchto feseni.
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Rozpis uciva a vysledki vzdélavani

1. ro¢nik

SVP Gastronomie

Pocet hodin: 99

Vysledky vzdélavani U¢ivo Pocet
hodin
Zak/7akyné 1. Operace s Cisly 34

- provadi aritmetické operace
S pfirozenymi Cisly;

- rozliSuje prvocislo a ¢islo sloZené;

- rozklada ptirozena ¢isla na soucin
mocnin prvocisel,

- uziva pojem délitelnosti, znaky
délitelnosti;

- urcuje nejvétsiho spole¢ného delitele a
nejmensi spoleény nasobek;

- provadi aritmetické operace s celymi
Cisly, uziva pojem opacné ¢islo;

- pracuje s riznymi tvary zapisu
realnych Cisel a jejich prevody;

- urcuje tad Cisla;

- provadi pocetni operace se zlomky;

- provadi pocetni operace s desetinnymi
Cisly véetné zaokrouhlovani,

- znazoriuje realna ¢isla na ¢iselné ose;

- zatazuje Cislo do pfislusného
¢iselného oboru, porovnava realna
¢isla a ur¢i vztahy mezi nimi,

- uziva pojmy opacné Cislo a prevracené
¢islo;

- znazoriuje realné ¢islo nebo jeho
aproximaci na ¢iselné ose;

- urcuje absolutni hodnotu realného
Cisla a chape jeji geometricky
vyznam;

- uziva pojmu pomér, ovlada jeho zapis
a vypocet;

- uziva pomér v realnych situacich;

- uziva pojmu méftitko a jeho prevody
Vv realnych situacich;

- rozliSuje ptimou a nepiimou
umeérnost;

- uzivéa pojmu procento a fesi praktické
ulohy;

- pii feSeni uloh ucelné vyuziva
digitalni technologie a zdroje
informaci;

- uréuje mnoZziny vyctem
a charakteristickymi vlastnostmi;

- provadi zédkladni mnozinové operace —

- pfirozena Cisla

- cela cisla

- racionalni

- redlna cisla

- pomér

- umérnost

- procentovy pocet

- mnoziny

- intervaly

- mocniny s exponentem
prirozenym, celym a racionalnim

- odmocniny
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prinik, sjednoceni, rozdil a dopln¢k;

- zapisuje a znazornuje intervaly;

- provadi operace s intervaly — prunik
a sjednocent;

- provadi pocetni operace s mocninami,
S pfirozenym, a celoCiselnym
exponentem,;

- ovlada pocetni operace s mocninami,
S racionalnim exponentem,

- vyuziva ¢astecného odmocinovani
a usmérnovani zlomki pfi upraveé
vyrazii s odmocninami

- urcuje hodnotu ¢iselného vyrazu
| vyrazu s proménnou;

- pouziva pojmy clen vyrazu, vyraz
opacny, koeficient ¢lenu vyrazu,
stupen ¢lenu, stupeit mnohoclenu,

- sestavi vyraz na zéklad¢ zadani;

- urcuje defini¢ni obor algebraického
vyrazu,

- provadi poc¢etni operace s mocninami,
odmocninami a mnohoc¢leny;

- pouziva vzorce pro druhou a tfeti
mocninu dvojc¢lenu, rozdil druhych
a tfetich mocnin, soucet tietich
mocnin;

- rozkladd mnohocleny na soucin;

- uzitim vytykani, vzorct a pravidel,
urcuje defini¢ni obory lomenych
vyrazi,

- provadi pocetni operace s lomenymi
vyrazy;

- modeluje jednoduché redlné situace
uzitim vyrazli zejména k danému
oboru vzdélani;

- interpretuje vyraz s proménnymi
zejména ve vztahu k danému oboru
vzdélavani;

2. Ciselné a algebraické vyrazy

- vyraz a jeho vlastnosti

- pocetni operace s mocninami,
odmocninami a mnohoc¢leny

- rozklad mnoho¢lenti na soucin

- lomené vyrazy

27

- pouziva riizna zadani funkce;

- uziva pojmy defini¢ni obor, obor
funkénich hodnot, hodnota funkce
V bodé¢;

- popisuje vlastnosti funkce;

- uziva graf funkce pfi uréovani
vlastnosti funkce, defini¢niho oboru
funkce, oboru funk¢nich hodnot
funkce;

- urcuje konstantni a linearni funkci;

- nacrtne graf linedrni funkce;

- urCuje funkcni predpis linearni

3. Funkce

- funkce teorie - zakladni poznatky
o0 funkcich, vlastnosti funkce

- konstantni a linearni funkce, feSeni
rovnic a nerovnic

- kvadraticka funkce, feSeni rovnic
a nerovnic

- mocninné funkce

- linearné lomend funkce — ptima
a nepfima imeérnost

38
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funkce;

- urcuje funkci z danych bodt nebo
grafu funkce;

- fesi realné problémy pomoci linearni
funkce;

- fesi linearni rovnice a nerovnice;

- fesi linedrni rovnice s absolutni
hodnotou;

- fesi slovni tlohy vedouci k sestaveni
linearni rovnice;

- fesi soustavu dvou a tii linearnich
rovnic;

- u vSech rovnic nerovnic provadi
zkousku;

- urcuje podminky fesitelnosti;

- urcuje kvadratickou funkei;

- nacrtne graf kvadratické funkce;

- urcuje funkéni predpis kvadratické
funkce z danych bod;

- na zéklad¢ grafu funkce urcuje
defini¢ni obor a obor funkcnich
hodnot, intervaly monotonie;

- fesi kvadratické rovnice a nerovnice;

- fesi slovni ulohy vedouci k sestaveni
kvadratické rovnice;

- fesi soustavu dvou rovnic - linearni
rovnice a kvadratické rovnice
algebraickym i grafickym zptisobem;

- u vSech rovnic nerovnic provadi
zkousku;

- urcuje podminky fesitelnosti;

- rozliSuje mocninné funkce
s celo¢iselnym exponentem;

- nacrtne graf funkce;

- urcuje jejich defini¢ni obor, obor
hodnot a intervaly monotonnosti
funkce;

- pouziva pojem a vlastnosti linedrni
lomené funkce, nepiimé umérnosti;

- nacrtne graf funkce;

- vyhledéava a zpracovava data
a porovnava data;

- pracuje s udaji vyjadienymi
v diagramech, grafech a tabulkach;

- pracuje s matematickym modelem
redlnych situaci a vysledek vyhodnoti
vzhledem Kk realité, ve vztahu
k danému oboru vzdélani;

- pii feSeni Uloh vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci,

4. Prace s daty

pribézné
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- vyuziva digitalni technologie a zdroje
informaci, MF tabulky.
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2. roénik
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Pocet hodin: 99

Vysledky vzdélavani Ucivo Pocet
hodin
Zak/7akyné 1. Funkce 52

- urcuje exponencialni funkci;

- stanovuje zdkladni vlastnosti
exponencialni funkce a nacrtne jeji
graf;

- fesi exponencialni rovnice
a nerovnice;

- u vSech rovnic a nerovnic provadi
zkousku;

- urcuje podminky fesitelnosti;

- urcuje logaritmickou funkci;

- stanovuje zdkladni vlastnosti
logaritmické funkce a nacrtne jeji
graf;

- vyuziva vztahu mezi exponencidlni
a logaritmickou funkci k uréeni
logaritmu;

- uziva pravidla pro logaritmovani
soucinu, podilu a mocnin vyraza
a aplikuje je pfi logaritmovani
a odlogaritmovani vyrazu;

- fesi logaritmické rovnice
a nerovnice;

- u vSech rovnic a nerovnic provadi
zkousku;

- urcuje podminky fesitelnosti;

- pouziva pojmu orientovany uhel;

- urcuje velikost uhli v radianech
(obloukové mira) nebo ve stupnich;

- provadi vzajemné prevody mezi
obloukovou a stupfiovou mirou;

- ovlada a pracuje s jednotkovou
kruznici pfi ur€ovani tihli;

- stanovuje zakladni vlastnosti funkce
sinus, kosinus tangens a kotangens a
nacrtne jejich grafy;

- zna a pouziva tabulku funkénich
hodnot sinus, kosinus, tangens a
kotangens pro zakladni uhly;

- pouziva vztahy mezi funkcemi
sinus, kosinus, tangens a kotangens;

- zjednodusuje goniometrické vyrazy
a udava jejich podminkys;

- fesi rovnice a nerovnice
s goniometrickymi funkcemi nebo

- exponencialni funkce, feseni rovnic
a nerovnic

- logaritmicka funkce, feSeni rovnic
a nerovnic

- goniometrické funkce - thel

- funkce sinus

- funkce kosinus

- funkce tangens

- funkce kotangens

- goniometrické vztahy vzorce,

- Uprava goniometrickych vyraza

- feSeni goniometrickych rovnic a
nerovnic
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vyrazy;

u vSech rovnic, nerovnic provadi
zkousku;

urcuje podminky feSitelnosti;

vyjadiuje pomér stran v pravouhlém | 2. Trigonometrie pravothlého a 17
trojuhelniku pro vypocet funkénich | obecného trojihelniku

hodnot funkce sinus, kosinus, - trigonometrie pravothlého

tangens, kotangens; trojuhelnika

tesi praktické tlohy s vyuzitim - Sinova véta

trigonometrie pravothlého - kosinova véta

trojuhelniku, vyuziva Pythagorovu

vetu,;

fesi obecny trojihelnik uzitim

sinové a kosinové véty;

pracuje s matematickym modelem

realnych situaci a vysledek

vyhodnoti vzhledem k realit¢;

spravné uziva pojmy bod, ptimka, 3. Planimetrie 30

poloptimka, rovina, polorovina,
usecka, thly — vedlejsi, vrcholové,
stfidavé, souhlasné;

dané objekty dokéze znazornit;
uziva s porozuménim polohové

a metrické vztahy mezi
geometrickymi utvary v roving
(rovnobé&znost, kolmost, odchylka
primek, délka usecky, velikost uhlu,
vzdalenost bodl a piimek);

graficky rozdéli a zméni tisecku

v daném pomeéru;

uziva jednotky délky a obsahu,
provadi pfevody jednotek délky

a obsahu;

vyuzivéa poznatkli o mnozinach bodl
dané vlastnosti pi1 feSeni tloh;
urcuje objekty v trojuhelniku,
znazorni je a spravné uziva jejich
zakladnich vlastnosti (strany, vnitini
a vn&jsi uhly, osy stran a thl,
vysky, téZnice, stiedni pticky,
kruznice opsané a vepsané);

t¥idi trojuhelniky;

pfi feSeni tloh dokdZe argumentovat
S vyuzitim poznatktl vét o shodnosti
a podobnosti trojuhelnik;

aplikuje poznatky o trojtihelnikach
(obvod, obsah, velikost vysky,
poznatky o téZnicich a t&zisti,
Pythagorova véta) v tlohach pocetni
geometrie;

- zékladni planimetrické pojmy

a poznatky
- polohové a metrické vztahy mezi
geometrickymi Utvary
trojuhelniky
ctyfuhelniky
mnoZiny bodl dané vlastnosti
shodna a podobné zobrazeni
shodnost a podobnost trojahelnikii
Euklidovy véty
- kruh, kruZnice a jejich casti
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- fesi praktické ulohy s uzitim
trigonometrie pravouhlého
trojuhelniku;

- fesi praktické tlohy s uzitim
Euklidovych vét pravouhlého
trojuhelniku;

- fesi konstrukéni ulohy trojuhelnika;

- pojmenovava, znazoriuje a spravné
uziva zakladni pojmy tykajici se
kruhu, kruznice a jejich casti;

- popisuje a uziva jejich vlastnosti,
Thaletova kruznice, sttedovy
a obvodovy thel;

- rozliSuje s porozuménim polohové
vztahy mezi body, pfimkami
a kruznicemi;

- aplikuje metrické poznatky
0 kruznicich a kruzich v ulohach
pocetni geometrie a v praktickych
situacich;

- vyhledava a zpracovava data
a porovnava data,
- pracuje s udaji vyjadienymi
v diagramech, grafech a tabulkach;
- pracuje s matematickym modelem
realnych situaci a vysledek
vyhodnoti vzhledem k realité, ve
vztahu k danému oboru vzdélani;
- pii feSeni Gloh vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci;
- vyuziva digitalni technologie
a zdroje informaci, MF tabulky.

4. Prace s daty

pribézné
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3. ro¢nik
Pocet hodin: 99
Vysledky vzdélavani Ucdivo Pocet
hodin
Z4k/Zikyné 1. Stereometrie 27
- polohové a metrické vztahy mezi

- ur€uje vzajemnou polohu bodd, geometrickymi atvary v prostoru

pfimek a rovin v prostoru; - geometricka t&lesa v prostoru:
- pocita odchylky a vzdalenost dvou kvadr

primek, pfimky a roviny, dvou pravidelny hranol

rovin; krychle
- charakterizuje a nacrtne jednotliva jehlan

télesa; komoly jehlan
- vypocita jejich objem a povrch; rotacni valec
- vyuziva sité télesa pii vypoctu rotaéni kuzel

povrchu a objemu télesa; rota¢ni komoly kuzel
- uziva a ptevadi jednotky objemu, koule a jeji ¢asti

povrchu;
- pti vypoctech vyuziva poznatkil

z planimetrie a z trigonometrie

trojuhelnika,
- aplikuje poznatky o télesech

v praktickych tlohach, zejména ve

vztahu k danému oboru;
- aplikuje znalosti o funkcich pii 2. Posloupnosti a finan¢ni 30

uvahach o posloupnostech a pii
feSeni tloh o posloupnostech;
urcuje posloupnost vzorcem pro n—
ty ¢len, vyctem prvki, rekurentné
a graficky;

rozhoduje o monotoénnosti

a omezenosti posloupnosti;
rozhoduje, zda dand posloupnost je
aritmetickou a chape vyznam
diference;

aktivné pouziva vzorce pro
aritmetickou posloupnost pfi feSeni
ptikladd;

rozhoduje, zda dand posloupnost je
geometrickou a chape vyznam
kvocientu;

aktivné pouziva vzorce pro
geometrickou posloupnost pfi feSeni
ptikladd;

pouziva zékladni pojmy finan¢ni
matematiky: zmény cen zboZi,
sména pen€z, danéni, urok, uroceni,
jednoduché urokovani, spofent,
uveéry, splatky averd;

provadi vypocty financnich

matematika

- zékladni poznatky o posloupnostech

- aritmeticka posloupnost

- geometricka posloupnost

- VyuZiti posloupnosti pro feSeni tloh
Z praxe a finan¢ni matematiky
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zalezitosti: zmény cen zbozi, sména
pené¢z, danéni, urok, aroceni,
jednoduché a slozené irokovani,

pocita s faktoridly a kombina¢nimi
Cisly;

vyuziva vlastnosti kombinacnich
Cisel (Pascallv trojihelnik);
rozpoznava kombinatorické skupiny
(variace, variace s opakovanim,
permutace, permutace

s opakovanim, kombinace);

urcuje jejich pocty;

vyuziva poznatky o kombinaénich
ulohach Vv redlnych situacich;

3. Kombinatorika

- pravidlo souctu a soucin

- faktorial, kombinac¢ni Cislo

- variace, variace s opakovanim

- permutace, permutace s opakovanim
- kombinace, kombinace s opakovanim

20

uziva pojmy: ndhodny pokus,
vysledek ndhodného pokusu,
nezavislost jevi, nahodny jev a jeho
pravdépodobnost, vysledek
nahodného pokusu, opaény jev,
nemozny jev, jisty jev, mnozina
vysledkt ndhodného pokusu;

urci pravdépodobnost nahodného
jevu;

4. Pravdépodobnost v praktickych
ulohach
- nahodny pokus a jev

12

vysvétli a pouziva pojmy: statisticky
soubor, rozsah souboru, statisticka
jednotka, statisticky znak, absolutni
a relativni Cetnost;

¢te a vyhodnoti statisticka data

v grafech, tabulkach a v redlnych
situacich;

graficky zndzornuje rozdéleni
cetnosti (polygon cetnosti,
histogram, kruhovy diagram,
krabicovy graf);

urc¢i charakteristiky polohy
(aritmeticky a vaZeny primér,
modus, median;

5. Statistika v praktickych ulohach
- zékladni pojmy ze statistiky
- ¢iselné charakteristiky polohy

10

vyhledava a zpracovava data

a porovnava data,

pracuje s udaji vyjadienymi

v diagramech, grafech a tabulkach;
pracuje s matematickym modelem
realnych situaci a vysledek
vyhodnoti vzhledem k realité, ve
vztahu k danému oboru vzdélani;
pfi feSeni tloh vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci;
vyuziva digitalni technologie

a zdroje informaci, MF tabulky

6. Prace s daty

pribézné

87




Stredni skola, Rokycany, Jerabinova 96/I11

4. roénik

SVP Gastronomie

Pocet hodin: 60

Vysledky vzdélavani

Ucivo

Pocet
hodin

Zak/zakyné

- ur¢i vzdalenost dvou bodu
a soutadnice stfedu usecky;

- uziva pojmu vektor a jeho umisténi,
soufadnice vektoru a jeho velikost;

- provadi operace s vektory (soucet
vektort, nasobek vektoru redlnym
¢islem, skalarni soucin vektort);

- pii provadéni pocetnich operaci
s vektory pouziva ctvercovou sit’;

- urci velikost odchylky - uhel dvou
vektori;

- urcuje vlastnosti dvou vektort
(rovnobéznost — linearni zavislost,
nerovnobéznost — linearni
nezavislost, kolmost);

- aplikuje pojmy smérovy uhel,
smérovy a normalovy vektor
piimky;

- urci parametrické vyjadieni pfimky,
obecnou rovnici pfimky a
smérnicovy tvar rovnice piimky
V roving;

- ur¢i polohové a metrické vztahy
dvou pfimek v roviné a urcuje jejich
odchylku, priasecik a vzdalenost;

- ur¢i polohové a metrické vztahy
bodi a pfimek v roving a aplikuje je
Vv ulohach,

1. Analyticka geometrie v roviné

- soufadnice bodu a vektoru na
piimce

- ptimka (linearni utvary v roving)

60

- vyhledava a zpracovava data
a porovnava data;
- pracuje s udaji vyjadienymi
v diagramech, grafech a tabulkach;
- pracuje s matematickym modelem
realnych situaci a vysledek
vyhodnoti vzhledem k realité, ve
vztahu k danému oboru vzdélani;
- pfi feSeni Uloh vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci;
- vyuziva digitalni technologie
a zdroje informaci, MF tabulky

2. Prace s daty

priibézné

88



Stredni skola, Rokycany, Jerabinova 96/I11 SVP Gastronomie

Doporucena literatura:

ODVARKO, Oldiich, CALDA, Emil a REPOVA, Jana. Matematika pro stiedni odborné
Skoly a studijni obory strednich odbornych ucilist' 1. — 6. ¢ast., Praha: Prométheus, spol. s.r.o0.

Vypracovala: Mgr. Ing. Jitka Spalova
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Nazev SVP: GASTRONOMIE
Forma vzdélavani: denni
Pocet hodin celkem: 2/66
Platnost od: 1. 9. 2025

Ucebni osnova predmétu
DEJEPIS
Obor stiedniho vzdélani s maturitni zkouskou

Pojeti vyucovaciho predmétu

Obecny cil predmétu D¢jepis plni nezastupitelnou integrujici roli pfi zaclenovani
mladého ¢lovéka do spole¢nosti. Je zaloZen na poznatcich
soudobych historickych véd a vytvaii historické¢ védomi

zaka. Rovnéz systematizuje riznorodé¢ historické informace,

s nimiz se zak ve svém zivot¢ setkdva a ma vyznamnou ulohu
pii samostatném mysleni i pfi vytvafeni jeho obcanskych
postoji. Vyuka déjepisu v odborném Skolstvi navazuje na
znalosti 74k, které ziskali v zdkladnim vzdélavani a dale je
rozviji tak, aby zéci na zdklad€ poznani minulosti hloub¢ji
porozuméli své soucasnosti.

Charakteristika uciva Vychazi z RVP 65-41-L/01 Gastronomie — oblast
spole¢enskovédniho vzdélavani. U€ivo tvofi systémovy
vybér z obecnych a Ceskych déjin. Tematické celky obsahuji
zakladni ucivo, kde jsou zatazeny dilezité pojmy. Ucivo je
fazeno chronologicky do prvého a druhého ro¢niku s
doporucenou hodinovou dotaci 34/33 hodin.

Vysledky vzdélavani Vyuka déjepisu ma vést k osvojeni zédkladnich védomosti z
Vv oblasti citl, postoji, ceskych a svétovych déjin a pochopeni souvislosti mezi nimi.
hodnot a preferenci Rovnéz ma zaky vychovavat k dobrym mezilidskym

vztahlim, k rovnosti, solidarité s ostatnimi narody a lidmi na
celém svéte.

Strategie vyuky Vyuka navazuje na vystupni védomosti a dovednosti zakt z
dosazen¢ho stfedniho stupné vzdélani s vyuénim listem a
rozviji je vzhledem ke spole¢enskému a profesnimu zaméfeni
zékl. Vyuka d€jepisu ma byt pro zZaka zajimava a stimulujici.
Vede Zaky ke ziskavani informaci z aktualnich
komunikac¢nich zdroji. VyuZiva se frontalni vyuka, tymova a
samostatnd prace. Rovnéz je zatfazena regionalni historie a
roz§ifovani poznatkl formou exkurzi.

Kritéria hodnoceni Zaki Zéci jsou hodnoceni priib&zné v souladu s Pravidly pro
hodnoceni vzdélavani zaka SS Rokycany. Uroveii znalosti a
dovednosti je zjiStovana pisemnymi pracemi i ustni formou,
kde se hodnoti schopnost vyjadfovat se k historickym
skutecnostem. V zavére¢ném hodnoceni se promita aktivni
piistup zaka ke studiu déjepisu a jeho samostatnost.

Pfinos vyucovaciho Klicové kompetence:
predmétu k rozvoji a) komunikativni
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kli¢ovych kompetenci
a aplikaci prirezovych
témat

jasné a piiméfené vyjadfovani, srozumitelnd a souvisla
formulace myslenek, aktivni pfistup obhajovani nazort a
postojl, zpracovani studovanych textli, pisemny ziznam
myslenek

b) persondalni

redln¢ posoudit své dusevni moznosti, osobni schopnosti,
pracovni orientaci, pfijimat hodnoceni svych vysledkil a
jednani, plnit odpovédné svérené ukoly

¢) socialni

pracovat v tymu, vytvaret vstiicné mezilidské vztahy

d) k reseni problémii

najit jadro problému a porozumét mu, vyuzivat zkusenosti a
védomosti, uplatiovat myslenkové operace

e) digitalni kompetence

ovlada potiebnou sadu digitalnich zatizeni, aplikaci a sluzeb,
véetné nastroji z oblasti umélé inteligence, vyuziva je ve
Skolnim a pracovnim prostfedi 1 pfi zapojeni do vefejného
zivota; digitalni technologie a zptisob jejich pouziti nastavuje
a méni podle toho, jak se vyvijeji; ziskava, posuzuje,
spravuje, sdili, vytvari, propojuje a sdéluje data, informace a
digitadlni obsah v riznych formatech v osobni ¢i profesni
komunité; k tomu voli efektivni postupy, strategie a zptisoby,
které odpovidaji konkrétni situaci a ucelu; - ptredchdzi
situacim ohrozujicim bezpecnost zafizeni i dat, situacim
ohrozujicim jeho télesné a duSevni zdravi i zdravi ostatnich;
pfi spolupraci, komunikaci a sdileni informaci v digitdlnim
prostiedi jedna eticky, s ohleduplnosti a respektem k druhym

Prifezova témata:

Clovek v demokratické spolecnosti — 7aci se seznami s
existenci riznych politickych smért a ndbozenskych nazord,
toleruji jejich existenci a odliSnost a odsoudi ty, které maji
totalitni znaky a charakter a vedou k ovladani jednotlivcl a
skupin obyvatel.

Clovék a digitdlni svét — Zaci jsou vedeni zejména k tomu,
aby byli schopni vyuzit digitalni technologie k vyjadfenti,
formulaci a obhajobé svych nazori, k ziskdvani informaci z
ruznych zdroji 1 k jejich sdileni, pfedavani a prezentaci
zpusobem vhodnym pro danou (komunikacni) situaci a s
ohledem na zamysleného piijemce.
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Rozpis uciva a vysledki vzdélavani

1. ro¢nik

SVP Gastronomie

Pocet hodin: 33

nastaly v raném novovéku

- objasni vliv habsburské nadvlady na
vyvoj ¢eského statu, predevsim na
udalosti spojené s dobou
pobélohorskou a tficetiletou valkou

- vysvétli nerovnomeérnosti
historického vyvoje v rané novovekeé
Evropé, veetné rozdilu vyvoje
politickych systémi

- objasni vyznam osvicenstvi a

humanismus a renesance

- objevné plavby

- Cesky stat v dob¢ podébradské

- Jagellonci na ¢eském tring

- pocatek sttedoevropského soustati
pod nadvladou Habsburkt

- reformace v Némecku

- tiicetileta valka

- Cesky stat v dobé pobélohorské

- absolutismus a parlamentarismus

Vysledky vzdélavani U¢ivo Pocet
hodin
Zak/zakyné 1. Uvod do piedmétu 2
- vyznam a zdroje poznani minulosti,
- objasni smysl poznavani déjin historické prameny, PVH
- VYSVétH Variabilitujejich V}'/kladﬁ - obecné a ¢eské dé] 1ny (Vymezeni
pojmil), variabilita vykladi
minulosti
- uvede ptiklady kulturniho pfinosu 2. Pravék a starovék 7
staroveékych civilizaci - periodizace pravéku
- vysvétli vyznam antiky pro - staroveke kultury — Egypt,
soucasnost Mezopotamie
- antika (vymezeni pojmu), fecky
méstsky stat - Sparta, Athény
- fimska republika a cisafstvi
- anticka kultura a jeji dédictvi
- odkaz antiky a pfinos kiestanstvi
- charakterizuje obecné stiedovek 3. Stiredovék 12
- uvede shody a rozdily mezi - utvareni sttedovéké Evropy
jednotlivymi statnimi utvary - Byzanc, Franska tise, Svata tise
- vysvétli nadfazenost moci cirkevni fimska, Uhry, Polsko
nad moci svétskou - vznik Ceského statu
- objasni vyznam ceského statu v - romanska kultura
evropském kontextu - cirkev ve stfedovéku
- vysvétli ptinos Karla IV. pro vyvoj - Cesky stat za poslednich
ceského stfedovekého statu Pfemyslovci
- uvede priklady dalsich sttedoveékych | - Lucemburkové a ¢esky stat
civilizaci, jejich - anglo-francouzsky konflikt
- kulturu a naboZenstvi - Pyrenejsky poloostrov a Arabové
- vychodni Evropa a Tatafi
- goticka kultura
- agrarni revoluce a stifedoveka
kolonizace
- Cesky stat a husitstvi
- odkaz kultury pozdniho sttedovéku
- vysvétli vyznamné zmény, které 4. Rany novovék 12
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osvicenského absolutismu,
predevsim pro vyvoj v Cechach

- charakterizuje uméni renesance,
baroka a klasicismu

- objasni vyznam osvicenstvi a
osvicenského absolutismu,
predev§im pro vyvoj v Cechach

- charakterizuje uméni baroka a
klasicismu

politické systémy Anglie a Francie

nerovnomérny vyvoj v zépadni a

vychodni Evropé

novoveky antropocentrismus

védecké poznani, osvicenstvi

- Cesky stat v dob¢ terezianské a
josefinské

- baroko a klasicismus
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2. ro¢nik Pocet hodin: 33
Vysledky vzdélavani Utivo Pocet
hodin
Z74Kk/zakyné 1. Novovék 13
- vznik USA, Deklarace prav ¢lovéka
- charakterizuje ideu lidského boje ve a ob¢ana
velkych obcanskych revolucich - Velka francouzska revoluce
- objasni vznik novodobého ¢eského - napoleonska Francie a Evropa
naroda a jeho Usili o emancipaci - Ceské a slovenské narodni obrozeni
- popise ¢esko-némecké vztahy - rakouské cisafstvi
- objasni zplisob vzniku ndrodnich - revoluce 1948 — 1949 v Evropé a v
stath v Italii a Némecku Ceskych zemich
- vysvétli pficiny a disledky obCanské | - dualismus v habsburské monarchii
valky v USA - ¢esko-némecké vztahy
- charakterizuje proces modernizace - obc&anska valka v USA
spole¢nosti - sjednoceni Italie a Némecka
- vysvétli rozdéleni svéta v disledku | - kolonialni expanze od 2. poloviny
kolonialni expanze a rozpory mezi 19. stoleti, rozdéleni svéta
velmocemi - prumyslova a technicka revoluce,
doprava a komunikace, urbanizace
- vliv védy a techniky na spole¢nost
- vzdélani jako podminka socializace
- kultura prelomu 19. a 20. stoleti
- popisSe pficiny 1. svétové valka a jeji | 2. Moderni déjiny 20

dopad na spolecnost, objasni zadsadni
zmeény po 1. svétové valce

- charakterizuje obdobi prvni
ceskoslovenské republiky

- rozli$i nacisticky a komunisticky
totalismus

- popiSe mezinarodni vztahy v
mezivale¢ném obdobi

- vysvétli proces zaclenéni ¢eskych
zemi do Treti fiSe

- vysvétli cile val¢icich stran ve 2.
svétoveé valce, jeji totalni charakter a
vysledky

- charakterizuje valecné zloCiny,
vcetné holocaustu

- popise vyvoj ve vyspélych
demokraciich a vyvoj evropské
integrace, dekolonizace a problémy
tretiho svéta

- popise projevy a disledky studené
valky

- charakterizuje jednotlivé politické
rezimy

- vysvétli rozpad sovétského bloku

- uvede priklady pokroku védy a

- 1. svétova valka — pficiny, pribeh,
vyznamné bitvy, vysledky

- Cesi za 1. svétové valky

- vznik CSR

- politicky vyvoj Evropy a svéta v
mezivale¢ném obdobi

- hospodarska krize

- totalitni rezimy — faSismus v Italii,

nacismus v Némecku, komunismus v

Rusku

- mezivale¢ny vyvoj CSR — politika,
vyznamné osobnosti

- 2. svétova valka — pficiny, prab¢h,
disledky

- protektorat Cechy a Morava

- 2. Ceskoslovensky odboj

- holocaust

- povalecné usporadani svéta, svét v
blocich

- studena valka

- Ceskoslovensko po roce 1945 -
politické procesy 50. let, obdobi
Prazského jara a normalizace,
udalosti roku 1989

- tieti svét a dekolonizace
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techniky ve 20. stoleti - konec bipolarity Vychod — Zapad
- orientuje se v historii svého oboru, - véda a technika ve 20. stoleti
charakterizuje ho, vysvétli jeho - problematika soucasného svéta
- pfinos a uvede vyznamné osobnosti | - d&jiny studovaného oboru

Doporucena literatura:

SOCHROVA, Marie. Déjepis I. v kostce pro stiedni skoly. 1.vyd. Havli¢kv Brod: Fragment,
2021 — dotisk.

SOCHROVA, Marie. Déjepis I1. v kostce pro stiedni $koly. 1.vyd. Havli¢ktiv Brod: Fragment,
2021 - dotisk.

JOHNSON, Paul. D¢jiny 20. stoleti. 3. vyd. Praha: Leda, 2022.

CORNEYJ, Petr. Strucné déjiny ceskych zemi. 1. vyd. Praha: Prah 2015.

CORNE], Petr, FROLIK, Jan aj. Déjiny zemi Koruny ceské I. 2. vyd. Praha: Paseka 2021.
BELINA, Pavel, POKORNY, Jiti aj. Déjiny zemi Koruny ceské II. 2. vyd. Praha: Paseka
2021.

CORNEJ, Petr. Déjepis pro stiedni odborné skoly. 3. vyd. Praha: SPN 2016.

GOMBRICH, Ernst Hans. Strucné déjiny svéta pro mladé ctenare. 2. vyd. Praha: Argo 2013.

Vypracovala: Mgr. Kamila Simkova
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Nazev SVP: GASTRONOMIE
Forma vzdélavani: denni
Pocet hodin celkem: 2/66
Platnost od: 1. 9. 2025

Ucebni osnova pfedmétu

ZAKLADY PRIRODNICH VED

Obor stfedniho vzdélani s maturitni zkouskou

Pojeti vyucovaciho predmétu

Obecny cil predmétu Ptirodni védy (chemie, ekologie, biologie) pfispivaji

Kk hlubsimu pochopeni ptirodnich jevl, pojmd, zakont,
formovani Zadoucich vztaht k Zivotnimu prosttedi. Maji
umoznit zakiim proniknout do déju, které probihaji v zivé i
nezivé piirod€. Vlastnim cilem je naucit zdky vyuzivat
ptirodovédeckych poznatktl v profesnim i odborném zivotg,
umét porovnat, popsat a vysvétlit zakladni ptirodni jevy,
znat zékladni ekologické souvislosti a postaveni ¢loveka

Vv ptirod¢, byt schopen ptispét k dodrzovani zasad
udrzitelného rozvoje v obcanském zivot¢ i odborné praxi,
aktivné se podilet na ochrané a tvorbé Zivotniho prostiedi.
Charakteristika uciva Obsah predmétu vychazi z obsahového okruhu RVP 23 — 43
— L/51 — ptirodovédné vzdélavani. Vyuka je délena do
okruhti chemie, ekologie, biologie se zfetelem na jejich
provazanost a mezipfedmétové vztahy. Zaci mohou ke své
praci pouZzivat kromé ucebnic 1 nékterych casopist
(Ekologie, Biologie aj.), encyklopedie, webové stranky, uci
se samostatné vyhleddvat a srovnavat informace, vytvaret si
vlastni nazor. Poznatky z pfedmétu jsou propojovany

s odbornymi predméty.

Vysledky vzdélavani Vyuka smétuje k tomu, aby Zaci:
Vv oblasti citi, postoju, - dodrzovali smérnice, predpisy, normy a zakony platné a
hodnot a preferenci zavazné pro oblast obchodu

- usilovali o hospodarnost, neplytvali materialy ani energii

- vazili si zdravi, materialnich a duchovnich hodnot,
dobrého zZivotniho prostiedi a snazili se je zachovat pro
prisSti generace

- byli ochotni sledovat védeckotechnicky pokrok v riznych
oblastech vyroby

- byli ochotni se zdokonalovat ve svych odbornych
dovednostech a znalostech

- pristupovali k lidem bez stereotypu a predsudk

- nedopoustéli se podvodi, zpronevéry nebo korupéniho
jednani

- zvazovali disledky svého jednani, tedy, aby jednali
odpovédné.
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Strategie vyuky

Vyuka vychazi z poznatkl pfirodnich véd a plynule
navazuje na problematiku dalSich odbornych predmétt.
Klasické vyucovaci metody jsou prubézné dopliiovany
problémovymi a projektovymi ukoly. Ve vyuce je
vyuzivano exkurzi, vystav, besed s odborniky, soutézi.
Promyslen¢ jsou zacleniovany aktivizujici metody, vedouci
zaky k ovéfovani a praktickym aplikacim, k prohlubovani a
uplatnovani ziskanych védomosti. Dle moznosti se vyuziva
audiovizualni technika, internet, odborné Casopisy, knihy a
dalsi informace z oboru.

Kritéria hodnoceni zaku

Kritéria hodnoceni vychazeji z Pravidel pro hodnoceni
vzdélavani zaka SS. Pribézné slovni hodnoceni, ustni a
pisemné zkouseni dil¢ich témat (cviceni, testy), individualni
1 skupinové. Diiraz je kladen na spojovani védomosti,
tiidéni poznatka a jejich aplikaci, feSeni samostatnych
ukolt, praci ve skupinach, praci v tymu, feseni ptiklada

z praxe. Ucitel zjist'uje a hodnoti stupeii osvojeni uciva,
schopnost aplikovat, stupenn samostatnosti, kreativitu,
uroven vyjadfovani véetné odborné terminologie.

Prinos vyucdovaciho
predmétu k rozvoji
klicovych kompetenci a
aplikaci prufezovych témat

Kli¢ové kompetence:
Kompetence k uceni

- pracovat samostatné, efektivné se ucit, vyhodnocovat
dosazené vysledky, realné si stanovovat potieby a cile
svého dalsiho vzdélavani.

Kompetence k pracovnimu uplatneéni a podnikatelskym
aktivitam

- vzdélavani vede k tomu, aby absolventi byli schopni
uspésné budovat svoji profesni kariéru a byli pfipraveni
zvladat podnikatelské ¢innosti, tzn. Ze absolventi by méli:

- byt ptfipraveni pfizpiisobovat se ménicim pracovnim
podminkam a celozivotné se vzdelavat

- jednat aktivné pfi hledani zamé&stnani, prezentovat sebe a
SVoji 0sobnost.

Kompetence k reseni problémai

- pojmenovat a analyzovat vznikly problém v celém jeho
kontextu, ur€it optimalni zpiisob feseni, zvazit mozné
pozitivni 1 negativni dopady, spolupracovat pfi feSeni
problémil s jinymi lidmi (tymové feSent).

Digitalni kompetence

- ovlada potiebnou sadu digitalnich zatizeni, aplikaci a
sluzeb, v€etné nastroji z oblasti umélé inteligence,
vyuziva je ve Skolnim a pracovnim prostredi i pfi zapojeni
do vetejného Zivota; digitalni technologie a zptsob jejich
pouziti nastavuje a méni podle toho, jak se vyvijeji
dostupné moznosti a jak se méni jeho vlastni potfeby nebo
pracovni prostiedi a nastroje

- zisk&va, posuzuje, spravuje, sdili a sd€luje data, informace
a digitalni obsah v riznych formatech v osobni ¢i profesni
komunité; k tomu voli efektivni postupy, strategie a
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zpiisoby, které odpovidaji konkrétni situaci a tcelu;

- pfedchazi situacim ohrozujicim bezpecnost zatizeni i1 dat,
situacim ohrozujicim jeho télesné a duSevni zdravi i
zdravi ostatnich; pfi spolupraci, komunikaci a sdileni
informaci v digitdlnim prostfedi jedna eticky, s
ohleduplnosti a respektem k druhym.

Prifezova témata:

- Clovék v demokratické spolecnosti — Zaci jsou vedeni
K tcté k materialnim a duchovnim hodnotam (péce o
uzitnou hodnotu zbozi).

- Clovék a Zivotni prostiedi — Zaci jsou vedeni k ochrand
zivotniho prostiedi (nakladani s odpady, jejich tfidéni a
recyklace), k tvorbé zdravého pracovniho prostiedi, ke
zdravému Zivotnimu stylu, k dodrzovéani hygieny vyzivy.

- Clovék a digitdlni svét - vybavi zaky znalostmi a
dovednostmi potfebnymi k preventivni a aktivni péci o
zdravi a bezpec€nost pii pouzivani digitalnich technologii.
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Rozpis uciva a vysledki vzdélavani

1. ro¢nik Pocet hodin: 66
Vysledky vzd&lavani Utivo Pocet
hodin
Zak/zakyné 1. Obecna chemie 25
- chemické discipliny, chemicka
- porovna fyzikalni a chemické vyroba, suroviny
vlastnosti latek, metody odd€lovani | - hmota a jeji formy, klasifikace latek
smési, vyuziti v praxi - metody ¢isténi
- popiSe strukturu jadra a obalu - roztoky
- zapiSe pomoci chemickych symbolit | - zakladni ¢astice latek — atomy,
a vzorcl vybrané prvky a slouceniny molekuly
- vyjadii sloZeni roztoku - prvky, slou¢eniny
- rozlisi zakladni disperzni soustavy - stavha atomu — jadro, obal
- popiSe charakteristické vlastnosti - protonové a nukleonové &islo,
nekovi a kovi a jejich umisténi v izotopy
tabulce - struktura elektronového obalu —
- popise vznik chemické vazby pravidla, zapisy
- vysvétli podstatu chemické reakce - periodicka soustava prvki — ¢lenéni,
- zapiSe jednoduchou reakci periodicky zakon
chemickou rovnici - chemické vazby — vznik, druhy
- provadi jednoduché chemické - elektronegativita, vaznost atomd,
vypocty - vlastnosti latek s kovovou a
- vysvétli vyznam plisobeni teploty a kovalentni vazbou
dalSich faktort na pribéh - chemicky dg&j
chemického d¢je - zaklady termodynamiky

- zéklady kinetiky chemického déje
- chemicka rovnovaha
- U¢inky a Sifeni nebezpecnych latek

- vysvétli vlastnosti anorganickych 2. Anorganicka chemie 4
latek - anorganické latky, oxidy, kyseliny,

- tvoti chemické vzorce a ndzvy hydroxidy, soli
anorganickych sloucenin - zékladni nazvoslovi anorganickych

- charakterizuje vybrané prvky a sloucenin
anorganické slouceniny a zhodnoti - vybrané prvky jejich anorganické

jejich vyuziti v odborné praxi a v slouc¢eniny
bézném zivote, posoudi je
z hlediska vlivu na zdravi a Zivotni
prostiedi
charakterizuje zédkladni skupiny 3. Organicka chemie 4
uhlovodik a jejich vybrané derivaty vlastnosti uhliku
a tvofi jednoduché chemické vzorce zaklad nazvoslovi organickych
a nazvy sloucenin
- uvede vyznamné zastupce organické slouceniny v béZném
jednoduchych organickych sloucenin | Zivoté a odborné praxi
a zhodnoti jejich vyuZiti v odborné
praxi a v béZzném Zivoté
- posoudi z hlediska vlivu na zdravi a
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zivotni prostiedi

charakterizuje vztahy mezi
organismy a prostfedim

- rozlisi a charakterizuje abiotické a
biotické podminky Zivota, potravni
vztahy v pfirod¢

- ma piehled o historii vzajemného
ovliviiovani ¢loveka a ptirody

- hodnoti vliv riznych ¢innosti
clovéka na zivotni prostiedi

- charakterizuje vliv zivotniho
prostiedi na ¢lovéka a jeho zdravi

- uvede ptiklady chranénych uzemi v
regionu a v Ceské republice

- uvede ptiklad globalnich problému
zivotniho prostfedi a moznosti jejich
odstranéni

- charakterizuje pfirodni zdroje
surovin a energie z hlediska
obnovitelnosti

- orientuje se ve zpusobech nakladani
s odpady a moZnostech sniZeni jejich
produkce

- zdlvodni odpovédnost kazdého
jedince za ochranu pfirody, krajiny,
zivotniho prostiedi

- popise zékladni postoje cloveka k
ptirod¢ jejich disledky od historie
po soucasnost

- zhodnoti environmentalni aspekty
silni¢ni, Zelezni¢ni, fi¢ni a letecké
dopravy z hlediska jejich dopadu na
zivotni prostiedi

- zhodnoti environmentalni aspekty
prumyslové vyroby z hlediska jejich
dopadu na Zivotni prostiedi

- ekologické pojmy, organismus a
prostiedi, podminky zivota v pfirodé¢

- kolob¢h latek v prirodé, potravni
vztahy

- vyvoj Cloveka, lidské populace

- vzajemné vztahy mezi ¢lovékem,
lidskou populaci a Zivotnim
prostfedim

- ekosystémy — stavba, funkce, typy

- chranéna uzemi, ptiroda nasi
republiky a regionu

- ptirodni zdroje - téZba a jejich Setrné
vyuziti

- obnovitelné a neobnovitelné zdroje
latek pro zpracovatelsky primysl

- tfidéni odpadu, recyklace

- chemizace prostiedi, ropné latky a
¢istota mofi a ek, snizovani
produkce sklenikovych plynt,
ozonova dira

- ochrana krajiny a ptirody

- Clovek a Zivotni prostiedi

- doprava a primysl

- klimatické zmény

- Zivelné pohromy.

- charakterizuje biogenni prvky a 4. Biochemie 3
jejich slouceniny - chemickeé slozeni zivych organismu
- charakterizuje nejdilezitéjsi ptirodni | - pfirodni latky, bilkoviny, sacharidy,
latky biokatalyzatory
- charakterizuje nazory na vznik a 5. Zaklady biologie 6
Vyvoj na Zemi - vznik a vyvoj na Zemi
- vyjadii vlastnimi slovy zakladni - vlastnosti zivych soustav
vlastnosti zivych soustav - rozmanitost organismu a jejich
- vysvétli vyznam zdravé vyzivy a charakteristika
uvede principy zdravého zivotniho - dédi¢nost a proménlivost
stylu - biologie ¢lovéka
- uvede ptiklad virovych a infekénich | - zdravi a nemoc.
onemocnéni a moznosti prevence
- vysvétli zakladni pojmy a 6. Zaklady ekologie 24
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- vysvétli podstatu klimatickych
zmeén, sklenikového efektu a uvede
jejich disledky pro zivotni prostiedi
a Clovéka.

Doporucena literatura:

BANYR, Jifi, BENEg, Pavel. Chemie pro stredni skoly. Vydani. Praha: SPN, a.s., 1995.
KVASNICKOVA, Danuse. Zdaklady ekologie. 3. vydani. Praha: SPN, 1993.

KUBISTA, Vaclav. Obecna biologie. 1. vydani. Praha: Fortuna, 1993.

Vypracovala: Mgr. Jana Rybova
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Nazev SVP: GASTRONOMIE
Forma vzdélavani: denni
Pocet hodin celkem: 2/66
Platnost od: 1. 9. 2025

Ucebni osnova predmétu
FYZIKA
Obor stiedniho vzdélani s maturitni zkouSkou

Pojeti vyucovaciho predmétu

Obecny cil predmétu Fyzika patii k pfedmétim vSeobecné vzdélavacim, ale
zaroven priupravnym pro odborné vzdélavani. Svym
vzdélavacim obsahem uzce souvisi piedevsim se
vzdélavanim chemickym, matematickym a vzdélavanim

Vv informacnich a komunikac¢nich technologiich. Fyzikalni
vzdélavani by mélo ptispét k pochopeni hmoty ve formé
latky i fyzikalniho pole, jejiho vyvoje a jeji struktury. Zaci by
méli umét definovat zédkladni fyzikalni principy a zékony a
charakterizovat fyzikalni déje. Méli by umét tyto principy
vyjadfovat vlastnimi slovy, klast si otdzky o okolnim svéte,
jeho pivodu a sméfovani, vyhledavat relevantni informace a
také je interpretovat v diskusi.

Charakteristika uciva U¢ivo vychazi z RVP 65 — 41- L/01 Management a sluzby v
gastronomii — vzdélavaci oblast — pfirodovédné vzdelavani.
Fyzika je vyuCovana v 1. ro¢niku studia, a to 2 hodiny

Vv tydnu, celkovy pocet hodin za jeden Skolni rok studia je 66.
Pfedmét se uskuteciiuje zejména formou vyucovacich hodin
v odborné ucebné. Ucivo je realizovéano v téchto okruzich:
Fyz. veli¢iny a jejich jednotky

mechanika

molekulova fyzika a termika

- elektfina a magnetismus

- vInéni a optika

- fyzika atomu

- Vesmir
Vysledky vzdélavani Vyuka smétuje k tomu, aby Zdk dokazal:
Vv oblasti citu, postoju, - aplikovat védomosti, vytvaret hodnotovy systém nejen
hodnot a preferenci Vv ptirod¢, ale 1 v Zivoté jednotlivce

- dokazat zaujmout postoj k ptirodnim jevim, ale 1 spravné
hodnotit vliv pfirody na jednotlivce, umét se orientovat ve
svété a nepodléhat tendenénim a Casto nevédeckym
vykladiim objektivni reality

- tfidit poznatky a vytvafet spravné preference, odliSovat
dualezité od nepodstatného

Strategie vyuky Metody a formy vyuky
Metody a formy vyuky jsou uzivany v zavislosti na
charakteru a obsahu uciva. Patii k nim:
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- vyklad uciva

- frontalni prace ucitele s zaky

- fizeny rozhovor ucitele s zaky

- diskuse zakli na dané téma

- prezentace uciva s vyuzitim vyukovych programi

- skupinova prace zakii na zadanych tkolech

- samostatna prace zakl pii procvicovani a opakovani uciva
- prace s dostupnou vypocetni technikou

- samostatné referaty zaka

prezentace vysledkl prace pomoci dostupné techniky (PC,
dataprojektor, kalkulétor)

Kritéria hodnoceni zaku

- ucitel soustavné sleduje vykony a aktivitu zédka béhem
vyucovaci hodiny

- prostifednictvim pisemnych zkousek kontroluje ucitel
pfipravenost zaka na vyucovani

- nedilnou soucasti je spole¢ny rozbor domacich praci zakh
(referaty, kratkodobé projekty, tvorba prezentaci)

ucitel hodnoti skupinovou praci zaka

Prinos vyucovaciho
predmétu k rozvoji
kli¢ovych kompetenci
a aplikaci priirezovych
témat

Kli¢ové kompetence:

Komunikativni kompetence

- ucitel vede zaky k vécné spravnému, pouzivani
terminologie a symboliky; vyZaduje slovni komentaf pti
objasnéni postupu feseni

- ucitel podporuje komunikaci ve skupiné

- 74k se uci srozumiteln¢ formulovat své postupy,
formulovat, pifip. vyvracet namitky

- 7aci se uci prezentovat své myslenky v pisemné i mluvené
formé, v grafické podobé€ s vyuzitim komunikac¢nich
technologii

Kompetence K uceni

- ucitel zadava zakam takové ulohy, které vedou k rtiznym
metodam a formam Cinnosti (vyklad uciva, studium
odbornych textd, vyhleddvani informaci v riznych zdrojich,
procvicovani ziskanych dovednosti samostatné 1 ve
skupinéch)

- ucitel zadava Zakim ke zpracovani takova témata, ktera
popularizuji fyziku, ukazuji jeji vyznam pro spolecnost a
jeji dalsi rozvoj, seznamuji zaky s nékterymi vyznamnymi
védci, ktefi se zaslouzili o rozvoj fyziky

- pfi vyuce je ucitelem preferovano porozumeéni fyzikalnim
zakonitostem a jejich uziti pted premirou faktl, ktera
mohou byt vyhled4na z riiznych zdrojii informaci. Zaci se
soucasn¢ uci, jak tyto informace ziskat a védomosti rozsifit

- ucitel vede zaky k planovani postupt a kol vedoucich
k vyfeseni problému v ostatnich vyucovacich predmeétech
arealném zivoté

Kompetence k reseni problémii
podporuje rizné postupy feseni, zadava rizné stupné
obtiZnosti tloh
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- ucitel rozebira pficiny vzniku chyb v postupu feseni, zak
pracuje s chybou

- pomoci vhodnych tkolt, otazek vede ucitel Zaka k rozboru
problému, planovani postupu feseni, odhadu vysledku
feSeni a pak kritickému zhodnoceni vsech kroki

- zak vyuziva zkuSenosti z praxe a navazuje na n¢

- 74k se uc¢i vytvarenim fyzikalnich modelt abstrahovat
podstatné vlastnosti popisujici fyzikalni déje a soucasné si
uvédomovat rozdily mezi fyzikalnim modelem a skute¢nym
déjem v ptirodé

Digitalni kompetence

- ovlada potiebnou sadu digitalnich zatizeni, aplikaci
a sluzeb, vetné nastroju z oblasti umé¢l¢é inteligence,
vyuziva je ve Skolnim a pracovnim prostfedi i pti zapojeni
do vetejného Zivota; digitalni technologie a zplsob jejich
pouziti nastavuje a méni podle toho, jak se vyvijeji;

- ziskava, posuzuje, spravuje, sdili, vytvafi, propojuje a
sd€luje data, informace a digitalni obsah v riznych
formatech v osobni ¢i profesni komunité; k tomu voli
efektivni postupy, strategie a zptisoby, které odpovidaji
konkrétni situaci a ucelu;

- ptedchazi situacim ohrozujicim bezpecnost zatizeni i dat,
situacim ohrozujicim jeho télesné a duSevni zdravi i zdravi
ostatnich; pfi spolupraci, komunikaci a sdileni informaci v
digitalnim prostiedi jedna eticky, s ohleduplnosti a
respektem k druhym.

Prufezova témata:
Clovék a Zivotni prostiedi
- bezpecnost silni¢niho provozu a vliv dopravy na Zivotni
prostiedi
- vyuzivani zdroju energie, klady a zapory
- tepelnd izolace
- globélni oteplovani Zemé
- bezpe¢né zachazeni s elektrospotiebici
- pomoc pii Urazu elektrickym proudem
- vyroba elektrické energie a jeji vliv na Zivotni prostiedi
(vodni a tepelné elektrarny)
vyuzitelné zdroje energie pro provoz domécnosti
zpusoby Setieni elektrickou energii v domacnostech
ochrana zdravi ¢lovéka v hluéném prostiedi
vyznam ultrazvuku v Zivé piirodé
elektromagnetické vinéni kolem nas, jeho technické vyuziti
(rozhlasové a televizni vysilani)
- jaderné elektrarny u nds a ve svété
- jaderné katastrofy a jejich vliv na lidsky organismus
a zivotni prostiedi
- alternativni a obnovitelné zdroje energie
Clovek a digitalni svét
- V odborné oblasti jsou zaci vedeni k efektivnimu vyuzivani
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digitalnich nastrojt potiebnych nebo vhodnych pii odborné
¢innosti
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Rozpis uciva a vysledki vzdélavani

1. ro¢nik Pocet hodin: 66

Vysledky vzdélavani U¢ivo Pocet
hodin
1. Fyzikalni veli¢iny a jejich
Zak/2akyné: jednotky
- soustava Sl 3
- pouziva bézné fyzikalni velic¢iny a - jednotky zékladni, dopliikové a
jejich jednotky odvozené
- nasobky a dily jednotek
- rozli$i druhy pohybu a fesi 2. Mechanika 16
jednoduché ulohy na pohyb - pohyby pfimocaré, pohyb
hmotného bodu rovnomérny po kruznici, skladani
- urci sily, které ptisobi na télesa, pohybt
a popise, jaky druh pohybu tyto sily | - vztazna soustava
vyvolaji - Newtonovy pohybové zakony, sily v
- ur¢i mechanickou praci, vykon prirodé
a energii pti pohybu télesa - gravitaéni pole
pusobenim stalé sily - tihova sila
- vysvétli na prikladech platnost - vrhy
zakona zachovani mechanické - mechanicka prace a energie
energie - mechanika tuhého télesa
- ur¢i vyslednici sil plisobicich na - tlakové sily a tlak v tekutinéch,
téleso a jejich momenty proudéni tekutin
- urci téziste telesa jednoduchého
tvaru
- aplikuje Pascaliv a Archimédiv
zakon pfi feseni tiloh
- zméfi teplotu v Celsiove teplotni
stupnici a vyjadii ji jako
termodynamickou teplotu
- vysvétli vyznam teplotni roztaznosti
latek v pfirodé¢ a v technické praxi
- vysvétli pojem vnitini energie
soustavy (télesa) a zplisoby jeji
zmeény
- zméfi teplotu v Celsiove teplotni 3. Molekulova fyzika a termika 10
stupnici a vyjadii ji jako - zakladni poznatky termiky
termodynamickou teplotu - teplotni stupnice, princip teplomért
- vysvétli vyznam teplotni roztaZznosti | - teplo a prace, pfemény vnitini
latek v pfirod¢ a v technické praxi energie télesa
- vysvétli pojem vnitini energie - tepelné motory
soustavy (télesa) a zptsoby jeji - struktura pevnych latek, deformace
zmeny pevnych latek
- fesi jednoduché ptipady tepelné - meze pevnosti
vymeény - pfemény skupenstvi latek
- popiSe principy nejdileZzitéjSich
tepelnych motort
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- popise premény skupenstvi latek
a jejich vyznam v
pfirod¢ a v technické praxi

atomu z hlediska energie elektronu
- popise stavbu atomového jadra a
charakterizuje zdkladni nukleony
- vysvétli podstatu radioaktivity
a popise zptusoby ochrany pied
jadernym zafenim
- popise Stépnou reakci jader uranu
a jeji praktické vyuziti v energetice
- posoudi vyhody a nevyhody
zpusobd, jimiz se ziskéva elektrickd

- model atomu, spektrum atomu
vodiku, laser

- nukleony, radioaktivita, jaderné
zafeni, jaderna energie a jeji vyuZiti,
biologické Uc€inky zatreni

- popise elektrické pole z hlediska 4. Elektfina a magnetismus 14
jeho ptsobeni na bodovy elektricky | - zakladni prvky elektrického obvodu
naboj - elektricky naboj télesa, elektricka

- vysvétli princip a funkci sila, elektrické pole, kapacita vodice
kondenzatoru - elektricky proud v latkach, zakony

- fesi tlohy s elektrickymi obvody elektrického proudu, elektrické
S pouzitim Ohmova zékona obvody, vodivost polovodici,

- zapoji elektricky obvod podle pfechod PN
schématu a zméfi napéti a proud; - magnetické pole, magnetické pole

- popise princip a praktické pouziti elektrického proudu, elektromagnet,
polovodicovych soucastek elektromagnetickd indukce,

- ur¢i magnetickou silu induk¢nost
vV magnetickém poli vodice - vznik stfidavého proudu, pienos
S proudem; elektrické energie sttidavym

- vysvétli podstatu elektromagnetické proudem
indukce a jeji prakticky vyznam - trojfdzova soustava stfidavého

- popisSe princip generovani sttidavych proudu
proud a jejich vyuziti v energetice

- rozlisi zékladni druhy mechanického | 5. VInéni a optika 12
vInéni a popise jejich Sifeni - mechanické kmitani a vinéni

- charakterizuje zékladni vlastnosti - druhy mechanického vInéni, Sifeni
zvukového vinéni vInéni v prostoru, odraz vinéni

- chape negativni vliv hluku a zna - zvukové vInéni
zpusoby ochrany sluchu - vlastnosti zvukového vinéni,

- charakterizuje svétlo jeho vlnovou intenzita, vySka a barva tonu Sifeni
délkou a rychlosti v riiznych zvuku v latkovém prostiedi,
prostiedich infrazvuk a ultrazvuk porovnani

- fesi ulohy na odraz a lom svétla; vlastnosti zvuku a svétla

- fesi tlohy na zobrazeni zrcadly - svétlo a jeho Sifeni
a cockami - zobrazovani zrcadlem a coc¢kou

- vysvétli principy zakladnich typh - spektrum elektromagnetického
optickych piistrojti zéfeni, rentgenové zatreni, vinové

- popise vyznam riznych druhil vlastnosti svétla
elektromagnetického zatreni
Z hlediska ptisobeni na ¢lovéka
a vyuziti v praxi

- popiSe strukturu elektronového obalu | 6. Fyzika atomu 7
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energie
- charakterizuje Slunce jako hvézdu; 7. Vesmir 4
- popise objekty ve slunecni soustave; | - slunecni soustava

zna piiklady zakladnich typti hvézd | - hvézdy a galaxie
zné soucasné nazory na vznik
a vyvoj vesmiru.

Doporucena literatura:
SVOBODA, Emanuel. Prehled stiedoskolské fyziky. 7. vydani. Praha: Prometheus, 2024.

Vypracoval: Mgr. Jan Kainika, Mgr. Ing. Jitka Spalova
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Nizev SVP: GASTRONOMIE

Forma vzdélavani: denni
Pocéet hodin celkem: 8/258
Platnost od: 1. 9. 2025

Ucebni osnova pfedmétu

TELESNA VYCHOVA

Obor stfedniho vzdélani s maturitni zkouskou

Pojeti vyucovaciho predmétu

Obecny cil predmétu

Cilem je ziskat kladny vztah ke zdravému zptsobu zivota a
pocit radosti z provadéni télesné Cinnosti. Vést zaky

k dosaZeni sportovni a pohybové gramotnosti. Umoznit vétsi
seberealizaci a rozvoj sebevédomi. Ukazuje vyznam pravidel
sportovnich aktivit v zivot¢ jedince a jejich dusledky pro
kolektivni citéni.

Charakteristika uéiva

Seznamuje s odbornou terminologii a vyuzitim novych
informacnich technologii pti sportovnich aktivitach.
Obsahem vyuk TV je teoreticka a prakticka priprava a
nacvik vybranych disciplin. Soucésti jsou pohybové hry
spolu s kondi¢nimi protahovacimi, vyrovnavacimi,
relaxanimi a pofadovymi cvi¢enimi. Dlraz je kladen na
dodrZovani zasad bezpecnosti, péce a ochrany zdravi,
bezpecné jednani v krizovych situacich a za mimotadnych
udalosti, poskytnuti neodkladné PP. Vychazi z RVP
Vzdélavani pro zdravi.

Vysledky vzdélavani v oblasti
citl, postojt, hodnot a
preferenci

Zaci budou schopni vhodné se vyjadiovat k probranym

situacim a jsou schopni vyjadfit sviij nazor. Spravné hodnoti

své osobni dispozice a pecuji o svij télesny rozvoj. Uznavaji

autoritu nadfizenych a spolupracuji v tymu. Smétuje k tomu,

aby Zaci dovedli:

- rozpoznat co ohroZuje télesné a duSevni zdravi a cile-
védomé je chranit

- vnimat zdravi a télesnou zdatnost jako hodnoty potiebné

- ke kvalitnimu proziti Zivota a znali prostfedky, jak své
zdravi chranit, zvySovat télesnou zdatnost a kultivovat svij
pohybovy projev

- pocitovat radost a uspokojeni z provadéné télesné ¢innosti

- preferovat pravidelné provadéni pohybovych aktivit

Strategie vyuky

Vyucovani probiha ve Skolni télocvicné, posilovné a ve
venkovnich aredlech ve dvouhodinovych blocich.
Uskuteciiuje se skupinovou formou na stanovistich,
frontovou pii nacviku a hromadnou pii opakovani nauc¢enych
diraz je kladen na bezpecnost. Ve vyuce budou vyuzivany i
nové informaéni technologie vztahujici se k turistice,
vodéctvi a horolezectvi.
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Kritéria hodnoceni zaku

Hodnoceni zakl probihé podle snahy, ptistupu, aktivity,
samostatnosti, zvySovani osobni irovné a dle stanovenych
limitd. Prihlédne se k aktivité a vztahu Zéka ke sportovnim
¢innostem, zapojeni do soutézi v ramci Skoly, regionu a

republiky.

Pfinos vyucovaciho piedmétu
k rozvoji klicovych
kompetenci a aplikaci
prafezovych témat

Kli¢ové kompetence:

Kompetence socialni a personadlni

- zak posuzuje realné své fyzické a duSevni moznosti,

- je schopen sebereflexe;

- stanovuje si cile a priority s ohledem na své osobni
schopnosti, zdjmovou orientaci i zivotni podminky;

- aktivné spolupracuje pti stanovovani a dosahovani
spole¢nych cili;

- piispiva k vytvareni a udrzovéani hodnotnych mezilidskych
vztahil zalozenych na vzdjemné tcté, toleranci a empatii;

- projevuje zodpovédny vztah k vlastnimu zdravi a ke zdravi
druhych.

Kompetence obcanska

- 74k informované zvazuje vztahy mezi svymi zajmy
osobnimi, zajmy Sir$i skupiny, do niz patfi, a z4jmy
vetejnymi, rozhoduje se a jedna vyvazeng;

- chové se informovan¢ a zodpovédné v krizovych situacich
a v situacich ohrozujicich zivot a zdravi, poskytne ostatnim
pomoc.

Prifezova témata:

Clovék a digitdlni svét

- vybavi Zaky znalostmi a dovednostmi potfebnymi k
preventivni a aktivni péci o zdravi a bezpe€nost pii
pouzivani digitalnich technologii.
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Rozpis uciva a vysledki vzdélavani

SVP Gastronomie

1. roénik Pocet hodin: 66
Vysledky vzdélavani U¢ivo Pocet
hodin
Zak/zakyné 1. Hygiena a bezpecnost 3
- zasady poskytovani PP
- chova se tak, aby neohrozil zdravi - bezpeéné jednéni \Y krizov}']ch
své ani svych spoluzaki situacich, stavech ohrozujici zivot
- dodrzuje zékladni hygienické a
bezpecnostni normy
- zvladne rozcviceni vSeobecné a 2. Atletika 15
specialni (abeceda, strecink) - Specialni bézecka cviceni - ABC,
- uplatiuje zakladni techniku - Fartlek, rovinky, tseky, starty,
vybranych atlet. disciplin - Béhy - 100m, 500m (D) 800m (D)
- ovlada pravidla atlet. disciplin 1000m (H), do 15 min. v terénu (H)
- Skoky - daleky, vysoky
- Vrhy a hody - koule 4 a 5 kg, granat
- zlepsi se v zakladni HCJ 3. Sportovni hry 20
- dava své schopnosti ve prospéch - Kopana - piihravka, zpracovani
kolektivu mice, stielba, pfechod z obrany do
- fidi se pravidly vybranych her utoku
- zna zékladni taktické pozadavky - Kosikova - ptihravka, driblink,
- chape signalizaci rozhodc¢iho a tidi stfelba, hra, uvolnovani hrace
se ji S mi¢em, bez mice
- zlepSuje svij herni projev - Odbijena - odbijeni obouruc vrchem,
- uvédomuje si dulezitost kazdého spodem, podani, pfijem podani
¢lena tymu - Ostatni - florbal, nohejbal, sédlova
kopand, brusleni, plavani
- koordinuje své pohyby 4. Sportovni gymnastika 10
- sestavi jednoduché pohybové vazby | - Technika a estetika gymnastickych
- zlepSuje prostorovou orientaci cviceni, terminologie, metodika
- zna zasady dopomoci a zachrany - Akrobacie - kotouly vpied, vzad,
- respektuje soupeie letmo, stoj na hlavé, pfemet stranou
- nezneuziva svych silovych dispozic | - Naradi - preskok, kladina, hrazda
- Aerobik - cviceni bez nacini;
Svihadla, mice, ¢inky
- respektuje soupeie 5. Upoly 4
- nezneuziva svych silovych dispozic | - Pretahy, pretlaky, pady
- Zéklady sebeobrany - pady, obrana
proti tchopiim
- Soutéze
- uvédomuje si dilezitost rozcviceni 6. Télesny pohybovy rozvoj 14

pted télesnym vykonem

- vnima nutnost posilovani a
protahovani zanedbanych svalovych
skupin

- uvédomuje si dilezitost relaxace

- Posilovaci, potadova, kondi¢ni,
relaxacni, koordina¢ni cvicenti,
kruhovy trénink
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- chape podminky v horském pro- 7. LyZovani 6-7 dni
stiedi - zaklady sjezdového a bézeckého

- zna zésady bezpecného chovani, lyzovani - kurz
zéasady PP

- zvladne zakladni lyzatské
dovednosti, nebo se v nich
zdokonali
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2. ro¢nik
Pocet hodin: 66
VysledKky vzdélavani Ucivo Pocet
hodin
Z4k/Zikyné 1. Hygiena a bezpecnost 3
- zasady poskytovani PP
- chova se tak, aby neohrozil zdravi - bezpe¢né jednani v krizovych
své ani svych spoluzaka situacich, stavech ohrozujici zivot
- dodrzuje zékladni hygienické a
bezpecnostni normy
- zvladne rozcviceni vSeobecné a 2. Atletika 12
specialni (abeceda, strecink) - Specialni bézecka cviceni - ABC,
- uplatiiuje zakladni techniku - Fartlek, rovinky, useky, starty,
vybranych atlet. disciplin - Béhy - 100m, 500m (D) 800m (D),
- ovlada pravidla atlet. disciplin 1000m (H), do 15 min. v terénu (H)
- B¢hy na draze do 3000 m,
vytrvalostni béh v terénu do 20 min.
- Skoky - daleky, vysoky
- Vrhy a hody - koule 4 a 5 kg, granat
- zlepsi se v zakladni HCJ 3. Sportovni hry 20
- dava své schopnosti ve prospéch - Kopana - piihravka na stfedni a
- kolektivu dlouhou vzdalenost, osobni obrana,
- fidi se pravidly vybranych her postupny utok, obranné kombinace
- zna zékladni taktické pozadavky - Kosikova - ptihravka, driblink,
- chape signalizaci rozhod¢iho a tidi stielba, stielba po driblinku a
se ji dvojtaktu na kratkou vzdalenost,
- zlepSuje svij herni projev obranny systém 2-3, hra
- uvédomuje si dulezitost kazdého - Odbijena - postaveni hract pii
¢lena tymu piijmu, podéni, Gtocny uder,
jednoblok
- Ostatni - florbal, nohejbal, sélova
kopana, ledni hokej, brusleni,
plavani
- koordinuje své pohyby 4. Sportovni gymnastika 10
- sestavi jednoduché pohybové vazby | - Technika a estetika gymnastickych
- zlepSuje prostorovou orientaci cviceni, zachrana a dopomoc
- zna zasady dopomoci a zachrany - Akrobacie - stoj na rukou s vydrzi,
- respektuje soupete kotoul vzklopmo, rondat, nadcvik
- nezneuziva svych silovych dispozic salta z trampolinky
- Naradi-pfeskok-koza, bedna —
roznozka, skrc¢ka, odbocka
(zvySovani nafadi, oddalovani
mustku)
- Hrazda-vymyk, to¢ vzad, zakmihem
se-skok, vzepteni vzklopmo
S dopomoci
- Kladina-chtize, skoky, béh, vaha
ptfedklonmo
- respektuje soupete 5. Upoly 4

- nezneuziva svych silovych dispozic

- Pretahy, pretlaky, pady
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- Zéaklady sebeobrany - drzeni soupeie
na zemi, boj a unik z drZeni na zemi,
ochrana proti Skrceni, kopiim a
piimému uderu

- uvédomuje si diilezitost rozcviceni 6. Télesny pohybovy rozvoj 17
- pred télesnym vykonem - Posilovaci, poradova, kondic¢ni,
- vnima nutnost posilovani a relaxacni, koordinacni cviceni
protahovani zanedbanych svalovych
skupin
- uvédomuje si dilezitost relaxace
- pfiprava turistické akce 7. Letni sportovné turisticky kurz 3-5 dni

orientace Vv krajiné

ekologické chovani v pfirodé
zaklady ovladani lodi a ¢teni vody
zaklady PP

114



Stredni skola, Rokycany, Jerabinova 96/I11

SVP Gastronomie

3. ro¢nik
Pocet hodin: 66
VysledKky vzdélavani Ucivo Pocet
hodin
Z4k/Zikyné 1. Hygiena a bezpecnost 3
- zasady poskytovani PP
- chova se tak, aby neohrozil zdravi - bezpe¢né jednani v krizovych
své ani svych spoluzaka situacich, stavech ohrozujici zivot
- dodrzuje zékladni hygienické a
bezpecnostni normy
- zvladne rozcviceni vSeobecné a 2. Atletika 10
specialni (abeceda, strecink) - Specialni bézecka cviceni - ABC,
- uplatiiuje zakladni techniku - Fartlek, rovinky, useky, starty,
vybranych atlet. disciplin - Béhy - 100m, 500m (D) 800m (D),
- ovlada pravidla atlet. disciplin 1000m (H), do 20 min. v terénu (H)
- B¢hy na dréaze - 1500 m a 3000 m
- Stafetovy béh, Stafetova predavka
- Prekazkovy béh
- Skoky - vysoky - zvladnuti obou
technik
- Vrhy a hody - koule 4 a 6 kg, granat
- zlepsi se v zakladni HCJ 3. Sportovni hry 22
- dava své schopnosti ve prospéch - Kopané - obranné a Gitocné systémy,
- kolektivu stielba po vedeni mice
- fidi se pravidly vybranych her - Kosikova - herni systémy, postupny
- zna zékladni taktické pozadavky a rychly protittok, ato¢na
- chape signalizaci rozhod¢iho a tidi kombinace zalozen4 na prevaze
se ji uto¢nikt, doskakovani
- zlepSuje sviyj herni projev - Odbijena - opakovani HCJ z 1. a 2.
- uvédomuje si dilezitost kazdého roC., odbijeni za sebe, v padu,
¢lena tymu nahravka podél sit¢, hra
- Ostatni - florbal, nohejbal, salova
kopan4, ledni hokej, brusleni,
plavani
- koordinuje své pohyby 4. Sportovni gymnastika 10
- sestavi jednoduché pohybové vazby | - Technika a estetika gymnastickych
- zlepSuje prostorovou orientaci cviceni, zachrana a dopomoc
- zna zasady dopomoci a zachrany - Akrobacie - opakovani a docvic¢eni
- respektuje soupeie prvki 1. a 2.ro€., kotoul vzklopmo
- nezneuziva svych silovych dispozic pies bednu odrazem z mustku, vazby
S jinymi cvicebnimi tvary
- Naradi - preskok, - koza, bedna -
roznozka, skrc¢ka, odbocka
- Kladina - béh, piisunny krok, obraty,
seskok
- Aerobic
- CvicCeni s nac¢inim - Svihadla, mice,
tyCe
- respektuje soupete 5. Upoly 4

- nezneuziva svych silovych dispozic

- Pretahy, pretlaky, pady
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- Zéaklady sebeobrany - drzeni soupete
na zemi, boj a unik zdrZeni na zemi,
ochrana proti Skrceni, kopiim a
piimému uderu

pohybu na zvySovani svych
pohybovych dovednosti

- odhadne a zmé&fi svoji zdatnost,

- porovnd ji s vysledky v 1. a 2. ro¢.

- uvédomuje si diilezitost rozcviceni 6. Télesny pohybovy rozvoj 12
- pred télesnym vykonem - Posilovaci, poradova, kondic¢ni,
- vnima nutnost posilovani a relaxacni, koordinacni cviceni
protahovani zanedbanych svalovych
skupin
- uvédomuje si dilezitost relaxace
- uvédomuje si vyznam pravidelného | 7. Testovani télesné zdatnosti 5
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4. ro¢nik
Pocet hodin: 60
VysledKky vzdélavani Ucivo Pocet
hodin
Z4k/Zikyné 1. Hygiena a bezpecnost 3
- zasady poskytovani PP
- chova se tak, aby neohrozil zdravi - bezpe¢né jednani v krizovych
své ani svych spoluzaka situacich, stavech ohrozujici zivot
- dodrzuje zékladni hygienické a
bezpecnostni normy
- zvladne rozcviceni vSeobecné a 2. Atletika 10
specialni (abeceda, strecink) - Specialni bézecka cviceni - ABC,
- uplatiiuje zakladni techniku - Fartlek, rovinky, useky, starty,
vybranych atlet. disciplin - Béhy - 100m, 500m (D) 800m (D)
- ovlada pravidla atlet. disciplin - 1000m (H), do 20 min. v terénu (H)
- B¢hy na dréaze - 1500 m a 3000 m
- Stafetovy béh, Stafetova predavka
- Prekazkovy béh
- Skoky - vysoky - zvladnuti obou
technik
- Vrhy a hody - koule 4 a 6 kg, granat
- zlepsi se v zakladni HCJ 3. Sportovni hry 20
- dava své schopnosti ve prospéch - Kopana - opakovani a
- kolektivu zdokonalovani hernich ¢innosti
- fidi se pravidly vybranych her osvojenych v niz§ich ro¢nicich, hra
- zna zékladni taktické pozadavky - Kosikové - herni systémy, postupny
- chape signalizaci rozhod¢iho a fidi a rychly protiatok, uto¢na
se ji kombinace zalozen4 na prevaze
- zlepSuje sviy herni projev uto¢nikll, doskakovani
- uvédomuje si dilezitost kazdého - Odbijena - opakovani HCJ z 2. a 3.
¢lena tymu ro€., odbijeni za sebe, v padu,
nahravka podél sité, dvojblok, hra
- Ostatni - florbal, nohejbal, sélova
kopana, ledni hokej, brusleni,
plavani
- koordinuje své pohyby 4. Sportovni gymnastika 10

- sestavi jednoduché pohybové vazby
- zlepSuje prostorovou orientaci

- zna zésady dopomoci a zachrany

- respektuje soupete

- nezneuziva svych silovych dispozic

- Technika a estetika gymnastickych
cviceni, zachrana a dopomoc

- Akrobacie - opakovani a docviceni
prvki 3. ro¢., kotoul vzklopmo ptes
bednu odrazem z mustku, pfemet
vpred, presvihy skrémo a odbo¢mo
ve vzporu lezmo, vazby s jinymi
cvi¢ebnimi tvary

- Naradi - preskok, - koza, bedna -
roznozka, skrcka, odbocka

- Kladina - béh, pfisunny krok, obraty,
seskok pfednozmo, prednozit
r0znozmo

- Aerobic
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- CvicCeni s nac¢inim - Svihadla, mice,
tyCe

- respektuje soupete
- nezneuziva svych silovych dispozic

5. Upoly

- Pretahy, ptetlaky, pady

- Zéaklady sebeobrany - drzeni soupeie
na zemi, boj a unik zdrZeni na zemi,
ochrana proti Skrceni, kopiim a
piimému uderu

- uvédomuje si dilezitost rozcviceni

- pred télesnym vykonem

- vnima nutnost posilovani a
protahovani zanedbanych svalovych
skupin

- uvédomuje si dulezitost relaxace

6. Télesny pohybovy rozvoj

- Posilovaci, poradova, kondic¢ni,
relaxacni, koordinacni cviceni,
rozvoj pohyblivosti obratnosti,
rychlosti a vytrvalosti

- uvédomuje si vyznam pravidelného
pohybu na zvySovéni svych
pohybovych dovednosti

- odhadne a zméfi svoji zdatnost,

- porovnd ji s vysledky v 1., 2. a 3.
ro€.

7. Testovani télesné zdatnosti

Vypracoval: Mgr. Miloslav Drnec
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Nizev SVP: GASTRONOMIE

Forma vzdélavani: denni
Pocet hodin celkem: 4/132
Platnost od: 1. 9. 2025

Ucebni osnova predmétu

INFORMACNI A KOMUNIKACNI TECHNOLOGIE

Obor stfedniho vzdélani s maturitni zkouskou

Pojeti vyucovaciho predmétu

Obecny cil predmétu

Obecnym cilem informatického vzdelavani je vést zaky ke
schopnosti rozpoznavat informatické aspekty svéta

a vyuzivat poznatky z informatiky k porozuméni a uvazovani
0 ptirozenych 1 umé&lych systémech a procesech, ke
schopnosti fesit nejriznéjsi pracovni a zivotni situace,
cilevédomé a systematicky volit a uplatiiovat optimalni
postupy.

Vyuka informatiky ptispiva k hlub§imu a komplexnimu
porozuméni vypocetnim zafizenim a principim, na kterych
funguji. Tim usnadiiuje vyuziti digitalnich technologii

Vv ostatnich oborech a rozvoj uzivatelskych dovednosti zaki
vazanych na vzdélavaci obsah téchto obort.

Charakteristika uciva

Vzdélavani sméiuje k tomu, aby Zaci:

- porozuméli zakladnim pojmim a metoddm informatiky
jako v&dniho oboru a jeho uplatnéni v ostatnich védnich
oborech a profesich;

- rozpoznavali a formulovali problémy s ohledem na jejich
reSitelnost;

- ziskévali, zaznamendvali, usporadavali, strukturovali,
pfedavali data a informace;

- rozkladali systémy a procesy na ¢asti, odhalovali jejich
vztahy a strukturu;

- byli schopni uplatnit algoritmicky zptisob mySsleni pii
feSeni problémil, vytvareli a formulovali postupy a feSeni,
které 1ze ptenechat k vykonani jinému ¢lovéku nebo stroji;

- vytvafeli formalni popisy, modely a simulace skute¢nych
situaci 1 pracovnich postupii;

- testovali, analyzovali, vyhodnocovali, porovnavali
a vylepSovali existujici 1 navrhované algoritmy, postupy
nebo informaticka feSeni;

- rozum¢li technickym zakladiim digitalnich technologii do
té miry, aby byli schopni je efektivné a bezpecné€ pouzivat
a snadno se naucili pouZivat nove;

- byli schopni vyuzit digitalni technologie pii feSeni
problém1, které jsou pftilis slozité nebo rozsahlé (pro
Cloveéka);
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- navrhovali systémy ¢i jejich ¢asti, procesy, propojovali
rizné technologie i jejich Casti a vytvareli tak nova feSeni
za pomoci jiz existujicich néstroju a prvk;

- hodnotili pfinos a rizika riznych systému, procest, postupi
a technologii v kontextu zadaného problému;

- dorozuméli se a spolupracovali s ostatnimi pti dosahovani
spole¢ného cile;

- neohrozovali svym chovéanim v digitalnim prostiedi sebe,
druhé¢ ani technologie samotné;

- uvédomovali si, Ze technologie ovliviiuji spole¢nost,

a naopak chapali svou odpovédnost pfi pouzivani
technologii.

Vysledky vzdélavani
Vv oblasti citl, postojii,
hodnot a preferenci

- otevieny i kriticky postoj k digitalnim technologiim a jejich
vyuzivani;

- motivaci k celozivotnimu ucenti;

- davéru ve vlastni schopnosti a preciznost pfi praci;

- schopnost odhadnout, které ulohy jsou schopni fesit sami
a u kterych si vyzadaji pomoc odbornika;

- sebejistotu a vytrvalost pfi feSeni obtizného ¢i sloZitého
problému;

- schopnost vypotadat se s otevienymi problémy
a nejednoznacné zadanymi ukoly.

Strategie vyuky

Stézejni formou vyuky je cviceni v odborné ucebné IT.
Vyuka spociva v ndzorném vykladu, praktickych ukazkach.
Bezprosttedné nasleduje praktické procvicovani zaky.

Ve vyuce je kladen diraz také na samostatnou praci a feSeni
komplexnich tloh. Je uplatiiovan téz ptistup s vyuZitim
mezipfedmétovych vztahli (komplexni praktické ulohy
umoznujici aplikaci Sirokého spektra védomosti a dovednosti
zaka 1 z jinych pfedmétll) a metody problémového
vyucovani. Ttida se pti vyuce déli tak, aby na kazdé pracovni
stanici pracoval jeden zak. Kazda stanice ma odpovidajici
HW a SW vybaveni. Stanice jsou zapojeny do pocitacové sité
(sdileni sitovych prostiedki a pistupu k internetu

S dostate¢nou pienosovou rychlosti). U¢ebna mé dostate¢né
vybaveni v¢. dataprojektoru.

Kritéria hodnoceni zakua

Hodnoceni Zakl se v ramci podéavani zpétnovazebnich

informaci o zvladnuti jednotlivych celkll u¢iva uskutecituje

prubézné a to témito zpisoby:

- samostatnym vypracovanim praktickych ukola (ovéteni
ziskanych dovednosti)

Klasifikace Zakl vychazi z Pravidel pro hodnoceni
vzdélavani zaki.

Prinos vyucovaciho
predmétu k rozvoji
klicovych kompetenci
a aplikaci prirezovych
témat

Kli¢ové kompetence:

Kompetence k celozivotnimu uceni

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby absolventi byli schopni
samostatn¢ se vénovat uceni a realn¢€ si stanovovat potieby
a cile svého dalsiho vzdelavani, tzn., ze absolventi by méli:
- byt motivovani k celozivotnimu uceni, prekonavat
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prekazky a byt vytrvali v zajmu uspésnosti uceni;

- ziskévat, zpracovavat a osvojovat si nové znalosti
a dovednosti, vyhledavat a vyuzivat dostupné moznosti
a prostfedky k uceni, pomoc a podporu;

- vyuzivat ke svému uceni rtizné informacni zdroje, umét
systematizovat a aplikovat ziskané znalosti a zkuSenosti
V praci i v zZivote.

Digitalni kompetence

Vzdélavani smétuje k tomu, aby absolventi byli schopni se

orientovat v digitdlnim prostfedi a vyuzivat digitalni

technologie bezpec¢né, sebejisteé, kriticky a tvotive pii praci,
pfi uceni, ve volném Case i pti svém zapojeni do
spolecenského zivota, tzn., ze absolvent:

- ovlada pottebnou sadu digitalnich zatizeni, aplikaci
a sluzeb, vcetné nastroju z oblasti umélé¢ inteligence,
vyuziva je ve Skolnim a pracovnim prostfedi i pfi zapojeni
do vetejného Zivota,

- digitalni technologie a zpiisob jejich pouziti nastavuje
a méni podle toho, jak se vyvijeji dostupné moznosti a jak
se méni jeho vlastni potfeby nebo pracovni prostiedi
a nastroje;

- ziskava, posuzuje, spravuje, sdili a sd¢luje data, informace
a digitalni obsah v riiznych formatech v osobni ¢i profesni
komunité; k tomu 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 prostfedku;

- navrhuje prostfednictvim digitalnich technologii takova
feSeni, ktera mu pomohou vylepsit postupy ¢i technologie
¢1 jejich Casti; dokaze poradit ostatnim s béznymi
technickymi problémys;

- vyrovnava se s proménlivosti digitalnich technologii
a posuzuje, jak vyvoj technologii ovliviiuje spole¢nost,
osobni a pracovni zivot jedince a zivotni prostiedi, zvazuje
rizika a pfinosy;

- ptedchazi situacim ohroZujicim bezpe€nost zatizeni 1 dat,
situacim ohrozujicim jeho télesné a duSevni zdravi i zdravi
ostatnich; pfi spolupraci, komunikaci a sdileni informaci
v digitalnim prostfedi jedna eticky, s ohleduplnosti
a respektem k druhym.

Kompetence k reseni problémii

Vzdélavani smétuje k tomu, aby absolventi byli schopni

samostatné nebo v tymu fesit pracovni i jiné problémy, tzn.,

7e absolventi by méli:

- pojmenovat a analyzovat vznikly problém (problematickou
situaci) v celém jeho kontextu;

- urcit pfi¢iny problému, ziskat informace pottebné k jeho
feSeni, navrhnout zpisob feSeni, popf. varianty feSeni,
zvéazit mozné pozitivni i negativni dopady;

- zvolit optimalni postup feSeni, zdlivodnit jej a vysvétlit
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postup feseni jinym lidem, vyhodnotit vysledek;

Prurezova témata:

Clovek v demokratické spolecnosti

- kultivace dosp¢lé osobnosti a eticka vychova;

- prohloubeni schopnosti a motivace k uceni;

- vycevik v komunikaci, vyjednavani, feSeni konflikti;

- souziti v multikulturni spolecnosti;

- Ucta k zivotu, stafi a pomoc potiebnym;

- CR, Evropa a soudoby svét z hlediska studovaného oboru;

- masova média a rozvijeni medialni gramotnosti zaku.

Clovéek a Zivotni prostiedi

- soucasné globalni, regiondlni a lokalni problémy rozvoje
a vztahy ¢lovéka k prostiedi (klimatické zmény, ohrozovani
ovzdusi, vody, pidy, ekosystém 1 biosféry z riznych
hledisek rozvoje lidské populace, vliv prostiedi na lidské
zdravi);

- moznosti a zpusoby feSeni environmentalnich problému
a udrzitelnosti rozvoje v daném oboru vzdélani
a v obCanském zivoté (napf. nastroje pravni, ekonomické,
informacni, technické, technologické, organizacni,
prevence negativnich jevi, principy udrzitelnosti rozvoje).

Clovek a digitalni svét

- Informatické vzdelavani vede zaky k hlubs§imu porozuméni
principlim, na kterych pracuji digitalni technologie,
a k rozvoji informatického mysleni zaku, které uplatni pfti
feSeni 1 neinformatickych problémd.
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Rozpis uciva a vysledki vzdélavani

SVP Gastronomie

1. roénik Pocet hodin: 33
Vysledky vzdélavani U¢ivo Pocet
hodin
Zak/zakyné 1. Uvod 1
- Seznameni s obsahem piedmétu,
- orientuje se v doporucené literatufe doporucend literatura (informaéni
- dodrzuje fad uceben IT zdroje), provozni ¥ad uéeben IT,
- ptihlasi se k PC a informaénim piihlasovani do IS a MS365
systémum Skoly
- interpretuje data (ziska z dat 2. Data, informace a modelovani 12
informace), posuzuje mnozstvi - data a informace, interpretace dat;
informace v datech, vyslovuje - informace a mnozstvi informace
predpovédi na zakladé dat, v datech;
uvédomuje si omezeni pouzitych - chyby v datech a kontrola dat;
modelu; - kdédovani informaci a dat;
- odhaluje chyby v datech; - zaznam, pienos a distribuce dat
- porovnd riizné piiklady kdédovani dat a informaci v digitalni podob¢;
a jejich pouziti; vysvétli proces - datové formaty, kodovani riznych
digitalizace a jeho uskali; formath dat (napft. text, obraz, zvuk,
- aktivn¢ a s porozuménim pouziva video);
rizné datové formaty, ovlada - zapis informace pomoci kodovaci
konverzi mezi riznymi formaty tabulky nebo kodovaciho jazyka;
téhoZ obsahu; - model jako zjednoduSeni reality
- formuluje problém a pozadavky na (napf. schéma, graf, diagram,
jeho feSeni; ziskava potfebné pojmova a myslenkova mapa);
informace, posuzuje jejich - vlastnosti, vazby a zavislosti modelu
vyuZitelnost a dostatek (Uplnost) dat;
vzhledem k feSenému problému; - statistické zpracovani dat, odhad
pouziva systémovy piistup k feSeni a pfedpovédi;
problémd; pro feseni problému - strojové uceni na zékladé dat, jeho
sestavi model; limity, pfinosy a rizika;
- pfevede data z jednoho modelu do
jiného; najde nedostatky daného
modelu a odstrani je; porovna rtizné
modely s ohledem na kvalitu feSeni
daného problému;
- zvazuje pfinosy a limity statistického
zpracovani dat a strojového uceni
V oblasti umél¢ inteligence;
- identifikuje v historii vyvoje 3. Digitalni technologie 20

hardwaru i softwaru zlomové
udalosti; ukaze, které koncepty se
nemeéni a které ano;

chape fungovani hardwaru a periferii
natolik, aby je mohl efektivné a
bezpecné pouzivat a snadno se
naucil pouZzivat nov¢;

Hardware a software

- zlomov¢ udalosti a technologie
v historii a jejich vliv na obor, trh
prace a spolecnost;

- soucasna vypocetni zafizeni, jejich
technické parametry, zakladni
komponenty;
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- popiSe, jakym zptsobem operacni
systém zajist'uje své hlavni ukoly;

- rozpozna rizné druhy pamétovych
ulozist’ a popise jejich zékladni
principy, nastavuje sdileni
a zalohovani dat;

- na zéklad¢ porozuméni fungovani
softwaru efektivné a bezpecné
vyuziva riznd uzivatelska prostiedi;

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

- souborovy systém a pamétova
uloziste;

- operacni systémy;
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2. roénik

SVP Gastronomie

Pocet hodin: 66

Vysledky vzdélavani U¢ivo Pocet
hodin
Zak/zakyné 1. Uvod 1
- Seznameni s obsahem piedmétu,
- orientuje se v doporucené literatufe doporucend literatura (informaéni
- dodrZuje fad uCeben IT zdroje), provozni ¥ad uéeben IT,
- ptihlési se k PC a informacnim piihlasovani do IS a MS365
systémiim Skoly
- efektivné a bezpecné vyuziva 2. Digitalni technologie 54

vhodné aplikace podle stanoveného
cile;
porovna jednotlivé zpiisoby
propojeni digitalnich zafizeni,
charakterizuje pocitacové sité
a internet; vysvétli, pomoci ¢eho
a jak je komunikace mezi
jednotlivymi zatfizenimi v siti
zajisténa;

- bezpec¢né pouzivy;
identifikuje a fesi technické
problémy vznikajici pfi praci
s digitalnimi zafizenimi; poradi
druhym pfi feSeni typickych zdvad;
chrani digitalni zafizeni, digitalni
obsah 1 osobni udaje v digitdlnim
prostiedi pied poSkozenim,
pfepisem/zmeénou ¢i zneuzitim;
reaguje na zmeény v technologiich
ovlivityjicich bezpecnost;

- s védomim souvislosti fyzického
a digitalniho svéta vytvari, spravuje
a chrani jednu ¢i vice digitalnich
identit;
kontroluje svou digitalni stopu, at’ uz
J1 vytvaii sam, nebo nékdo jiny,
Vv ptipad¢ potieby dokaze pouZivat
sluzby internetu anonymng;
v ptipadé€ personalizovaného obsahu
dokéze identifikovat obsah
generovany algoritmy
doporucovacich systémil.

Hardware a software

- 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 sit'ové sluzby

- internet a pocitaCové sité, prenos dat,
komunikac¢ni protokol a adresovani
V siti;

- typy, vlastnosti riznych siti, internet
véci;

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

- cloudové a sdilené sluzby v siti,
virtualizace;

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

Bezpecnost v digitalnim prostredi

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

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

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

- digitalni stopa — védoma a nevédoma,
logy, metadata, cookies a naruseni
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soukromi pii vyuzivéani technologii;
sledovani uzivatele, algoritmy
socialnich siti a personalizace
obsahu, doporucovaci systémy.

- analyzuje a hodnoti informacni
systémy podle zadanych hledisek;
vyhledava pomoci uzivatelského
rozhrani a navigace v informa¢nim
systému specifické informace podle
zadani;

vyhledéava a zpracovava data pomoci
vhodnych néastrojii pro dotazovani,
pouziva pti vyhledavani vazby mezi
entitami, ¢iselniky a identifikatory;
identifikuje zdroje zaznamti v
informac¢nim systému a urc€uje jejich
umisténi, validitu a miru
zabezpeceni; provede hromadny
import nebo export dat;

navrhne procesy zpracovani dat

a roli/role jednotlivych uzivatelt;
navrhne a vytvofi strukturu
vzajemného propojeni dat; navrhuje
¢iselniky a identifikatory dat;

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

navrhne zplsob vyuZiti
informacniho systému k feSeni
problému ve svém oboru, otestuje jej
se skupinou uzivatelli a vyhodnoti
pfipadné chyby, chybové stavy

a jejich pficiny;

3. Informacni systémy

ucel a charakteristika informa¢niho
systému nebo sluzby;

vefejné nebo oborové informacni
systémy a sluzby;

uzivatelska rozhrani (napf. navigace,
ptistupnost, jazykové mutace);
uzivatelské ucty, role, opravnéni

a bezpec¢nost v informacnich
systémech;

datovy zaznam, entita, atribut

a vazba, Ciselniky a identifikatory;
definice procest, ¢innosti

a konfigurace informac¢niho systému;
zdroje zaznami v informacnim
systému (napt. databaze, souborovy
systém, sitové sluzby);
vyhledéavani a vizualizace dat (napf.
tfidéni, fazeni a filtrovani,
rozpoznavani vzoru a trendua);
hromadné zpracovani dat, export

a import;

11
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3. ro¢nik Pocet hodin: 33
Vysledky vzdélavani U¢ivo Pocet
hodin
Zak/zakyné 1. Uvod 1
- seznameni s obsahem piedmétu,
- orientuje se v doporucené literatuie doporuéena literatura (informaéni
- dodrzuje fad uceben IT zdroje), provozni ¥ad uéeben IT,
- prihlasi se k PC a informa¢nim piihlasovani do IS a MS365
systémiim Skoly
- na zéklad¢ analyzy problému 2. Tvorba, testovani a provoz 32

specifikuje zadani pro tvorbu
programu, skriptu nebo webové
aplikace;

- rozd¢li zadani nebo problém na
mensi ¢asti, rozhodne, které je
vhodné tesit algoritmicky, své
rozhodnuti zduvodni;

- 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 riznych hledisek,
porovna a vybere pro feSeny
problém ty nejvhodnéjsi; vylepsi
algoritmus podle daného hlediska;

- vytvofi jednoduchy spustitelny
program, skript nebo webovou
aplikaci;

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

- spolupracuje pfi tvorbé programu s
dalsi osobou, popisuje strukturu
programu dalsi osobg&;

softwaru
Pozadavky a analyza

- specifikace a popis fesené¢ho
problému, pozadavky na fesent;

- analyza a dekompozice (rozloZeni)
problému;

Tvorba a vyvoj

- zékladni koncepce tvorby programi
(napf. proménna a datovy typ, fidici
ptikazy, cykly);

- navrh algoritmi a datovych struktur;

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

- vyuZzivani hotovych komponent;

Testovani

- druhy chyb, chybové hlasky,
neocCekavané ukonceni a zamrznuti;

- zpusoby a druhy testovani softwaru;

- spotieba vypocetnich a jinych
zdrojt;

Béh a provoz

- verze programu, instalace
a aktualizace programu;

- hlaSeni a evidence zavad, logovani
a sledovani provozu;

- nédpoveda a licence programu

Vypracovali: Ing. Miroslav Cejka, Mgr. Jiii Suchy
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Nazev SVP: GASTRONOMIE
Forma vzdélavani: denni
Pocet hodin celkem: 8/129
Platnost od: 1. 9. 2025

Ucebni osnova predmétu
EKONOMIKA
Obor stfedniho vzdélani s vyucnim listem

Pojeti vyucovaciho predmétu

Obecny cil predmétu 74k ziskd zékladni odborné znalosti pro ekonomické
chovani, jak v profesnim, tak osobnim zivoté. Ziské zékladni
informace o pravni upravé jednotlivych forem podnikani.
Nauci se orientovat se v dalSich pravnich normach, které se
tykaji podnikani, pracovnépravnich vztaht a daiiové politiky.
Je pfipravovan na moznost samostatného podnikani v oboru,
spravné rozliSuje jednotlivé formy podnikani. Ziska zakladni
piehled v oblasti finan¢ni gramotnosti a nau¢i se orientovat v
zakladnich pojmech a produktech finan¢niho trhu.

Charakteristika uciva Obsah predmétu vychazi z obsahového okruhu Ekonomické
vzdélavani 65 — 41 — L/01 Gastronomie. Obsahovy okruh je
vsouladu se Standardem finanéni gramotnosti ve verzi
schvalené v roce 2017. Standard finan¢ni gramotnosti je dale
naplihovan ve spolecenskovédnim vzdélavani a Castecné 1
Vv matematickém vzdélavani. Obsah uciva je zaméfen
pfedev§im na podnikéni a finanéni vzdé€lavani. Obsahovy
okruh je propojen také s tématem Clovék a svét prace.

Obsah pfedmétu vyuziva poznatkii i z obsahového okruhu
spolecenskovédné vzdélavani RVP probirané v predmétu
obcanské nauka.

Vysledky vzdélavani Vyuka smétuje k tomu, aby Zci:
Vv oblasti citi, postoji, - spravné chapali a pouzivali zakladni ekonomické pojmy
hodnot a preferenci - projevili zajem o podnikani v oboru

- novymi poznatky rozSifovali odborné znalosti a dovednosti
potiebné k vytvoteni pozitivniho vztahu k budoucimu
povolani

- spravné chapali zakladni pojmy a produkty v oblasti
finan¢ni gramotnosti a finan¢éniho trhu

Strategie vyuky Pfredmét se vyucuje v 1., 2., 3. a 4. rocniku. Vyuka je
zaméfena na teoretické poznatky doplnéné konkrétnimi
ptiklady.

Pouzivané metody vyuky:
- vyklad

- prace s odbornou literaturou, vyhledavani tdaja a
informaci na internetu, prace s on-line formulari a
kalkulackami

- workshopy, besedy a exkurze
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- brainstorming
- samostatné feSeni zadanych ukolt, ale 1 kooperace a
tymova spolupréce pii feSeni zadanych ukold

Kritéria hodnoceni zaku

Pfi hodnoceni zakl se pouziva slovni hodnoceni a numerické
hodnoceni. Kritéria hodnoceni vychéazi ze $kolniho fadu SS
Rokycany. Sleduje se kultivovanost projevu, odborna
spravnost i schopnost aplikace védomosti na konkrétni
situace.

Pfinos vyucdovaciho
predmétu k rozvoji
kli¢ovych kompetenci
a aplikaci prirezovych
témat

Kli¢ové kompetence:

Kompetence Kuceni - ma pozitivni vztah k uleni a
vzdélavani, vyuziva ke svému uceni rizné informacni zdroje,
vcetné svych zkusenosti 1 zkuSenosti jinych lidi,

vyhodnocuje své moznosti dalSiho vzdélavani, zejména v
oboru a povolani.

Kompetence Kk reseni problémii - spolupracuje pii feSeni
problémil s jinymi lidmi (tymové feSent).

Komunikativni kompetence - vyjadiuje se vhodné v souladu
se zasadami kultury projevu a chovani pii jednanich
a komunikacnich situacich v projevech mluvenych i psanych,
formuluje své mySlenky srozumitelné a souvisle, v pisemné
podobé piehledné a jazykoveé spravné, pracuje aktivné pfi
diskusich, formuluje a obhajuje své nazory a postoje,
zpracovava bézné administrativni pisemnosti a pracovnich
dokument,

Personalni a socidlni kompetence — adaptuje se na menici se
zivotni a pracovni podminky a podle svych schopnosti
amoznosti je pozitivné ovliviiuje, je pfipraven feSit své
socidlni 1 ekonomické zélezitosti, zdokonaluje svou finan¢né
gramotnost, pracuje v tymu a podili se na realizaci
spole¢nych pracovnich a jinych ¢innosti,

pfijima a odpovédné plni svétrené tkoly.

Kompetence Kk pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym
aktivitam - ma odpovédny postoj k vlastni profesni
budoucnosti, a tedy i vzdélavani; uvédomuje si vyznam
celozivotniho uceni a je pfipraveni pfizpisobovat se ménicim
se pracovnim podminkdm, ma piehled o moZnostech
uplatnéni na trhu price v daném oboru; cilevédomé
a zodpovédné rozhoduje o své budouci profesni a vzdélavaci
dréze, ma redlnou piedstavu o pracovnich, platovych a jinych
podminkdch v oboru a0 pozadavcich zaméstnavateli na
pracovniky a dovede je srovnavat se svymi piedstavami a
predpoklady; zna obecnd prava a povinnosti zaméstnavateld a
pracovnikl, zvladd podstaty a principy podnikani, ma
pfedstavu o pravnich, ekonomickych, administrativnich,
osobnostnich a etickych aspektech soukromého podnikéni;
dokaze vyhledavat a posuzovat podnikatelské piilezitosti v
souladu s realitou trzniho prostfedi, se svymi predpoklady a
dalSimi moznostmi.

Matematicke kompetence - Cte razné formy grafického
znazornéni (tabulky, diagramy, grafy, schémata apod.),

129




Stredni skola, Rokycany, Jerabinova 96/I11 SVP Gastronomie

provadi realny odhad vysledku feSeni dané tilohy.

Digitalni kompetence - ovlada potrebnou sadu digitalnich
zafizeni, aplikaci a sluzeb, véetn€ néstrojii z oblasti umélé
inteligence, vyuziva je ve Skolnim a pracovnim prostiedi i pii
zapojeni do vefejného zivota; digitalni technologie a zptsob
jejich pouziti nastavuje a méni podle toho, jak se vyvijeji
dostupné moznosti a jak se méni jeho vlastni potieby nebo
pracovni prostiedi a nastroje, ziskava, posuzuje, spravuje,
sdili a sdéluje data, informace a digitalni obsah v riiznych
formatech v osobni ¢i profesni komunité; k tomu voli
efektivni postupy, strategie a zpusoby, které odpovidaji
konkrétni situaci a ucelu, vytvaii, vylepSuje a propojuje
digitalni obsah v riiznych formatech; vyjadiuje se za pomoci
digitalnich prostiedkd, vyrovnava se s promeénlivosti
digitalnich technologii a posuzuje, jak vyvoj technologii
ovlivitluje spolecnost, osobni a pracovni zivot jedince a
zivotni prostiedi, zvazuje rizika a pfinosy,

Prurezova témata:

Clovek a svét prace - vybavit zéka praktickymi dovednostmi
a informacemi pro jeho budouci pracovni Zivot tak, aby byl
schopen efektivné reagovat na dynamicky rozvoj trhu prace a
ménici se pozadavky na pracovniky. Prostfednictvim
kariérového vzdélavani si zak osvoji znalosti a dovednosti
pro fizeni své kariéry a zivota (Career Management Skills),
které vyuzije pro cilené planovani a odpovédné rozhodovani
0 svém osobnim rozvoji, dal§im vzdélavani a seberealizaci v
profesnich zdmérech. Zaroven se nauci piijimat zmény ve své
profesni kariéte jako béZnou soucést zivota.

Clovek a digitalni svét — schopnost bezpetné, sebejisté,
kriticky a tvofivé vyuzivat digitalni technologie pro uceni,
vzdélavani se a zvySovani vlastni kvalifikace, stejné jako pfi
praci, obCanskych aktivitich 1 ve volném case je jedna z
klicovych kompetenci a je nezbytnd pro schopnost
celozivotniho uceni i zapojeni absolventli do spole¢enského a
pracovniho zivota. Digitalni kompetence, ke kterym jsou Zaci
vedeni, jsou dne$ni dobé nezbytné pro zaméstnatelnost,
osobni naplnéni a zdravi, aktivni a odpovédné obcanstvi 1
socialni zaclenéni kazdého zéka.
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Rozpis uciva a vysledki vzdélavani

SVP Gastronomie

1. ro¢nik Pocet hodin: 66
Vysledky vzdélavani U¢ivo Pocet
hodin
Zak/zakyné 1. Podstata fungovani trzni 10
- spravné pouziva a aplikuje zakladni ekonomiky
ekonomické pojmy - potieby a jejich uspokojovani
- vysvétli jednotlivé faze - statky, sluzby, spotieba, zivotni
hospodaiského procesu uroven
- vyrobni faktory a vzacnost
- hospodarsky proces
- na piikladu popiSe fungovani trzniho | 2. Zaklady trZniho systému 16
mechanismu a popi. provede - trh, trzni subjekty
grafické znazornéni - nabidka, poptavka, rovnovazna cena
- posoudi vliv jednotlivych faktoriina | - konkurence a jeji formy
nabidku a poptavku - cena - struktura, druhy
- rozlisi jednotlivé formy konkurence | - tvorba cen (metody a strategie
- stanovi cenu jako soucet nakladu, stanoveni ceny)
zisku a DPH a vysvétli, jak se cena | - loha zisku v trznim systému
1i$i podle zakazniki, mista a obdobi (néklady, vynosy, zisk/ztrata)
- rozpozna bézné cenové triky a
klamavé nabidky
- rozlisi jednotlivé druhy nakladd a
vynost
- vypocitd vysledek hospodareni
- rozliSuje pravni formy podnikéni a 3. Podnikani 40

vysvétli jejich hlavni znaky

- vytvofi jednoduchy podnikatelsky
zamér a zakladatelsky rozpocet

- posoudi rizika podnikani

- popise podminky provozovani
zivnosti, potiebné doklady a postup
ohlaseni Zivnosti

- na piikladu vysvétli zakladni
povinnosti podnikatele vii¢i statu

- orientuje se v mozZnostech podnikani
v regionu a obecné¢ v pravnich
formach podnikani

- vysvétli zdkladni pojmy ve vztahu k
podnikani a dalezité znaky
obchodnich spole¢nosti

- popiSe zahajeni Cinnosti obchodni
spole¢nosti

- rozliSuje osobni spolecnosti

- rozliSuje kapitalové spolecnosti

- popisSe ostatni formy podnikani

- rozliSuje neziskové instituce

- firmy a jejich pravni formy (fyzické
osoby, pravnické osoby)
podnikatelsky zamér, zakladatelsky
rozpocet, rizika podnikani
podnikéani podle Zivnostenského
zékona (subjekty opravnéné k
provozovani zivnosti, rozdéleni
zivnosti, Zivnostensky rejstiik,
zivnostenské opravnéni, zanik
zivnostenského opravnéni)
povinnosti podnikatele vii¢i statu
obecna ustanoveni obcanského
zakoniku ve vztahu k podnikani
(obchodni firma, obchodni zavod,
jednani podnikatele, prokura,
obchodni tajemstvi, obchodni
rejstiik)

podnikani podle zdkona o
obchodnich korporacich (zahajeni
podnikani - zaloZeni a vznik,
premény, ukonceni podnikéni -
zruSeni a zanik)
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- osobni spole¢nosti

- kapitalové spolecnosti
- druzstva

- statni podniky

- neziskové instituce
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2. ro¢nik Pocet hodin: 66
Vysledky vzdélavani U¢ivo Pocet
hodin
Zak/zakyné 1. Hlavni ¢innosti obchodniho 30
- charakterizuje podnik a obsah a zavodu
- prub¢h podnikovych ¢innosti Zabezpeceni hlavni ¢innosti
- vysvétli vyznam majetku pro obéZnym majetkem:
podnik - obézny majetek a zasoby
- rozlisi jednotlivé druhy obézného - kolobéh obézného majetku
majetku - pofizeni, ocenovani, evidence a
- na piikladu ukéze postup potizeni skladovani zasob
zasob a pozadavky na jejich - optimalizace zasob a zjisténi potieby
skladovani nakupu (obrat zasob, plan
- popise nalezitosti pfijemky, skladni zasobovani, normy z4sob)
karty a vydejky - dodavatelsko-odbératelské vztahy
- vypocte planovanou spotiebu zésob
a z bilan¢ni rovnice stanovi potfebu | Zabezpeceni hlavni ¢innosti
nakupu dlouhodobym majetkem:
- posoudi kritéria vybéru vhodného - dlouhodoby majetek a jeho ¢lenéni
dodavatele - opotiebeni, odpisy ucetni a danové
- orientuje se v pravni upraveé - pofizeni, oceflovani, evidence a
dodavatelsko-odbératelskych vztahit | vyfazeni dlouhodobého majetku
- rozli$i kupni smlouvu a smlouvu - hospodateni s dlouhodobym
o dilo majetkem
- rozlisi obézny a dlouhodoby majetek | - reprodukce dlouhodobého majetku
- vysvétli diivody pofizeni a vyfazeni
dlouhodobého majetku
- rozlisi zékladni dokumenty
u dlouhodobého majetku
- uvede opatfeni ke zvySeni vyuziti
dlouhodobého majetku
- vypocitd odpisy, opravky a
zustatkove ceny dlouhodobého
majetku
- vyjmenuje zdroje ziskavani 2. Zabezpeceni hlavni ¢innosti 36

pracovnich sil

- na piikladu popiSe zakladni zplisoby
ziskavani zaméstnanc

- urci kritéria pro vybér zaméstnancii

- formuluje podminky vzniku
pracovniho poméru

- ur¢i nalezitosti pracovni smlouvy

- vysvétli zptisoby ukonceni
pracovniho poméru

- orientuje se v dohodach konanych
mimo pracovni pomer

- vymezi prava a povinnosti
zameéstnance a zameéstnavatele

- vysvetli zakladni tkoly a povinnosti

lidskymi zdroji, pracovné-pravni

vztahy

- zji$téni a planovani potieby
zaméstnanci

- ziskavani a vyber zaméstnanct

- Narodni soustava povolani

- podminky vzniku pracovniho
poméru

- pracovni pomé&r — vznik, zmény,
ukonceni pracovniho poméru

- dohody konané mimo pracovni
pomer

- prava a povinnosti zaméstnance a
zaméstnavatele
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organizace pii zajiStovani BOZP - podminky pracovniho poméru
- charakterizuje jednotlivé metody (pracovni doba, prestavky v praci,
hodnoceni zamé&stnanct dovolena...)
- vyjmenuje druhy mezd - BOZP
- charakterizuje jednotlivé slozky - odpoveédnost za Skodu v ramci
mzdy pracovniho poméru
- vypocitd mzdu zaméstnanc, - hodnoceni zaméstnancti a péce
socialni a zdravotni pojisténi, zalohu | o zaméstnance
na dan z ptijmu zaméestnanct - odmeénovani zaméstnanct
- pravni tprava mzdy a platu
- slozky mzdy

- zékonné odvody - zdravotni a
socialni pojisténi, zalohy na dan
z piijmu ze zavislé ¢innosti

- ¢ista mzda

- ostatni srazky ze mzdy

- Volba povolani a profesni kariéra

- vzdélavani v oboru

- uplatnéni v profesi, uplatnéni mimo
profesi

- strukturovany profesni zivotopis,
pfijimaci pohovor
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3. ro¢nik Pocet hodin: 66
Vysledky vzdélavani U¢ivo Pocet
hodin
Zak/zakyné 1. Hospodareni obchodniho zavodu 15
- vysvétli dilezitost financovani - financovani obchodniho zavodu
obchodniho zdvodu - zdroje financovani
- porovnd princip hospodateni - finan¢ni analyza
- posoudi moznost vyuziti vlastnich - ndklady, moznosti snizovani
a cizich zdroji - Vynosy, moznosti zvySovani
- rozlisi jednotlivé druhy naklada - vysledek hospodaieni - formy,
a vynosu slozky, rozd¢€leni zisku, ztrata
- orientuje se v moznostech sniZovani
naklada a zvySovani vynost
- vypocita vysledek hospodateni
- navrhne rozd¢leni zisku, popf.
uhradu ztraty
- vypocte a pojmenuje zakladni
ukazatele efektivnosti a rentability
a komentuje vysledky
- vysvétli vyznam penéz pro trzni 2. Finanéni vzdélavani 51

ekonomiku

- rozlisi finanéni trhy a jejich produkty

- orientuje se v platebnim styku

- pouziva nejbézné&jsi platebni nastroje

- sméni penize podle kurzovniho
listku

- posoudi vyznam bank v NH
a centralni banky

- rozliSuje jednotlivé bankovni
operace

- vysvétli zplisoby stanoveni
urokovych sazeb a rozdil mezi
urokovou sazbou a RPSN

- vyhleda aktudlni vysi arokovych
sazeb na trhu

- vysvétli, co jsou kreditni a debetni
karty a jejich klady a zapory

- charakterizuje podstatu a vyznam
pojistovnictvi

- orientuje se na trhu s pojistovacimi
produkty

- vybere nejvyhodnéjsi pojistny
produkt s ohledem na své potieby

- Charakteristika finan¢niho trhu
penize

- hotovostni a bezhotovostni platebni
styk

- bankovni soustava

- centralni banka - funkce, néstroje
¢innosti

- obchodni banky

- vkladové sluzby bank

- Gverové produkty

- urokova mira, RPSN, sménarenska
¢innost

- Ostatni sluzby bank

- finan¢ni produkty k ukladani penéz

- investi¢ni a podilové fondy

- Ucastnické a penzijni fondy

- stavebni spofitelny

- pojisténi a pojistné produkty

- pojisténi - vyznam,

- ¢innosti pojistoven

- zékladni druhy pojisténi

- uzavirani pojistnych smluv

- likvidac¢ni ¢innost

- zékonné pojisténi - socialni a
zdravotni pojisténi

- osobni finance

- domadci rozpocet
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4. ro¢nik Pocet hodin: 66
, Crc £ - Pocet
Vysledky vzdélavani Ucivo hodin
Zak/7akyné 1. Narodni hospodaistvi 35
- popise strukturu narodniho - struktura narodniho hospodarstvi
hospodarstvi - subjekty, clenéni narodniho
- charakterizuje sektory a odvétvi NH hospodafstvi
- vysvétli vyznam jednotlivych - hodnoceni narodniho hospodafstvi
ukazatelit hodnoticich roven NH - makroekonomické ukazatele:
- porovna ukazatele narodniho - HDP
hospodaistvi CR s ostatnimi zemémi | - inflace
EU - nezaméstnanost
- vysvétli podstatu inflace a jeji - platebni bilance
dasledky na financni situaci obyvatel | - trh prace a pracovni sily
a na piikladu ukéze, jak se branit - Nezameéstnanost
jejim neptiznivym disledkim - druhy, formy, pficiny a disledky
- vysvétli tlohu statu na trhu prace nezaméstnanosti
- vysvétli pfiiny nezaméstnanosti - tloha statu na trhu prace -ufad prace
- rozebere jednotlivé ¢innosti tiadu - ¢innosti ufadu prace (rekvalifikace,
prace podpora vV nezaméstnanosti,
- navrhne feSeni v ptipadé evidence a dalsi ¢innosti)
nezamestnanosti - hospodaiska politika statu (cile
- vysvétli postup pfi vzeti uchazece a nastroje)
o zprostiedkovani zaméstnani do - statni rozpocet
evidence
- popise cile narodohospodaiské
politiky statu
- vysvétli vyznam statniho rozpoctu
jako dtilezitého néstroje
narodohospodarské politiky
- vysvétli vyznam danové soustavy 2. Daiiova soustava CR 15
- charakterizuje jednotlivé dan¢ a - dan¢ a danova soustava
- vysvétli jejich vyznam pro stat - finan¢ni Gfad
- provede jednoduchy vypocet dani - pfimé dané
- vyhotovi daftové ptiznani k dani z - nNepiimé dané
ptfijmu fyzickych osob - danové pfiznani a vypocet dané
- zpracuje danové pfiznani v systému | - elektronické podani danoveho
EPO priznani
- datova schranka, EPO
- vysvétli vyznam a vyhody 3. Mezinarodni obchodni politika a 10

mezinarodniho obchodovani
orientuje se v obsahu kupni smlouvy
V mezinarodnim obchodé
- seznami se S platebnimi a dodacimi
podminkami (Incoterms)
V mezinarodnim obchodé¢
- vysvétli dileZitost Evropské unie
jako formy mezinarodni integrace

Evropska unie

- mezindrodni obchodni politika —
vyznam a vyhody

- formy zahrani¢niho obchodu

- kupni smlouva v mezinarodnim
obchodé¢

- platebni a dodaci podminky

- platby a pojisténi v zahrani¢nim
obchodé
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- celni politika

- EU — vyznam a vyvoj

- vliv EU na rozvoj narodniho
hospodarstvi

Doporucena literatura:

Svarcova, Jena a kol. Ekonomie: strucny prehled: teorie a praxe aktudlné a v souvislostech:
ucebnice. Zlin: CEED, 2024.

Klinsky, Petr, Miinch, Otto, Frydry$kova, Yvetta, Cechov4, Jarmila. Ekonomika, pro
ekonomicky zamerené obory strednich skol. EDUKO nakladatelstvi, s. r. 0., aktualni vydani
Klinsky, Petr, Miinch, Otto, Maxa, Radek, Barborova, Lenka. Ekonomika, pro ekonomicky
zameérené obory strednich skol. EDUKO nakladatelstvi, s. r. 0., aktualni vydani

Vypracovala: Ing. Eliska Kantarova, Ing. Markéta Slegelova
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Nizev SVP: GASTRONOMIE

Forma vzdélavani: denni
Pocet hodin celkem: 2/63
Platnost od: 1. 9. 2025

Ucebni osnova predmétu

MANAGEMENT A MARKETING

Obor sttedniho vzdélani s vyucnim listem

Pojeti vyucovaciho predmétu

Obecny cil predmétu

Zaci ziskaji zakladni znalosti v problematice Fizeni podniki,
zejména Cinnosti, které v nich vykonavaji tidici pracovnici —
manazefi. Zéaci ziskaji znalosti nezbytné pro efektivni
analyzu, planovani a rozhodovéni v oblasti podnikové
strategie a operaci. Sezndmi zaky se zaklady marketingu a
vybranymi marketingovymi ¢innostmi, které¢ vedou k poznani
potieb zakaznikl a trhu. Rozd¢li trh na jednotlivé segmenty a
ovlada marketingovou komunikaci se zakaznikem

Charakteristika uciva

Uc¢ivo je vybrano ve vztahu K profilu absolventa, vychazi
ZRVP 65 — 41 — L/01 Gastronomie. Obsahovy okruh je
vsouladu se Standardem finan¢ni gramotnosti ve verzi
schvalené v roce 2017. Standard finan¢ni gramotnosti je dale
napliiovan ve spolecenskovédnim vzdélavani a castecné 1
V matematickém vzdélavani. Obsahovy okruh je zaméfen tak,
aby si Zaci osvojili zakladni ekonomické pojmy, porozuméli
jim a uméli je spravné pouzivat. Zaci se nauéi orientovat se v
ekonomickych souvislostech a osvoji si ekonomicky zplsob
mysleni.

Vysledky vzdélavani
Vv oblasti citi, postoji,
hodnot a preferenci

Vyuka smétuje k tomu, aby Zéci:

- spravné chapali a pouzivali zakladni pojmy z oblasti
managementu a marketingu

- novymi poznatky rozsifovali odborné znalosti a
dovednosti potiebné k vytvoreni pozitivniho
vztahu K budoucimu povolani

Strategie vyuky

Pfedmét se vyucuje ve 3. a 4. ro¢niku. Vyuka je zaméfena na
teoretické poznatky doplnéné konkrétnimi ptiklady.
Pouzivané metody vyuky:
- vyklad
- prace s odbornou literaturou, vyhledavani udaja a
informaci na internetu
- workshopy
- brainstorming
- samostatné feSeni zadanych ukolt, ale 1 kooperace a
tymova spolupréce pii feSeni zadanych tkold

Kritéria hodnoceni zakua

Pti hodnoceni zaki se pouziva slovni hodnoceni a numerické
hodnoceni. Kritéria hodnoceni vychazi ze skolniho fadu SS
Rokycany. Sleduje se kultivovanost projevu, odborna
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spravnost i schopnost aplikace védomosti na konkrétni
situace.

Pfinos vyucdovaciho
predmétu k rozvoji
kli¢ovych kompetenci
a aplikaci prirezovych
témat

Kli¢ové kompetence:

Kompetence Kuceni - ma pozitivni vztah k uceni a
vzdélavani, vyuziva ke svému uceni rizné informacni zdroje,
vcetné svych zkusenosti 1 zkuSenosti jinych lidi,

vyhodnocuje své moznosti dalSiho vzdélavani, zejména v
oboru a povolani.

Kompetence Kk rFeseni problémii - spolupracuje pii feSeni
problémt s jinymi lidmi (tymové fesSeni).

Komunikativni kompetence - vyjadiuje se vhodné v souladu
se zéasadami kultury projevu a chovani pii jednanich
a komunikacnich situacich v projevech mluvenych i psanych,
formuluje své myslenky srozumiteln€ a souvisle, v pisemné
podobé piehledné a jazykoveé spravné, pracuje aktivné pfi
diskusich, formuluje a obhajuje své nazory a postoje,
zpracovava bézné administrativni pisemnosti a pracovnich
dokument,

Persondalni a socialni kompetence — adaptuje se na ménici se
zivotni a pracovni podminky a podle svych schopnosti
amoznosti je pozitivné ovliviluje, je pripraven feSit své
socialni 1 ekonomické zélezitosti, zdokonaluje svou finanéné
gramotnost, pracuje v tymu a podili se na realizaci
spole¢nych pracovnich a jinych ¢innosti,

pfijima a odpovédné plni svétrené tkoly.

Kompetence Kk pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym
aktivitam - ma odpovédny postoj k vlastni profesni
budoucnosti, a tedy 1 vzdélavani; uvédomuje si vyznam
celozivotniho uceni a je pfipraveni pfizpisobovat se ménicim
se pracovnim podminkdm, ma ptehled o moZnostech
uplatnéni na trhu price v daném oboru; cilevédomé
a zodpovédné rozhoduje o své budouci profesni a vzdélavaci
dréze, ma realnou piedstavu o pracovnich, platovych a jinych
podminkdch v oboru a0 poZadavcich zaméstnavatelii na
pracovniky a dovede je srovnavat se svymi piedstavami a
predpoklady; zna obecnd prava a povinnosti zaméstnavateld a
pracovnikl, zvladd podstaty a principy podnikani, ma
pfedstavu o pravnich, ekonomickych, administrativnich,
osobnostnich a etickych aspektech soukromého podnikéni;
dokéze vyhledavat a posuzovat podnikatelské ptilezitosti v
souladu s realitou trzniho prostiedi, se svymi piedpoklady a
dal$imi moznostmi.

Matematické kompetence - Cte rizné formy grafického
znazornéni (tabulky, diagramy, grafy, schémata apod.),
provadi realny odhad vysledku feSeni dané ulohy.

Digitalni kompetence - ovlada potiebnou sadu digitalnich
zatizeni, aplikaci a sluzeb, vCetné€ nastrojii z oblasti umélé
inteligence, vyuziva je ve Skolnim a pracovnim prostiedi i1 pfi
zapojeni do vefejného zivota; digitalni technologie a zptisob
jejich pouziti nastavuje a méni podle toho, jak se vyvijeji

139




Stredni skola, Rokycany, Jerabinova 96/I11 SVP Gastronomie

dostupné moznosti a jak se méni jeho vlastni potieby nebo
pracovni prostiedi a nastroje, ziskava, posuzuje, spravuje,
sdili a sdéluje data, informace a digitalni obsah v rtiznych
formatech v osobni ¢i profesni komunité; k tomu voli
efektivni postupy, strategie a zpusoby, které odpovidaji
konkrétni situaci a ucelu, vytvaii, vylepSuje a propojuje
digitalni obsah v riznych formatech; vyjadiuje se za pomoci
digitalnich prostiedkli, vyrovndva se s proménlivosti
digitalnich technologii a posuzuje, jak vyvoj technologii
ovlivitluje spolecnost, osobni a pracovni zivot jedince a
zivotni prostiedi, zvazuje rizika a ptinosy,

Prifezova témata:

Clovek a svét prace - vybavit zéka praktickymi dovednostmi
a informacemi pro jeho budouci pracovni Zivot tak, aby byl
schopen efektivné reagovat na dynamicky rozvoj trhu prace a
ménici se pozadavky na pracovniky. Prostfednictvim
kariérového vzdélavani si zak osvoji znalosti a dovednosti
pro fizeni své kariéry a zivota (Career Management Skills),
které vyuzije pro cilené planovani a odpovédné rozhodovani
0 svém osobnim rozvoji, dal§im vzdélavani a seberealizaci v
profesnich zdmérech. Zaroven se nauci pfijimat zmény ve své
profesni kariéte jako béZnou soucast zivota.

Clovek a digitalni svét — schopnost bezpetné, sebejisté,
kriticky a tvofivé vyuzivat digitdlni technologie pro uceni,
vzdélavani se a zvySovani vlastni kvalifikace, stejné jako pfi
praci, obCanskych aktivitich 1 ve volném case je jedna z
klicovych kompetenci a je nezbytnd pro schopnost
celozivotniho uceni i1 zapojeni absolventli do spole¢enského a
pracovniho zivota. Digitalni kompetence, ke kterym jsou Zaci
vedeni, jsou dnesni dobé nezbytné pro zaméstnatelnost,
osobni naplnéni a zdravi, aktivni a odpovédné obcanstvi 1
socialni zaclenéni kazdého zéka.
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Rozpis uciva a vysledku vzdélavani

SVP Gastronomie

3. ro¢nik Pocet hodin: 33
Vysledky vzdélavani U¢ivo Pocet
hodin
Zak/zakyné 1. Pojeti managementu 4
- vysvétli vyznam managementu - vyznam a funkce managementu
- vysvétli ti1 irovné managementu - management a podnikani — vnitini a
- definuje funkce managementu vngjsi faktory podnikani
- uvede priklady predstavitela - osobnost manazera
managementu - styly fizeni a obecné zasady prace
- charakterizuje faktory podnikéani manazera
- charakterizuje profil manazera
- charakterizuje faktory podnikéani 2. Rozhodovani 5
- vyjmenuje faze rozhodovaciho - rozhodovaci proces a jeho etapy
procesu - rozhodovani podle mnozstvi
- vysvétli vyhody a nevyhody informaci
skupinového rozhodovani - skupinové rozhodovani
- uvede na ptikladu rozhodovaci - metody rozhodovani v rozhodovacim
metody procesu
- charakterizuje planovéni 3. Planovani 5
- rozli$i jednotlivé planovaci - planovaci proces, druhy planovani
kategorie - zakladni planovaci kategorie
- provede jednoduché propocty pii - komplexni strategické planovani
sestaveni planu a kontrole jeho - operativni plany
plnéni
- rozli$i motivaci a stimulaci 4. Vedeni lidi, personalni Fizeni 8
- zhodnoti vyuziti motiva¢nich - motivace, stimulace
nastrojii v oboru - motivacni nastroje
- pouzije riizné metody pii vybéru - aktivizace pracovnikil
zaméstnancl - personalistika — planovani
- rozlisi zptisoby hodnoceni pracovniki
zaméstnancl - ziskavani a vybér pracovnikl
- planuje svoji profesni kariéru - hodnoceni pracovniki
- odménovani pracovniki
- vzdélavani a profesni draha
- spravné pouziva zakladni pojmy v 5. Organizovani 5
organizovani - zékladni pojmy — délba prace,
- vytvoii ptiklad organiza¢ni kooperace, optimalni rozpéti fizeni
struktury firmy - organizacéni struktury — pevné,
- orientuje se ve firemni dokumentaci pruzné
- firemni dokumentace
- vyjmenuje druhy komunikace 6. Komunikace 3
- rozlis$i vyhody a nevyhody Gstni a - vnitini a vnéj$i komunikacéni systémy
pisemné komunikace - druhy komunikace
- vyuziva prostfedky komunikace - vyznam komunikace
- vyjmenuje faze kontrolniho procesu | 7. Kontrola 3

- charakterizuje jednotlivé faze

- faze kontrolniho procesu
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kontrolniho procesu

- vysvétli rozdil mezi auditem a
controllingem

- na prikladu uvede vyuziti vysledkt
finan¢ni analyzy hospodateni k
fizeni

- druhy a formy kontroly
- audit a controlling

142



Stredni skola, Rokycany, Jerabinova 96/I11

SVP Gastronomie

4. ro¢nik Pocet hodin: 30
Vysledky vzdélavani U¢ivo Pocet
hodin
Zak/zakyné 1. Podstata marketingu 4
- vysvétli, co je marketing - vyznam a obsah marketingu
- vyjmenuje zakladni marketingové - prostiedi marketingu
koncepce - zékladni marketingové koncepce
- rozli$i vnitini a vnéjsi vlivy - vnitini a vnéjsi vlivy marketingu
pouzivané v marketingu
- popise strukturu MIS 2. Marketingovy informacni systém 4
- provede jednoduchy marketingovy - pojem a struktura MIS
vyzkum - marketingovy vyzkum
- zpracuje jednoduchy prazkum trhu 3. Priizkum trhu — chovani 3
- vysvétli rozhodovaci proces pii kupujicich
nakupu jednotlivych trznich - proces rozhodovani
subjekttl - typy nakupniho chovani
- rozli§i druhy ndkupnich chovéni - vlivy pisobici na chovani kupujicich
- chovani domécnosti a organizaci
- vysvétli trh z hlediska marketingu 4. Trh a cileny marketing 3
- stanovi segmenty trhu podle - pojem trhu a jeho ¢lenéni
riznych hledisek - segmentace trhu
- popiSe trzni zacileni a umisténi - trzni zacileni a umisténi
- charakterizuje produkt 5. Vyrobek — produkt 4
- vyjmenuje faze zivotniho cyklu - vyrobek a jeho charakteristika
vyrobku - vyrobni sortiment
- ur¢i fazi zivotniho cyklu u - vyvoj vyrobku a jeho Zivotni cyklus
konkrétnich produkti
- vyjmenuje cile pfi stanoveni ceny 6. Cena — cenova politika 3
- ur¢i metodu tvorby ceny a stanovi - cile podniku pfi stanoveni ceny
vhodnou troven ceny - metody stanoveni cena
- vysvétli pouZitou strategii pii tvorbé | - strategie stanoveni ceny
ceny
- vybere vhodny reklamni prostfedek | 7. Komunikace, stimulovani prodeje 3
pro urcity produkt - principy marketingové komunikace
- vyuziva psychologie nabidky - propagace a reklama, podpora
- v§ima si vlivl pasobicich na prodeje
zakaznika a vyhodnocuje chovani - public relations
prodejcti - piimy marketing a osobni prode;j
- vyhodnocuje slabé a silné stranky
konkurence
- pouZzije nastroje podpory prodeje
- posoudi dopady publicity
- na ptikladu ukaZze prodejni cesty 8. Distribuce 3
- seznamuje se S pristupem - prodejni cesty
konkurenc¢nich firem - velkoobchod, maloobchod
- na prikladu ukaZze pouziti nastroju 9. Marketingové Fizeni 3

marketingu
- vysvétli vyznam marketingového
fizeni

- poslani, vize a cile firmy
- SWOT analyza
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- vyuzije SWOT analyzu pfi
sestaveni marketingového planu

Doporucena literatura:

ZLAMAL, Jaroslav, BACIK, Petr, BELLOVA, Jana,: Zaklady managementu., Nakladatelstvi
Computer Media, Praha 2011.

MOUDRY, Marek,: Marketing — Zdklady marketing, Nakladatelstvi Computer Media, Praha
2018.

Vypracovala: Ing. Eliska Kantarova, Ing. Markéta Slegelova
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Nazev SVP: GASTRONOMIE
Forma vzdélavani: denni
Pocet hodin celkem: 2/66
Platnost od: 1. 9. 2025

Ucebni osnova pfedmétu

PISEMNA A ELEKTRONICKA KOMUNIKACE

Obor stfedniho vzdélani s maturitni zkouskou

Pojeti vyu€ovaciho predmétu

Obecny cil predmétu

Cilem pfedmétu je seznamit zaky s obsluhou osobniho pocitace
a osvojit si zakladni vyznam predmétu Pisemna a elektronicka
komunikace a tim rozvijet profesni komunikativni kompetence
zakl v oblasti spoleCenské, obchodné-podnikatelské,
administrativni a socidlni. Oblast pisemné komunikace zahrnuje
predevsim vyhotovovani dokumentii obchodniho styku, vedeni
persondlni agendy, operacni evidence a dalSich forem podnikové
komunikace.

Charakteristika uéiva

Obsah pfedmétu vychazi z obsahového okruhu RVP — 65-41-
L/01 Gastronomie. Zakladem uciva je naucit zaky ovladat piesné
a Vv ptimétené rychlosti klavesnici PC desetiprstovou hmatovou
metodou a vést je k racionalnimu a presnému vedeni pisemné a
elektronické komunikace v obchodnich organizacich v souladu
s normalizovanou tUpravou pisemnosti dle CSN 01 6910.
Seznameni s néalezitostmi obchodnich pisemnosti, s obchodnimi
operacemi spojenymi s pisemnou a elektronickou komunikaci
vobchodni praxi. Zik zde uplatiuje védomosti ziskané
v predmétech Cesky jazyk, ekonomika, ucetnictvi, pravo,
informacni a komunikacni technologie a tyto védomosti aplikuje
pii vypracovavani zadanych ukold. Zadané ukoly vypracovava
Vv pfimétfené rychlosti s diirazem na ptesnost.

Vysledky vzdélavani v oblasti
citl, postoji, hodnot a
preferenci

74k ziska schopnosti vyuZzivat informacni a komunikaéni
technologie s ohledem na poZadavky moderniho provozu
obchodu. Klade se dliraz na rozvoj profesnich dovednosti zakt v
obchodné podnikatelské a administrativni oblasti. Rozviji se
znalosti a dovednosti v oblasti prace s informacemi a vhodnymi
aplika¢nimi programy pfi feSeni praktickych tloh v oboru.

Je zde uplatnéna dovednost manualni, mechanické a logicka pti
vypracovavani obchodnich pisemnosti. Zaci jsou vedeni k
ziskavani a rozvijeni profesniho jednéani a vystupovani pfi styku
se zadkazniky 1 obchodnimi partnery a k celkové kultivovanému
projevu. Zak je veden k racionalnimu a piesnému vedeni
pisemné a elektronick¢é komunikace, k ovladani osobniho
pocitace a jeho softwaru v souladu s normalizovanou upravou
pisemnosti podle CSN 01 6910, aby byli Zaci schopni vykonavat
¢innosti v této oblasti na Girovni provozniho persondlu i na Grovni
manazerské.
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Strategie vyuky

V prvnim ro¢niku je kladen diraz na samostatné a spolehlivé
ovladani klavesnice osobniho pocitaée a znalost manipulace
S pisemnostmi. DalSim kritériem je uprava pisemnosti jak po
formalni tak po jazykové, obsahové a stylistické strance dle CSN
01 6910. Pro vyuku jsou vyuzivany pocitacové programy ,,Deseti
prsty, ,,MS Word*“ a ,,MS Excel®, internet a ,,MS Outlook*. Na
zacatku kazdé vyucCovaci hodiny je provadéno cviceni na
zopakovani predchazejici latky.

U zaka se SPU je zvolen individualni pfistup s ohledem k jeho
diagnoze.

Kritéria hodnoceni zaku

V prvnim ro¢niku pievlada hodnoceni opisnych textti — rychlosti
a presnosti psani, dle stanovenych kritérii. Hodnoceni zaki je
vsouladu sPravidly pro hodnoceni vzdélavani zaka SS
Rokycany. Znalosti a ziskané zkuSenosti Zaka jsou ovéfovany
prabézné v pisemnych cvicenich, kterd jsou zameéfena na
pfesnost a rychlost psaného textu. Ve druhém roc¢niku je kladen
diraz na formalni, obsahovou, jazykovou a stylistickou podobu
obchodni korespondence v souladu s normalizovanou tpravou
pisemnosti dle CSN 01 6910.

Prinos vyucovaciho predmétu
k rozvoji klicovych
kompetenci a aplikaci
prifezovych témat

Kli¢ové kompetence:

Kompetence k uceni — vede zéky k tomu, mit pozitivni vztah
K uceni a vzdélavani, uplatiovat rizné zplisoby prace s textem,
umét efektivné¢ vyhledavat a zpracovavat informace, byt
¢tenafsky gramotny, pofizovat si poznamky;

Kompetence Kk reseni problémit — Zzaci ziskaji schopnost
samostatné fesit béZzné pracovni i mimopracovni problémy
Komunikativni kompetence — zéaci jsou schopni se vyjadiovat
pfiméfené ucelu jednani a komunikaéni situaci v projevech
mluvenych 1 psanych, vhodné se prezentovat, formulovat své
mySlenky srozumitelné a souvisle, v pisemné podobé prehledné a
jazykové spravng; zpracovavat administrativni pisemnosti,
pracovni dokumenty i souvislé texty na b&zné i odborna témata;
dodrZovat jazykové a stylistické normy 1 odbornou terminologii;
zaznamenavat pisemné podstatné mysSlenky a Udaje z textl a
projevu jinych lidi (pfednések, diskusi, porad apod.);

Persondlni a socialni kompetence — vyuZzivaji zkuSenosti a
nabytych v€domosti v budouci praxi, pfijimaji a odpovédné plni
svéfené ukoly, pfispivaji k vytvareni vstficnych mezilidskych
vztaht, rozviji svoji osobnost, udrzuji vhodné mezilidské vztahy
a dbaji o své zdravi

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam
- adaptovat se na pracovni prostiedi a nové pozadavky, mit
ptehled o moZnostech uplatnéni na trhu prace v daném oboru;
cilevédomé a zodpovédné rozhodovat o své budouci profesni a
vzdélavaci draze; jednat aktivné pfi hledani zaméstnani, vhodné
komunikovat s potencialnimi zaméstnavateli, prezentovat svij
odborny potencidl a své profesni cile; rozumét podstaté a
principim podnikédni, mit pfedstavu o pravnich, ekonomickych,
administrativnich,  osobnostnich a  etickych  aspektech
soukromého podnikani.
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Digitalni kompetence - ovladd potiebnou sadu digitalnich
zafizeni, aplikaci a sluzeb, vCetn¢ nastroji z oblasti umelé
inteligence, vyuziva je ve Skolnim a pracovnim prostfedi i pfi
zapojeni do vefejného Zivota; digitalni technologie a zpisob
jejich pouziti nastavuje a meéni podle toho, jak se vyvijeji
dostupné moznosti a jak se méni jeho vlastni potieby nebo
pracovni prostiedi a nastroje;

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

- pfedchdzi situacim ohrozujicim bezpecnost zafizeni i dat,
situacim ohrozujicim jeho t¢lesné a duSevni zdravi i zdravi
ostatnich; pfi spolupraci, komunikaci a sdileni informaci v
digitdlnim prostiedi jedna eticky, s ohleduplnosti a respektem k
druhym.

Odborné kompetence:

Kompetence  vykondvat  obchodné-podnikatelské  aktivity—
absolventi jsou vedeni k tomu, aby se orientovali v obchodné-
podnikatelskych aktivitich a ekonomicko-prdvnim zabezpeceni
provozu ve stravovacich  zafizenich; vedli  provozni
administrativu, evidenci o pohybu majetku, surovin, vyrobkl a
sluzeb s vyuzitim PC; ziskavali, vyhodnocovali a efektivné
vyuzivali ekonomické informace k fizeni provoznich usekd,
zajiStovali zakladni operace personalniho charakteru

Prufezova témata:

Clovek a digitalni svét — Zaci jsou vedeni k efektivnimu
vyuzivani digitalnich nastrojii potiebnych nebo vhodnych pro
odborné ¢innosti.

Clovek v demokratické spolecnosti, ve svété prace —u 74kl jsou
rozvijeny verbdlni 1 pisemné komunikaéni dovednosti a
sebeprezentace pii jednani s potenciondlnimi zaméstnavateli, mit
zakladni védomosti a dovednosti potfebné pro vyuZivani
digitalnich néstroji a tim poptipad¢ usnadiiovat rozvijeni jejich
podnikatelskych aktivit
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Rozpis uciva a vysledki vzdélavani
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1. roénik Pocet hodin: 33
Vysledky vzdélavani Uc¢ivo Pocet hodin
Z4ak/zakyné 1. Uvod 1
- uvédomuje si vyznam a - seznameni s obsahem wuciva, zéasady
dulezitost ovladani klavesnice BOZP
- zdkladni obsluha osobniho pocitace,
prstoklad
- piSe na klavesnici desetiprstovou | 2. Zaklady psani na klavesnici ve 28
hmatovou metodou v pfimétené vyukovém programu
rychlosti a presnosti - nacvik psani malych a velkych pismen,
diakritickych a interpunk¢nich
- ovlada cizojazy&nou agendu znamének, Cislic a znacek
- technika psani na klavesnici
- zpracuje text s vyuzitim 3. Nacvik zvlastni upravy textu 1
zvyraznéni a formatovani - zvyraziiovani, velikost pisma,
radkovani, formatovani, prace s
tabulatory
- zpracovava tabulky a upravuje je |4. Vypracovani tabulek 1
podle normy; - tabulky dle normy
- manipuluje s pisemnymi a 5. Manipulace s pisemnostmi 2

elektronickymi dokumenty podle

stanovenych pravidel

orientuje se v organizaci

pisemného styku a zakonitostech

manipulace s pisemnostmi a

archivace, rozlisi formaty papirt

a obalek

pracuje s béznou kancelaiskou

technikou, ovlada jeji zakladni

funkce

ovlada zasady spravné

elektronické komunikace i

vyznam datovych schranek

samostatné komunikuje

elektronickou postou

- vyuziva béznych
telekomunikacnich sluZzeb

- nakladani s pisemnostmi

- archivace dokumenti

- prace s kancelai'skou technikou
- formaty papirt a obalek

6. Elektronicka komunikace
- elektronicka posta

- telekomunikacni sluzby

- datové schranky
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2. ro¢nik Pocet hodin: 33
Vysledky vzdélavani Ucivo Pocet hodin
Zak/2akyné 1. Uvod — seznameni s obsahem uéiva 1
- pIn¢ ovlada funkce osobniho Il. ro¢niku, zasady BOZP
pocitace - opakovani uciva L. ro¢niku
- orientuje se v Gipravé textu a 2. Normalizovana tprava textu a 6
stylizaci obchodnich pisemnosti zasady stylizace obchodnich
dle CSN 01 6910 pisemnosti dle CSN 01 6910
- vyuziva ziskané poznatky pfi - vyznam normalizace pisemnosti
psani na pocitaci - normalizovana uprava textu
- vyhotovuje pisemnosti - normalizovana Uprava adres
V normalizované uprave - nalezitosti jednotlivych predtiskll
obchodnich dopist
- samostatné pracuje 3. Tvorba obchodniho dopisu 1
s interaktivnim pfedtiskem pro - prace s interaktivnim predtiskem
tvorbu obchodnich dopisi - struktura obchodniho dopisu a zasady
- zpracovava pisemnosti a stylizace
upravuje je podle normy; - elektronické Sablony a vzory pisemnosti
- je vybaveny zékladni orientaci 4. Obchodni pisemnosti dle normy 12
V jednotlivych druzich (CSN 01 6910)
obchodnich dopist, rozeznava - vyhotovovani obchodnich pisemnosti:
jejich charakteristické znaky poptavka, nabidka, objednavka,
- vyhotovuje pisemnosti spojené potvrzeni objednévky, dodaci list,
S provozem vécné, jazykove a navesti, faktura, reklamace, urgence,
formalné spravné v souladu s upominka
normalizovanou Upravou - elektronické Sablony a vzory pisemnosti
- vyuZziva elektronické vzory
formulait k vypracovani
pottebnych dokumenti
- piSe desetiprstovou hmatovou
metodou v pfimétené piesnosti a
rychlosti pfi vyhotovovani
obchodnich pisemnosti
- vypracuje doklady spojené
S prodejem, pracuje se Sablonami
formulara
- vyhotovuje samostatn¢ 5. Personalni pisemnosti 6
personalni pisemnosti, chape - Zadost o misto
jejich dilezitost - Zivotopis
- pracovni smlouva
- dohoda o hmotné odpovédnosti
- dohody o pracich konanych mimo
pracovni pomeér
- ukonceni pracovniho poméru
- vyhotovi zadost, stiznost, 6. Dopisy ob¢ani pravnickym osobam 3
odvoléni dle CSN 01 6910 a zna |- Zzadost
jejich vyznam a pouziti - stiznost
- odvolani
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- rozezné osobni dopisy a 7. Osobni dopisy vedoucich pracovniki 3
vypracuje je - blahopiejné dopisy
- dékovné dopisy
- omluvné dopisy aj.
- rozlisi zékladni vypracovani 8. Dokumenty pravniho charakteru 1
pravnich pisemnosti - plnéd moc
- dluzni upis, potvrzenka
- Cestné prohlaseni

Doporucena literatura:

FORROVA Z., PALOVA P., 1. Elektronické vydani Moderni korespondence 1. a 2. dil,
Praha, Governance Institute, z. s., 2020

KOCOURKOVA A., HOCHOVA 1., Pisemnd a elektronickd komunikace pro SS, urady a
verejnost, 1. vyd. Praha: Eduko 2016.

PESTOVA Milada, STIKOVA Stanislava, Prehledny priivodce tipravou textu podle

CSN 01 6910:2014,1. vyd. Plzeii: Korespondent 2015.

Vyukovy program pro psani na klavesnici ,, Deseti prsty*, PMQ SOFTWARE, s. r. 0., Budyné
nad Ohfi, Skolni licence.

Vypracovala: Ing. Eva Hruba
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Nizev SVP: GASTRONOMIE

Forma vzdélavani: denni
Pocet hodin celkem: 5/162
Platnost od: 1. 9. 2025

Ucebni osnova predmétu

UCETNICTVI

Obor sttedniho vzdélani s vyucnim listem

Pojeti vyucovaciho predmétu

Obecny cil predmétu

Cilem vyuclovaciho predmétu je pochopeni podstaty
Ggetnictvi. Zaci si rozviji ekonomické mysleni a znalosti
principtt uétovani a vedeni dafiové evidence. Zak ziska
ucelenou piedstavu o vztahu mezi ekonomickou realitou a
jejim &iselnym vyjadienim. Zaci ziskaji dovednosti v oblasti
uctovani majetku a o zavazcich, o nakladech a vynosech, o
danich a o tvorbé, rozdé€leni a pouziti vysledku hospodareni.
Seznami se s obsahem Ucetnich vykazii a danovych pfiznani.
V prubéhu studia si osvoji techniku a metody uctovani
v ramci praktické ptipravy a nauci se pouZzivat ucetnictvi jako
vyznamny zdroj informaci nutnych pro efektivni vyuzivani
majetku Kk zajisténi  dlouhodobé pftiznivého  vysledku
hospodateni. Zaci si osvoji zptisoby vedeni dafiové evidence
v souladu se zakonem o danich z pfijmt. Poznaji nezbytnost
danové zatéze a nauci se rozliSovat a urcovat jednotlivé
druhy dani. Zaci si osvoji dovednosti pofizovat a zpracovavat
ucetni doklady. Okruh maé Uzké meziptedmétové vztahy
s obsahovym okruhem Ekonomika a pravo, Gcetnictvi a dan€.
Zaci si osvoji dovednost uétovani béznych ucéetnich piipadi
nauctech a soucasné¢ ziskavaji poznatky z problematiky
danovych dokladi. Absolvovanim pfedmétu ziskava Zzak
uceleny piehled o ucetnictvi.

Charakteristika uéiva

Ucivo je vybrano ve vztahu k profilu absolventa, vychézi
ZzRVP 65 - 41 L/01 Gastronomie. Obsahovy okruh je
v souladu se Standardem finanéni gramotnosti ve verzi
schvalené v roce 2017. Standard finan¢ni gramotnosti je dale
napliiovan ve spolecenskovédnim vzdélavani a cCasteCné 1
Vv matematickém vzdélavani. Obsah uciva je zameéfen
pfedev§im na podnikdni a finan¢ni vzdélavani. Obsahovy
okruh je propojen také s tématem Clovék a svét prace.

Vysledky vzdélavani
Vv oblasti citl, postojii,
hodnot a preferenci

Vyuka sméfuje k tomu, aby zéci:

- provadéli tcetnictvi pecliveé a odpovedné,
kontrolovali vysledky své prace

- nedopoustéli se podvodil, zpronevéry nebo korupéniho
jednani

- byli ochotni se stale ve svych odbornych dovednostech a
znalostech zdokonalovat
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Strategie vyuky

Ucivo vyucovaciho predmétu je zarazeno do 2, 3. a 4.
rocniku. Pii vyuce pfedmétu UcCetnictvi je tieba se zaméfit
zejména na zdkladni a trvalé poznatky, které umoziuji
adaptabilitu v ménicich se ekonomickych podminkach, uc¢ivo
je tieba stale doplnovat a aktualizovat v souladu se zménami
Vv legislativé naseho statu.
Dtraz je kladen pfedev§im na pochopeni ekonomickych
vztahi a souvislosti a jejich promitnuti do ucCetnictvi, na
pochopeni jednotlivych vlivlh ucetnich pfipadd na stav
majetku a vysi hospodarského vysledku.
Zékladem vyuky je prace s ucetnimi doklady a tiskopisy.
Jsou zarazovana praktickd cviceni, kdy se zaci uci
vyhotovovat ucetni doklady, vyplhovat ruzné on-line
formulafe tykajici se ucetnictvi napf. dafiovd pfiznani,
sestavovat rozvahu a vysledovku. Zaci si musi vytvofit navyk
K peclivosti v praci a potiebu soustavné kontroly své prace.
Zaci jsou vedeni k presnosti, pe¢livosti, pravdivosti a
uplnosti ucetnich zapist, uc¢i se spravné opravovat chybné
ucetni zapisy.
Pti vykladu jsou vyuzivana schémata pro lepsi pochopeni
uctovani béznych ucetnich piipadi. Védomosti si Zaci
upevnuji soustavnym procvi¢ovanim praktickych prikladu.
Pouzivané metody vyuky:
- vyklad
- prace s odbornou literaturou, vyhledavani udaji a
informaci na internetu, prace s on-line formulafi a
kalkulackami
- samostatné feSeni zadanych tkolt, ale 1 kooperace a
tymova spolupréce pii feSeni zadanych tikold

Kritéria hodnoceni zaku

Pt1 hodnoceni zaki se pouziva slovni hodnoceni a numerické
hodnoceni. Kritéria hodnoceni vychézi ze $kolniho ¥adu SS
Rokycany. Sleduje se kultivovanost projevu, odborna
spravnost 1 schopnost aplikace védomosti na konkrétni
situace.

Prinos vyucovaciho
predmétu k rozvoji
klicovych kompetenci
a aplikaci prirezovych
témat

Kli¢ové kompetence:

Kompetence Kuceni - ma pozitivni vztah k uceni a
vzdélavani, vyuziva ke svému uceni rizné informacni zdroje,
véetné svych zkuSenosti i zkuSenosti jinych lidi,

vyhodnocuje své moznosti dalSiho vzdélavani, zejména v
oboru a povolani.

Kompetence Kk Feseni problémii - spolupracuje pii feSeni
problémdu s jinymi lidmi (tymové feSeni).

Komunikativni kompetence - vyjadiuje se vhodné v souladu
se zéasadami kultury projevu a chovani pifi jednanich
a komunikacnich situacich v projevech mluvenych i psanych,
formuluje své myslenky srozumiteln¢€ a souvisle, v pisemné
podobé piehledné a jazykoveé spravng, pracuje aktivné pfi
diskusich, formuluje a obhajuje své nazory a postoje,
zpracovava bézné administrativni pisemnosti a pracovnich
dokument,
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Persondalni a socialni kompetence — adaptuje se na ménici se
zivotni a pracovni podminky a podle svych schopnosti
amoznosti je pozitivné ovliviluje, je pfipraven feSit své
socialni 1 ekonomické zalezitosti, zdokonaluje svou finan¢né
gramotnost, pracuje v tymu a podili se na realizaci
spole¢nych pracovnich a jinych ¢innosti,

pfijima a odpovédné plni svéiené ukoly.

Kompetence Kk pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym
aktivitam - ma odpovédny postoj k vlastni profesni
budoucnosti, a tedy i vzdélavani; uvédomuje si vyznam
celozivotniho uceni a je piipraveni pfizptisobovat se ménicim
se pracovnim podminkdm, ma prehled o moznostech
uplatnéni na trhu prace v daném oboru; cilevédome
a zodpovédné rozhoduje o své budouci profesni a vzdélavaci
dréze, mé redlnou piedstavu o pracovnich, platovych a jinych
podminkach v oboru a 0 pozadavcich zaméstnavateli na
pracovniky a dovede je srovnavat se svymi pfedstavami a
predpoklady; zna obecnd prava a povinnosti zaméstnavatelti a
pracovnikl, zvladd podstaty a principy podnikdni, ma
pfedstavu o pravnich, ekonomickych, administrativnich,
osobnostnich a etickych aspektech soukromého podnikéni;
dokaze vyhledavat a posuzovat podnikatelské prilezitosti v
souladu s realitou trzniho prostiedi, se svymi piedpoklady a
dal$imi moznostmi.

Matematické kompetence - Cte razné formy grafického
znazornéni (tabulky, diagramy, grafy, schémata apod.),
provadi realny odhad vysledku feSeni dané tilohy.

Digitalni kompetence - ovlada pottebnou sadu digitalnich
zafizeni, aplikaci a sluZeb, v€etné néstrojii z oblasti umélé
inteligence, vyuziva je ve Skolnim a pracovnim prostiedi 1 pii
zapojeni do vefejného Zivota; digitalni technologie a zptsob
jejich pouziti nastavuje a méni podle toho, jak se vyvijeji
dostupné moznosti a jak se méni jeho vlastni potieby nebo
pracovni prostiedi a nastroje, ziskava, posuzuje, spravuje,
sdili a sdéluje data, informace a digitalni obsah v riiznych
formatech v osobni ¢i profesni komunité; k tomu voli
efektivni postupy, strategie a zplsoby, které odpovidaji
konkrétni situaci a ucelu, vytvaii, vylepSuje a propojuje
digitalni obsah v riznych formatech; vyjadiuje se za pomoci
digitdlnich prostfedkii, vyrovnava se s proménlivosti
digitalnich technologii a posuzuje, jak vyvoj technologii
ovlivituje spolecnost, osobni a pracovni zivot jedince a
zivotni prostiedi, zvazuje rizika a piinosy,

Priifezova témata:

Clovék a svét prdce - vybavit zaka praktickymi dovednostmi
a informacemi pro jeho budouci pracovni zivot tak, aby byl
schopen efektivné reagovat na dynamicky rozvoj trhu prace a
meénici se pozadavky na pracovniky. Prostfednictvim
kariérového vzdélavani si zak osvoji znalosti a dovednosti
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pro fizeni své kariéry a zivota (Career Management Skills),
které vyuzije pro cilené planovani a odpovédné rozhodovani
0 svém osobnim rozvoji, dalsim vzdélavani a seberealizaci v
profesnich zdmérech. Zaroven se nauci piijimat zmény ve své
profesni kariéte jako béznou soucast zivota.

Clovék a digitalni svét — schopnost bezpetnd, sebejisté,
kriticky a tvofive vyuzivat digitdlni technologie pro uceni,
vzdélavani se a zvySovani vlastni kvalifikace, stejné jako pfi
praci, obCanskych aktivitaich i ve volném case je jedna z
klicovych kompetenci a je nezbytna pro schopnost
celozivotniho uceni 1 zapojeni absolventi do spolecenského a
pracovniho zivota. Digitalni kompetence, ke kterym jsou zaci
vedeni, jsou dneS$ni dobé nezbytné pro zaméstnatelnost,
osobni naplnéni a zdravi, aktivni a odpovédné obcanstvi i
socialni zaclenéni kazdého zéka.
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Rozpis uciva a vysledki vzdélavani

SVP Gastronomie

2. ro¢nik Pocet hodin:66
Vysledky vzdélavani U¢ivo Pocet
hodin
Zak/zakyné 1. Uvod do téetnictvi 4
- objasni podstatu a vyznam - podstata, vyznam a funkce ucetnictvi
ucetnictvi - pravni uprava ucetnictvi
- charakterizuje tilohu uc¢etnictvi pii - zpusoby vedeni evidence
fizeni podniku, zakladni znaky a podnikatelské Cinnosti - iCetnictvi a
zasady ucetnictvi dailové evidence
- rozlisi zplisoby vedeni evidence - finan¢ni a manazerské ucetnictvi
podnikatelské ¢innosti
- vysvétli rozdil mezi u€etnictvim a
daniovou evidenci
- charakterizuje pravni Gpravu
ucetnictvi
- rozlisi finan¢ni a manazerské
ucetnictvi
- objasni vyznam pritkaznosti 2. Uketni doklady 6
ucetnictvi - podstata a vyznam ucetnich dokladii
- rozlisi jednotlivé druhy tcetnich - druhy tGcetnich dokladi
doklada - nalezitosti ucetnich dokladu
- dodrzuje zasady pfi vystavovani - vyhotoveni Uc¢etnich doklada
ucetnich dokladi - ob¢h a zpracovani ucetnich dokladi
- vyhotovuje tcetni doklady ruéné 1 - opravy Ucetnich dokladi
na pocitaci - uschova ucetnich dokladi
- ovéfuje nalezitosti ucetnich - skartace ucetnich dokladl
dokladt - prace s ucetnimi doklady
- charakterizuje ob¢h ucetnich
doklada
- vypliuje doklady souvisejici
S pohybem penéz a evidenci
majetku
- opravuje chybné ucetni doklady
- objasni vyznam majetku pro 3. Majetek podniku a zdroje 10
¢innost podniku financovani majetku
- rozlisi jednotlivé formy majetku a - majetek a jeho formy
zdroje financovani majetku - dlouhodoby majetek
- charakterizuje zptisoby ocenovani - obéZny majetek
majetku - zdroje financovani majetku
- vysvétli pojem inventarizace, - vlastni kapital
postup pii provadéni - ocenovani majetku
- vyhotovi inventurni soupisy - inventura a inventarizace majetku
majetku a zavazku
- vysvétli kol a zasady vedeni 4. Danova evidence a podnikani 10

danové evidence
- rozli$i eviden¢ni knihy

fyzickych osob
- ukoly a zasady vedeni danové
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- vyhotovi danovy doklad a objasni
nalezitosti daniového dokladu

- vede danovou evidenci pro platce i
neplatce DPH

- charakterizuje zptisoby ocenovani
majetku a zavazka v danové
evidenci

- charakterizuje postup provadéni
ucetni zavérky v danové evidenci

- stanovi zdklad dan¢ a vypocita dan
Z pfijmu

evidence

- evidenc¢ni knihy v danové evidenci

- daflova evidence u neplatci DPH

- danova evidence u platci DPH

- oceniovani majetku a zavazk
v danové evidenci

- uctovani do penézniho deniku —
praktické ptiklady

- ucetni zavérka a danové priznani
fyzickych osob

- objasni vyznam a funkci rozvahy

- rozlisi aktiva a pasiva

- sestavi rozvahu podniku

- charakterizuje hospodarské
operace

- znazorni vliv jednotlivych ucetnich
ptipadl na rozvahové polozky

- objasni podstatu a vyznam uctu

- provede rozpis rozvahy do
rozvahovych uctil a zaznamenava
na ucty zékladni zmény
rozvahovych polozek

- charakterizuje vysledkové ucty a
rozlisi nékladové a vynosové ucty

- vysvétli podvojnost a souvztaznost
ucetnictvi

- zjisti obraty a zUstatky na Uctech

- rozlisi jednotlivé skupiny Ucta a
ovlada zasady pro uctovani na
jednotlivych uctech

- rozlisi syntetickou a analytickou
evidenci a objasni jejich vzajemné
ucetni vazby

- Uctuje zékladni Ucetni piiklady na
rozvahovych a vysled. uétech

5. Zaklady tcetnictvi

- rozvaha

- aktiva a pasiva

- rozvaha — obsah, druhy, funkce

- zékladni zmény rozvahovych
polozek

- rozvahové ucty

- ucet - podstata a forma

- rozpis rozvahy do ucth

- zakladni zmény na rozvahovych
uctech

- uctovani na rozvahovych uctech

- vysledkové ucty

- uctovani na vysledkovych uctech

- podvojny Ucetni zapis

- obraty a zlstatky na uctech

- tfidéni U¢ta — syntetické a analytické

- Uctovani na rozvahovych a
vysledkovych tctech

36
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3. ro¢nik Pocet hodin:66
Vysledky vzdélavani U¢ivo Pocet
hodin
Zak/7akyné: 1. Uéetni technika 5
- vysvétli vyznam ucetnich zapisi - ucetni zapisy
- charakterizuje zasady pfi provadéni | - charakteristika cetnich zépisii a
ucetnich zapist jejich druhy
- rozli$i jednotlivé druhy tcetnich - opravy ucetnich zapist
zapisi - ucetni knihy a jejich vedeni
- provadi opravy chybnych tcetnich - smérnd ucetni osnova
zapisi - uctovy rozvrh
- charakterizuje ucetni knihy a ma
zakladni predstavu o jejich vedeni
- charakterizuje smérnou uctovou
osnovu a uc¢tovy rozvrh
- uCtuje bézné Ucetni ptipady podle
uctové osnovy pro podnikatele
- charakterizuje finan¢ni ucty 2. Finan¢éni ucty 16
- uctuje o stavu a pohybu pené¢znich - charakteristika finan¢nich u¢ta
prostiedku v hotovosti a na - pokladna
bankovnich ucétech - penize na cesté
- vystavuje pokladni doklady - ceniny
- rozli$i jednotlivé druhy cenin a - inventariza¢ni rozdily v pokladné
bankovnich ucti - inventariza¢ni rozdily v ceninach
- uctuje o ceninach a o bankovnich - bankovni ucty
uvérech - kratkodobé bankovni véry
- charakterizuje inventariza¢ni - souhrnné ptiklady na Gctovani
rozdily a uctuje o nich penéznich prostiedkt
- uctuje na uctu Penize na cesté a
objasni jeho podstatu
- charakterizuje podstatu DPH 3. DPH a jeji uctovani 8
- objasni registraci k DPH - podstata a zakladni pojmy
- rozlisi platce a neplatce DPH - registrace k DPH
- rozlisi sazby DPH - sazby DPH
- provede vypocet DPH - zpusoby vypoc¢tu DPH
- charakterizuje danové doklady - daflové doklady
- u¢tuje o DPH - uctovani DPH
- vyhotovuje danové pfiznani k DPH - danové ptiznani k DPH
- charakterizuje zasoby a rozlisi 4. Uttovani zasob 19

jejich druhy

- charakterizuje zptisoby ocenovani
zasob

- vystavi ptijemku, vydejku a
skladovou kartu

- uctuje bézné ucetni piipady
tykajici se stavu a pohybu
materidlu, zbozi a vyrobkl

- UCtuje inventarizacni rozdily u
zasob

- zasoby, jejich evidence a ocenovani

- zasoby nakupované

- uctovani nakupu, skladovani a
spotfeby materialu

- uctovani nakupu a prodeje zbozi

- zasoby vlastni vyroby

- uctovani vyrobki

- inventarizacni rozdily u zasob a
jejich uctovani

- souhrnné ptiklady na uétovani zasob

157




Stredni skola, Rokycany, Jerabinova 96/I11

SVP Gastronomie

- Uctuje o zasobach u platce a
neplatce

- charakterizuje dlouhodoby majetek

- rozlisi druhy DM

- charakterizuje zptisoby ocenéni
DM

- uctuje o potizeni a vyfazeni DM

- rozlisi opravky a odpisy DM

- vypocte a zauctuje odpisy DM

S. Dlouhodoby majetek

- charakteristika a ¢lenéni

- ocenovani dlouhodobého majetku

- potizeni dlouhodobého majetku

- odpisy dlouhodobého majetku a
jejich uctovani

- vyfazeni dlouhodobého majetku

- souhrnné ptiklady na Gctovani
dlouhodobého majetku

18
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4. ro¢nik Pocet hodin:30
Vysledky vzdélavani U¢ivo Pocet
hodin
Zak/zakyné 1. Zaétovaci vztahy 12
- vysvétli podstatu zactovacich - charakteristika zuctovacich vztaht
vztaht a rozliSuje jejich druhy - zuCtovaci vztahy z obchodniho styku
- uctuje o pohledavkach a zavazcich - poskytnuté a pfijaté provozni zalohy
V cizi méné - pohledavky a zavazky v cizi méng,
- uctuje kurzové rozdily kurzové rozdily
- charakterizuje mzdu, jeji slozky a - zGGtovaci vztahy s institucemi
srazky ze mzdy socialni a zdravotni pojiSténi
- vyhotovuje mzdové doklady - vymezeni pojmu mzdy a
- uctuje hrubou a ¢istou mzdu, jednotlivych slozek mzdy,
zdravotni a sociélni pojisténi srazky ze mzdy
- uctuje dan z piijmu ze zavislé - mzdova evidence
¢innosti - uctovani mezd, socialniho a
- charakterizuje ostatni pohledavky a zdravotniho pojiSténi a dané z pfijmu
zavazky vici zaméstnanciim a - ostatni pohledavky a zavazky vici
uctuje o nich zaméstnanciim
- uctuje o danovych povinnostech - zuCtovani dani a dotaci
ucetni jednotky jako poplatnika a - souhrnné ptiklady na tétovani
platce k finan¢nimu orgénu zuctovacich vztaht
- uctuje o dotacich
- charakterizuje naklady a vynosy 7. Naklady a vynosy 8
- vysvétli vyznam sledovani nakladt - charakteristika a Clenéni nakladi
a vynosu a vynosu
- rozli$i provozni a finan¢ni - zasady pro Uctovani nakladl a
naklady a vynosy vynosl
- charakterizuje zésady pro Gctovani - uctovani naklada
nakladii a vynost - uctovani vynosu
- uctuje o nakladech a vynosech - Casové rozliSovani nakladl a vynosi
- vysvétli podstatu casového - souhrnné piiklady
rozliSovani nakladii a vynost
- charakterizuje kapitalové ucty 8. Kapitalové ucty 4
- vysvétli podstatu zékladniho - charakteristika kapitalovych ucta
kapitalu - zakladni kapital
- charakterizuje a rozlisi kapitaloveé - kapitalové fondy a fondy ze zisku
fondy a fondy ze zisku - rezervy
- vysvétli vyznam rezerv a rozlisi - dlouhodobé zavazky
zakonné a ostatni rezervy - souhrnné ptiklady
- charakterizuje dlouhodobé zadvazky
- vysvétli rozdil mezi ucetni 9. Uletni uzavérka a ucetni 6
uzavérkou a zavérkou a zavérka
charakterizuje je - charakteristika ucetni zavérky a
- zpracuje ucetni zaveérku uzaveérky
- uzavie jednotlivé Ucty a prevede - zuCtovani ucetnich operaci na konci
jejich kone¢né zistatky na ucetniho obdobi
zavérkoveé ucty - zjisténi hospodaiského vysledku
- dokéze zjistit hospodaisky - vypocet dan¢ z pfijmu a jeji
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vysledek v pfedepsaném ¢lenéni

- stanovi danovy zaklad a vypocita
dan z ptijmu fyzickych a
pravnickych osob

- uctuje o dani z piijmu

- vypocitéa disponibilni zisk

- zauctuje vysledek hospodaieni

- charakterizuje zékladni principy
rozdéleni a pouziti vysledku
hospodarteni

- objasni obsah ucetni zavérky

zaucCtovani

- uzavieni uctl

- rozdéleni a pouziti hospodaiského
vysledku a jeho uctovani

Doporucena literatura:

STOHL, Pavel. Ucebnice ticetnictvi pro stiedni Skoly a vefejnost. Aktudlni vyd. Znojmo.

Vypracovala: Ing. Eliska Kantarova, Ing. Markéta Slegelova

160



Stredni skola, Rokycany, Jerabinova 96/I11 SVP Gastronomie

Nazev SVP: GASTRONOMIE
Forma vzdélavani: denni
Pocet hodin celkem: 1/33

Platnost od: 1. 9. 2025

Ucebni osnova predmétu

KOMUNIKACE VE SLUZBACH

Obor stiedniho vzdélani s maturitnim vysvédcenim

Pojeti vyucovaciho predmétu

Obecny cil predmétu

Z4ci jsou vedeni k rozvoji profesnich komunikativnich
kompetenci v oblasti spolecenské, obchodné-podnikatelské,
administrativni a socialni. Pfi rozvijeni socialné
komunikativnich kompetenci se uplatiuji psychologické
aspekty komunikace a spolecenska etiketa. V oblasti pisemné
komunikace se sezndmi se zakladnim vyhotovenim
dokumentti v obchodnim styku.

Charakteristika u¢iva

Obsah predmétu vychazi z obsahu okruhu Komunikace ve
sluzbach RVP 65-41 L/01 - Gastronomie. Zaci uplatiiuji
psychologické aspekty komunikace a spolecenskou etiketu.
Seznami se zédklady obchodni a osobni korespondence.

Vysledky vzdélavani
Vv oblasti citi, postoji,
hodnot a preferenci

Vyuka sméfuje k tomu, aby Zaci uplatnovali zadsady
spolecenského chovani, pouZivali zdsady profesniho jednani,
pristupovali k druhym bez stereotypt a predsudki, jednali

Vv souladu se spolecenskymi normami a zasadami efektivni
komunikace.

Strategie vyuky

Celkove je ucivo rozdéleno do jednoho ro¢niku,

s jednohodinovou tydenni dotaci (33 hodin). Diraz je kladen
na samostatnou i na skupinovou praci, na vyuzivani dostupné
odborné literatury, praci s digitalnimi prostredky, ptipadné
pracovat na Skolnich projektech a prezentacnich akci.

Kritéria hodnoceni zaku

V zékladni podobé¢ se vychazi z pétistupniove klasifikace
stanovené klasifika¢nim fadem koly. Zaci se hodnoti

Z Gstniho a pisemného projevu. Vyznamnou soucasti
hodnoceni je samostatna tviir¢i ¢innost, aktivni pfistup pfi
feSeni problémovych situaci, aplikace ziskanych znalosti

a dovednosti z ostatnich predmétii, osobni piinos

k aktualizaci uciva a schopnost vyjadfit svij vlastni nazor na
probiranou tematiku s piipadnym pievedenim do praxe.

Pfinos vyucovaciho
predmétu k rozvoji
kli¢ovych kompetenci
a aplikaci prifezovych
témat

Kli¢ové kompetence:

Kompetence k uceni:

- mit pozitivni vztah k u€eni a vzdélavani,

- znat moznosti dalSiho vzd€lavani, zejména v oboru a
povolani.

Kompetence k reseni problémii:

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

Komunikativni kompetence:

- zak je schopen se pfiméefené vyjadrit k ucelu jednani
logicky a srozumitelné formuluje své myslenky, nazory a
postoje,

- je schopen aktivné diskutovat, porozumét sdéleni, druhych
a respektovat jejich nazory,

- uci se vhodnému vystupovani na vetrejnosti, pouziva
odborny slovnik.

Persondalni a socidalni kompetence:

- posuzovat realné své fyzické a dusevni moznosti, odhalovat
dasledky svého jednani a chovani v riznych situacich,

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

- podnécovat praci v tymu vlastnimi ndvrhy na zlepSeni prace
a feseni ukold, nezaujaté zvazovat navrhy druhych.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym

aktivitam:

- zak si vyzkousi vhodnou komunikaci s potencialnimi
zameéstnavateli a hosty,

- zak dokaze pracovat v tymu, odpovédné plni ukoly osobni
iniciativou se snazi zlep$it pracovni a Zivotni podminky.

Digitalni kompetence:

- ovlada pottebnou sadu digitalnich zatizeni, aplikaci a
sluZeb, v€etné nastrojl z oblasti umélé inteligence, vyuziva
je ve Skolnim a pracovnim prostiedi 1 pfi zapojeni do
vetejného Zivota; digitalni technologie a zptsob jejich
pouZiti nastavuje a méni podle toho, jak se vyvijeji,

- ziska&va, posuzuje, spravuje, sdili, vytvafi, propojuje a
sd¢luje data, informace a digitalni obsah v riiznych
formatech v osobni ¢i profesni komunité; k tomu voli
efektivni postupy, strategie a zptisoby, které odpovidaji
konkrétni situaci a ucelu,

- predchazi situacim ohroZujicim bezpe€nost zatizeni 1 dat,
situacim ohroZujicim jeho télesné a duSevni zdravi i zdravi
ostatnich; pfi spolupraci, komunikaci a sdileni informaci v
digitalnim prosttedi jedna eticky, s ohleduplnosti a
respektem k druhym.

Priifezova témata:

Obcan v demokratické spolecnosti:

- 7ak je veden k ucté k materidlnim a duchovnim hodnotam
(péci o zatizeni a vybaveni), k dodrzovani predpisti a
pracovniho fadu.

Clovek a svét prace:

- 7ak je veden, aby dokézal formulovat své profesni cile se
zamé&fenim na svou profesni kariéru a byl motivovéan k
celoZivotnimu uceni pro udrzeni konkurenceschopnosti na
trhu prace a dale motivovan a pro aktivni osobni i profesni
rozvoj.
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Clovéek a digitalni svét

- 7zaci jsou vedeni zejména k tomu, aby byli pii tvoiivych
¢innostech schopni vyuzit potencial, ktery nabizeji digitalni
média, a aby pii digitalni tvorb¢ a posuzovani vysledku této
tvorby uplatiiovali esteticka kritéria.
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Rozpis uciva a vysledki vzdélavani

SVP Gastronomie

1. roénik Pocet hodin: 33
Vysledky vzdélavani U¢ivo Pocet
hodin
Zak/zakyné 1. Komunikace ve sluzbach 15
- vysvétli vyznam informaci a - komunikace, komunikace verbalni a
komunikace ve sluzbach, neverbalni
- uplatnuje pravidla spole¢enského - efektivni komunikace, chyby
chovani a profesni ho vystupovani, v komunikaci,
dodrzuje profesni etiku a zdrzuje se | - asertivni komunikace,
xenofobnich projevii, - psychologické zaklady jednani s
- komunikuje jasn¢ a srozumitelné v lidmi,
souladu s jazykovou normou, - pravidla spole¢enského chovani,
- vhodné¢ uplatiiuje prostredky - typy zékaznikd,
verbalni i neverbalni komunikace,
- orientuje se a rozliSuje ruzné typy
hostt, reaguje na jejich chovani s
vyuzitim poznatki z psychologie,
- ovlada pravidla business etikety, 2. Profesni komunikace 12
- v kontaktu se zakazniky respektuje - business etiketa
narodni mentalitu a aspekty - zvléstnosti cizich kultur
multikulturniho souziti, - prace s informacemi — online
- je obeznamen s tvorbou osobniho komunikace, nové technologie a
portfolia a ptipadného vyuziti do piipadné vyuZiti v gastro provozech
praxe, - osobni portfolio — seznameni
- ovlada zakladni pravidla pii tvorbé S moznostmi a tvorbou osobniho
osobniho portfolia, portfolia, kompetence uplatiiované
pfi tvorbé osobniho portfolia
- voli vhodné zdroje a odpovidajici 3. Pisemna komunikace 6

techniku k vyhledani pozadované
informace,

- orientuje se v pisemnostech
spojenych s obchodnim a osobnim
pisemnym stykem.

- vyuziti techniky v komunikaci,

- obecna pravidla pro tvorbu
obchodnich a osobnich dopist,

- obchodni korespondence (nabidka,
poptavka, objednavka, dodaci list,
faktura, zadanka, reklamace

- osobni korespondence.

Doporucena literatura:

CHADL, Karel, Psychologie trhu v obchodu a sluzbdch. 1. vyd., Praha Press21. 2017.
DOLEZALOVA, Ladislava, VLKOVA Marie. Obcansky a spolecenskovédni zaklad —
psychologie. 2. vyd., Praha. ComputerMedia, 2020.

JILEK, Dusan. Efektivni komunikace. 1. vydani. Praha, Powerprint. 2024.

KULDOVA, Olga, FLEISCHMANNOVA Emilie. Jak psdt obchodni dopisy a jiné
pisemnosti. 6.vyd., Praha. Fortuna. 2007.

Vypracovala: Mgr. Jana Sudova
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Nizev SVP: GASTRONOMIE

Forma vzdélavani: denni
Pocéet hodin celkem: 8/258
Platnost od: 1. 9. 2025

Ucebni osnova pfedmétu

VYZIVA

Obor stfedniho vzdélani s maturitni zkouskou

Pojeti vyucovaciho predmétu

Obecny cil predmétu

Ptedmét poskytuje zaktim znalosti tykajici se hygieny v
gastronomii, vyZzivy a sortimentu potravin a napojui. Poznatky
o potravindch a napojich a zpiisobech jejich vyuziti aplikuji
7aci pii ptipraveé pokrmi a népojt, pii vyrobé i odbytu. Diraz
je kladen na znalost a uplatiiovani zasad raciondlni vyzivy
spojené se zdravym zivotnim stylem a na sledovani trendt v
gastronomii. Zéci si osvoji poznatky o 1é&ebné vyzivé a o
alternativnich zptsobech stravovani a stravovani cizincu.
Nezbytnou soucésti je osvojeni hygienickych ptedpist
souvisejicich s gastronomickym provozem.

Charakteristika uéiva

Obsah uciva vychazi z obsahového okruhu RVP 65-41-L/01 -
Vyziva. U¢ivo je zaméfeno na zpusob fungovani traviciho
systému, na sloZeni potravin a fungovani organismu. Pfi
charakteristice potravin rostlinného a zivoc¢isného ptuvodu je
kladen diiraz na jednotlivé druhy rostlinné stravy, a to na
ovoce, zeleninu, brambory, luSténiny, obiloviny a mlynské
vyrobky, houby a sladidla. Samostatné jsou zahrnuty do
uciva pochutiny, v€etné kofeni, kavy, ¢aje, kavovin a
ostatnich druhti pochutin. Z Zivoc¢isnych potravin ucivo
obsahuje mléko, vejce, maso a masné vyrobky. V tematickém
celku Napoje jsou zatazeny poznatky o vyrobé napoju a
pravidla pii jejich skladovani. V ¢asti Spravnd vyziva se Zaci
seznami se zasadami spravné vyzivy, aby dokazali tyto
védomosti aplikovat pfi praktickém sestavovani jidelnich
listk® pro rGzné skupiny stravniki. Kapitola Diety je
zafazena proto, aby zaci byli schopni sestavit jidelni listek na
zakladeé riznych omezeni ve vyzive, dokazali se orientovat v
riznych druzich diet. Klade se dliraz na racionalni vyZivu.

Vysledky vzdélavani
Vv oblasti citu, postoju,
hodnot a preferenci

Vyuka smétuje k tomu, aby si Z4ci:

- - vytvofili pozitivni vztah k praci v gastronomickém oboru,
- ziskali dGivéru ve vlastni schopnosti v kuchyni pfi pfipraveé
pokrmt a napoji,

- - byli ochotni se ve svych teoretickych i odbornych
znalostech a dovednostech zdokonalovat.

Strategie vyuky

- Pfi vyuce je pouZzivana forma vykladu, fizeného rozhovoru,
prace s ucebnici, samostatné a skupinové prace zakt. Diraz

165




Stredni skola, Rokycany, Jerabinova 96/I11 SVP Gastronomie

je kladen na nazornost a srozumitelnost s pouzitim rtiznych
vzorku, s vyuzitim didaktickych pomucek — videa — nau¢né
a instruktazni filmy. Pfi vyuce se pouzivaji odborné knihy a
Casopisy, ve kterych zak vyhledava a srovnava jednotlivé
informace z oblasti potravin a vyzivy. Dlraz se klade na
samostatnou praci pii vyhledavani novych informaci, které
se tykaji zadanych témat. Dle moznosti jsou vyuzivany
nazorné pomucky, nasténné obrazy, poradany exkurze —
pivovar, vyroba sektl, nav§tévovany vystavy. Dilezité je
propojeni praktické vyuky s informacemi, které zak ziska
pii téchto odbornych exkurzich.

Kritéria hodnoceni zaku

Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace, sleduje se pribézné
také aktivita zéka pii vyucovani. Na konci tematickych celkt
jsou zatfazeny pisemné testy. Numericky jsou i hodnoceny
projekty, zamétené na vyuziti znalosti a vyhledavani
informaci. Znalosti jsou ovéfovany i pomoci domécich tkoli
nebo referatii. Hodnoceni je také numerické. Ve druhém
pololeti tfetiho ro¢niku je kladen diiraz na pribézné tstni i
pisemné opakovani okruhti, které jsou zaméfeny k
zavéreénym zkouskam a zahrnuji celé udivo. Zaci jsou
hodnoceni kombinaci slovniho a numerického hodnoceni.
Kritéria hodnoceni vychdzeji z Pravidel pro hodnoceni
vzdélavani zika SS Rokycany

Prinos vyucdovaciho
predmétu k rozvoji
kli¢ovych kompetenci
a aplikaci prirezovych
témat

Kli¢ové kompetence:

- Komunikativni kompetence - Zaci vécné, spravné a
srozumiteln€ zpracovavaji narocné odborné texty, dokazi
prezentovat vysledky své prace, pouzivaji spravny odborny
slovnik.

- Kompetence vyuzivat prostredky informacnich a
komunikacnich technologii a pracovat s informacemi - zaci
jsou schopni ziskévat informace z otevienych zdroj1,
zpracovat vhodnou formu prezentace.

- Digitalni kompetence — Zaci ovladaji pottebnou sadu
digitalnich zafizeni, aplikaci a sluzeb, vcetné nastrojii z
oblasti umélé inteligence, vyuzivaji je ve Skolnim a
pracovnim prostiedi i pfi zapojeni do vefejného Zivota;
digitalni technologie a zplisob jejich pouziti nastavuji a
meéni podle toho, jak se vyvijeji dostupné moznosti a jak se
meéni jejich vlastni potfeby nebo pracovni prostiedi a
nastroje, ziskavaji, posuzuji, spravuji, sdili a sdéluji data,
informace a digitalni obsah v riznych formatech v osobni
¢i profesni komunité; k tomu voli efektivni postupy,
strategie a zpiisoby, které odpovidaji konkrétni situaci a
ucelu, vytvari, vylepsuji a propojuji digitalni obsah v
ruznych formatech; vyjadiuji se za pomoci digitalnich
prostiedkt, navrhuji prostiednictvim digitalnich technologii
takova feseni, ktera jim pomohou vylepsit postupy ¢i
technologie ¢i jejich Casti; dokazi poradit ostatnim s
béZnymi technickymi problémy; - vyrovnavaji se s
proménlivosti digitalnich technologii a posuzuji, jak vyvoj
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technologii ovliviiuje spolecnost, osobni a pracovni zivot
jedince a zivotni prosttedi, zvazuji rizika a ptinosy,
digitalni zkuSenosti vyuzivaji i v jinych vyucovacich
predmétech

Prifezova témata:

- Clovék a zivotni prostiedi — Zaci, chapou vyznam Zivotniho

prostiedi pro ¢loveéka a zachazeji hospodarné nejen s

potravinami, ale i s napoji, zaméfuji se i na téidéni odpadu a

na spravné zachazeni s obalovym materidlem od napoja

- Clovék a digitalni svét - zaky vybavi znalostmi a
dovednostmi potiebnymi k preventivni a aktivni péci o
zdravi a bezpecnost pii pouzivani digitalnich technologii

167




Stredni skola, Rokycany, Jerabinova 96/I11

Rozpis uciva a vysledki vzdélavani

SVP Gastronomie

1. ro¢nik Pocet hodin: 66
Vysledky vzdélavani U¢ivo Pocet
hodin
Zak/zakyné 1. Uvod do piedmétu, vyznam 6
VyZivy v gastronomii
- objasni princip pfemény latek a 2. Travici soustava
energii v organismu, vysveétli princip | - jednotlivé &4sti travici soustavy,
traveni a vstfebavani zivin fungovéni’ pf'eména Zivin, proces
traveni
- rozlisi a charakterizuje potraviny z 3. Potraviny 10
hlediska piivodu, druht, - vyznam pro lidsky organismus,
technologického vyuziti a vyznamu rozdéleni, jednotlivé slozky potravin
ve vyzive - bilkoviny, tuky, sacharidy, mineralni
- zatadi potraviny do velkého latky, stopové prvky, vitaminy, voda
komplexu pozivatin spolu s
pochutinami a napoji a tyto tii
podskupiny srovnavat a urcit jejich
vyznam ve vyZive
- vyuziva znalosti o potravinach ve 4. Potraviny rostlinného ptivodu 28
Vyziveé - ovoce — slozeni, rozdé€leni, vyznam,
- ur¢i vyznam jednotlivych druhii pouziti, skladovéni a vady
potravin pro lidsky organismus - zelenina — slozeni, rozdéleni,
- charakterizuje jejich vyuziti pfi vyznam, pouZiti, skladovani a vady
tepelném zpracovani - brambory — slozeni, rozdéleni,
vyznam, pouZiti, skladovani a vady
- lusténiny — sloZeni, druhy, vyznam,
pouziti, skladovani a vady
- obiloviny a mlynské vyrobky,
pekarenské vyrobky, téstoviny —
slozeni, rozdéleni, vyznam, pouZiti,
skladovani a vady, skladovani a
vady
- sladidla — druhy, vlastnosti, pouziti
- houby — slozeni, rozdéleni, vyznam,
skladovéni a vady
- ur¢i vyznam a vliv pochutin na 5. Pochutiny 6
lidské zdravi, jejich prospésnost i - kofeni — rozdéleni, druhy, vyznam,
Spatny vliv — vhodné pouziva pouziti, skladovani a vady
spravné pochutiny pfi tepelném - kava, ¢aj, kavoviny, kakao —
zpracovani charakteristika, druhy, vyznam,
skladovéni a vady
- doceniuje pifinos ostatnich druhil 6. Ostatni druhy pochutin 4

pochutin pfi ptipravé a dochucovani
pokrmil

- orientuje se ve skladu, popise
spravny zpisob skladovani

- sul, ocet — vyroba, druhy, vyznam
- pikantni omacky, hoicice, polévkové
kofeni, kypfici prostfedky
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- osvoji si pozadavky na oSetfovani a
skladovani potravin

- vyuziva a kontroluje zatizeni skladd,
eviduje zasoby a jejich pohyb

- vysvétli vyznam potravin 7. Potraviny ZivociSného piivodu 12
zivoc¢iSného pavodu pro lidsky - tuky, rozd¢€leni, charakteristika,
organismus z hlediska jejich slozeni vyznam z hlediska vyzivy

- mléko a mlécné vyrobky, syry —
vyznam, slozeni, druhy, jakost

- vejce — sloZeni, druhy, jakost,
nakazy
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SVP Gastronomie

2. ro¢nik Pocet hodin: 66
Vysledky vzdélavani U¢ivo Pocet
hodin
Zak/zakyné 1. Potraviny Zivo&i$ného piivod 4
- Maso — vyznam ve vyzive, rozdélent,
- vysvétli vyznam potravin charakteristika, slozeni, jednotlivé
zivociSneho pavodu pro lidsky druhy masa, skladovani masa
organismus z hlediska jejich slozeni
- charakterizuje jednotlivé druhy masa
a jeho vyznam pro vyzivu, rozlisi
jednotlivé druhy masa podle
zakladnich znakl
- vysveétli vyznam zrani masa pro dalsi
pouziti pii pfipravé pokrmt
- jednotlivé druhy masa rozd¢li podle | 2. Jate¢né druhy masa 28
kuchyniského pouziti a podle - hovézi, teleci, veprové, skopove,
jakostnich tiid. jehnéci a kiizle¢i maso, maso
drobnych domécich zvifat —
rozdéleni, vyznam ve vyzive,
sloZeni, jakost, upotfebeni,
skladovani
- ocefiuje ptinos drubeziho masaryb v | 3. Ostatni druhy masa 20
dietnim stravovani - driibez — rozd¢leni, vyznam ve
- ur¢i charakteristické znaky vyzive, slozeni, jakost, skladovani
jednotlivych druhii mas a navrhne, - zvétina — rozdéleni, vyznam ve
jak je potlacit nebo naopak zvyraznit | vyzive, sloZeni, jakost, skladovani
- ryby — rozd¢leni, vyznam ve vyZive,
sloZeni, jakost, skladovani
- seznami se specifickymi druhy masa | 4. Kory$i, mékkysi, obojZivelnici 4
a jeho sloZenim a pfipravou - jednotlivé druhy pro pouZiti,
charakteristika, vyznam, specifika
jednotlivych druhi
- zafadi jednotlivé druhy masnych 5. Masné vyrobky 8
vyrobkll a ur¢i jejich vyznam pii - uzeniny — vyznam, slozeni
dal$im zpracovani - konzervy a polokonzervy
- ovlada oznaceni potravin a jejich - rozd¢leni a skladovani masnych
skladovéan vyrobky
- ovlada jednotlivé faktory, které 6. Chladici a mrazici zaFizeni 2

ovlivilyji jakost masa

- druhy a zpiisoby chlazeni, vyznam,
pouziti, druhy chladicich a mrazicich
zatizeni
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3. ro¢nik Pocet hodin:66

Vysledky vzdélavani U¢ivo Pocet
hodin

Zak/zakyné 1. Napoje 32

- rozliSuje a charakterizuje jednotlivé
druhy napojt, uvede jejich vyuziti a
podavani z rtiznych hledisek véetné
jejich podéavani

- rozlisi spravny zptisob skladovani a
oSetfovani jednotlivych druhi
napoju, rozlisi oznaceni napoju a
udaje na etiketach jednotlivych
druhii nealkoholickych i
alkoholickych napojti

- seznami se s typickymi népoji pro
jednotlivé staty, strucné je
charakterizuje a popise jejich vyrobu

- vysvétli vliv alkoholu na lidské
zdravi a moznosti boje proti
alkoholismu a dal§im ndvykovym
latkam

a) nealkoholické napoje

- vyznam, rozdéleni, charakteristika
jednotlivych druhi

b) alkoholické napoje

- pivo — suroviny, vyroba, trzni druhy,
pivni zafizeni, oSetfovani

- vino — péstitelské oblasti, vyznam,
charakteristika, vyroba, jednotlivé
druhy, rozdé€leni, choroby a vady,
skladovani

- lihoviny — charakteristika, rozd¢leni,
vyroby, trzni druhy - vliv alkoholu
na lidské zdravi, boj proti
alkoholismu

vyzivé veetné alternativnich

- sestavi riizné typy jidelnich listki
podle skupin obyvatel

- samostatné uplatiiuje ziskané
poznatky pfi zpracovani ukolu a
vhodn¢ je prezentuje

alternativni sméry ve vyzive,
stravovani vybranych skupin osob
podle specifickych kritérii,

- sestavovani jidelnicki pro rizné
skupiny obyvatel na zaklad¢
zvlastnich pozadavki

- objasni podstatu racionalni vyzivy, 2. Spravna vyZiva a zpusoby 10
rozlisi a charakterizuje hlavni sméry stravovani
ve VyZive - zasady spravné vyzivy, druhy stravy,

- uvede priklady souvislosti charakteristika, vliv na organismus
nespravnych stravovacich navyktina | - stravovaci navyky, obezita, koufeni,
civilizaéni choroby drogy a dal§i ndvykové latky

- zjisti ulohu dietniho stravovani, 3. Diferencovana strava 16
vyjmenuje hlavni typy 1écebnych - diferencované stravovani, vyZiva
diet podle specifickych kritérii:

- charakterizuje stravovani vybranych | - a) vyziva déti, dospivajicich,
skupin osob t€hotnych a kojicich zen, sportovci a

- objasni tlohu stravovani pfi [écbé starych osob
chorob a uvede hlavni typy - b) strava v riznych pracovnich
1é¢ebnych diet a specifika jejich podminkach
ptipravy - dietni stravovani, druhy diet

- uvede piiklady zmén nutri¢niho - vyZziva lécebna
chovani - zmény nutri¢niho chovani

- na piikladu uvede stravovaci - stravovaci zvyklosti ptislusnikii
zvyklosti pfislusnikid riznych narodd | rznych narod a etnickych skupin
a etnickych skupin, respektuje je;

- rozliSuje a charakterizuje sméry ve 4. Progresivni priprava jidel 8
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4. ro¢nik Pocet hodin:33
Vysledky vzdélavani U¢ivo Pocet
hodin
Z4k/Zikyné 1. Stanoveni energetické a 14
biologické hodnoty pokrmu
- sestavi riizné typy jidelnich listka - tabulky sloZeni a vyzivovych hodnot
podle skupin obyvatel a uvede pozivatin
energetickou a biologickou potfebu | - vyZivové normy
podle tabulek - ztraty zivin pii skladovani a Gpravé
- charakterizuje mechanismus potravin
premeny latek a energii v lidskem - energeticka a biologicka hodnota -
organizmu vypocty hodnot pokrmi
- sestavovani jidelnicku podle zasad
spravné vyZzZivy
- objasni podstatu spravné vyzivy 2. Vyznam vyZivy pro organizmus 8
- vyuziva znalosti o potravinach ve - latkové slozeni potravin
vyzivé a urci jejich vyznam ve - vyznam a funkce jednotlivych Zivin
vyZzZiveé - vyznam vlékniny pro organizmus
- napoje ve vyziveé
- fortifikace potravin
- uplatiiuje pozadavky na hygienu v 3. Hygiena a ekologicka vyroba 6
gastronomii - hygienické predpisy v gastronomii -
- objasni ucel kritickych bodd kritické body HACCP
HACCP - zdravotni rizika z potravy,
- uvede moznosti ndkazy a otravy z alimentarni nakazy, toxické
potravin, zptisob prevence kontaminanty
- dodrzuje predpisy o ochrané - oznacovani potravin a
zivotniho prosttedi potravinaiskych vyrobkl
- zdGvodni zplsob a vyznam 4. Konvience 2
vyuZivani polotovart;
- orientuje se ve spravném zplisobu 5. Zpisoby uchoviani potravin 3

skladovani potravin

- zachovani hodnoty potravin
- znehodnocovani potravin

Doporucena literatura:

KRUZILAK, Petr, SCHALLER, Rudolf, aj. Potraviny a ndpoje. 6.vyd. Praha: Merkur, 1999.
SEBELOVA Marie, Potraviny a vyZiva, Parta, 3. vydani, 2018
DOSTALOVA a kol. autort: Technologie potravin — potravinarské zboziznalstvi. KEY

Publishing, s.r.o., Ostrava. 2014

SEDLACKOVA, Hana, POTACEL, Jan, STARNOVSKA, Tamara. VyZiva a piiprava

pokrmui L, I1, I1I. Praha: Fortuna, 2021

Vypracovala: Pad’ourova Tereza
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Nizev SVP: GASTRONOMIE

Forma vzdélavani: denni
Pocet hodin celkem: 9/288
Platnost od: 1. 9. 2025

Ucebni osnova predmétu

VYROBA A ODBYT V GASTRONOMII

Obor stfedniho vzdélani s maturitni zkouskou

Pojeti vyucovaciho predmétu

Obecny cil predmétu

74k ziska teoretické a praktické dovednosti pro vyrobu a
servis pokrmil a ndpojli. Nauci se orientovat v uceleném
ptehledu o hygienickych a bezpec¢nostnich predpisech v
gastronomickém provozu. Osvoji si v oblasti vyroby
technologické postupy pokrmti a v oblasti odbytu se seznami
s technikou jednoduché a slozité obsluhy hosti. Nauci se
pracovat s vybavenim a zafizenim vyrobnich a odbytovych
stfedisek. Samostatné pracuje a rozhoduje se, vyuziva
znalosti z estetiky pii vyrobé i expedici pokrmi. Hospodarné
zachézi s potravinami a ziskd povédomi o ekologickém
chovéni. Resi rtizné provozni situace v gastronomickych
sluzbéch.

Charakteristika uciva

Obsah predmétu vychazi z obsahového okruhu RVP 65-41-
L/01 — Gastronomie — Vyroba a odbyt v gastronomii. Je
zafazeno ucivo

o vyrobé a servisu pokrmu a napoji. Nedilnou soucasti
okruhu je uplatiiovani zasad bezpecnosti a hygieny prace

Vv gastronomickém provozu, déle i prevence alimentarnich
nakaz. Zéci poznaji

1 jednotlivé ¢asti gastronomickych stfedisek. Ve vyrobnim
stiedisku se seznami se zakladnim vybavenim a zatizenim,
S predbéZnou pravou potravin, se zékladnimi
technologickymi postupy tradi¢nich i modernich pokrmu a
napojil v ¢eské i mezinarodni kuchyni. Sledovany budou 1
nové trendy v gastronomii. V odbytovém stiedisku se
seznami s jednotlivymi zptsoby odbytu vyrobki a sluzeb,

S predpisy, se zasadami pii sestavovani jidelniho listku a
menu, se zakladnimi spolecenskymi a profesnimi pravidly,
nauci se rozliSovat jednotlivé druhy obsluhy hosta a pracovat
s inventafem. Zaci se naudi stanovit ceny vyrobki a sluzeb.

Vysledky vzdélavani
Vv oblasti citl, postojii,
hodnot a preferenci

Vyuka smétuje k tomu, aby si zaci vytvotili pozitivni vztah
K praci v gastronomickém oboru, ziskali diivéru ve vlastni
schopnosti nejen pii vyrobé, ale 1 pii nabidce a servisu
pokrmil a ndpojl a byli ochotni se ve svych teoretickych i
odbornych znalostech a dovednostech zdokonalovat.

Strategie vyuky

Velky duraz je kladen na samostatnou i skupinovou préci, na
vyuzivani dostupné odborné literatury, na ziskavani poznatki
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Z této literatury, které zéaci vyuziji v ostatnich odbornych
piredmétech, Skolnich projektech a pii pfipraveé prezentacnich
akci. Dana témata jsou rozebirana fizenou skupinovou
diskusi, ziskané informace jsou pfedavany ostatnim
spoluzaktim, jsou pouzivany dalsi metody vzdélavani, jako
jsou besedy s odborniky, odborné exkurze, navstéva
pracovist’ napt. Skolni jidelny, restaurace, hotely,
potravinaiské vystavy. Probrané ucivo je pribézné
opakovano.

Kritéria hodnoceni zaku

Hodnoceni jednotlivct je numerické v kombinaci se slovnim.
Jsou vyuzivany metody diagnostické a kontrolni (hodnoceni
védomosti, pracovnich uloh, kontrola spojovani dovednosti a
vytvareni pracovnich navyki). Znalosti jsou ovétovany
pomoci pisemnych testd, Gstniho zkousSeni, vypracovanim
domaécich tkoli a praci ve skupin€ po probrani jednotlivych
tematickych celki. Hodnoceny jsou také referaty a aktivita
jednotlivel v hodinach. Kritéria hodnoceni vychazeji

z Pravidel pro hodnoceni vzdélavani zak SS Rokycany.

Prinos vyucovaciho
predmétu k rozvoji
kli¢ovych kompetenci
a aplikaci priirezovych
témat

Kli¢ové kompetence:

- Kompetence Kk uceni — ma pozitivni vztah k uceni a
vzdélavani, vyuziva ke svému uceni riizné informacni
zdroje, v€etné svych zkuSenosti i zkuSenosti jinych lidi,
vyhodnocuje své moznosti dal$iho vzdélavani, zejména
V oboru a povolani.

- Komunikativni kompetence — vyjadiuje se v pisemn¢ a Ustni
formé v riznych ucebnich, Zivotnich i pracovnich situacich,
formuluje své myslenky srozumitelné a souvisle, obhajuje
své ndzory a postoje.

- Kompetence k reseni problémii — pracuje v tymu a podili se
na realizaci spolecnych pracovnich a jinych ¢innosti.

- Persondlni a socialni kompetence — adaptuje se na ménici
se Zivotni a pracovni podminky a podle svych schopnosti a
moznosti je pozitivné ovliviiyje, kriticky hodnoti vysledky
svého uceni, spolupracuje s ostatnimi a tim si upeviiuje
mezilidské vztahy, pecuje o své zdravi.

- Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym

aktivitam — odpoveédné pristupuje k vlastni profesni

budoucnosti, a tedy 1 vzdélavani, uvédomuje si vyznam
celozivotniho uceni a je pfipraven pfizplisobovat se
meénicim se pracovnim podminkam, je pfipraven vyuZzivat
svych osobnostnich a odbornych ptedpoklada pro ispésné
uplatnéni na trhu prace.

Digitalni kompetence - ovlada potifebnou sadu digitalnich

zafizeni, aplikaci a sluzeb v¢etné€ nastrojil z oblasti umélé

inteligence, vyuziva je ve Skolnim a pracovnim prostredi i

pii zapojeni do vetejného zivota, nastavuje digitalni

technologie a zptsob jejich pouziti a méni podle toho, jak
se vyvijeji dostupné moznosti a jak se méni jeho vlastni
potteby nebo pracovni prostiedi a nastroje, ziskava,

posuzuje, spravuje, sdili a sdéluje data, informace a
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digitalni obsah v riznych formatech v osobni ¢i profesni
komunité, voli k tomu efektivni postupy, strategie a
zpusoby, které odpovidaji konkrétni situaci a ucelu, vytvari,
vylepsuje a propojuje digitalni obsah v riznych formétech,
vyjadiuje se za pomoci digitalnich prosttedkil, vyrovnava
se s proménlivosti digitalnich technologii a posuzuje, jak
vyvoj technologii ovliviiuje spole¢nost, osobni a pracovni
zivot jedince a Zivotni prostiedi, zvazuje rizika a pfinosy,
jedna eticky pfi spolupraci, komunikaci a sdileni informaci
v digitalnim prostiedi.

Priifezova témata:

- Clovék a zivotni prostiedi — jednat hospodarng, uplatiiovat
nejen hledisko odborné, ekonomické, ale také ekologické.

- Informacni a komunikaéni technologie — vyhledavat
aktivné nové informace ze svého oboru na internetu.

- Clovék a digitdlni svét - vybavit zdka schopnostmi
bezpecné, sebejisté, kriticky a tvoriveé vyuzivat digitalni
technologie pro uceni, vzdélavani se a zvySovani vlastni
kvalifikace, zak déle tyto znalosti vyuzije pfi praci,
obcanskych aktivitach 1 ve volném case, tato kompetence je
jedna z klicovych, a proto je nezbytna pro schopnost
celozivotniho uceni 1 zapojeni absolventl do spolecenského
a pracovniho zivota, digitalni kompetence jsou v dnesni
dobé¢ nezbytné pro zaméstnatelnost, osobni naplnéni a
zdravi, aktivni a odpovédné obcanstvi 1 socidlni zaclenéni
kazdého zaka.

- Clovék a zivotni prostiedi — jednat hospodarng, uplatiiovat
nejen hledisko odborné, ekonomické, ale také ekologické.
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SVP Gastronomie

1. ro¢nik Pocet hodin: 66
Vysledky vzdélavani U¢ivo Pocet
hodin
Zak/zakyné 1. Bezpecnost a ochrana zdravi pri 8
praci, hygiena prace, poZarni
- vysvétli zakladni tikoly a povinnosti prevence
organizace pii zajiStovani BOZP - fizeni bezpe¢nosti prace
- zduvodni tlohu statniho odborného \Y podminkéch organizace ana
dozoru nad bezpecnosti prace pracovisti
- dodrzuje ustanovent tykajici se - pracovnépravni problematika BOZP
bezpecnosti a ochrany zdravi pfi - bezpecnost technickych zafizeni
préci a poZarni prevence; uvede - hygienické piedpisy v gastronomii
zékladni bezpecnostni pozadavky pii | - osobni hygiena a pracovni obledeni
praci se stroji a zatizenimi na - kritické body HACCP
pracovisti a dba na jejich dodrZovani | - predpisy bezpeénosti prace a pozarni
- pii obsluze, bézné udrzbé a ¢isténi ochrany
strojli a zafizeni postupuje v souladu | - skladovéni potravin
s predpisy a pracovnimi postupy - prace s odbornou literaturou a
- uvede piiklady bezpecnostnich rizik, predpisy
nejcastejsi pric¢iny urazi a jejich
prevenci
- poskytne prvni pomoc pfi urazu na
pracovisti
- uvede povinnosti pracovnika 1
zamé&stnavatele v piipadé€ pracovniho
urazu
- vysvétli ucel kritickych bodt a jeho
fungovani v praxi
- uplatiluje poZadavky na hygienu v
gastronomii
- uvede druhy vyrobnich stredisek 2. Vyrobni a odbytova stiediska 25

- rozlisi obvyklé vybaveni vyrobniho
stiediska z hlediska jeho funkce

- seznami se s organizaci prace a s
ukoly pracovniki ve vyrobnim
stiedisku

- pracuje s technickym a
technologickym zatizenim

- charakterizuje pozadavky na
oSetfovani a skladovani potravin

- uvede druhy odbytovych stiedisek

- rozlisi obvyklé vybaveni odbytového
stfediska z hlediska jeho funkce

- zatadi maly a velky stolni inventar

- seznami se s organizaci prace a S
ukoly pracovnikll v odbytovém
stiedisku

- Vyrobni stiediska: rozdé€leni,
zakladni vybaveni, zakladni
povinnosti kuchare, pracovni
pomucky a inventat, prace se stroji,
ptiprava a udrzba vyrobnich
stiedisek, pted zahajenim a po
skonceni provozu, organizace prace
ve vyrobé¢, skladovani potravin

- Odbytova stiediska: rozdé€leni,
zakladni vybaveni, zakladni
povinnosti ¢iSnika, inventaf na iseku
obsluhy, ptiprava a tidrzba
odbytovych stiedisek, pred
zahdjenim a po skonceni provozu,
organizace prace v odbytu, prace s
odbornou literaturou a predpisy
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- vyhleda potfebné informace

- 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
pracovniki v odbytovém a vyrobnim
stfedisku

- charakterizuje organizaci prace ve
vyrobé¢ a odbytu

- pracuje s technickym a
technologickym zafizenim ve
vyrobnim a odbytovém stiedisku

- sestavuje typickou nabidku pokrmi
a ndpojl pro rizna odbytova
stiediska a stanovuje zpisob obsluhy

- stanovi ceny gastronomickych
vyrobkl a sluzeb

pravidly a jejich vyznamem pro
spole¢né stravovani

- uvadi nalezitosti jidelniho a
napojoveho listku

- sestavuje jidelni a napojovy listek

- pouZziva spravné teploty podavanych
napoji, voli spravné druhy skla

- ovlada techniku podavani napoji

- spravné doporucuje napoj k
jednotlivym druhtim pokrmi

- zasady sestavovani jidelnich listkt

- druhy a naleZitosti jidelnich listki

- zasady sestavovani napojovych
listktl

- druhy a naleZitosti ndpojovych
listkd, teploty podavanych napoju

- menu

- vhodné pouziva inventar podle 3. . Jednoducha obsluha 8
zpusobu obsluhy, poddvaného - podavani snidani
pokrmu a napoje - podavani presnidavek
- ovlada techniku jednoduché obsluhy | - podavani obédu
- rozli$i rizné zpusoby vyuctovani - podavani svacin
- podavani vecefi
- vyuziva znalosti o potravinach a 4. Piedbézna priprava potravin a 16
vyZzive pii vybéru vhodnych surovin zakladni tepelné upravy
- orientuje se ve zpusobech pfedbézné | - ptfedbézna piiprava potravin
upravy a piipravy surovin rostlinného piivodu
- vysvétli rozdily mezi jednotlivymi - ptedbéZna ptiprava potravin
druhy tepelnych Gprav pokrmi a zivocis$ného piivodu
vyuziva je - préace s konveniencemi a jejich
vyuziti
- zékladni tepelné Gpravy pii
zpracovani potravin — vafent,
zad¢lavani, duseni, peCeni, smazeni,
zapékani, gratinovani, peceni na
roZni, grilu, Uipravy v konvektomatu
- je seznamen s gastronomickymi 5. Gastronomicka pravidla 9
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2. ro¢nik Pocet hodin: 66
Vysledky vzdélavani Utivo Pocet
hodin
Z4k/Zikyné 1. Zaklady technologie piipravy 30
pokrmi
- vyjmenuje druhy a ovlada - polévky: vyznam, rozd¢leni,
technologické postupy pfipravy davkovani; vyvary a hnédé polévky;
tradi¢nich polévek zavarky a vlozky do polévek; bilé
- vyjmenuje druhy a ovlada polévky; specialni a studené polévky
technologické postupy ptipravy - omacky: vyznam a rozdéleni
tradi¢nich omacek zékladnich omagek; omacky k
- vyjmenuje druhy a ovlada vafenému hovézimu masu; zakladni
technologické postupy pfipravy bilé a hnédé omacky; slozité omacky
tradi¢nich piiloh (bilé, hnédé a specialni omacky);
- vyjmenuje druhy a ovlada studené omacky
technologické postupy ptipravy - ptilohy: z brambor a mouky; z ryze,
tradi¢nich bezmasych pokrmi téstovin a lusténin; ze zeleniny
- naklada hospodérné s potravinami, - bezmasé pokrmy: z brambor a
energiemi a pitnou vodou, s odpady zeleniny; z lu$ténin a hub; z ryze a
a obaly naklada podle ptedpisi téstovin; z vajec a syru
- seznami se s predbéznou pripravou 2. Zaklady technologie pripravy 22

jateCnich mas

- nauci se technologické postupy
pfipravy tradi¢nich pokrmi z
jate€nich mas (hovézi, teleci,
veprove, skopove, jehnéci, kizleci a
kralici maso)

- ovlada dohotovovani a expedici
pokrmil

- pracuje s normami, recepturami a
odbornou literaturou

- orientuje se v neuplnych nékresech
jatecnich zvifat a znazorni tam
jednotliveé ¢asti

- urc¢i jednotlivé ¢asti masa podle
nazornych ukézek a jejich pouziti na
pokrmy

pokrmii z jate¢nich mas (hovézi,
teleci, veprové, skopové, jehnéci,
kiizledi, kralici)

- technologické postupy piipravy
tradi¢nich pokrmi — hovézi maso:
tepelné upravy pokrmd, ptiprava
zakladu, vafeni hovéziho masa,
duSeni hovéziho masa, peceni
hové€ziho masa, uprava vnitinosti

- technologické postupy piipravy
tradi¢nich pokrmu — teleci maso:
tepelné upravy pokrmd, vafeni
teleciho masa, zadélavani teleciho
masa, duseni teleciho masa, peceni
teleciho masa, smazeni teleciho
masa, uprava vnitinosti

- technologické postupy ptipravy
tradi¢nich pokrm — vepfové maso:
tepelné upravy pokrmi, vatreni
vepfového masa, duSeni vepfového
masa, peCeni veprového masa,
smazeni vepfového masa, Uprava
vnitinosti, pfiprava uzeného masa a
slaniny

- technologické postupy ptipravy
tradi¢nich pokrmt — skopové,
jehnéci a klizle€i maso: tepelné
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upravy pokrmd, vateni, dusent,
peceni, smazeni a uprava vnitinosti
- technologické postupy piipravy
tradi¢nich pokrmt — krali¢i maso:
vareni, duseni, peceni, smazeni

- seznami se s piredbéznou pripravou
dribeze

- nauci se technologické postupy
ptipravy tradi¢nich pokrmi z
driibeze

- ovlada dohotovovani a expedici
pokrmut

- pracuje s normami, recepturami a
odbornou literaturou

3. Zaklady technologie pripravy
pokrmi z driibeZe

- technologické postupy pripravy
tradi¢nich pokrmt — hrabava a vodni
drtibez

- ptedbéznd ptiprava — vykost'ovani,
porcovani, tepelné tipravy pokrmu
(vareni, zadélavani, duSeni, peceni a
smazeni)

- druhy a pfiprava nadivek

- priprava dribezich vnitfnosti

- uvede organizaci prace v riznych
forméach obsluhy, popise ulohy
jednotlivych pracovnikl v odbyt.
stiedisku

- charakterizuje techniku jednoduché a
nizs8i formy sloZité obsluhy

- chova se profesionalné, fesi mozné
nehody pii obsluze

- seznami se servisem specialnich
druht pokrmi a s vyuZitim k tomu
uréeného inventare

4. Obsluha

- jednotlivé systémy obsluhy a riizné
formy prodeje jidel a napoju

- niz§i forma slozité obsluhy

- zékladni pravidla pii slozité obsluze,
technika obsluhy

- podéavani jednotlivych chodu a
specialnich druhti pokrmti, pouzivani
specialnich

- inventare
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3. ro¢nik Pocet hodin: 66
Vysledky vzdélavani U¢ivo Pocet
hodin
Zak/zakyné 1. Zaklady technologie pripravy 6
pokrmi z ryb, korysi a mékkysa
- seznami se s pfedbéZnou piipravou | - piedb&zna piiprava sladkovodnich a
ryb moiskych ryb
- nauci se technologicke postupy - technologické postupy piipravy
piipravy tradi¢nich pokrmi z ryb a tradi¢nich pokrmti — ryby: tepelné
moiskych Zivo¢ichi upravy pokrm, vateni, duseni,
- ovlada dohotovovani a expedici smazeni, peeni, ptiprava vnitinosti
pokrmut zryb
- pracuje s normami, recepturami a - tprava pokrmu z korysu, mékkysu a
odbornou literaturou obojZivelnikt
- seznami se s predbéznou piipravou 2. Zaklady technologie pripravy 6
zvetiny pokrmii ze zvériny
- nauci se technologické postupy - pfedbézna ptiprava zveétiny
ptipravy tradi¢nich pokrmu ze technologické postupy ptipravy
zvetiny - tradi¢nich pokrmt — srstnata, pernata
- ovlada dohotovovani a expedici a cerna zvétina
pokrmu - tepelné Gpravy pokrmu (vatent,
- pracuje s normami, recepturami a duseni, peceni, smazeni)
odbornou literaturou
- rozlisi jednotlivé pokrmy podle 3. Zaklady technologie pripravy 5
tepelnych tprav pokrmii z mletého masa
- technologické postupy piipravy
tradi¢nich pokrmt z mletého masa
- tepelné Gpravy pokrmi
- ziska piehled o pfipravé minutek a 4. Technologické postupy pripravy 10
osvoji si zakladni technologické pokrmi na objednavku
postupy pokrmil na objednavku - podle jednotlivych druhti mas
- bezmasé minutkové pokrmy
- pfipravi vyrobky studené kuchyné a | 5. Priprava pokrmi studené 10
osvoji si zakladni technologické kuchyné
postupy - druhy
- vybira vhodné vyrobky na tyto - kalkulace pokrmii studené kuchyné
chody a ur¢i pofadi jejich podavani | - pfipravu rautovych stoll
- vyznam a podavani
- vyjmenuje moucniky uvedené 6. Technologické postupy pripravy 6
V recepturach teplych pokrmi moucniki
- osvoji si zakladni druhy tést na - mouc¢niky z kynutého a litého tésta
moucniky a struéné charakterizuje - moucniky z plundrového a listového
jednotlivé druhy tésta
- moucniky z pisSkotového tésta
- mouc¢niky z odpalovaného tésta
- pracuje se zafizenim, spotiebici a 7. Moderni technologicka zarizeni 6
dal$im kuchyiiskym vybavenim
- je seznamen s moznostmi obsluhy v | 8. Gastronomické sluzby 10

jednotlivych dopravnich

- gastronomické sluzby v dopravnich
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prosttedcich, se specifiky
stravovacich navyki cizinct,
respektuje je

- jedna profesionalné v souladu se
spolec¢enskym chovanim fesi mozné
nehody pii obsluze

- pfedchazi konfliktnim situacim na
provozovné

- 0svoji si Clenéni pracovnich ¢innosti
Vv cateringovych spole¢nostech na
useku obsluhy

- zajisti pfipravu a realizaci
gastronomické akce, pfipravi
podklady pro vyuctovani

prostredcich

- zakladni spolecenska a profesni
pravidla, chovani zahrani¢nich hostii

- moznosti vzniku konfliktnich situaci
a moznosti jejich feSeni

- cateringové spoleCnosti

- seznami se s technologii ptipravy
dietnich pokrmut

- uvédomi si zodpovédnost kuchare
pii ptiprave téchto pokrmi

9. Technologické postupy pripravy
dietnich pokrmi
- sestavovani jidelnickt pro jednotlivé
diety
- pfiprava pokrmli a moucnikt

- pracuje s vyzivovymi a
technologickymi normami a
s odbornou literaturou

- stanovi ceny gastronomickych
vyrobk a sluzeb

- vyhleda potiebné informace na
internetu

10. Prace s odbornou literaturou,
recepturami a predpisy
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4. ro¢nik Pocet hodin: 90
Vysledky vzdélavani U¢ivo Pocet
hodin
Zak/zakyné 1. Spolecenska a zabavni stirediska 25
- kavarna a kavarenska herna — druhy,
- ovlada obsluhu podle jednotlivych zafizent, jidelni a napojovy listek
odbytovych stfedisek a prostiedi - vinarna a vinny sklep — druhy,
- je seznamen s jednotlivymi druhy zafizent, jidelni a napojovy listek
spoleCenskych a zdbavnich stfedisek, | - prace someliéra
s jejich vybavenim a provozem, - bary — druhy, zafizeni, jidelni a
zpuisobem a systémem obsluhy napojovy listek
- sestavi typickou nabidku pokrmi a - prace barmana
napoji pro jednotlive druhy - varieté a kabarety — charakteristika
spolecensko-zabavnich stiedisek - koliby a salase — charakteristika,
provoz a sortiment
- objasni techniku podéavani 2. Priprava teplych napoji 4
jednotlivych druhti napojt - nealkoholické
- ovlada vhodny inventar - alkoholické
- pripravi studené napoje bézné 3. Technologické postupy pripravy 3
zafazené na napojovém listku studenych napoji
pripravované ve vyrobnim sttedisku | - studené napoje — mlécné koktejly,
aromatizovana mléka, miSené napoje
- ovlada jednotlivé ukony vyssi formy | 4. SloZita obsluha — vyssi forma 10
slozité obsluhy — flambovani, - flambovani masa, ovoce, moucniki
vykostovani, pfipravu kdvy a ovoce | - vykost'ovani a porcovani masa pred
ptred hostem hostem
- michani salatu (ovocny, zeleninovy,
luSténinovy...)
- pfiprava kavy pfed hostem
jednotlivé ukony obsluhujicich,
kategorie pracovniki v obsluze
- je seznamen s predpisy souvisejicimi | 5. Slavnostnich hostiny 15
s odbytem vyrobkt a sluzeb - druhy, charakteristika, vyznam,
- rozliSuje druhy slavnostnich hostin rozdéleni podle zplisobu obsluhy,
- charakterizuje dalsi druhy doby konani a po¢tu osob
spolecenskych akci podle zptisobu
obsluhy
- ptipravi typické pokrmy ceské 6. Ceska a regionalni kuchyné 7
kuchyné - pfiprava pokrmt ¢eské narodni
- charakterizuje jednotlivé regionalni kuchyné
kuchyné - krajové speciality
- orientuje se v kuchynich cizich zemi | 7. Pokrmy narodnich kuchyni 12
- charakterizuje pouzivané suroviny a | - stravovaci zvyklosti cizich naroda
zpusob zpracovani a podavani - pfiprava specialit jednotlivych
- sestavi nabidku pokrmt pro narodnich kuchyni — slovenské,
ptisludniky riiznych etnickych anglické, némecke, francouzské,
spoleCenstvi podle jejich tradic a mad’arské, ruské, asijské, balkanské
nabozenskych zvyklosti a skandindvské
- vysvétli tlohu jednotlivee v oblasti 8. Hotelovy a restauracni 4
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osobniho prodeje a stravovacich
sluzeb

- dokéze charakterizovat jednotlivé
funkce hotelového a restaura¢niho
managementu

- pouziva moznosti raznych
platebnich stykt restaura¢niho
fetézce

- dokaze vyuzit SWOT analyzu pro
konkurenéni boj jednotlivych odbyt.
stiedisek

management

- profesionalita v péci o hosta

- restauracni fetézce — vyhody a
nevyhody

- platebni styk s hostem, jednotlivé
oblasti hotelového provozu

- SWOT analyza odbytového stfediska
Vv navaznosti na situaci v regionu

9. Systematizace uciva

10
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Nazev SVP: GASTRONOMIE
Forma vzdélavani: denni

Pocéet hodin celkem: 34/1080
Platnost od: 1. 9. 2025

Ucebni osnova pfedmétu

ODBORNY VYCVIK

Obor stfedniho vzdélani s vyucnim listem

Pojeti vyucovaciho predmétu

Obecny cil predmétu

Cilem pfedmétu je ziskat zadkladni dovednosti pii pfipravé a
servisu pokrml a ndpoji. UCit zdky pouzivat technickd a
technologicka zatizeni v gastronomickém provozu a dbat na
jejich udrzbu. Uplathovat pozadavky na hygienu a
bezpecnost pii vyrobé a expedici pokrml a napoju. Naudit
7zaky sestavovat jidelni a napojové listky podle
gastronomickych pravidel, pravidel racionalni vyzivy a
modernich trendi.

Pii odborném vycviku je kladen dliraz na samostatné
zvladnuti zadanych ukolii a adaptabilitu zdkd na rizné
pracovni podminky, na zvladnuti organizace prace v riznych
formach  obsluhy, zajiSténi pifipravy a  realizace
gastronomické akce, vcetn¢ piipravy podkladi pro
vyuctovani.

Charakteristika uciva

Obsah pifedmétu vychazi z obsahového okruhu RVP 65-41-
L/01 Gastronomie — Vyroba a odbyt v gastronomii, Vyziva.
Béhem odborného vycviku se zaci pribézné seznami se
zakladnimi hygienickymi ptedpisy, pravidly HACCP a
predpisy o bezpeénosti a ochrané zdravi p¥i praci. Cinnost
zakli je zaméfena na pfipravu a fizeni vyrobniho a
odbytového stfediska. Zaci se orientuji v zékladnich
tepelnych upravach pii zpracovani potravin rostlinného a
zivoc¢isného pavodu, ptipravé jidel na objednavku, pokrmi
studené kuchyné, moucnikii a napoju. Pti ptipravé pokrmt je
kladen diraz na racionalni vyzivu. Zaci si osvoji dovednosti
Z jednoduché a slozité obsluhy, pouzivani odpovidajiciho
inventare, sezndmi se se systémy obsluhy a jednotlivymi
formami prodeje, nauci se stanovit ceny vyrobkl a sluzeb.

Vysledky vzdélavani
Vv oblasti citl, postojii,
hodnot a preferenci

Vyuka zakt smétuje k tomu, aby Zaci:

- dodrzovali pravidla sluSného chovani na pracovisti i1
V soukromém zivote,

- dodrzovali normy a technologické postupy, pracovali
hospodarné,

- sledovali moderni trendy v gastronomii a byli schopni je
pfenaset do praxe,

rozvijeli své estetické citéni a uplatnovali jej pfi expedici

pokrmtl a ndpoji a ptipraveé slavnostnich hostin.
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Strategie vyuky

Osvojovani dovednosti pii odborném vycviku je zaméteno na
samostatné 1 skupinové plnéni zadanych praktickych ukold.
Je pouzivana forma vykladu, praktické ukazky s vyuzitim
didaktickych pomticek, Cerpani z odborné literatury, vyuziti
poznatkl z exkurzi, soutézi a prezentacnich akci skoly. Uc¢ivo
je prabézné procvicovano, diraz se klade na samostatnou
préci.

Kritéria hodnoceni zaku

Je pouzivano slovni i numerické hodnoceni. Posuzuje se
kvalita provedené prace, pracovni piistup, schopnost
spoluprace, splnéni zadanych ukoll, samostatnost. Kritéria
hodnoceni vychézeji z Pravidel pro hodnoceni vzdélavani
zakt SS Rokycany.

Prinos vyucovaciho
predmétu k rozvoji
kli¢ovych kompetenci
a aplikaci priirezovych
témat

Kli¢ové kompetence:

- Béhem odborného vycviku jsou uplatiovany vSechny
klicové kompetence. Vzdélavani je zaméfeno na vytvoreni
pozitivniho vztahu k oboru a zvladdnuti vSech potifebnych
dovednosti pro uplatnéni ve stiednich
technickohospodatskych funkcich v pohostinstvi, tj. ve
stravovacich a ubytovacich zatizenich. Vést zaky z hlediska
narocnosti zvoleného oboru, aby se dokazali vyrovnat
S osobnimi a pracovnimi tkoly a pfizpisobili se pracovnim
podminkam, a to jak vpozici zaméstnance, tak
zameéstnavatele nebo podnikatele.

Digitalni kompetence - ovlada potifebnou sadu digitalnich
zafizeni, aplikaci a sluzeb vcetn¢ néstroji z oblasti umélé
inteligence, vyuziva je ve Skolnim a pracovnim prostiedi i
pii zapojeni do vefejného zivota, nastavuje digitalni
technologie a zpilisob jejich pouziti a méni podle toho, jak
se vyvijeji dostupné moznosti a jak se méni jeho vlastni
potfeby nebo pracovni prostiedi a ndstroje, ziskéava,
posuzuje, spravuje, sdili a sd€luje data, informace a
digitalni obsah v riznych formatech v osobni ¢i profesni
komunité, voli ktomu 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 prostfedki, vyrovnava
se s proménlivosti digitalnich technologii a posuzuje, jak
vyvoj technologii ovliviluje spolecnost, osobni a pracovni
zivot jedince a zivotni prostiedi, zvazuje rizika a ptinosy,
jedna eticky pfti spolupraci, komunikaci a sdileni informaci
v digitadlnim prostiedi.

Prufrezova témata:

- Obéan v demokratické spolecnosti — nauCit zaky fesit
konfliktni situace na pracovisti 1 v Zivoté, spolupracovat
V tymu.

- Clovék a Zivotni prostiedi — zachazet zodpovédné a
hospodarné¢ se surovinami z hlediska ekonomického i
ekologického.

- Clovék a svét priace — motivovat zadky k aktivnimu
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pracovnimu zivotu, rozvijet dovednosti, umét si samostatné
vyhledat potfebné odborné informace.

- Clovék a digitalni svét - vybavit zaky schopnostmi
bezpecné, sebejisté, kriticky a tvoiivé vyuzivat digitalni
technologie pro uceni, vzdélavani se a zvySovani vlastni
kvalifikace, zaci dale tyto znalosti vyuziji pii praci,
obcanskych aktivitach i ve volném case, tato kompetence je
jedna zklicovych, a proto je nezbytna pro schopnost
celozivotniho uceni i zapojeni absolventti do spoleCenského
a pracovniho zivota, digitdlni kompetence jsou v dneSni
dobé nezbytné pro zaméstnatelnost, osobni naplnéni a
zdravi, aktivni a odpovédné obcanstvi i socidlni zaclenéni
kazdého zaka.
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1. roénik Pocet hodin: 198
Vysledky vzdélavani U¢ivo Pocet
hodin
Zak/zakyné 1. BOZP, hygienické piedpisy 24
- bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci
- jedné v souladu se zakladnimi a poiémi prevence
pravnimi pfedpisy tykajici se - poskytnuti neodkladné prvni pomoci
bezpecnosti prace a pozarni - zékladni hygienické predpisy
prevence - povinnosti kuchate a ¢iSnika
- poskytne prvni pomoc
- uplatiiuje pozadavky na hygienu
Vv gastronomii
- rozli$i vybaveni vyrobniho a 2. Vyrobni a odbytové stiredisko 18
odbytového strediska - seznameni s vyrobnim stfediskem a
- je seznamen s piedpisy souvisejicimi | jeho piipravou
s ptipravou a odbytem vyrobkil - seznameni s odbytovym stfediskem
- charakterizuje organizaci prace ve a jeho ptipravou
vyrob¢ a odbytu - organizace prace ve vyrob¢ a odbytu
- rozIis$i inventaf na useku piipravy a 3. Inventar 42
odbytu - seznameni s inventafem a zafizenim
pfi ptipravé pokrmi
- seznameni s inventaiem pii obsluze
- ptipravi pracovisté pred zahdjenim 4. Jednoducha obsluha o4
provozu, prostie, béhem provozu - zékladni pravidla obsluhy
obsluhuje, udrzuje potadek, po - snidané¢, pfesnidavky, obédy, veceie
ukonceni provede utklid - seznameni s vyuctovanim, které
samostatn¢ provadi od 18 let
- pracuje s normami 5. Zaklady pripravy pokrmi 60

- hospodarn¢ naklada se surovinami,
vodou a energii, s odpady a obaly
naklada dle predpisi

- ovlada pfedbéznou tpravu a
pfipravu surovin

zaklady normovani

- pfedbézna Gprava potravin

- zékladni kuchatské dovednosti —
kréjeni
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2. ro¢nik Pocet hodin: 231
Vysledky vzdélavani U¢ivo Pocet
hodin
Z4k/7akyné 1. BOZP, HACCP 14
- bezpecnost prace a hygienické
- jedna v souladu s predpisy piedpisy
bezpecnosti prace, uplatiiuje - seznameni s uéivem 2. ro¢niku
pozadavky na hygienu v gastronomii | - sezndmeni s pracovistém
- vysvétli jednotlivé kroky HACCP a | - kritické body HACCP
jeho fungovani v praxi - alimentarni nakazy
- charakterizuje alimentarni nakazy
- rozli$i jednotlivé druhy tepelnych 2. Priprava pokrmi 112
uprav pokrmil - tepelné upravy pokrmi — vateni,
- ovlada technologické postupy duseni, peceni, smazeni
ptipravy pokrmi, dokéze je pfipravit | - zdkladni technologické upravy
podle zasad racionalni vyzivy polévek a omacek
- pouzije vhodné druhy masa, - ptiprava piiloh a doplika
dohotovuje a expeduje pokrmy K hlavnimu jidlu
- ovlada ptipravu jidel na objednavku | - uprava pokrmil z mas jate€nych a
ostatnich zvirat, vnitfnosti
- Upravy minutek
- ovlada techniku jednoduché obsluhy | 3. Jednoducha obsluha 70
a niz$i formy slozité obsluhy - systém obsluhy a formy prodeje
- chové se profesionalné, fesi mozné - nizsi forma sloZité obsluhy —
nehody pfi obsluze zakladni pravidla pfi sloZité obsluze,
technika obsluhy
- ovlada techniku ptipravy, podavani | 4. Pfiprava napoju 35
jednotlivych druhti napojt - teplé napoje — nealkoholické a
- pouZije vhodny inventaf alkoholické
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3. ro¢nik Pocet hodin: 231
Vysledky vzdélavani U¢ivo Pocet
hodin
Z4k/7akyné 1. BOZP, HACCP 14
- bezpecnost prace, hygienické
- do’driuje piedpisy o bezpecnosti piedpisy
prace - seznameni s u¢ivem 3. rocniku
- uplatiluje poZadavky na hygienu - seznameni s pracoviStém
v gastronomii a HACCP - seznameni s HACCP
- sestavuje typickou nabidku pokrmi | 2. SloZita obsluha a vyssi forma 56
a napoju a uréi zpusob obsluhy sloZité obsluhy
- ovlada techniku dohotoveni pokrmu | - podévani polévek, ryb, syra,
pred hostem moucnikil, ovoce a kavy pii slozité
obsluze
- dohotovovéni pokrmi pted hostem
- nauci se priprave specialit studené 3. Studena kuchyné a mouéniky 56
kuchyné a zdobeni - studené a teplé predkrmy
- vénuje maximalni pozornost hygiené | - dalsi vyrobky studené kuchyné
pii zpracovani - ptiprava moucnych jidel a jejich
- pfipravi rtizné druhy tést zafazeni na jidelni listek
- pracuje s inventafem a vhodné jej 4. Napoje 49
pouziva podle zplisobu servisu - nealkoholické, alkoholické, miSené
- ovlada techniku pfipravy poddvani a | - skladovani a oSetfovani napoja,
oSetfovani napoju jejich podavani
- poskytne odborny servis napojt - podani piva, vina
- podani lihovin, destilatt
- prace barmana, prace sommeliéra
- ovlada zvyklosti cizich naroda pti 5. Mezinarodni kuchyné 35
piipravé pokrmi - pfiprava pokrmu evropskych a
- charakterizuje zahrani¢ni kuchyné asijskych stata
- pfipravuje dietni pokrmy, pfi 6. Diferencovana strava 21
piipravé vyuZziva ovoce a zeleninu - ptiprava dietnich pokrmi
- charakterizuje hlavni 1écebnych diet | - zasady racionélni vyZivy
- dodrzuje zésady raciondlni vyzivy
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4. ro¢nik Pocet hodin: 420
Vysledky vzdélavani U¢ivo Pocet
hodin
Z4k/7akyné 1. BOZP, HACCP 14
- bezpecnost prace a hygienické
- dodrzuje predpisy o bezpecnosti piedpisy
prace a hygienické pfedpisy - seznameni s u¢ivem 4. rocniku
- je sezndmen s piedpisy souvisejicimi | - seznameni s pracovistém
s odbytem vyrobkil a sluZeb - 0gel kritickych bodit HACCP
- uvede nalezitosti jidelniho a 2. Sestavovani a psani jidelnich a 140
napojoveého listku, sestavi menu pro napojovych listkii, menu
ruzné prilezitosti - prace s osobnim pocitacem a dalSimi
prostfedky informacnich a
komunikac¢nich technologii
- orientuje se v evidenci zasob za 3. Administrativni prace 70
pouziti vypocetni techniky - prace ve vyrobnim a odbytovém
- ovlada kalkulaci pokrmi a népojii stiedisku, evidence, ptijem a vydej
fidi praci v riznych provozech potravin
- seznameni s fizenim jednotlivych
provoznich stfedisek — jidelny,
restaurace, hotely
- pfijme objednavku, zajisti ptipravu a | 4. Slavnostni hostiny 161
realizaci gastronomické akce, - bankety, rauty, recepce, spolecenska
pripravi podklady pro vyuctovani, setkani
provede vyuctovani - pfiprava, realizace, vyuctovani
- fidi préci v riznych formach obsluhy | - organizace prace v riznych forméach
obsluhy
- orientuje se v zakladni hotelové 5. Ubytovaci zatizeni 35

evidenci

- seznami se s ukoly pracovniki
jednotlivych profesi

- komunikuje elektronickou postou,
vyuZiva internet

- penziony, hotely

- préace recep¢ni, pokojské

- vyuZiti prostfedkt informacnich a
komunikac¢nich technologii

Doporucena literatura:

RUNSTUK, Jaroslav a kolektiv. Receptury teplych pokrmii. R plus, 2024.
RUNSTUK, Jaroslav a kolektiv. Receptury studenych pokrmii. R plus,2008.
RESATKO, Jaroslav, NODL, Ladislav. Kuchai'skd technologie. 3. vyd. Praha: Merkur, 1993.
SALAC, Gustav. Stolniceni. 2. vyd. Praha: Fortuna, 2006.

TUMA, Vladimir. Stolniceni a zdklady obchodni logiky. Praha. 2024

Vypracovala: Bc. Dagmar Kfelifova
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Nazev SVP: GASTRONOMIE
Forma vzdélavani: denni
Pocet hodin celkem: 270
Platnost od: 1. 9. 2025

SVP Gastronomie

Ucebni osnova predmétu

ODBORNA PRAXE

Obor stfedniho vzdélani s maturitni zkouskou

Pojeti vyucovaciho predmétu

Obecny cil predmétu

Odbornd praxe zaka v 1. ro¢niku se shoduje s tematickym planem
odborného vycviku a uskutecniuje se ve 2. pololeti Skolniho roku.
Probihd na smluvnich pracovistich. Odborna praxe zaka 2. ro¢niku
je zaméfena na znalosti z odborné¢ho vycviku, ktery spliuje
ptipravu pokrmti, pfipravu napoju a jednoduchou obsluhu. Probiha
ve 2. pololeti Skolniho roku, uskutecniuje se na smluvnich
pracovistich Skoly. Odbornd praxe zakt 3. rocniku vede
Kk prohlubovani znalosti z pfipravy pokrmu teplé, studené kuchyné a
servisu v restauraénim provozu. Probiha v 2. pololeti skolniho roku
na smluvnich pracovistich.

Odborna praxe zakd 4. rocniku je vedena k samostatnému
rozhodovani pifi plnéni zadanych ukoll, na zdokonalovani
pracovnich ¢innosti pii praci s pocitaem a prohlubovani znalosti
pii vedeni Gcetnictvi. Je zafazena do 1. pololeti $kolniho roku.

Charakteristika uciva

Ucivo se zaméiuje na tematické celky, které zahrnuji jednotlivé
specidlni uUpravy pokrmu, systémy obsluhy a formy prodeje,
stanoveni ceny vyrobkl a sluzeb.

Vysledky vzdélavani v oblasti
citi, postoji, hodnot a
preferenci

Vést zaky ke sluSnosti, poctivosti, dochvilnosti, samostatnosti a
schopnosti zdarn¢ plnit svétené ukoly. Sledovat moderni trendy
V gastronomii a pienaset je do praxe.

Strategie vyuky

Osvojovani dovednosti pii odborné praxi je zameéfeno na praci
v tymu, kooperaci, feSeni problémovych situaci. Zaci se seznamuji
formou pozorovani s chodem daného provozu a aktivné se zapojuji
do pracovnich ¢innosti jednotlivych usekd.

4

Kritéria hodnoceni zaku

Vychazi z pravidel pro hodnoceni vzdélavani zakd SS Rokycany
tzn. z pétistupnové klasifikace, je pouzivano 1 slovni hodnoceni.
Posuzuje se kvalita provedené prace, pracovni pfistup, schopnost
spoluprace, splnéni zadanych ukold, samostatnost.

Pfinos vyucovaciho predmétu
k rozvoji klicovych
kompetenci a aplikaci
prirezovych témat

Klicové kompetence

Béhem praxe jsou uplathovany vSechny klicové kompetence.
Vzdé€lavani je zaméfeno na vytvoreni pozitivniho vztahu k oboru a
zvladnuti vSech pottebnych dovednosti pro uplatnéni ve stiednich
technickohospodarskych funkcich v pohostinstvi. Vést zaky
Z hlediska narocnosti zvoleného oboru, aby se dokézali vyrovnat
S osobnimi a pracovnimi tkoly, a to jak v pozici zaméstnance, tak
zam¢stnavatele nebo podnikatele.
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Prufezova témata

Prifezova témata jsou zaclenovana pii odborné praxi prabézné:
Clovek a svét prace — se prolina zejména tematickymi celky, které
zahrnuji technologické postupy a komunikativni dovednosti. Zaci
jsou vedeni k tomu, aby dokazali uplatiiovat teoretické znalosti
z vyuky v praktickych dovednostech.

Clovék a zZivotni prostiedi — zhlediska ekonomického i
ekologického vést zaky kzodpovédnému a hospodarnému
zachazeni se surovinami.

Clovék a digitdlni svét — se objevuje pii vyhledavani, zpracovavani,
uchovévani i predavani potfebnych informaci.
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Rozpis uciva a vysledki vzdélavani
1. ro¢nik

SVP Gastronomie

Pocet hodin: 60

- pracuje s normami

- pracuje hospodarné se surovinami,
vodou a energii, s odpady a obaly
naklada dle predpisi

- ovlada piipravu pokrmi

- ovlada techniku jednoduché obsluhy

- ptichdzi na pracoviste pred zahajenin
provozu, béhem provozu
obsluhuje, udrzuje potadek
a po ukonceni provede uklid

- chova se profesionalné, fesi mozné
nehody pfii obsluze

- seznameni s inventafem a zafizenim pii
pfipravé pokrmu
- seznameni s inventafem pii obsluze

Ptiprava pokrmu

- zaklady normovani

- piedbézna Gprava potravin

- zakladni kuchatské dovednosti — krajeni

Jednoduché obsluha
- zékladni pravidla obsluhy
- snidan¢, presnidavky, obédy, vecete

Vysledky vzdélavani Ucivo Pocet hodin
Zak 1. Blok 6
- jedna v souladu se zakladnimi Organizacni usporadani pracovisté
piedpisy bezpecnosti prace a - seznameni zaka s pracovistém odborné
poZarni prevence praxe
- uplatiluje pozadavky na hygienu - bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci a
Vv gastronomii pozérni prevence
- zékladni hygienické predpisy
- kritické body HACCP
- orientuje se v zakladnich tepelnych |2. Blok 54
upravach pokrmi Inventar
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Rozpis uciva a vysledki vzdélavani
2. ro¢nik

SVP Gastronomie

Pocet hodin: 70

upravach pokrmi

- pracuje s normami

- pracuje hospodarné se surovinami,
vodou a energii, s odpady a obaly
naklada dle predpisi

- ovlada piipravu pokrmi

- ovlada techniku jednoduché obsluhy

- ptichdzi na pracoviste pred zahajenin
provozu, béhem provozu
obsluhuje, udrzuje potadek
a po ukonceni provede uklid

- chova se profesionalné, fesi mozné

Ptiprava pokrmut

- piiprava polévek a omacek

- ptiprava pfiloh a dopliku

- Uprava pokrmil z mas jate¢nich a
ostatnich zvirat, vnitinosti, iprava
minutek

Jednoduché obsluha
- snidang, presnidavky, obédy, svaciny,
vecete, je sezndmen s vyuctovanim

nehody pii obsluze

Vysledky vzdélavani Ucivo Pocet hodin
Zak 1. Blok 7
- jedna v souladu se zakladnimi Organizacni usporadani pracovisté
piedpisy bezpecnosti prace a - seznameni zaka s pracovistém odborné
poZarni prevence praxe
- uplatiluje pozadavky na hygienu - bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci a
Vv gastronomii pozérni prevence
- zékladni hygienické predpisy
- kritické body HACCP
- orientuje se v zakladnich tepelnych |2. Blok 63
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3. ro¢nik Pocet hodin: 70
Vysledky vzdélavani Ucivo Pocet hodin
74k 1. Blok 7
- jedna v souladu se zakladnimi Organizac¢ni uspotradani pracovisté
ptedpisy bezpecnosti prace a - seznameni zakl s pracovistém odborné
pozarni prevence praxe
- uplatiiuje pozadavky na hygienu - bezpec¢nost a ochrana zdravi pii praci a
v gastronomii pozarni prevence
- zakladni hygienické ptredpisy
- kritick¢ body HACCP
- pracuje s inventafem a vhodné jej | 2. Blok 63

pouziva, podle zpiisobu servisu
prezentuje a podava jednotlivé
druhy népojii
- sestavuje typickou nabidku pokrmut
a ndpojl a ur¢i zpsob obsluhy
- ovlada techniku slozité obsluhy
nauci se priprave specialit studené
kuchyné a zdobeni, pfipravuje rizné
druhy tést
- orientuje se v kuchynich cizich
zemi
- ptipravuje dietni pokrmy, dodrzuje
zasady raciondlni vyzivy

Podavani nealkoholickych, alkoholickych a

miSenych napoji

- skladovani a oSetfovani napojd, jejich
podavani

- prace CiSnika, barmana, sommeliéra

Slozita obsluha a vy38i forma sloZité obsluhy
Podavani polévek, ryb, syri, moucnikd,
ovoce a kavy

Piiprava a podavani pokrmt studené
kuchyné, moucnikli, pokrmli mezindrodnich
kuchyni, diferencované stravy
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4. rocnik

SVP Gastronomie

Pocet hodin: 70

- sestavi jidelni a ndpojovy listek,
menu pro rizné prilezitosti

- pfijme objednavku, zajisti pfipravu
a realizaci gastronomické akce,
piipravi podklady pro vyuctovani

- fidi praci v riznych formach

obsluhy

- komunikuje elektronickou postou,
vyuziva internet

Sestavovani a psani jidelnich listkli, menu

- prace sosobnim pocitatem a dalSimi
prostfedky informac¢nich a komunikac¢nich
technologii

Slavnostni hostiny
- pfiprava, realizace, vyuctovani
- organizace prace v riznych formach

obsluhy

Administrativni prace

- prace ve vyrobnim a odbytovém stiedisku

- seznameni s fizenim jednotlivych
rovoznich stfedisek

Vysledky vzdélavani Ucivo Pocet hodin
74k 1. Blok 7
- jedna v souladu se zakladnimi Organizac¢ni uspotradani pracovisté
ptedpisy bezpecnosti prace a - seznameni zakl s pracovistém odborné
pozarni prevence praxe
- uplatiiuje pozadavky na hygienu - bezpecnost a ochrana zdravi pii praci a
v gastronomii pozarni prevence
- zékladni hygienické predpisy
- kritické body HACCP
2. Blok 63

Vypracovala: Bc. Dagmar Kfelifova
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