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1 Identifika�ní údaje o škole:  
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 Vrbova 1233, 147 00 Praha 4 – Braník 

email: www.ssgh.cz 

Z�izovatel: Ing. Tomáš Kadlec 
 Pr�jezdná 647 
 155 31 Praha 5 – Lipence 

Název školního vzd�lávacího programu:  Gastronomie 

Kód a název oboru vzd�lání:   65-41-L/01 Gastronomie 

Stupe� poskytovaného vzd�lání:  St�ední vzd�lání s maturitní zkouškou 

Délka studia:     4-leté 

Forma vzd�lávání:     kombinovaná 

Datum platnosti od:    1.9. 2020 (po�ínaje 1. ro�níkem) 

Jméno �editele školy:    PhDr. Karel Vratišovský, MBA 

Jméno koordinátora ŠVP:   PhDr. Karel Vratišovský, MBA 

Kontakty pro komunikaci se školou:   
Telefonní �íslo:     241 001 731,  GSM: 731 672 548 

Fax:       241 001 788 

Email:      info@ssgh.cz 

Web:  www.ssgh.cz  
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3 Profil absolventa  

Název a adresa školy: St�ední škola gastronomická a hotelová 

s.r.o. Vrbova 1233, 147 00 Praha 4 – Braník

Z�izovatel:   Ing. Tomáš Kadlec 
   Pr�jezdná 647 
   155 31 Praha 5 – Lipence 

Název školního vzd�lávacího programu: Gastronomie 

Kód a název oboru vzd�lání:   65-41-L/01 Gastronomie 

Stupe� poskytovaného vzd�lávání:  St�ední vzd�lání s maturitní zkouškou 

Délka a forma studia:    4-leté, kombinovaná 

Datum platnosti od:    1. 9. 2020 (po�ínaje 1. ro�níkem) 

V této kapitole školního vzd�lávacího programu je definován profil absolventa školního 

vzd�lávacího programu Gastronomie pro kombinovanou formu vzd�lávání na St�ední 

škole gastronomické a hotelové s.r.o., který vychází z vymezených závazných 

požadavk� na vzd�lávání a Rámcového vzd�lávacího programu oboru 65-41-L/01 

Gastronomie.  

Vedle kombinované formy vzd�lávání realizuje St�ední škola gastronomická a hotelová 

tento obor rovn�ž v denní form� vzd�lávání. 

3.1 Popis uplatn�ní absolventa v praxi 

Absolvent školního vzd�lávacího programu Gastronomie najde uplatn�ní ve st�edních 

technickohospodá�ských funkcích v oblasti pohostinství a gastronomie – tzn. ve 

službách stravovacích, ubytovacích, informa�ních a dalších službách cestovního ruchu. 

Uplatní se rovn�ž jako šéfkucha� nebo vrchní �íšník nebo �íšník specialista.  

Bude vykonávat odborné gastronomické �innosti provozní, marketingové, obchodn�

podnikatelské a �ídící v nejr�zn�jších pracovních pozicích, a to jak v pozici 

zam�stnance, tak zam�stnavatele �i samostatného podnikatele. 

Po absolvování maturitní zkoušky m�že absolvent oboru Gastronomie pokra�ovat na 

vysoké škole. 
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3.2 O�ekávané kompetence absolventa 

Absolvent je p�ipraven profesionáln� vykonávat práci ve st�edních 

technickohospodá�ských funkcích v oblasti pohostinství a gastronomie. 

Absolvent tohoto školního vzd�lávacího programu: 

• si uv�domuje význam pozitivního vztahu k u�ení a vzd�lávání 

• ovládá r�zné techniky u�ení, dokáže si vytvo�it vhodný studijní režim a podmínky 

• uplat�uje r�zné zp�soby práce s textem (zvl. studijní a analytické �tení), 

efektivn� vyhledává a zpracovává informace, je �tená�sky gramotný 

• s porozum�ním poslouchá mluvené projevy (výklad, p�ednášku, proslov, referát 

aj.) a po�izuje si poznámky 

• využívá ke svému u�ení r�zné informa�ní zdroje v�etn� zkušeností svých i jiných 

lidí 

• sleduje a hodnotí pokroky ve svém u�ení, p�ijímá hodnocení, sebekriticky je 

schopen odhadnout své slabiny a silné stránky 

• zvažuje a odhaduje další možnosti svého sebevzd�lávání v oboru i povolání 

• porozumí zadání úkolu nebo ur�í jádro problému 

• získá pot�ebné informace k �ešení problému, navrhuje zp�soby �ešení, dokáže 

je zd�vodnit, vyhodnotit a ov��it vzhledem k zvolenému cíli a dosaženému 

výsledku 

• uplat�uje p�i vy�ešení problému r�zné myšlenkové operace (logické, empirické, 

matematické aj.) 

• volí prost�edky a zp�soby (pom�cky, literaturu, metody a techniky) vhodné pro 

spln�ní jednotlivých aktivit, využívá svých zkušeností a v�domostí nabytých d�íve 

• spolupracuje s jinými lidmi, nalézá týmové �ešení 

• je schopen kompromisu a konsenzu 

• vyjad�uje se p�im��en� ú�elu jednání komunika�ní situaci v projevech mluvených 

i psaných a vhodn� se prezentuje 

• své myšlenky formuluje srozumiteln� a souvisle, v písemné podob� pak 

p�ehledn� a jazykov� správn�

• zú�ast�uje se aktivn� diskusí, formuluje a obhajuje své názory a postoje
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• zpracovává administrativní písemnosti, pracovní dokumenty i souvislé texty na 

b�žná i odborná témata 

• dodržuje jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii 

• je schopen písemn� zaznamenávat podstatné myšlenky a údaje z text� a projev�

jiných lidí (p�ednášek, diskusí, porad aj.) 

• vyjad�uje se a vystupuje v souladu se zásadami kultury projevu a chování 

• dokáže komunikovat nejmén� v jednom cizím jazyce 

• je schopen komunikovat v cizím jazyce dle pot�eb a charakteru p�íslušné odborné 

kvalifikace (nap�. porozum�t b�žné a odborné terminologii a pracovním pokyn�m 

v písemné i ústní form�) 

• je motivován k prohlubování svých jazykových dovedností v celoživotním u�ení 

• posuzuje reáln� své fyzické a duševní možnosti, odhaduje d�sledky svého 

jednání a chování v r�zných situacích 

• stanovuje si cíle a priority dle svých osobních schopností, zájmové a pracovní 

orientace a životních podmínek 

• reaguje adekvátn� na hodnocení svého vystupování a zp�sobu jednání ze strany 

jiných lidí, zvládne p�ijmout radu i kritiku 

• ov��uje si získané poznatky, kriticky zvažuje názory, postoje a jednání jiných lidí 

• je odpov�dný v��i svému zdraví, pe�uje o sv�j fyzický i duševní rozvoj, je si 

v�dom d�sledk� nezdravého životního stylu a závislostí 

• adaptuje se na m�nící se životní a pracovní podmínky, je finan�n� gramotný, je 

p�ipraven �ešit své finan�ní a ekonomické záležitosti 

• zvládá pracovat v týmu, podílí se na realizaci spole�ných pracovních i jiných 

�inností 

• p�ijímá a odpov�dn� plní sv��ené úkoly 

• nezaujat� zvažuje návrhy druhých, navrhuje zlepšení 

• nepodléhá p�edsudk� a stereotyp�m, je vst�ícný v mezilidských vztazích 

• jedná samostatn�, iniciativn� nejen ve vlastním, ale i ve ve�ejném zájmu 

• dodržuje zákony, respektuje práva a osobnost druhých lidí (pop�. jejich kulturní 

specifika) vystupuje proti nesnášenlivosti, xenofobii a diskriminaci 

• jedná v souladu s morálními principy a zásadami spole�enského chování 

• uv�domuje si vlastní kulturní, národní a osobnostní identitu, je tolerantní v��i 

menšinám 
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• zajímá se aktivn� o politické a spole�enské d�ní u nás i ve sv�t�

• uv�domuje si význam životního prost�edí pro �lov�ka a jedná v souladu 

s udržitelným rozvojem 

• uznává odpov�dnost za sv�j vlastní život i svých blízkých, je schopen v p�ípad�

ohrožení pomoci ostatním 

• uznává tradice a hodnoty svého národa, uv�domuje si souvislosti jeho minulosti 

vzhledem k sou�asnosti v evropském a sv�tovém kontextu 

• podporuje národní, evropskou i sv�tovou kulturu k jejímž díl�m a odkaz�m má 

vytvo�ený pozitivní vztah 

• je zodpov�dný za svoji profesní budoucnost, uv�domuji si nutnost p�izp�sobovat 

se neustále pracovním podmínkám 

• má p�ehled o možnostech uplatn�ní na trhu práce v daném oboru, cílev�dom� a 

zodpov�dn� rozhoduje o své budoucí profesní a vzd�lávací dráze 

• má reálnou p�edstavu o pracovních, platových a jiných podmínkách v oboru a 

dokáže se vyrovnávat se svými p�edpoklady a p�edstavami 

• dokáže získávat a vyhodnocovat informace o pracovních a vzd�lávacích 

p�íležitostech, využívat poradenských a zprost�edkovatelských služeb na trhu 

práce a vzd�lávání 

• vhodn� komunikuje s potencionálními zam�stnavateli, prezentuje sv�j odborný 

potenciál a své profesní cíle 

• rozumí podstat� a princip�m podnikání, zná práva a povinnosti zam�stnavatele 

a zam�stnance 

• správn� používá a p�evádí b�žné jednotky 

• používá pojmy kvantifikujícího charakteru 

• provádí reálný odhad výsledku �ešení dané úlohy 

• nachází vztahy mezi jevy a p�edm�ty p�i �ešení praktických úkol�, správn� je 

vymezuje, popisuje a používá p�i �ešení 

• �te a vytvá�í r�zné formy grafického znázorn�ní (tabulky, diagramy, grafy, 

schémata aj.) 

• aplikuje znalosti o základních tvarech p�edm�t� a jejich vzájemné poloze v rovin�

i v prostoru 

• efektivn� aplikuje matematické postupy p�i �ešení r�zných praktických úkol�

v b�žných situacích 
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• dokáže pracovat s osobním po�íta�em i notebookem a dalšími prost�edky 

informa�ních a komunika�ních technologií 

• používá správn� základní programové vybavení 

• dokáže se nau�it novým aplikacím 

• komunikuje elektronickou poštou a používá prost�edky online a off-line 

komunikace 

• získává informace z otev�ených zdroj�, zejména s využitím Internetu 

• dokáže pracovat s informacemi z r�zných médií (tišt�ných, audiovizuálních, 

elektronických), a to s využitím prost�edk� informa�ních a komunika�ních 

technologií 

• posuzují v�rohodnost r�zných informa�ních zdroj� a podle toho k nim p�istupuje 

• dokáže nabídnout poskytnout služby v ubytovacích za�ízeních, zvládne službu 

na recepci 

• p�i poskytování služeb v ubytovacích za�ízeních používá informa�ní technologie 

• organizuje a koordinuje provoz jednotlivých úsek� �innosti pracovních tým�

v ubytování, p�i úklidu a úprav� pokoj� a souvisejících prostor 

• dokáže prezentovat a nabízet dopl�kové služby ubytovacího za�ízení 

• dodržuje hygienické p�edpisy v gastronomii 

• ovládá a uplat�uje zásady racionální výživy i alternativních zp�sob� stravování 

• orientuje se v sortimentu potravin a nápoj� a jejich gastronomické využitelnosti 

• ovládá technologické postupy zpracování surovin, p�ípravy pokrm� a nápoj� a 

kontroluje jejich kvalitu 

• využívá a udržuje technické a technologické vybavení stravovacích za�ízení 

• ovládá techniku odbytu, systémy a zp�soby obsluhy 

• dokáže koordinovat organizovat �innost pracovních tým� ve výrob� a v odbytu 

• sestavuje jídelní lístky podle gastronomických pravidel i jiných hledisek 

• organiza�n� i ekonomicky zajiš�uje gastronomické akce 

• orientuje se v cizích kuchyních a v zážitkové gastronomii, reaguje na nové trendy 

ve stravování 

• dokáže charakterizovat metody spolupráce p�i vytvá�ení nabídky služeb 

cestovního ruchu 

• orientuje se ve struktu�e cestovního ruchu v �R a v EU, aby dokázal navrhnout, 

poskytnout a prezentovat nabídku svou nebo svého klienta  
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• orientuje se v základech fungování trhu EU a ve zp�sobech podnikání v EU 

• dokáže zorganizovat pr�zkum trhu, výsledky zpracovat, smluvn� zabezpe�ovat 

odbyt výrobk� a služeb 

• ovládá základní formy nabídky a prodeje výrobk� a služeb  

• využívá r�zných marketingových nástroj� k prezentaci hotelu, k nabídce služeb 

cestovního ruchu 

• zná zp�soby zabezpe�ení hlavní �innosti ob�žným i dlouhodobým majetkem 

• organizuje a eviduje zásobovací �innost 

• kalkuluje ceny výrobk� a služeb 

• sestavuje operativní a dlouhodob�jší programy 

• zajiš�uje základní operace personálního �ízení, zvládne vyhotovit návrh pracovní 

smlouvy 

• vede podnikovou administrativu, eviduje pohyb majetku, surovin, výrobk� a 

služeb, finan�ního toku 

• využívá ekonomické informace k �ízení provozních úsek�, dokáže vyhodnocovat 

výsledky hospoda�ení 

• bezpe�nost práce považuje za nedílnou sou�ást pé�e o zdraví své i svých 

spolupracovník� (i dalších osob vyskytujících se na pracovištích, nap�. klient�, 

zákazník�, návšt�vník�) i jako sou�ást �ízení jakosti a získání �i udržení 

certifikátu jakosti podle p�íslušných norem 

• dodržuje a zná základní právní p�edpisy týkající se bezpe�nosti a ochrany zdraví 

p�i práci a požární prevence 

• osvojil si zásady a návyky ochrany zdraví p�i práci  

• rozpozná možnost nebezpe�í úrazu nebo ohrožení zdraví a je schopen zajistit 

odstran�ní závad a možných rizik 

• zná systém pé�e o zdraví pracujících  

• dokáže poskytnout první pomoc na pracovišti  

• chápe kvalitu jako významný nástroj konkurenceschopnosti a dobrého jména 

podniku 

• dodržuje stanovené standardy a p�edpisy související se systémem �ízení jakosti 

zavedeným na pracovišti 

• dbá na zabezpe�ování standard� kvality proces�, výrobk� a služeb, zohled�uje 

požadavky klienta  
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• zná význam, ú�el a užite�nost vykonávané práce, její finan�ní, pop�. spole�enské 

ohodnocení 

• zvažuje a plánuje �innosti, odvozuje možné náklady, výnosy a zisk, vliv na životní 

prost�edí, sociální dopady 

• efektivn� hospoda�í s finan�ními prost�edky 

• nakládá šetrn� a hospodárn� s materiály, energiemi, odpady, vodou a jinými 

látkami ekonomicky a ekologicky s ohledem na životní prost�edí 

3.3 Zp�sob ukon�ení vzd�lávání a stupe� dosaženého vzd�lání 

Vzd�lání se ukon�uje maturitní zkouškou. Obsah a organizace maturitní zkoušky se �ídí 

platnými právními p�edpisy, p�edevším školským zákonem.  

Dokladem o dosažení stupn� vzd�lání je vysv�d�ení o maturitní zkoušce.  

Absolvent získá stupe� vzd�lání st�ední vzd�lání s maturitní zkouškou. 
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4 Charakteristika školního vzd�lávacího programu 

Název a adresa školy: St�ední škola gastronomická a hotelová s.r.o. 
Vrbova 1233, 147 00 Praha 4 – Braník

Z�izovatel:   Ing. Tomáš Kadlec 
   Pr�jezdná 647 
   155 31 Praha 5 – Lipence 

Název školního vzd�lávacího programu: Gastronomie 

Kód a název oboru vzd�lání:   65-41-L/01 Gastronomie 

Stupe� poskytovaného vzd�lávání:  St�ední vzd�lání s maturitní zkouškou 

Délka a forma studia:    4-leté, kombinovaná 

Datum platnosti od:    1. 9. 2020 (po�ínaje 1. ro�níkem) 

  

4.1 Podmínky pro p�ijetí ke vzd�lávání 

Uchaze� musí splnit tyto podmínky pro p�ijetí: 

- spln�ní povinné školní docházky nebo úsp�šné ukon�ení základního vzd�lání 

- spln�ní podmínek p�ijímacího �ízení stanovených �editelem školy pro daný školní 

rok a zákonných podmínek stanovených školským zákonem a provád�cími 

vyhláškami  

- spln�ní podmínek zdravotní zp�sobilosti uchaze�e o studium daného oboru dle 

platných právních norem. 

4.2 Zdravotní zp�sobilost uchaze�e 

Ke studiu ve školním vzd�lávacím programu cukrá� mohou být p�ijati uchaze�i s dobrým 

zdravotním stavem, kte�í netrpí nemocemi vylu�ujícími vydání zdravotního pr�kazu, a 

spl�ující podmínky na�ízení vlády �. 211/2010 Sb. (Na�ízení vlády o soustav� obor�

vzd�lání) v platném zn�ní, tj. uchaze�i nesmí trp�t žádným z následujících onemocn�ní 

�i omezení: 
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Uchaze� nesmí trp�t zejména: 

• prognosticky závažná onemocn�ní omezující funkce horních nebo dolních 

kon�etin (poruchy hrubé i jemné motoriky) v p�ípad�, že je nezbytné postupovat 

podle § 67 odst. 2 v�ta druhá školského zákona 

• p�ecitliv�lost na alergizující látky používané p�i praktickém vyu�ování 

• prognosticky závažné a nekompenzované formy epilepsie a epileptických 

syndrom� a kolapsové stavy, týká se �innosti ve výškách, s motorovou 

mechanizací, s rotujícími stroji, ná�adím nebo za�ízením nebo �inností, p�i 

kterých nelze vylou�it ohrožení zdraví, a je nezbytné postupovat podle § 67 odst. 

2 v�ta druhá školského zákona 

• nemoci vylu�ující vydání zdravotního pr�kazu v p�ípad�, že je nezbytné 

postupovat podle § 67 odst. 2 v�ta druhá školského zákona 

Posouzení zdravotního stavu uchaze�e vydá p�íslušný registrovaný praktický léka�. 

4.3  Celkové pojetí vzd�lávání ve školním vzd�lávacím programu 

St�ední škola gastronomická a hotelová s.r.o. je st�ední odbornou školou specializující 

se na vzd�lávání v oblasti gastronomie, hotelnictví a podnikání. Do své �innosti 

implementovala principy dle normy ISO 9001:2015. Získala �adu certifikát�, které 

osv�d�ují její kvality jako nap�. Zlatý certifikát kvality. 

Vzd�lávání podle školního vzd�lávacího programu Gastronomie je pojato jako syntéza 

kvalitního teoretického základu a praktické p�ípravy na budoucí povolání, a to 

v kombinované form� vzd�lávání (kombinace denní a distan�ní formy vzd�lávání). Ve 

vzd�lávání se klade d�raz na výuku odborných p�edm�t� s cílem vybudovat pevný 

teoretický základ, který je sou�asn� podpo�en a prohlouben rozší�enou praktickou 

výukou na smluvních pracovištích špi�kové kvality pod vedením zkušených instruktor�

z praxe. Praktické vyu�ování p�edstavuje cca 43 % �asové dotace výuky v denní �ásti 

vzd�lávání.  

P�i vzd�lávání se samoz�ejm� uplat�ují specifika kombinované formy vzd�lávání, se 

kterou mají u�itelé školy rovn�ž mnohaleté zkušenosti. V centru zájmu vedení školy stojí 

žák jako p�íjemce ve�ejné služby, totiž vzd�lávání ve zvoleném oboru. Žáci mají 
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možnost prost�ednictvím každoro�ního dotazníkového šet�ení nebo pravidelných focus 

groups podílet se na hodnocení kvality vzd�lávání na škole. Škola tak pravideln� zjiš�uje 

a vyhodnocuje vzd�lávací pot�eby žák�. 

Velmi d�ležité jsou pro vzd�lávání žák� rovn�ž kontakty se sociálními partnery školy, 

p�edevším s potencionálními zam�stnavateli. Na tvorb� školních vzd�lávacích 

program� se vždy podílí krom� vyu�ujících školy také zástupci pracoviš� praktického 

vyu�ování.  Škola vyvíjí dlouhodob� snahu o neustálé zlepšování se.  

P�i samotné výuce u�itelé uplat�ují koncepce celoživotního u�ení p�i v�domí 

spoluodpov�dnosti žáka za své vzd�lávání. Z tohoto pohledu plní vzd�lávání podle 

tohoto školního vzd�lávacího programu funkci kvalifika�ní, kdy si v�tšina žák� – 

dosp�lých - zvyšuje svoji kvalifika�ní úrove� v oboru.  

Vzd�lávání v kombinované form� vzd�lávání na St�ední škole gastronomické a 

hotelové s.r.o. stojí na t�ech základních pilí�ích. T�mi jsou odbornost v podob� kvalitních 

pracoviš� praktického vyu�ování, jazyková výbava žák� v podob� kvalitního jazykového 

vyu�ování a individuální p�ístup v podob� studijní a osobní zóny školy a dalších – 

nejenom - elektronických podpor výuky, které škola každým rokem rozši�uje, prohlubuje 

a zefektiv�uje, což se ukázalo v dob� COVIDové pandemie v roce 2020. 

Jednou ze vzd�lávacích strategií školy je t�sné propojení teoretického vzd�lávání 

s praktickým. Žáci mají možnost zú�astnit se �ady odborných kurz�, p�i kterých se 

mohou seznámit s nejnov�jšími trendy ve zvoleném oboru. 

Cílem výuky je vytvá�et ve škole i na smluvních pracovištích kladné interpersonální 

vztahy mezi žáky a u�iteli a mezi žáky navzájem a demokratické prost�edí, klást d�raz 

na rozvoj klí�ových kompetencí a rozvoj odborných kompetencí.  

Celkový postoj vedení školy, veškeré �innosti a �ízení, p�ístup pedagogických i ostatních 

pracovník� školy vychází ze základních myšlenek demokratické ob�anské spole�nosti, 

stojí na zásadách a principech trvale udržitelného rozvoje, posiluje vzájemnou toleranci 

a ohleduplnost. Vyu�ující podporují v žácích hrdost a kladný vztah ke škole, v níž se 

p�ipravují na za�azení do pracovního procesu ve zvoleném oboru. Podporují jejich 

profesionální i hodnotový r�st. 
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4.3.1 Výukové a vzd�lávací strategie využívané v rámci praktického a 
teoretického vyu�ování 

Metody a formy vzd�lávání v oboru gastronomie vychází ze specifik p�edevším 

kombinované formy vzd�lávání. P�i výuce se kombinují denní forma vzd�lávání s 

distan�ní formou vzd�lávání.  

Volba formy výuky v jednotlivých vyu�ovacích p�edm�tech vyšla ze zkušenosti 

vyu�ujících školy s výukou na denním, dálkovém a kombinovaném studiu. Klí�ové 

p�edm�ty pro maturitní zkoušku v oboru gastronomie jsou vyu�ovány p�edevším denní 

formou vzd�lávání, která je obohacena bohatou nabídkou podp�rných elektronických 

materiál� pro žáky.  

Vyu�ovací p�edm�ty vyu�ované p�evážn� distan�ní formou vzd�lávání mají širokou e-

learningovou podporu ve studijní zón� školy, tedy v prost�edí LMS Moodle, ve kterém 

jsou žák�m k dispozici nejenom u�iteli zpracované u�ební texty, ale i zkušební testy a 

otázky k ov��ení pochopení a zafixování dané tematiky. Toto považuje vedení školy 

spolu s celým pedagogickým sborem za velmi d�ležitý aspekt vzd�lávání 

v kombinované form� vzd�lávání na St�ední škole gastronomické a hotelové s.r.o., 

protože v�tšina žák� vzd�lávajících se v této form� vzd�lávání již vstoupila do svého 

pracovního života a škola pro n� vzhledem k jejich v�ku a zkušenostem má p�edevším 

funkci kvalifika�ní. D�ležitým prvkem vzd�lávání v kombinované form� vzd�lávání je 

rovn�ž motivace žák�, p�edevším v prvním období vzd�lávání. �ada z nich se totiž do 

školy vrací po mnoha letech. Jednotliví vyu�ující jsou žák�m k dispozici v e-

learningovém prost�edí Moodle – tzv. studijní zón� školy, a to prost�ednictvím chatu, 

diskusního fóra, zpráv… Samoz�ejm� mohou žáci školy své vyu�ující kontaktovat face 

to face ve škole b�hem pravidelných konzulta�ních hodin nebo po dohod� i mimo tyto 

hodiny.  

Metody výuky volí každý vyu�ující se z�etelem na charakter a specifi�nost daného 

vyu�ovacího p�edm�tu, konkrétní situaci v pedagogickém procesu i s ohledem na 

možnosti školy a žák�. Celý pedagogický sbor postupuje koordinovan� podle �editelem 

školy p�edem stanoveného harmonogramu pro kombinované studium, vyvíjí neustálou 

snahu a pé�i o rozvíjení požadovaných profesních znalostí, vlastností a schopností 

žák�, rozvíjí jejich dovednosti, kultivované a konstruktivní vyjad�ování, odpov�dné 

jednání ve vztahu k sob� samému i ostatním lidem atd. V této souvislosti škola volí 

p�edevším tyto metodické pedagogické p�ístupy ve výuce: 
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• podpora samostudia žák� v prost�edí Moodle formou zpráv, e-mail�, diskusních 

fór, chat�… 

• �ízený rozhovor p�i vyu�ování p�edm�t� v denní form� vzd�lávání 

• samostatné �ešení úkol� a prezentace výsledk�

• týmová práce ve skupin� o ve dvojicích 

• práce s prost�edky informa�ních a komunika�ních technologií 

• setkávání se s odborníky ve svém oboru 

• vlastní pracovní �innost žák� p�i praktickém vyu�ování 

• prezentace svých dovedností 

• individuální i skupinové konzultace 

• … 

K žák�m se vyu�ující snaží p�istupovat vždy diferencovan� dle individuálních možností 

žák� na základ� inkluzivních princip� a v�kových specifik. Ve vyu�ování preferujeme 

autodidaktické metody s reflexí, žák�m dáváme samostatné úkoly dle jejich 

individuálních možností, u�ení p�izp�sobujeme životním situacím a jejich zkušenostem, 

klademe p�ed n� �ešení problém� a úkol� a do výuky za�azujeme pravideln� týmovou 

práci v podob� zpracování spole�ných e-úkol� ve studijní zón�. 

Vedení školy pracuje s pedagogickým sborem a snaží se o jeho neustále vzd�lávání a 

posun vp�ed vzhledem k moderním výukovým metodám. Vyu�ující jsou pravideln�

proškolováni v oblasti ICT a práce ve studijní zón� školy. Proto byla v posledních letech 

siln� potla�ena transmisivní výuka ve prosp�ch výuky komunikativní, problémové a 

aktivizující, a to i v kombinované form� vzd�lávání. 

Výuka každého p�edm�tu je rozd�lena na �ást denní a �ást distan�ní. �asové dotace 

jednotlivých p�edm�t� vychází z RVP a rozd�lení na denní a distan�ní �ást 

z mnohaletých zkušeností vyu�ujících a vedení školy. Do dotace teoretického vyu�ování 

jsou za�azeny jak p�edm�ty všeobecn� vzd�lávací, tak p�edm�ty odborné. Všechny 

p�edm�ty mají bohatou a stálou podporu v e-learningovém prost�edí LMS Moodle 

v podob� studijní zóny školy a žáci mohou být v nep�etržitém kontaktu se 

svými vyu�ujícími. 
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Na za�átku prvního ro�níku žáci absolvují kurs Úvodu do studia, ve kterém jsou 

seznámeni se systémem distan�ní výuky, s možnostmi komunikace se školou a 

s vyu�ujícími jednotlivých vyu�ovacích p�edm�t� dle tohoto školního vzd�lávacího 

programu.  

Ve druhém, t�etím a �tvrtém ro�níku žáci absolvují Odborný výcvik. Krom� toho 

ve druhém ro�níku žáci absolvují dva týdny odborné praxe a ve t�etím ro�níku pak t�i 

týdny odborné praxe. P�i této praxi si prakticky ov��í získané teoretické znalosti získané 

ve škole. Praktické vyu�ování žák� probíhá na reálných pracovištích školy. Ta slouží 

k upevn�ní získaných jednak teoretických a jednak již praktických zkušeností a 

dovedností.  

Výukovou strategií školy u kombinované formy vzd�lávání je okamžitá aplikace 

teoretických poznatk� v praxi. P�edchozí znalosti a zkušenosti žák� toto totiž na 

kombinovaném studiu umož�ují.  

Žáci využívají nadstandardn� a modern� za�ízené u�ebny. V každé u�ebn� je 

interaktivní tabule nebo projektor s promítacím plátnem. Každý z vyu�ujících má 

k dispozici notebook, s jehož pomocí vypracovává p�ípravy na výuku. Notebooky 

s dataprojektory používají u�itelé také ve své každodenní pedagogické praxi. Výuka 

probíhá rovn�ž v multimediálních po�íta�ových u�ebnách s výpo�etní technikou. 

Všechny budovy školy jsou pokryty kvalitním bezdrátovým p�ipojením k internetu, které 

mohou všichni žáci voln� využívat. Pro budoucí uplatn�ní žák� v praxi jsou d�ležité také 

cizí jazyky. Proto výuka jazyk� probíhá p�evážn� v moderních jazykových u�ebnách. 
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4.4 Organizace výuky 

4.4.1 Organizace výuky podle tohoto ŠVP 

Výuka žák� je organizována jako �ty�leté kombinované studium. P�i vzd�lávání se 

kombinuje denní forma vzd�lávání s distan�ní formou vzd�lávání.  

Vzd�lávání je ukon�eno maturitní zkouškou dle p�íslušných právních p�edpis� a 

poskytuje st�ední vzd�lání s maturitní zkouškou.  

Závazné u�ivo všeobecného a odborného vzd�lávání je realizováno dle RVP oboru 65-

41-L/01 Gastronomie v aktuálním zn�ní. 

Škola zajiš�uje teoretické i praktické vyu�ování. 

Kvalitní teoretické vzd�lávání je efektivn� podpo�eno praktickým vyu�ováním v pr�b�hu 

studia. 

Teoretické vyu�ování a cvi�ení jsou zajiš�ovány v u�ebnách, odborných u�ebnách 

(u�ebny ICT, u�ebny s interaktivními tabulemi, specializované jazykové u�ebny). 

Základem vzd�lávání je blok povinných teoretických p�edm�t�, které zajiš�ují napln�ní 

minimálních požadavk� RVP na absolventa. Konkrétní termíny konání teoretického 

vyu�ování v daném školním roce stanoví �editel školy.  

4.4.2 Organizace praktického vyu�ování 

Praktické vyu�ování je realizováno formou odborného výcviku, odborné praxe a cvi�ení. 

Praktické vyu�ování vyjma cvi�ení probíhá na pracovištích právnických a fyzických 

osob.  

S t�mito osobami jsou uzavírány Smlouvy o obsahu, rozsahu a podmínkách konání 

praktického vyu�ování ve smyslu vyhlášky �. 13/2005 Sb. Ve smlouv� jsou uvedeny 

podmínky pro poskytování prostor a vybavení pracovišt�. Smlouvy se uzavírají pouze 

s takovými pracovišti, která disponují veškerým pot�ebným materiálním vybavením, tj. 

škola sama toto vybavení nemusí zajiš�ovat. 

Výuku praktického vyu�ování vyjma cvi�ení realizují u�itelé praktického vyu�ování a 

procvi�ování dovedností žák� na pracovištích fyzických nebo právnických osob je 

provád�no za vedení a dozoru instruktor�.  

Praktické vyu�ování je realizováno formou odborného výcviku, odborné praxe a cvi�ení: 

• ve druhém, t�etím a �tvrtém ro�níku se koná odborný výcvik  
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• ve druhém a t�etím ro�níku se koná odborná praxe (blokov�) 

o ve 2. ro�níku 2 týdny celkem v rozsahu 70 vyu�ovacích hodin 

o ve 3. ro�níku 3 týdny celkem v rozsahu 105 vyu�ovacích hodin 

• v 1. ro�níku probíhá cvi�ení v p�edm�tu Informatika a ve vyu�ovacím p�edm�tu 

Profesní komunikace 

Konkrétní termíny konání praktického vyu�ování v daném školním roce stanoví �editel 

školy.  

Konání �ásti odborné praxe v rozsahu až 2 týdn� m�že �editel školy stanovit v souladu 

s RVP na období prázdnin.   

4.5 Komunikace žák� s vyu�ujícími 
Žáci mají mnoho možností, jak komunikovat se svými vyu�ujícími mimo p�ímou výuku, 

která je realizována denní formou vzd�lávání.  

První komunika�ní kanál p�edstavuje studijní zóna školy, tedy e-learningové prost�edí 

LMS Moodle, v jehož rámci organizujeme pro žáky pravidelné konzultace s vyu�ujícími 

po chatu nebo žákovská diskusní fóra, kde si žáci mohou být oporou vzájemn�. Žáci 

mohou svým u�itel�m zanechat také kdykoli off-line zprávu podobnou e-mailu.  

Krom� e-learningového prost�edí LMS Moodle mohou žáci své vyu�ující kdykoli 

kontaktovat p�es školní e-mail nebo na mobilní telefon.  

Krom� t�chto moderních komunika�ních kanál� mohou žáci využít osobních konzultací 

s vyu�ujícími. 
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4.6 Zajišt�ní rozvoje klí�ových a odborných kompetencí ve výuce 

Škola dbá na pravidelné za�azování diskusí, besed, aktivit, �ízených rozhovor� a 

dotazníkového šet�ení, r�zných projekt� podporujících toleranci a lidská práva a 

ob�anských aktuálních témat. Vzd�lávání sm��uje k rozvíjení jak klí�ových tak i 

odborných kompetencí žák�. Žáci si prohloubí a rozvinou, v návaznosti na již dosažené 

p�edešlé vzd�lání na základní škole a podle svých individuálních schopností a pot�eb, 

následující klí�ové a odborné kompetence. 

Konkrétní zp�soby realizace níže uvedených kompetencí jsou uvedeny 

v u�ebních osnovách jednotlivých vyu�ovacích p�edm�t�. Obecn� jsou popsány 

v úvodních pasážích u�ebních osnov a konkretizovány v tabulkách u�iva. 

4.6.1 Klí�ové kompetence   

a) Kompetence k u�ení 

Vyu�ující žáky vedou ve vzd�lávání tak, aby byli schopni: 

• mít pozitivní vztah k u�ení a vzd�lávání 

• efektivn� se u�it 

• ovládat r�zné techniky u�ení 

• vytvá�et si vhodné studijní podmínky 

• zpracovávat informace, vyhledávat a analyzovat r�zné informace z text�

• porozum�t p�ednášce, výkladu, proslovu aj. mluveným projev�m  

• po�izovat si kvalitní poznámky 

• se zdokonalovat ve svém dalším vzd�lávání a profesi 

• znát možnosti svého dalšího možného vzd�lávání 

• uplat�ovat r�zné zp�soby práce s textem 

• p�ijímat hodnocení výsledk� svého u�ení od jiných lidí 

b) Kompetence k �ešení problém�

Vzd�lávání sm��uje k tomu, aby absolventi byli schopni �ešit problémy v b�žných i 

krizových životních situacích a aby: 

• volili vhodné metody a postupy myšlení a navrhovali r�zná �ešení 
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• spolupracovali p�i �ešení problém� v týmu  

• zd�vod�ovali zp�soby �ešení a p�ejímali za n� odpov�dnost 

• využívali svých schopností, zkušeností a talentu 

c) Komunikativní kompetence  

žáci jsou mimo jiné vzd�láváni k tomu, aby: 

• se srozumiteln� vyjad�ovali v nejr�zn�jších situacích 

• dokázali se prezentovat, a to mluvenou i písemnou formou 

• se aktivn� ú�astnili diskusí 

• dodržovali stylistické i jazykové normy 

• vystupovali a komunikovali v souladu se zásadami kultury projevu a chování 

• se vyjad�ovali d�stojn�, respektovali partnera v komunikaci 

• se vyjad�ovali p�im��en� a v�cn�, formulovali a zd�vod�ovali svá stanoviska 

• porozum�li a zpracovávali p�im��en� náro�né souvislé texty na obecná i odborná 

témata, vytvá�eli strukturované životopisy, vypl�ovali formulá�e administrativního 

charakteru  

• užívali adekvátních stylistických a jazykových prost�edk� v�etn� odborné 

terminologie 

• formulovali své myšlenky srozumiteln� a souvisle 

• dosahovali jazykové zp�sobilosti pot�ebné pro komunikaci v cizojazy�ném 

prost�edí nejmén� v jednom cizím jazyce 

• byli motivováni pro celoživotní u�ení 

d) Personální a sociální kompetence 

Žáci jsou vedeni ve vzd�lávání k tomu, aby jako absolventi byli p�ipraveni: 

• posuzovat své p�ednosti i nedostatky 

• odhadovat d�sledky svého chování v r�zných situacích 

• se rozhodovat a plánovat sv�j osobní život 

• p�ijímat a odpov�dn� plnit sv��ené úkoly 

• vystupovat nezaujat�

• nepodléhat p�edsudk�m a stereotyp�m 

• ov��ovat si informace, kriticky myslet a hodnotit, pou�it se ze svých chyb, p�ijímat 

radu a kritiku a zkušenosti jiných lidí 
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• se dál vzd�lávat, pe�ovat o sv�j fyzický i duševní rozvoj 

e) Ob�anské kompetence a kulturní pov�domí 

Vyu�ující sm��ují vzd�lávání mimo jiné k tomu, aby absolventi: 

• jednali samostatn� aktivn� a ve svém i ve�ejném zájmu 

• jednali v souladu s morálními principy a zásadami spole�enského chování  

• dodržovali zákony 

• respektovali práva a osobnost jiných lidí 

• p�ispívali k hodnotám demokracie 

• uv�domovali si vlastní kulturní identitu, ale uznávali identitu i ostatních v rámci 

pravidel pluralitní demokracie a multikulturní spole�nosti 

• uznávali život jako nejvyšší hodnotu, byli zodpov�dní k sob� i za jiné 

• chápali význam životního prost�edí 

• se aktivn� zajímali o politické d�ní v �eské republice i ve sv�t�

• uznávali hodnotu lidského života 

• m�li pozitivní vztah k místní, národní, evropské i sv�tové kultu�e 

f) Kompetence k pracovnímu uplatn�ní a k podnikatelským aktivitám 

Vzd�lávání žák� sm��uje k tomu, aby jako absolventi využívali svých možností na trhu 

práce a rozvíjeli profesní kariéru a uplatn�ní. Absolventi mají: 

• reálnou p�edstavu o možnostech uplatn�ní na trhu práce, o pracovních, 

platových a jiných podmínkách  

• p�edstavu o možnostech profesní kariéry 

• informace a znalosti, jak zúro�it své schopnosti v konkurenci 

• v�d�t, jakým zp�sobem komunikovat s potenciálními zam�stnavateli 

• znát svá práva a povinnosti zam�stnanc� i zam�stnavatel�

• p�edstavu o podstat� a principu podnikání, ekonomických, právních a 

administrativních otázkách podnikání 

• um�t získávat a vyhodnocovat informace o pracovních a vzd�lávacích 

p�íležitostech 
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g) Matematické kompetence 

Vzd�lávání sm��uje k tomu, aby byli absolventi schopni využívat r�zné matematické 

dovednosti, tj. p�edevším: 

• používat a p�evád�t b�žné jednotky 

• využívat a vytvá�et r�zné formy grafického znázorn�ní (tabulky, diagramy, grafy, 

schémata apod.) reálných situací a používat je pro �ešení 

• správn� p�evád�t a používat matematické jednotky 

• vymezovat, popisovat, ozna�ovat a nacházet konkrétní �ešení problém�

• používat r�zné pojmy kvantifikujícího charakteru 

• odhadovat možná �ešení 

• sestavovat �ešení praktického úkolu na základ� díl�ích výsledk�  

• aplikovat znalosti o základních tvarech p�edm�t�

h) Kompetence využívat informa�ní a komunika�ní technologie 

Absolventi by m�li využívat efektivn� prost�edky ICT a pracovat s informacemi a PC tak, 
aby: 

• pracovali s PC a ostatními prost�edky informa�ních a komunika�ních technologií 

• používali b�žný a aplika�ní programový software 

• komunikovali elektronickou poštou 

• využívali v osobním i profesním život� WEB technologie a Internet 

• dokázali využít informace z r�zných zdroj� a formát� (tišt�ná, audiovizuální, 

elektronická média) 

• p�istupovali k informacím kriticky, byli mediáln� gramotní 

• si ov��ovali v�rohodnost zdroj�

• se u�ili používat nové aplikace 
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4.6.2 Odborné kompetence 

Vzd�lávání sm��uje k tomu, aby absolventi ovládali odborné gastronomické 

kompetence, využívali moderní trendy ve výživ�, poznatky o potravinách a 

nápojích, uplat�ovali požadavky na hygienu, tzn. aby absolventi: 

• dodržovali hygienické požadavky v gastronomii 

• znali sestavování výživy, zásady racionální výživy, druhy diet a alternativní 

zp�soby stravování 

• rozlišili vlastnosti a technologickou využitelnost základních druh� potravin a 

nápoj�

• znali zp�soby skladování potravin a nápoj�

• sestavovali menu, jídelní a nápojové lístky podle gastronomických pravidel, 

pravidel racionální výživy a dalších hledisek 

Ovládali technologii p�ípravy pokrm�, tzn. aby absolventi: 

• znali druhy, využití, vlastnosti a zp�soby uchovávání potravin, polotovar� i 

hotových výrobk�

• dokázali posoudit složení, jakost, biologickou a energetickou hodnotu a 

nejvhodn�jší zp�sob technologického zpracování potravin

• zvládli zorganizovat �innost pracovního týmu a provozu výrobního st�ediska

• dokázali p�ipravit pokrmy pro b�žné i slavnostní p�íležitosti, pro dietní stravování, 

typické pokrmy národní, regionální a cizích kuchyní

• pracovali správn� s výživovými a technologickými normami, s hygienickými 

p�edpisy

• byli p�ipraveni pracovat s novými technologickými postupy a za�ízeními

• znali ú�el kritických bod� HACCP a jejich aplikaci v gastronomickém provozu

Ovládali techniku odbytu a obsluhy, tzn. aby absolventi: 

• ovládali druhy a techniku odbytu 

• volili vhodné formy obsluhy dle prost�edí a charakteru spole�enské p�íležitosti, 

používali náležitý inventá�

• spole�ensky vystupovali a profesionáln� jednali ve styku s hosty, pracovními 

partnery a spolupracovníky 
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• dbali na estetiku p�i pracovních �innostech 

• provád�li vyú�tování s hostem 

Vykonávali �ídící �innosti ve stravovacím provozu, tzn. aby absolventi: 

• sestavovali nabídkové listy, jídelní a nápojové lístky a menu pro r�zné 

spole�enské p�íležitosti 

• ovládali organizaci práce v odbytovém st�edisku a koordinaci �inností výrobního 

a odbytového úseku 

• organiza�n� zajiš�ovali p�ípravu, pr�b�h a ukon�ení r�zných gastronomických 

akcí 

Vykonávali obchodn� podnikatelské aktivity, tzn. aby absolventi: 

• sjednávali odbyt výrobk� a služeb, provád�li vyú�tování 

• p�ipravili podklady pro nákup surovin, potravin a dalšího materiálu 

• kalkulovali cenu výrobk� a služeb 

• orientovali se v ekonomicko-právním zabezpe�ení provozu spole�ného 

stravování 

• orientovali se v moderních formách prodeje 

• využívali ekonomických informací pro zabezpe�ení provozu 

• sestavovali nabídkové listy výrobk� a služeb podle r�zných kritérií 

• využívali marketingové nástroje k prezentaci provozovny, nabídce služeb a 

výrobk�, využívali prost�edk� podpory prodeje 

• vyhotovovali podnikové a obchodní písemnosti v souladu s normalizovanou 

úpravou 

• zajiš�ovali základní operace personálního charakteru 

Dbali na bezpe�nost a ochranu zdraví p�i práci a požární ochranu, tzn. aby 

absolventi: 

• chápali bezpe�nost práce jako sou�ást pé�e o zdraví své i svých 

spolupracovník� (i klient� a zákazník�) i jako sou�ást �ízení jakosti a jednu 

z podmínek pro získání �i udržení certifikátu dle p�íslušných norem 

• dodržovali p�íslušné právní p�edpisy týkající se bezpe�nosti a ochrany zdraví p�i 

práci a požární ochrany, hygienické p�edpisy a zásady 
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• používali osobní ochranné pracovní prost�edky podle platných p�edpis� pro 

jednotlivé �innosti 

• znali a dodržovali základní právní p�edpisy týkající se bezpe�nosti a ochrany 

zdraví p�i práci  

• byli p�ipraveni spoluvytvá�et a podílet se na vytvá�ení bezpe�ného pracovního 

prost�edí, dbali na používání pracovních nástroj�, pom�cek a technického 

vybavení odpovídajícího bezpe�nostním a protipožárním p�edpis�m 

• byli vybaveni v�domostmi o zásadách poskytování první pomoci 

• uplat�ovali oprávn�né nároky týkající se bezpe�nosti a ochrany zdraví p�i práci 

Usilovali o nejvyšší možnou kvalitu své práce, výrobk� nebo služeb, tzn. aby 

absolventi: 

• chápali kvalitu jako významný nástroj konkurenceschopnosti a dobrého jména 

podniku 

• dodržovali stanovené normy (standardy) a p�edpisy související se systémem 

�ízení jakosti zavedeným na pracovišti 

• dbali na zabezpe�ování parametr� (standard�) kvality proces�, výrobk� nebo 

služeb, zohled�ovali požadavky klienta (zákazníka, ob�ana) 

Jednali ekonomicky a v souladu se strategií udržitelného rozvoje, tzn. aby 

absolventi: 

• znali význam, ú�el a užite�nost vykonávané práce, její finan�ní, pop�. 

spole�enské ohodnocení 

• zvažovali p�i plánování a posuzování ur�ité �innosti (v pracovním procesu i 

v b�žném život�) možné náklady, výnosy a zisk, vliv na životní prost�edí, sociální 

dopady 

• efektivn� hospoda�ili s finan�ními prost�edky 

• nakládali s materiály energiemi, odpady, vodou a jinými látkami ekonomicky a 

s ohledem na životní prost�edí 
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4.7 Zp�soby za�len�ní pr��ezových témat do výuky i mimo ni 

Pr��ezová témata stanovená RVP pro tento obor vzd�lání, tedy Ob�an v demokratické 

spole�nosti, �lov�k a životní prost�edí, �lov�k a sv�t práce a Informa�ní a komunika�ní 

technologie se prolínají jednotlivými vyu�ovacími p�edm�ty a výchovou tak, aby svým 

pojetím a obsahem vedly žáky k upev�ování a vytvá�ení postoj� k demokratické 

spole�nosti, odpov�dnému ob�anství, k ekologii a ochran� p�írody a životního prost�edí, 

profesní a vzd�lávací kázni a odpov�dnosti, nau�ily je využívat komunika�ní a 

informa�ní technologie apod.  

Pr��ezová témata jsou realizována jak v rámci kurikula, tak i mimo n�j. Realizace 

pr��ezových témat v rámci kurikula je uvedena v u�ebních osnovách jednotlivých 

vyu�ovacích p�edm�t� a konkretizována v tabulce u�iva. Realizace pr��ezových 

témat je v kompetenci konkrétních vyu�ujících, kte�í uplat�ují ve výuce p�edevším tyto 

principy a metody: 

• vytvá�íme diskuse nad r�znými tématy, p�i kterých moderátor vede žáky 

k pozvolnému propojení získaných znalostí 

• dáváme žák�m prostor pracovat samostatn� a poté vystoupit p�ed svými 

spolužáky a prezentovat svou práci  

• u�íme žáky hodnocení a sebehodnocení 

• za�azujeme do výuky formu skupinové práce a práce ve dvojicích 

• za�azujeme do výuky r�znorodé aktivity spojené s pracovními listy v hodinách 

• po�ádáme besedy s odborníky v oblasti gastronomie, hotelnictví a cestovního 

ruchu a s jinými zajímavými lidmi aj. 

• vytvá�íme ve škole demokratické a podn�tné prost�edí 

• v r�zných p�edm�tech používáme SWOT analýzu, která umož�uje žák�m 

vytvá�et si vlastní názor na základ� získaných informací z r�zného zdroje 

• … 
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Realizace jednotlivých pr��ezových témat: 

4.7.1 Ob�an v demokratické spole�nosti  

Pr��ezové téma Ob�an v demokratické spole�nosti realizujeme v kombinované form�

vzd�lávání p�edevším d�slednou kultivací chování a jednání žák�, vytvá�ením 

demokratického klimatu školy a promyšleným a funk�ním používáním r�zných strategií 

výuky. V�tšina žák� je již dosp�lých. Usilujeme o dobré znalosti žák�, které jsou 

nezbytn� pot�ebné pro informované a odpov�dné ob�anské a jiné jednání a 

rozhodování. Toto pr��ezové téma je realizováno na škole difúzn�, tj. v jednotlivých 

vyu�ovacích p�edm�tech, protože rozsah stejn� jako obsah tohoto pr��ezového tématu 

je velice široký.  

Pr��ezové téma Ob�an v demokratické spole�nosti prostupuje dle u�ebních osnov 

jednotlivých vyu�ovacích p�edm�t� celým kurikulem. B�hem výuky vedeme žáky ke 

slušnému a korektnímu chování. V rámci jednotlivých vyu�ovacích p�edm�t� se žáky 

prohlubujeme jejich schopnost efektivní diskuse a argumentace a schopnost 

respektovat názory ostatních. V každé vyu�ovací hodin� udržujeme demokratické 

eduka�ní prost�edí, a� už spravedlivým hodnocením nebo sebehodnocením žák�.  

Klí�ovým vyu�ovacím p�edm�tem pro toto pr��ezové téma je Ob�anská nauka, jehož 

obsah s tématem Ob�an v demokratické spole�nosti velmi úzce souvisí, a v n�mž 

realizujeme tak�ka všechny obsahy tohoto pr��ezového tématu. Tento p�edm�t 

nechápeme pouze jako okrajový v rámci humanitních všeobecn� vzd�lávacích 

p�edm�t�, ale jako st�žejní pro výchovu k demokracii a jejích hodnotám a základním 

princip�m. 

Druhým d�ležitým vyu�ovacím p�edm�tem pro realizaci tohoto pr��ezového tématu je 

D�jepis. Velkým p�ínosem výuky tohoto p�edm�tu je p�edevším prohlubování ob�anské 

kompetence a kulturního pov�domí žák� – žáci se u�í uznávat tradice a hodnoty svého 

národa, chápat jeho minulost, sou�asnost i budoucnost p�edevším v evropském ale i 

sv�tovém kontextu stejn� tak jako vlastní kulturní a osobnostní identitu. U�í se žít 

v pluralitní spole�nosti sou�asnosti, bojovat proti rasismu, terorismu a xenofobii.  

Podporuje výchovu žák� k  úct� k demokracii, jejím hodnotám a základním princip�m. 

Žáci jsou seznamováni s kladnými vzory minulosti. 

K d�kladnému za�len�ní tohoto pr��ezového tématu je nutné s žáky pracovat i mimo 

vyu�ovací p�edm�ty a samotné kurikulum. Mimo vyu�ovací p�edm�ty se již �adu let 
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snažíme pr��ezové téma Ob�an v demokratické spole�nosti realizovat i ve skrytém 

kurikulu pomocí demokratického eduka�ního klimatu školy, které je vst�ícné a p�átelské 

ke všem aktér�m vzd�lávacího procesu, a d�slednou kultivací chování a jednání žák�. 

Snažíme se vytvá�et dobré a p�íkladné p�átelské vztahy mezi u�iteli navzájem a korektní 

vztahy mezi vyu�ujícími a jejich žáky. Pr�b�žn� p�ipravujeme žáky k odpov�dnému 

životu v ob�anské spole�nosti.  

Pr��ezové téma Ob�an v demokratické spole�nosti dále realizujeme také promyšleným 

a funk�ním používáním r�zných strategií a metod výuky v denní form� vzd�lávání. 

Dobré znalosti žák� jsou nezbytn� pot�ebné pro informované a odpov�dné ob�anské a 

jiné jednání a rozhodování jednotlivce v sou�asné ob�anské spole�nosti sjednocené 

Evropy. P�i ústním hodnocení žák� klademe d�raz nejenom na to, co žáci umí �i neumí, 

ale toto hodnocení obsahuje rovn�ž i uznání pozitivních stránek jednotlivých výkon�

žák� a porovnání s již dosaženými výkony. Je tak ú�inn� spojeno s efektivní 

pedagogickou komunikací zhodnocující žák�v celkový výkon.  

Upev�ování prosociálního chování žák� prostupuje všemi vyu�ovacími p�edm�ty, a to 

p�edevším prožitkovými výukovými strategiemi, tedy tím, jak vyu�ující žáky p�ijímají a 

jak žáky p�ijímají jejich spolužáci, pozitivní motivací, prožíváním úsp�chu ve škole apod. 

Toto vše vede žáky postupn� k upev�ování a vytvá�ení pozitivních interpersonálních 

vztah� se spolužáky i odborníky ve zvoleném oboru a kladných postoj� k demokratické 

spole�nosti, jejím ko�en�m, hodnotám a základním princip�m, odpov�dnému ob�anství 

a profesní kázni a odpov�dnosti.  

Snažíme se v žácích vzbudit p�im��ené sebev�domí. Zdravé sebev�domí žák�

upev�ujeme p�edevším tím, že všichni vyu�ující adekvátn� oce�ují žákovy drobné 

úsp�chy a motivují je k dalším a lepším výkon�m.  Nadaným a talentovaným žák�m 

zadáváme individuáln� složit�jší a náro�n�jší úkoly na domácí procvi�ení. Tito žáci ve 

výuce také pomáhají slabším spolužák�m, �ímž posilujeme solidaritu a hlavn�

schopnost spolupráce v týmu. Zárove� se solidaritou se snažíme v žácích probudit 

realistické hodnocení ostatních. Toto hodnocení by m�lo být založené na osobní 

zkušenosti a p�edevším sebehodnocení. Sebehodnocení a hodnocení ostatních se 

v posledních letech stalo každodenní integrální sou�ástí žákova života na St�ední škole 

gastronomické a hotelové. Snažíme se o to, aby hodnocení nebylo v žádném p�ípad�

stresující sou�ástí studia. �ada žák� školy v kombinované form� vzd�lávání se do školy 

vrátila po delší pauze a tento návrat a jeho zvládnutí je st�žejní pro jejich další 

vzd�lávání.   
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V sou�asnosti se velký d�raz klade na dodržování a prosazování lidských práv ve 

spole�nosti. Z mnohaleté zkušenosti našich vyu�ujících však vyplývá, že žáci �asto 

prosazují tvrdohlav� a nekompromisn� svá práva a svobody, aniž by si uv�domovali, že 

svá práva nemohou vyžadovat na úkor práv a svobod ostatních jedinc�.  

4.7.2 �lov�k a životní prost�edí 

Pr��ezové téma �lov�k a životní prost�edí reflektuje aktuální pot�eby a snahy naší 

sou�asné spole�nosti. Dodržování princip� udržitelného rozvoje je nejen jednou z priorit 

�eské republiky ale i sjednocené Evropy. Jeho základní myšlenky a principy je nutné 

žák�m všt�povat již od základní školy. V realizaci tohoto pr��ezového tématu 

navazujeme proto na environmentální výchovu, kterou všichni žáci prošli již na 

základních školách. Cílem i nadále z�stává nau�it žáky odpov�dnému 

environmentálnímu chování ve spole�nosti a poukázání na smysluplnost udržitelného 

rozvoje. Žáky proto vedeme v pr�b�hu celého studia k respektu a v�domí odpov�dnosti 

za udržení kvality životního prost�edí v souvislosti s jejich odborným vzd�láváním na 

St�ední škole gastronomické a hotelové s.r.o. a zvolenou profesí. Rozvíjíme v žácích 

nejen b�hem spole�enskov�dního vzd�lávání etické hodnoty a postoje ve vztahu 

k životnímu prost�edí.   

T�žišt�m realizace je postavení �lov�ka v jeho okolním sv�t� a jeho vliv na p�írodu a 

životní prost�edí. Nedílnou sou�ástí je pak p�edání znalostí pot�ebných pro efektivní 

ochranu p�írody a životního prost�edí jako celku. Snažíme se vést žáky k odpov�dnosti 

za své jednání a aktivnímu zájmu a podílení se na �ešení hlavních environmentálních 

problém�.  Žáci si b�hem svého st�edoškolského studia v rámci vzd�lávání ke zdraví a 

odborného vzd�lávání osvojují rovn�ž zásady zdravého životního stylu a v�domí 

odpov�dnosti za své vlastní zdraví a pé�i o n�j.      

Pr��ezové téma �lov�k a životní prost�edí realizujeme také difúzn�, tedy v logických 

souvislostech v jednotlivých všeobecn� vzd�lávacích a odborných p�edm�tech dle 

u�ebního plánu. Toto pr��ezové téma je za�len�no již v RVP do výsledk� vzd�lávání 

jednotlivých vzd�lávacích oblastí.  Neza�adili jsme tedy do výuky další samostatný 

vyu�ovací p�edm�t v�novaný tomuto pr��ezovému tématu, ale roz�lenili jsme pr��ezové 

téma �lov�k a životní prost�edí k jednotlivým vzd�lávacím oblastem. Tak se nap�. 

v d�jepise žáci neu�í pouze to, kdy pr�myslová revoluce 18. a 19. století za�ala, jaký 

m�la pr�b�h a jaké d�sledky, ale diskutují spole�n� o tom, jaký vliv m�la pr�myslová 
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revoluce na životní prost�edí; v informatice nebo b�hem praktického vyu�ování se žáci 

mimo jiné u�í nakládat s nebezpe�ným odpadem, využívat p�edevším úsporné 

spot�ebi�e apod. Nedílnou sou�ástí realizace tohoto pr��ezového tématu je dodržování 

bezpe�nosti p�i práci a ochrana zdraví a hygiena práce.  Toto pr��ezové téma 

prostupuje celým kurikulem. 

P�edm�tem, který je s tímto pr��ezovým tématem díky svému obsahu pevn� propojen, 

jsou Základy p�írodních v�d – ekologie, životní prost�edí, kolob�h látek v p�írod�, 

odpady, dopady chování �lov�ka na životní prost�edí, ochrana p�írody, zásady 

udržitelného rozvoje…     

Toto pr��ezové téma stejn� jako ostatní realizujeme také pomocí r�zných 

nadp�edm�tových aktivit, které za�azuje do výuky, nebo ve skrytém kurikulu tím, že ve 

škole dáváme žák�m pozitivní p�íklady a vzory do života a vytvá�íme podn�tné klima 

školy vedoucí žáky k hospodárnosti, nap�. t�ídíme ve škole odpad – plasty, baterie…, 

vedeme žáky k udržování �istoty ve t�íd�, škole i v jejím bezprost�edním okolí apod. Od 

t�chto �inností si slibujeme, že žáci budou odpad t�ídit i doma, že budou udržovat 

po�ádek a �istotu i mimo sv�j domov. Pr��ezové téma �lov�k a životní prost�edí 

promítáme do života celé školy. P�íkladem žák�m není jen škola jako celek ale i 

jednotlivý vyu�ující.    

D�raz p�i realizaci tohoto pr��ezového tématu je kladen také na výchovu proti 

závislostem. Na škole pracuje metodik prevence, který každoro�n� sestavuje, realizuje 

a vyhodnocuje minimální preventivní program, po�ádá �adu odborných p�ednášek a akcí 

pro žáky. V pr�b�hu studia mají možnost zú�astnit se �ady odborných p�ednášek 

z oblasti zvoleného oboru.  

4.7.3 �lov�k a sv�t práce  

Pr��ezové téma �lov�k a sv�t práce je svým obsahem velice rozsáhlé. Proto toto

pr��ezové téma je na St�ední škole gastronomické a hotelové s.r.o. realizováno také 

difúzn�, tj. za�len�ním jeho jednotlivých obsahových celk� do odpovídajících 

vyu�ovacích p�edm�t� (jak odborných tak všeobecn� vzd�lávacích, jak teoretických tak 

praktických) ve všech ro�nících studia. Nejedná se o jednorázové téma. Cílem studia je 

p�íprava nejen absolventa s daným odborným profilem ale i p�íprava absolventa, který 
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se po svém vstupu na trh práce v n�m dokáže orientovat a p�edevším prosadit 

s ohledem na rostoucí mobilitu pracovních sil.  

Tomuto pr��ezovému tématu se v�nujeme systematicky po celou dobu vzd�lávání žák�

a klademe na n�j zna�ný d�raz. D�ležitost tohoto pr��ezového tématu se zrcadlí rovn�ž 

v motu naší školy – Dobrá škola, lepší práce. Škola stojí na t�ech základních pilí�ích – 

odbornosti, cizích jazycích a individuálním p�ístupu. Jedním z našich cíl� je ú�inné 

dopln�ní získaných odborných teoretických i praktických znalostí a dovedností žák� tak, 

aby všichni naši absolventi našli odpovídající uplatn�ní na trhu práce i v život�. Dob�e 

naplánovaná realizace tohoto pr��ezového tématu totiž efektivn� formuje a p�sobí na 

vytvo�ení budoucí hodnotové orientace žák�. Proto pr��ezové téma �lov�k a sv�t práce 

realizujeme po celou dobu st�edoškolského studia žák� na naší škole v kurikulu i mimo 

n�j.  

V pr��ezovém tématu �lov�k a sv�t práce se klade velký d�raz p�edevším na praktické 

aplikování znalostí, dovedností a kompetencí žák�. Proto toto pr��ezové téma formáln�

i neformáln� aplikujeme p�edevším b�hem praktického vyu�ování, p�i kterém se 

snažíme v žácích vzbudit aktivní p�ístup k vykonávané �innosti. Je také za�azeno do 

v�tšiny vyu�ovacích p�edm�t� – p�evážn� do ekonomických v�d, ob�anské nauky, 

cizích jazyk�… Jednotlivá témata byla infiltrována do b�žné výuky všeobecn�

vzd�lávacích i odborných p�edm�t�. Tak si žáci nap�íklad v �eském jazyce osvojují 

písemnou i verbální prezentaci sebe sama nebo prezentaci své práce, b�hem níž si 

uv�domují, že dobrá znalost mate�ského jazyka je velmi d�ležitá pro jejich další profesní 

život. Obdobn� je tomu i ve výuce cizích jazyk�. V matematice a ekonomice pak žáci 

v rámci finan�ní gramotnosti po�ítají praktické p�íklady z finan�ní matematiky a 

v ostatních p�edm�tech jsou dále vedeni k odpov�dnému postoji k vlastní profesní 

budoucnosti apod.  V cizích jazycích se pak žáci u�í písemn� a ústn� vyjád�it své 

požadavky nebo se u�í pracovat s cizojazy�nými informacemi. Ve výuce simulují žáci 

p�ijímací pohovory do zam�stnání, píší profesní životopisy a motiva�ní dopisy apod. 

Celkov� je výuka cizích jazyk� vedena s ohledem na jejich praktické využití v osobním 

a profesním život�. Již b�hem studia by m�li žáci postupn� p�evzít odpov�dnost nejen 

za své další vzd�lávání v rámci zvoleného oboru a kvalifikace ale i za sv�j vlastní život. 

Žáky u�íme písemn� i verbáln� prezentovat výsledky své práce, klást si adekvátní 

profesní cíle, napsat profesní životopis, sestavovat žádosti o zam�stnání, p�ipravit se 

na p�ijímací pohovor, jednat s potencionálními zam�stnavateli, formulovat své priority…  
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S tímto pr��ezovým tématem je nedíln� spojena základní znalost právních p�edpis�

v aktuálním zn�ní, které se p�ímo dotýkají vzniku pracovního pom�ru nebo práv a 

povinností zam�stnanc�, a základní orientace v nich.  

Žáci jsou b�hem studia také seznamováni s informa�ními a poradenskými službami 

v oblasti zam�stnanosti, aby um�li pružn� reagovat na neustále se m�nící pracovní trh, 

znali systém rekvalifikací nejen v �eské republice ale i ve sjednocené Evrop�, jejíž 

pracovní trh se všem p�ed n�kolika lety pln� otev�el. Velká �ada našich absolvent� se 

po po�áte�ním odborném vzd�lávání pustí do soukromého podnikání. Všichni 

absolventi by m�li být schopni proto vyhodnotit výhody, nevýhody a rizika spojená se 

zahájením a provozováním soukromého podnikání ve zvoleném oboru. 

Nedílnou sou�ástí realizace tohoto pr��ezového tématu je i finan�ní vzd�lávání. P�i jeho 

za�azování navazujeme na finan�ní vzd�lávání, kterým žáci prošli b�hem základní 

školy.  Cílem je nau�it žáky zodpov�dn� a efektivn� zacházet s finan�ními prost�edky 

na základ� získaných znalostí a dovedností tak, aby byli schopni zpracovat osobní i 

rodinný rozpo�et a aby po finan�ní stránce zabezpe�ili nejenom sebe ale i svou rodinu.  

Základem je výcvik odpov�dného chování budoucích absolvent� a racionálního 

rozhodování.  

Pro žáky organizujeme ve škole r�zné akce, p�ednášky a diskuse zam��ené nejenom 

na odborná témata z oblasti zvolené kvalifikace žák� ale i na témata z oblasti trhu práce. 

Žáci tak prohlubují s odborníky z praxe (nap�. personalisty velkých hotel�, zástupci 

personálních agentur, vysokých škol, pracovníky bank apod.) své soft skills, sociální 

kompetence a kompetence k pracovnímu uplatn�ní.  

Toto pr��ezové téma je realizováno i p�ístupem a formami výuky, do které �asto 

za�azujeme práci ve dvojicích, skupinovou práci, prezentování žákovských prací, 

diskuse, cvi�ení, hodnotnou pedagogickou komunikaci se zp�tnou vazbou apod. Žáci 

mají šanci b�hem výuky vyhodnocovat získané informace, identifikovat své silné a slabé 

stránky, vyhodnocovat je stejn� jako vyhodnocovat svou práci, vypo�ádávat se a 

p�edevším p�ijímat kritiku své práce od koleg�, time management… Žáci se u�í hledat 

cestu k úsp�chu a plánovat sv�j osobní rozvoj.  

Determinující je rovn�ž poznání reálného pracovního prost�edí v reálných situacích. 

Proto St�ední škola gastronomická a hotelová s.r.o. se p�i praktickém vyu�ování nesnaží 

pouze o simulaci pracovního prost�edí na školním pracovišti, ale snaží se žáky aktivn�

bez zbyte�ného odkladu zapojit do reálných �inností a proces� na daném provozu 

partnerského pracovišt�, na kterém probíhá praktické vyu�ování. Navazování kontakt�
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a aktivní spolupráci se sociálními partnery považujeme za klí�ovou ve st�edním 

odborném školství.  

4.7.4 Informa�ní a komunika�ní technologie 

Pr��ezové téma Informa�ní a komunika�ní technologie vychází svým obsahem ze 

stejnojmenné vzd�lávací oblasti Rámcového vzd�lávacího programu a sou�asn� je 

nedíln� spojena s rozvojem kompetence k u�ení, kompetence využívat prost�edky 

informa�ních a komunika�ních technologií a dalších klí�ových kompetencí, které 

stanovuje rámcový vzd�lávací program tohoto oboru. Dovednosti v oblasti informa�ních 

a komunika�ních technologií mají podp�rný charakter ve vztahu ke všem ostatním 

složkám kurikula.  

Realizace tohoto pr��ezového tématu se stává v dnešní multimediální informa�ní 

spole�nosti zásadní a klí�ovou. Informa�ní gramotnost se dnes stala, obzvlášt� u 

mladých lidí, naprostou samoz�ejmostí. Informa�ní a komunika�ní technologie stále více 

pronikají i do tradi�ních sektor�.      

Cílem tohoto pr��ezového tématu je nau�it žáky pracovat a používat základní 

aplika�ní programové vybavení. Na St�ední škole gastronomické a hotelové je toto 

pr��ezové téma realizováno v samostatném p�edm�tu (Informatika), ve kterém jsou 

naprosto dominující formou výuky praktická cvi�ení v jedné z odborných u�eben 

výpo�etní techniky.  

Dále je toto pr��ezové téma realizováno i v ostatních vyu�ovacích p�edm�tech. P�i 

jeho realizaci navazujeme na znalosti a dovednosti žák�, které získali na základní škole. 

Snažíme se žáky motivovat v pr�b�hu celého studia k smysluplné práci pomocí 

informa�ních a komunika�ních technologií – vyžadujeme samostatné vyhledávání 

informací, zpracovávání domácích úkol�, referát� a seminárních prací pomocí po�íta�e, 

sami u�itelé pracují ve výuce s informa�ními technologiemi apod.  

Sou�ástí tohoto pr��ezového tématu je i výchova k bezpe�nému užívání internetu 

v podob� obsahu, uživatel� apod., k dodržování autorských práv p�i využívání a 

publikaci prost�ednictvím nových médií, ochran� osobních údaj� a prevence proti 

závislostem na nových médiích.  

Jedním z pilí�� školy je individuální p�ístup. Škola a její zam�stnanci komunikují s žáky 

a jejich zákonnými zástupci pomocí informa�ních a komunika�ních technologií. 
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Každému žákovi je z�ízena p�i jeho p�ijetí do školy tzv. osobní zóna, tedy webové 

prost�edí, ve kterém najde veškeré informace ke svému studiu. P�es tuto osobní zónu 

m�že komunikovat s vyu�ujícími �i vedením školy. V plánu je z�ízení i školních datových 

schránek a studijní zóny, kde by žáci m�li k dispozici studijní a jiné dopl�kové materiály 

k výuce v elektronické podob�. Jedním z benefit� školy je zdarma p�ístup do projektu 

English University Online, tedy do výuky anglického jazyka online. Realizace t�chto 

plán� v následujících letech nesporn� p�isp�je významnou m�rou k zdárné realizaci 

tohoto pr��ezového tématu. 

4.8 Hodnocení žák�  

Žáci jsou hodnoceni podle Pravidel pro hodnocení výsledk� vzd�lávání žák�, která jsou 

sou�ástí školního �ádu. Školní �ád je zve�ejn�n na ú�ední desce školy a na elektronické 

ú�ední desce školy na webové stránce www.ssgh.cz. 

Specifické zp�soby a event.. i specifická kritéria hodnocení žák� v jednotlivých 

vyu�ovacích p�edm�tech jsou uvedeny v u�ebních osnovách t�chto p�edm�t� (v úvodní 

obecné �ásti). 

4.8.1 Obecná charakteristika zp�sob� a kritérií hodnocení žák�

Hodnocení výsledk� vzd�lávání na vysv�d�ení se provádí formou klasifikace. Vychází 

se p�itom z pr�b�žné klasifikace; vyu�ující však vždy posoudí význam jednotlivých 

známek pr�b�žné klasifikace. 

Pr�b�žné hodnocení výsledk� vzd�lávání se provádí formou pr�b�žné klasifikace, 

p�i�emž pr�b�žnou klasifikací se rozumí hodnocení díl�ích výsledk� a projev� žáka v 

jednotlivých vyu�ovacích p�edm�tech v pr�b�hu pololetí. P�i pr�b�žné klasifikaci se 

používají stejné stupn� prosp�chu jako p�i hodnocení výsledk� vzd�lávání na 

vysv�d�ení. 

Podklady pro hodnocení a klasifikaci získávají u�itelé zpravidla kontrolními písemnými 

pracemi �i na základ� ústního zkoušení.  
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Ke klasifikaci z p�edm�tu však s ohledem na po�et konzulta�ních hodin posta�í i jen 

jedna známka z kontrolní písemné práce, jejímž obsahem bylo ov��ení znalostí u�iva 

za celé p�íslušné pololetí nebo alespo� dv� známky získané v pr�b�hu pololetí. 

  

Na žádost žáka m�že u�itel provést ov��ení a hodnocení znalostí žáka i mimo 

stanovenou dobu vyu�ování, a to zejména v konzulta�ních hodinách u�itele.  

4.8.2 Obecná kritéria stup�� hodnocení v teoretických p�edm�tech  

Stupe� 1 (výborný)  

Žák ovládá požadované poznatky, fakta, pojmy a zákonitosti ucelen�, p�esn� a úpln� a 

chápe vztahy mezi nimi. Pohotov� vykonává požadované intelektuální a motorické 

�innosti. Samostatn� a tvo�iv� uplat�uje osvojené poznatky a dovednosti p�i �ešení 

teoretických a praktických úkol�, p�i výkladu a hodnocení jev� a zákonitostí. Myslí 

logicky správn�, z�eteln� se u n�ho projevuje samostatnost a tvo�ivost. Jeho ústní a 

písemný projev je správný, p�esný a výstižný. Grafický projev je p�esný a estetický. 

Výsledky jeho �innosti jsou kvalitní, pouze s menšími nedostatky. Je schopen 

samostatn� studovat vhodné texty.  

Stupe� 2 (chvalitebný)  

Žák ovládá požadované poznatky, fakta, pojmy a zákonitosti v podstat� ucelen�, p�esn�

a úpln�. Pohotov� vykonává požadované intelektuální a motorické �innosti. Samostatn�

a produktivn� nebo podle menších podn�t� u�itele uplat�uje osvojené poznatky a 

dovednosti p�i �ešení teoretických a praktických úkol�, p�i výkladu a hodnocení jev� a 

zákonitostí. Myslí správn�, v jeho myšlení se projevuje logika a tvo�ivost. Ústní a 

písemný projev mívá menší nedostatky ve správnosti, p�esnosti a výstižnosti. Kvalita 

výsledk� �innosti je zpravidla bez podstatných nedostatk�. Grafický projev je estetický, 

bez v�tších nep�esností. Je schopen samostatn� nebo s menší pomocí studovat vhodné 

texty.  

Stupe� 3 (dobrý)  

Žák má v ucelenosti, p�esnosti a úplnosti osvojení si požadovaných poznatk�, fakt�, 

pojm� a zákonitostí nepodstatné mezery. P�i vykonávání požadovaných intelektuálních 
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a motorických �inností projevuje nedostatky. Podstatn�jší nep�esnosti a chyby dovede 

za pomoci u�itele korigovat. V uplat�ování osvojených poznatk� a dovedností p�i �ešení 

teoretických a praktických úkol� se dopouští chyb. Uplat�uje poznatky a provádí 

hodnocení jev� a zákonitostí podle podn�t� u�itele. Jeho myšlení je vcelku správné, ale 

málo tvo�ivé, v jeho logice se vyskytují chyby. V ústním a písemném projevu má 

nedostatky ve správnosti, p�esnosti a výstižnosti. V kvalit� výsledk� jeho �innosti se 

projevují �ast�jší nedostatky, grafický projev je mén� estetický a má menší nedostatky. 

Je schopen samostatn� studovat podle návodu u�itele.  

Stupe� 4 (dostate�ný)  

Žák má v ucelenosti, p�esnosti a úplnosti osvojení si požadovaných poznatk� závažné 

mezery. P�i provád�ní požadovaných intelektuálních a motorických �inností je málo 

pohotový a má v�tší nedostatky. V uplat�ování osvojených poznatk� a dovedností p�i 

�ešení teoretických a praktických úkol� se vyskytují závažné chyby. P�i využívání 

poznatk� pro výklad a hodnocení jev� je nesamostatný. V logice myšlení se vyskytují 

závažné chyby, myšlení není tvo�ivé. Jeho ústní a písemný projev má vážné nedostatky 

ve správnosti, p�esnosti a výstižnosti. V kvalit� výsledk� jeho �innosti a v grafickém 

projevu se projevují nedostatky, grafický projev je málo estetický. Závažné nedostatky 

a chyby dovede žák s pomocí u�itele opravit. P�i samostatném studiu má velké t�žkosti.  

Stupe� 5 (nedostate�ný)  

Žák si požadované poznatky neosvojil ucelen�, p�esn� a úpln�, má v nich závažné a 

zna�né mezery. Jeho dovednost vykonávat požadované intelektuální a motorické 

�innosti má velmi podstatné nedostatky. V uplat�ování osvojených v�domostí a 

dovedností p�i �ešení teoretických a praktických úkol� se vyskytují velmi závažné chyby. 

P�i výkladu a hodnocení jev� a zákonitostí nedovede své v�domosti uplatnit ani s 

podn�ty u�itele. Neprojevuje samostatnost v myšlení, vyskytují se u n�ho �asté logické 

nedostatky.  

V ústním a písemném projevu má závažné nedostatky ve správnosti, p�esnosti i 

výstižnosti. Kvalita výsledk� jeho �innosti a grafický projev mají vážné nedostatky. 

Závažné nedostatky a chyby nedovede opravit ani s pomocí u�itele. Nedovede 

samostatn� studovat.  
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4.8.3 Obecná kritéria stup�� hodnocení v p�edm�tech vyu�ovaných 
formou u�ební a odborná praxe  

Teoretická �ást t�chto p�edm�t� se klasifikuje podle kritérií teoretických p�edm�t�.  

Stupe� 1 (výborný)  

Žák soustavn� projevuje aktivní vztah k práci, k pracovnímu týmu a praktickým 

�innostem. Pohotov�, samostatn� a tvo�iv� využívá získaných teoretických poznatk� v 

praktické �innosti. Praktické �innosti vykonává pohotov�, samostatn� uplat�uje získané 

dovednosti a návyky. Bezpe�n� ovládá postupy a zp�soby práce. Dopouští se jen 

menších chyb, výsledky jeho práce jsou bez závažných nedostatk�. Ú�eln� si 

organizuje vlastní práci, udržuje pracovišt� v po�ádku. Uv�dom�le dodržuje p�edpisy o 

bezpe�nosti a ochran� zdraví p�i práci. Hospodárn� využívá surovin, materiál� a 

energie. Vzorn� obsluhuje a udržuje u�ební pom�cky, nástroje a ná�adí. Aktivn�

p�ekonává vyskytující se p�ekážky.  

Stupe� 2 (chvalitebný)  

Žák projevuje aktivní vztah k práci, k pracovnímu týmu a k pracovním �innostem. 

Samostatn�, ale mén� tvo�iv� a s menší jistotou využívá získaných teoretických 

poznatk� v praktické �innosti. Praktické �innosti vykonává samostatn�, v postupech a 

zp�sobech práce se nevyskytují podstatné chyby. Výsledky jeho práce mají drobné 

nedostatky. Ú�eln� si organizuje vlastní práci, pracovišt� udržuje v po�ádku. Uv�dom�le 

dodržuje p�edpisy o bezpe�nosti a ochran� zdraví p�i práci. P�i hospodárném využívání 

surovin, materiál� a energie se dopouští malých chyb. U�ební pom�cky, nástroje, ná�adí 

obsluhuje a udržuje s drobnými nedostatky. P�ekážky v práci p�ekonává s ob�asnou 

pomocí. 

Stupe� 3 (dobrý)  

Žák�v vztah k práci, k pracovnímu týmu a k praktickým �innostem je p�evážn� aktivní, 

s menšími výkyvy. Za pomoci u�itele nebo instruktora uplat�uje získané teoretické 

poznatky v praktické �innosti. V praktických �innostech se dopouští chyb a p�i 

postupech zp�sob� práce pot�ebuje ob�asnou pomoc u�itele nebo instruktora. Výsledky 

práce mají nedostatky. Vlastní práci organizuje mén� ú�eln�, udržuje pracovišt� v 

po�ádku. Dodržuje p�edpisy o bezpe�nosti a ochran� zdraví p�i práci. Na podn�ty u�itele 
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nebo instruktora je schopen hospodárn� využívat surovin, materiál� a energie. K 

obsluze a údržb� u�ebních pom�cek, nástroj� a ná�adí musí být �ast�ji podn�cován. 

P�ekážky v práci p�ekonává s pomocí u�itele nebo instruktora.  

Stupe� 4 (dostate�ný)  

Žák pracuje bez zájmu a žádoucího vztahu k práci, k pracovnímu týmu a k praktickým 

�innostem. Získaných teoretických poznatk� dovede využít p�i praktické �innosti jen za 

soustavné pomoci u�itele nebo instruktora. V praktických �innostech, dovednostech a 

návycích se dopouští v�tších chyb. P�i volb� postup� a zp�sob� práce pot�ebuje 

soustavnou pomoc u�itele nebo instruktora. Ve výsledcích práce má závažné 

nedostatky.  

Práci dovede organizovat za soustavné pomoci u�itele nebo instruktora, mén� dbá o 

po�ádek na pracovišti a na dodržování p�edpis� o bezpe�nosti a ochran� zdraví p�i 

práci. Porušuje zásady hospodárnosti využívání surovin, materiál� a energie. V obsluze 

a údržb� u�ebních pom�cek, nástroj� a ná�adí má závažné nedostatky. P�ekážky v 

práci p�ekonává jen s pomocí u�itele nebo instruktora.  

Stupe� 5 (nedostate�ný)  

Žák neprojevuje zájem o práci, jeho vztah k ní, k pracovnímu týmu a k praktickým 

�innostem není na pot�ebné úrovni. Nedokáže ani s pomocí u�itele nebo instruktora 

uplatnit získané teoretické poznatky p�i praktické �innosti. V praktických �innostech, 

dovednostech a návycích má podstatné nedostatky. Pracovní postupy nezvládá ani s 

pomocí u�itele nebo instruktora. Výsledky jeho práce jsou nedokon�ené, neúplné, 

nep�esné, nedosahují ani dolní hranice p�edepsaných ukazatel�. Práci na pracovišti si 

nedokáže organizovat, nedbá na po�ádek na pracovišti. Neovládá p�edpisy o 

bezpe�nosti a ochran� zdraví p�i práci. Nevyužívá hospodárn� surovin, materiál� a 

energie. V obsluze a údržb� u�ebních pom�cek, nástroj� a ná�adí má závažné 

nedostatky.  
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4.9  Maturitní zkouška 
Studium je zakon�eno maturitní zkouškou dle platných právních p�edpis� v dob� jejího 

konání. Obsah a organizace maturitní zkoušky se �ídí platnými p�edpisy. Dokladem o 

dosažení stupn� vzd�lání je vysv�d�ení o maturitní zkoušce.  

4.9.1 Volitelné zkoušky spole�né �ásti maturitní zkoušky  

V souladu s platným Školským zákonem �. 561/2004 Sb. ve zn�ní pozd�jších p�edpis�

již není v kompetenci �editele školy stanovovat volitelné zkoušky spole�né �ásti 

maturitní zkoušky. D�ív�jší § 78 odst. 6 byl ze Školského zákona vypušt�n.  

4.9.2 Charakteristika obsahu a formy profilové �ásti maturitní zkoušky 

Profilová �ást maturitní zkoušky zajiš�ovaná školou se skládá ze dvou samostatných 

zkoušek: 

1) Název zkoušky: Gastronomie

Forma zkoušky: písemná zkouška 

Obsah zkoušky: u�ivo p�edm�t� Technologie, Stolni�ení a Potraviny a výživa 

2) Název zkoušky: Výroba a odbyt v gastronomii 

Forma zkoušky: praktická zkouška 

Obsah zkoušky: u�ivo p�edm�t� Odborný výcvik a Odborná praxe  
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4.10 Charakteristika podpory vzd�lávání žák� se speciálními 
vzd�lávacími pot�ebami 

4.10.1 Vzd�lávání žák� se speciálními vzd�lávacími pot�ebami 

Škola má se vzd�láváním žák� se speciálními vzd�lávacími pot�ebami mnohaleté 

zkušenosti. Zabezpe�ení kvalitního vzd�lávání žák� se speciálními vzd�lávacími 

pot�ebami pat�í mezi priority školy.  

Legislativní vymezení vzd�lávání t�chto žák� vychází ze školského zákona a 

provád�cích vyhlášek v platném zn�ní.  

Žáky se speciálními vzd�lávacími pot�ebami jsou žáci, kte�í k napln�ní svých 

vzd�lávacích možností nebo k uplatn�ní nebo užívání svých práv na rovnoprávném 

základ� s ostatními intaktními žáky školy pot�ebují poskytnutí podp�rných opat�ení. 

T�mito podp�rnými opat�eními se rozumí p�edevším nezbytné úpravy ve 

vzd�lávacím procesu na St�ední škole gastronomické a hotelové s.r.o., které budou 

odpovídat žákovu zdravotnímu stavu, kulturnímu prost�edí, ze kterého p�ichází, nebo 

jiným životním podmínkám žáka, které mohou jeho vzd�lávání ovlivnit. Škola a její 

výchovná poradkyn� velice úzce spolupracuje s Pedagogicko-psychologickou 

poradnou pro Prahu 1, 2 a 4. Práv� úzká a kvalitní spolupráce se školským 

poradenským za�ízením zaru�uje efektivní realizaci poskytování podp�rných opat�ení 

žák�m. 

Škola p�i vzd�lávání žák� se speciálními vzd�lávacími pot�ebami již mnoho let 

uplat�uje principy diferenciace a individualizace vzd�lávacího procesu. Jednotliví 

vyu�ující �asto st�ídají formy i metody výuky tak, aby vzd�lávání všech žák� bylo 

efektivní a vedlo k požadovaným výstup�m dle RVP. Ve výuce je rovn�ž používáno 

formativní hodnocení žák�.  

Škola p�istupuje k žák�m se speciálními vzd�lávacími pot�ebami individuáln�. Na 

základ� jejich individuálních pot�eb uzp�sobuje vzd�lávání, tj. zejména formy a metody 

výuky v rámci podp�rných opat�ení prvního stupn�. Formy a metody výuky škola 

upravuje tak, aby co nejlépe odpovídaly vzd�lávacím pot�ebám a možnostem žáka. 

Škola vytvá�í optimální podmínky, které takovéto individuáln� uzp�sobené vzd�lávání 

umožní.  

Celý pedagogický sbor školy je v  oblasti vzd�lávání žák� se speciálními 

vzd�lávacími pot�ebami pravideln�, systematicky a dlouhodob� proškolován formou 



43 

p�ednášek, seminá�� i praktických workshop�. U�itelé respektují a realizují doporu�ení 

pedagogicko-psychologických poraden (dále jen PPP). Ur�ený pedagogický pracovník 

školy centráln� sleduje a vyhodnocuje pr�b�h a výsledky vzd�lávání všech žák� se 

speciálními vzd�lávacími pot�ebami. Tento pedagog též poskytuje spole�n� se 

školským poradenským za�ízením podporu žákovi i jeho zákonným zástupc�m. 

Škola v p�ípad� pot�eby realizuje ve prosp�ch žák� se speciálními vzd�lávacími 

pot�ebami podp�rná opat�ení prvního stupn�, a to i bez doporu�ení školského 

poradenského za�ízení. Cílem t�chto podp�rných opat�ení je vyrovnávat podmínky ke 

vzd�lávání žáka, které mohou být ovlivn�ny mírnými problémy.  

V p�ípad� doporu�ení školského poradenského za�ízení a informovaného souhlasu 

zletilého žáka nebo zákonného zástupce nezletilého žáka škola poskytuje žákovi 

podp�rná opat�ení druhého až pátého stupn�, a to dle doru�eného doporu�ení 

školského poradenského za�ízení. Cílem t�chto opat�ení je vyrovnání podmínek ke 

vzd�lávání, které jsou zp�sobeny závažnými obtížemi, které sv�j základ mohou mít v 

nep�ipravenosti žáka na školu, odlišných životních podmínkách a odlišném kulturním 

prost�edím, ze kterého daný žák p�ichází.  

Podp�rná opat�ení škola poskytuje samostatn� nebo v kombinaci r�zných druh� a 

stup�� v souladu se zjišt�nými speciálními vzd�lávacími pot�ebami žáka.  

Mezi podp�rná opat�ení, které škola poskytuje, pat�í nap�íklad:  

a) poradenská pomoc školy žákovi, rodi��m žák� a jejich zákonným zástupc�m 

prost�ednictvím hlavn� výchovné poradkyn� a školního psychologa 

b) použití kompenza�ních pom�cek a speciálních u�ebnic 

c) úprava organizace výchovn�-vzd�lávacího procesu 

d) úprava obsahu vzd�lávání 

e) úprava hodnocení pr�b�hu a výsledk� vzd�lávání žáka se speciálními 

vzd�lávacími pot�ebami 

f) úprava forem a metod vzd�lávání 

g) p�ípadné zabezpe�ení výuky p�edm�t� speciáln� pedagogické pé�e 

h) p�ípadná úprava o�ekávaných výstup� vzd�lávání v mezích stanovených RVP 

i) p�ípadné prodloužení délky vzd�lávání až o dva roky 

j) p�ípadné využití asistenta pedagoga nebo využití dalšího pedagogického 

pracovníka 

k) povolení vzd�lávání podle IVP 
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l) a další 

V p�ípad� nezletilých žák� je p�edpokladem pro efektivní vzd�lávání žák� se 

speciálními vzd�lávacími pot�ebami pravidelná kvalitní spolupráce s rodinou žáka.  

Pedagogi�tí pracovníci školy provádí p�i výuce základní pedagogickou diagnostiku. 

Nejd�íve se pokusí o ú�elnou podporu žáka sama škola, aniž by se nutn� obracela na 

školské poradenské za�ízení. Využije k tomu opat�ení prvního stupn� dle platné 

vyhlášky. V p�ípad�, že je z�ejmé, že obtíže žáka ve vzd�lávání p�etrvávají i po využití 

podp�rných opat�ení, nebo v p�ípad�, kdy je z�ejmé, že tyto obtíže jsou závažn�jšího 

charakteru, doporu�í škola žákovi a jeho zákonnému zástupci návšt�vu školského 

poradenského za�ízení.  

Ke zmapování forem a možností podpory daného žáka je využívána jeho p�ímá 

podpora ve výuce pedagogickým pracovníkem. Pokud tato podpora nedosta�uje nebo 

pokud žákovi obtíže vyžadují spolupráci více pedagogických pracovník�, vytvá�í škola 

plán pedagogické podpory daného žáka, se kterým je seznámen žák, jeho zákonný 

zástupce a všichni vyu�ující daného žáka. Tento plán pedagogické podpory obsahuje 

popis obtíží žáka, cíle a zp�soby jejich vyhodnocování. Na jeho základ� jsou žákovi 

poskytována podp�rná opat�ení prvního stupn�. Všichni vyu�ující, kte�í daného žáka 

vyu�ují, se pravideln� scházejí, konzultují a plán pedagogické podpory žáka 

vyhodnocují. 

Dlouhodob� nemocným žák�m škola umož�uje bezplatn� využívat 

videokonferen�ní systém Polycom speciáln� upravený pro pot�eby st�ední školy. Tento 

systém umož�uje dlouhodob� nemocnému žákovi ú�astnit se vyu�ování z domova �i 

z nemocnice. Škola žákovi zap�j�í notebook s rychlým mobilním datovým p�ipojením 

4G. Tento je vybaven kamerou a speciálním softwarem. V u�ebn� se pak umístí druhá 

�ást systému – po�íta�, pojízdná televize s dálkov� žákem ovládanou kamerou. 

Výsledkem je, že žák z domova ovládá kameru a vidí a slyší d�ní v u�ebn� podobn�, 

jako kdyby byl fyzicky p�ítomen. Naopak u�itel vidí na obrazovce vzdálen� se 

p�ipojujícího žáka a slyší ho. Sou�asn� v malém okn� na televizi (picture in picture) vidí 

i to, co žák vidí na svém monitoru, tj. kam si zamí�il a zaost�il kameru (nap�. zda tedy 

neopisuje z písemky spolužáka �i zda nev�nuje pozornost spoluža�kám na místo 

studia).   



45 

Inkluzivní výuka 

Vychází z pot�eb inkluze jednotlivých žák� a prost�ednictvím jejich vyrovnávání 

rozvíjí vzd�lávací potenciál všech t�chto žák�. U žák� cizinc� jde p�edevším o rozvoj 

jejich jazykových dovedností, slovní zásoby a orientace ve výuce, pokynech apod. 

Základním principem inkluzivního vzd�lávání je zapojení všech žák� do vzd�lávacího 

procesu. V inkluzivní škole se všichni žáci vzd�lávají spole�n� a u�itelé jejich 

individuální vzd�lávací pot�eby vyrovnávají a odpovídají na n� r�znými opat�eními. 

Principy inkluze 

- podn�covat žáky p�i výuce odpovídajícími úkoly a výzvami 

- odpovídat na odlišné vzd�lávací pot�eby všech svých žák� a student�

- p�ekonávat potencionální bariéry p�i vzd�lávání a hodnocení jednotlivc� i skupin 

žák�

4.10.2 Vzd�lávání žák� mimo�ádn� nadaných 

Vzd�lávání žák� mimo�ádn� nadaných je žádoucí nejen vzhledem k žák�m 

samotným, ale zárove� má zásadní význam pro spole�nost. Nemusí se p�itom jednat 

pouze o žáky mimo�ádn� nadané, ale i o ty žáky, kte�í prokazují mimo�ádn� vysokou 

úrove� výkon� ve všech, nebo pouze v ur�itých �innostech �i oblastech vzd�lávání, kde 

projevují nap�íklad vysokou motivaci, jsou zna�n� cílev�domí a kreativní. Je proto nutné 

tyto žáky podchytit a individuáln� s nimi pracovat.  

Mimo�ádn� nadaní žáci mohou mít ovšem i �adu problém� p�i zvládání u�iva i v 

sociálních vztazích z d�vod� preferování vlastního tempa, nedostate�ný um ve zp�sobu 

u�ení se, podce�ování opakování i prosazování vlastní výrazné osobnosti. Je proto 

d�ležité zjistit konkrétní nadání žáka, ale i jeho nedostatky a problémy a tomu 

p�izp�sobit práci s ním.  

Ke vzd�lávacím pot�ebám mimo�ádn� nadaných žák� se vyjad�uje školské poradenské 

za�ízení. Významná je spolupráce všech u�itel�, kte�í mimo�ádn� nadaného žáka 

vyu�ují. Ve výuce t�chto žák� je využíváno náro�n�jších metod a postup�, 

problémového a projektového vyu�ování, samostudia, práce s informa�ními 
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technologiemi. Žáci jsou též zapojováni do skupinové výuky a týmové práce, která 

umož�uje pozitivn� rozvíjet jejich sociální komunikaci. 

�editel školy pak m�že mimo�ádn� nadaného studenta, za podmínek daných školským 

zákonem, p�e�adit do vyššího ro�níku na základ� zkoušky p�ed komisí, kterou �editel 

školy za tímto ú�elem jmenuje. 

4.10.3  Vzd�lávání žák� s odlišným mate�ským jazykem 

Vzd�lávání žák� cizinc� a žák� s odlišným mate�ským jazykem upravuje § 20 

školského zákona v platném zn�ní.  

Ob�ané Evropské unie a jejich rodinní p�íslušníci mají p�ístup ke vzd�lávání 

a školským službám podle školského zákona za stejných podmínek jako ob�ané �R. 

Ob�ané tzv. t�etích zemí mají p�ístup ke st�ednímu vzd�lávání, jen pokud pobývají 

oprávn�n� na území �eské republiky.  

Za�le�ování žák� s odlišným mate�ským jazykem 

P�i p�ijímání uchaze�� do školy má škola rovný p�ístup ke všem t�mto uchaze��m. 

Školský zákon deklaruje rovný p�ístup p�i p�ijímání ke vzd�lávání, proto mají cizí 

státní p�íslušníci stejná práva a povinnosti jako uchaze�i z �R. P�esto se p�ijetí cizinc�

z n�kolika d�vod� liší. V souladu se školským zákonem prokazují n�kte�í uchaze�i 

znalost �eského jazyka, která je pot�ebná ke studiu, pohovorem. 

Principy za�le�ování cizinc�

- každý žák má právo plnohodnotn� rozvíjet sv�j potenciál, ú�astnit se výuky a 

spolupracovat s ostatními 

- škola má zodpov�dnost za zajišt�ní rovnosti vzd�lávacích p�íležitostí pro 

všechny a odstran�ní p�ekážek, které by tomu bránily, což u žák� cizinc� je 

p�edevším výuka �eštiny, pokud nastane tato pot�eba 

- opat�ení zohled�ující vzd�lávací pot�eby žák� cizinc� musí vycházet 

z pedagogické diagnostiky jejich dosavadních znalostí a zkušeností (v p�ípad�

jazykové bariéry je nutné alespo� rámcov� zjistit nap�íklad ze sešit� nebo 

u�ebnic p�edchozí u�ivo) a jazykových dovedností (porozum�ní �eštin�, 

mluvení, psaní latinkou, �tení apod.). 
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- základním principem je p�istupovat k žák�m cizinc�m, s v�domím toho, že 

vzd�lávací jazyk je pro n� jazyk cizí a že se teprve u�í jazyk, prost�ednictvím 

n�hož se zárove� u�í. To s sebou nese zvýšené požadavky na názornost, 

p�ehlednost, systemati�nost, a �asto i redukci u�iva s velkým d�razem na 

rozvoj dovedností v �eském jazyce. 

Nejlepší zp�sob, jak toho dosáhnout, je smysluplná a podn�tná výuka s vrstevníky 

v b�žných t�ídách, která vychází bezprost�edn� z pot�eb jednotlivých žák�. 

Do procesu inkluze by m�li být zapojeni i rodi�e žák� s odlišným mate�ským 

jazykem. Minimáln� by m�li být o všem informováni, ale nem�la by jim být odebrána 

zodpov�dnost za vzd�lávací situaci jejich d�tí, p�estože i jejich vlastní situace je �asto 

nelehká.  

Je nutné vyvíjet se sm�rem k individualizaci a diferenciaci výuky. Výchozím 

principem je již zmín�ná inkluzivní výuka. 
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4.11  Bezpe�nost a ochrana zdraví p�i vzd�lávacích �innostech 

Dodržování pravidel bezpe�nosti a ochrany zdraví p�i práci, hygien� práce a požární 

ochran� je neodd�litelnou sou�ástí teoretického a praktického vyu�ování. Výchova 

k bezpe�né a zdraví neohrožující práci vychází ve vzd�lávacím procesu z platných 

právních a ostatních p�edpis� k zajišt�ní bezpe�nosti a ochrany zdraví p�i práci (zákon�, 

na�ízení vlády, vyhlášek, technických p�edpis�, �eských technických norem, norem EU). 

S požadavky vybranými z t�chto p�edpis�, které se vztahují k výkonu konkrétních 

�inností v teoretickém i praktickém vyu�ování, s rizikovými faktory, ale i se 

zdravotnickými p�edpisy a protipožární ochranou jsou žáci seznamováni vždy na 

za�átku každého školního roku a toto proškolení stvrzují svým podpisem. 

4.12 Finan�ní nároky na vzd�lávání 

P�edpokladem pro studium oboru 65-41-L/01 Gastronomie v kombinované form�

vzd�lávání je možnost využití speciálních studijních pom�cek umož�ujících žák�m 

samostatné avšak vyu�ujícími �ízené vzd�lávání a p�ímý rychlý kontakt se školou 

a studijním tutorem. T�mito pom�ckami jsou osobní po�íta� nebo notebook s b�žným 

softwarovým vybavením (textový editor, tabulkový editor, internetový prohlíže�…) a 

p�ístupem na sí� internet.  

Ke všem vyu�ovaným p�edm�t�m poskytuje škola žák�m rozsáhlou internetovou 

interaktivní podporu v prost�edí LMS Moodle a další online podpory výuky. Tyto podpory 

v sob� zahrnují jak studijní materiály, tak i rady a doporu�ení pro vzd�lávání a 

opakovací a testovací materiály. 

Pomocí po�íta�e budou žáci rovn�ž se školou komunikovat (e-mail, chat, diskuze…)  

Finan�ní nároky na vzd�lávání hrazené žákem tedy p�edstavuje zejména školou 

vybíraná úplata za vzd�lávání (školné), náklady na po�ízení a provoz vlastního PC žáka 

a na internetovou konektivitu žáka. 
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5 U�ební plán a p�ehled rozpracování obsahu vzd�lávání 
v RVP do ŠVP  

Název a adresa školy: St�ední škola gastronomická a hotelová s.r.o. 

 Vrbova 1233, 147 00 Praha 4 – Braník 

    telefon: tel.: 241 001 711, GSM: 731 672 548 

email: info@ssgh.cz   

web:  www.ssgh.cz 

Rámcový vzd�lávací program: 65-41-L/01 Gastronomie 

  �.j. 12698/2007-23 

Název školního vzd�lávacího programu:  Gastronomie 

Kód a název oboru vzd�lání:   65-41-L/01 Gastronomie 

Forma vzd�lávání:     kombinovaná jako kombinace denní a  

distan�ní formy vzd�lávání 

Stupe� poskytovaného vzd�lávání:  st�ední vzd�lání s maturitní zkouškou 

Platnost ŠVP:    1.9.2020 (po�ínaje 1. ro�níkem)  

Podíl vyu�ovacích hodin dle ŠVP: 

Celkem vyu�ovacích hodin za dobu vzd�lávání:   1956 

- z toho vyu�ovacích hodin v denní form� vzd�lávání:    1006 (51,5%) 

- z toho vyu�ovacích hodin v distan�ní form� vzd�lávání 950 (48,5%) 

Pro denní formu vzd�lávání p�edepisuje rámcový vzd�lávací program bez vzd�lávací 

oblasti Vzd�lávání pro zdraví celkem 3840 vyu�ovacích hodin. V souladu s koeficientem 

financování 40% je nutno odu�it minimáln� 1536 vyu�ovacích hodin za celou dobu 

vzd�lávání. K tomuto po�tu p�idala škola celkem 420 vyu�ovacích hodin.  



5.1 U�ební plán 

d�lené 
hodiny v 

denní 
form�

denní dist. denní dist. denní dist. denní dist. celkemdenní dist.

�eský jazyk a literatura 30 40 30 20 30 20 40 30 240 130 110

Anglický jazyk / první 40 30 30 20 30 20 170 100 70 170

Ob�anská nauka 8 40 48 8 40

D�jepis 8 40 48 8 40

Základy p�írodních v�d 8 50 58 8 50

Matematika 20 40 20 50 130 40 90

Informatika 30 60 90 30 60 90

Profesní komunikace 8 40 48 8 40 48

Ekonomické v�dy 8 60 8 60 136 16 120

Potraviny a výživa 8 40 20 60 128 28 100

Stolni�ení 10 30 20 30 20 30 140 50 90

Technologie 30 55 10 15 10 10 130 50 80

Odborný výcvik 150 160 120 430 430 0 430

N�mecký jazyk / druhý 20 20 20 20 20 20 120 60 60 120

Ruský jazyk / druhý 20 20 20 20 20 20 120 60 60 120

Špan�lský jazyk / druhý 20 20 20 20 20 20 120 60 60 120

Seminá� anglického jazyka 40 40 40 0 40

Seminá� špan�lského jazyka 40 40 40 0 40

Seminá� ruského jazyka 40 40 40 0 40

Seminá� matematiky 40 40 40 40

Seminá� n�meckého jazyka 40 40 40 0 40

Celkem ��� ��� ��� �	
 ��� �

 �
� ��� �	
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obor: 65-41-L/01 Gastronomie Dotace vyu�ovacích hodin v jednotlivých ro�nících
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Poznámky k u�ebnímu plánu 

V tabulce jsou uvedeny vyu�ovací p�edm�ty povinné a vyu�ovací p�edm�ty volitelné. Krom� t�chto 

p�edm�t� je dále vyu�ován povinný vyu�ovací p�edm�t Odborná praxe, a to formou praktického 

vyu�ování – odborné praxe. 

U volitelného p�edm�tu Druhý cizí jazyk žák provede na za�átku vzd�lávání povinn� volbu jednoho z 

následujících p�edm�t�: 

N�mecký jazyk / druhý  

Ruský jazyk / druhý 

Špan�lský jazyk / druhý  

Pokud žák volbu ve stanoveném termínu neprovede, ur�í Druhý cizí jazyk žákovi �editel školy. Z 

organiza�ních/kapacitních d�vod� m�že �editel školy volbu žáka zm�nit a za�adit jej ke vzd�láváním 

jím ur�eného cizího jazyka. 

Volba druhého cizího jazyka platí po celou dobu vzd�lávání. �editel školy m�že povolit žákovi na 

základ� jeho žádosti zm�nu druhého cizího jazyka v pr�b�hu studia. �editel žákovi vyhoví, umož�ují-

li to kapacitní možnosti školy. Je-li takováto žádost podána nejpozd�ji do konce 1. pololetí 1. ro�níku, 

vyhoví �editel bez stanovení rozdílových zkoušek.   

U volitelného p�edm�tu Seminá� žák provede do konce 2. pololetí 3. ro�níku povinn� volbu jednoho 

z následujících p�edm�t�: Seminá� matematiky, Seminá� anglického jazyka, Seminá� n�meckého 

jazyka, Seminá� špan�lského jazyka nebo Seminá� ruského jazyka.  

Pokud žák volbu ve stanoveném termínu neprovede, ur�í Seminá� žákovi �editel školy. Z 

organiza�ních/kapacitních d�vod� m�že �editel školy volbu žáka zm�nit a za�adit jej ke vzd�lávání 

jím ur�eného Seminá�e. 

Krom� výše specifikované výuky: 

V prvním ro�níku prob�hne p�ed zahájením vlastní výuky blokový kurz Úvod do studia. Nejedná se 

o vyu�ovací p�edm�t. 

Mezi p�edm�ty všeobecn� vzd�lávací pat�í: �eský jazyk a literatura, Anglický jazyk / první, Druhý cizí 

jazyk, Seminá�, Ob�anská nauka, D�jepis, Základy p�írodních v�d, Matematika, Informatika a 

Profesní komunikace. Mezi p�edm�ty odborné pat�í pak Ekonomické v�dy, Potraviny a výživa, 

Stolni�ení, Technologie, Odborný výcvik, a Odborná praxe. 
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Forma a podíl praktického vyu�ování: 

Forma praktického vyu�ování Vyu�ovací p�edm�t    Ro�ník  

Odborný výcvik   Odborný výcvik    2., 3. a 4.  

Odborná praxe   Odborná praxe    2. a 3. 

Cvi�ení    Informatika     1. 

     Profesní komunikace    1. 

      

Praktické vyu�ování je realizováno formou odborného výcviku, odborné praxe a cvi�ení: 

• ve druhém, t�etím a �tvrtém ro�níku se vyu�uje vyu�ovací p�edm�t odborný výcvik; vyu�ovací 

hodina odborného výcviku trvá v souladu s § 26 odst. 1 školského zákona 60 minut 

o ve 2. ro�níku 150 vyu�ovacích hodin 

o ve 3. ro�níku 160 vyu�ovacích hodin 

o ve 4. ro�níku 120 vyu�ovacích hodin 

• ve druhém a t�etím ro�níku se koná odborná praxe (blokov�) 

o ve 2. ro�níku 2 týdny celkem v rozsahu 70 vyu�ovacích hodin 

o ve 3. ro�níku 3 týdny celkem v rozsahu 105 vyu�ovacích hodin 

• v 1. probíhají cvi�ení v p�edm�tu Informatika – jsou realizována v odborných u�ebnách 

• v 1. ro�níku probíhá cvi�ení v p�edm�tu Profesní komunikace – je realizováno v odborných 

u�ebnách 

Konkrétní termíny konání praktického vyu�ování v daném školním roce stanoví �editel školy. Konání 

�ásti odborné praxe v rozsahu až 2 týdn� m�že �editel školy stanovit v souladu s RVP na období 

prázdnin.   

Sloupec „D�lené hodiny v denní form�“ p�edstavuje po�et hodin, na které bude t�ída pravd�podobn�

d�lená na skupiny. O rozd�lení �i nerozd�lení každé jednotlivé konkrétní t�ídy rozhoduje �editel školy 

p�i respektování platné legislativy. �editel školy rozd�lí t�ídu vždy, pokud by po�et žák� ve t�íd�

p�esáhl legislativou stanovený maximální po�et žák� ve skupin�.  

Rozvržení výuky ve školním roce 

Výuka probíhající denní formou vzd�lávání se realizuje v jednotlivých vyu�ovacích dnech, kdy po�et 

vyu�ovacích hodin v jednom dni respektuje požadavky vyhlášky 13/2005 Sb. �editel školy stanoví 

termíny t�chto vyu�ovacích dn�.  

Výuka probíhající distan�ní formou vzd�lávání probíhá jako samostatné vzd�lávání žák�

uskute��ované p�evážn� prost�ednictvím tzv. studijní zóny školy, tedy informa�ního systému LMS 

Moodle p�i využití školou speciáln� vyvinutých studijních pom�cek a opor. �asové rozvržení tohoto 

vzd�lávání v rámci pololetí si stanoví žák sám.  
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Škola stanoví rozložení u�iva do jednotlivých pololetí jednotlivých vyu�ovacích p�edm�t�.  

Po�et vyu�ovacích hodin stanovený pro u�ivo rozvržené do distan�ní formy vzd�lávání p�edstavuje 

kvalifikovaný odhad doby pot�ebné pro zvládnutí tohoto u�iva. Skute�ná doba vzd�lávání studenta 

v distan�ním vzd�lávání se od tohoto odhadu m�že lišit zejména v závislosti na studijních 

p�edpokladech, p�edchozích znalostech a p�edchozí praxi žák�. Výše uvedený po�et hodin 

distan�ního vzd�lávání tedy není z pohledu žák� závazným �asovým limitem, který musí v�novat 

vzd�lávání v LMS Moodle. 
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5.2 P�ehled rozpracování obsahu vzd�lávání v RVP do ŠVP 
65-41-L/01 Gastronomie                
(kombinovaná)

Vzd�lávací oblast

Základní 
po�et 
hodin 
RVP

Po�et 
disponi-
bilních 
hodin 
RVP

Hodiny 
p�idané 
školou 
nad 
rámec 
RVP

Celkový 
po�et 
hodin 
ŠVP

Po�et 
hodin 
ŠVP

�eský jazyk 64 50 6 120 120

120

Dva cizí jazyky 205 50 35 290 290

170

120

Spole�enskov�dní 
vzd�lávání

64 14 18 96 96

48

48

P�írodov�dné vzd�lávání 51 0 7 58 58

58

Matematické vzd�lávání 128 0 2 130 130

130

Estetické vzd�lávání 64 46 10 120 120

120

Vzd�lávání v informa�ních a 
komunika�ních 
technologiích

51 0 35 86 86

86

Ekonomika a podnikání 128 10 28 166 166

136

30

Výživa 102 30 52 184 184

128

56

Výroba a odbyt v 
gastronomii

320 120 125 565 565

140

130

295

Komunikace ve službách 38 1 62 101 101

48

4

49

Seminá� 0 0 40 40 40

40

Celkem 1215 321 420 1956 1956

Ekonomické v�dy

Informatika

Profesní komunikace

Odborný výcvik

Celkem za p�edm�ty

Seminá�

Celkem za p�edm�ty

Stolni�ení

Technologie

Odborný výcvik

Celkem za p�edm�ty

Celkem za p�edm�ty

Odborný výcvik

Celkem za p�edm�ty

Potraviny a výživa

Odborný výcvik

Celkem za p�edm�ty

�eský jazyk a literatura

Celkem za p�edm�ty

Informatika

Celkem za p�edm�ty

Základy p�írodních v�d

Celkem za p�edm�ty

Matematika

Anglický jazyk / první

Druhý cizí jazyk

Celkem za p�edm�ty

Ob�anská nauka

D�jepis

Celkem za p�edm�ty

St�ední škola gastronomická a hotelová s.r.o.

Název p�edm�tu ŠVP

Celkem za p�edm�ty

�eský jazyk a literatura
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Poznámky k p�ehledu rozpracování obsahu vzd�lávání v RVP do ŠVP: 

1. Hodinová dotace jednotlivých vyu�ovacích p�edm�t� je odvozena od rámcového rozvržení 

obsahu vzd�lávání v RVP. 

2. Po�et vyu�ovacích hodin stanovený pro u�ivo rozvržené do distan�ní formy vzd�lávání 

p�edstavuje kvalifikovaný odhad doby pot�ebné pro zvládnutí tohoto u�iva. Skute�ná doba 

vzd�lávání žáka v distan�ním vzd�lávání se od tohoto odhadu m�že lišit zejména v závislosti na 

studijních p�edpokladech, p�edchozích znalostech a p�edchozí praxi žák�. Výše uvedený po�et 

hodin distan�ního vzd�lávání tedy není z pohledu žák� závazným �asovým limitem, který musí 

v�novat vzd�lávání v LMS Moodle.
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5.3 Prokázání spln�ní minimálního po�tu vyu�ovacích hodin za celou 
dobu vzd�lávání: 

5.4 Plán rozložení týdn� ve školním roce:  
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�innost 1.ro�. 2. ro�. 3.ro�. 4. ro�.
období vyu�ování dle �editelem školy 
stanoveného rozpisu 

32 32 32 26

�asová rezerva, opakování u�iva, p�ednášky 
zajímavých osobností atp.

6 1 1 1

odborný výcvik 3 2 2
odborná praxe 2 3
maturitní zkouška 6
období po maturitní zkoušce do 30. 6. 3
prázdniny a dny pracovního volna 4 4 4 4

celkem 42 42 42 42
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6 Popis zajišt�ní výuky v ŠVP 

6.1 Materiální zajišt�ní 
Efektivní výuka podle tohoto školního vzd�lávacího programu vedoucí k požadovaným 

výsledk�m vzd�lávání a ke kvalitn� p�ipraveným absolvent�m, kte�í se bez problém� uplatní 

v praxi, vyžaduje odpovídající materiální zabezpe�ení, a to p�edevším: 

1) kmenové u�ebny vybavené školním nábytkem, tabulí a multimediální a prezenta�ní 

technikou 

2) u�ebny ur�ené pro d�lení t�íd na skupiny se stejným vybavením jako kmenové u�ebny 

3) odborná u�ebna informa�ních a komunika�ních technologií vybavená speciálním 

ergonomickým školním nábytkem, serverem, po�íta�ovou sítí, žákovskými ICT 

stanicemi, tiskárnou a audiovizuální technikou; minimální softwarové vybavení 

Windows, textový editor, tabulkový procesor, databázový systém, grafický procesor, 

internetový prohlíže�, emailový klient, antivirová ochrana, program na výuku psaní na 

klávesnici   

4) odborná u�ebna pro výuku cizích jazyk� vybavená multimediální a prezenta�ní 

technikou, množstvím didaktických a metodických pom�cek 

5) odborná u�ebna pro technologickou p�ípravu pokrm� vybavená základními stroji a 

za�ízeními, jako nap�. univerzální šlehací a hn�tací stroj, trouba / konvektomat, 

chladicí a mrazicí za�ízení – lednice / chladící box, ru�ní mixer, šleha�, nádobí a b�žné 

drobné kuchy�ské nástroje a ná�iní . 

6) odborná u�ebna pro výuku stolni�ení vybavená nap�. barovým pultem, baristickými 

pot�ebami, el. mixérem, vinotékou, my�kou, výrobníkem ledu, chladícím za�ízením, 

sklem, porcelánem, p�íbory apod. 

7) další prostory podporující výchovn� vzd�lávací proces školy (nap�. kabinety pro 

vyu�ující, kancelá�e vedení školy a ekonomického úseku, nezbytné prostory pro 

uložení ná�adí, ná�iní, u�ebních a jiných pom�cek a didaktických prost�edk�, prostor 

na odpo�inek a osobní hygienu žák� i zam�stnanc� školy atd.) 

8) u�ební a výukové texty a materiály akcentující nejnov�jší poznatky z oboru.  

Efektivní výuka dále vyžaduje pracovišt� praktického vyu�ování (odborného výcviku a 

odborné praxe) vybavené nap�. t�mito stroji a za�ízeními: univerzální šlehací a hn�tací stroje, 

stroje na tepelnou úpravu – sporáky, elektrické trouby, mikrovlnné trouby, konvektomaty, 

horkovzdušné trouby, varné kotle, varné pánve, fritézy, tály, grily, oh�evné vany, termoporty, 
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zad�lávací stroje na t�sta, ponorný mixér – Kango, p�íru�ní ponorné mixéry, šleha�e, 

elektrický kutr, ná�ezové elektrické stroje, stroje a za�ízení na balení, roner, chladicí a mrazicí 

za�ízení – lednice, boxy, mrazáky, šokery, kávovary, kávomlýnky, odš�av�ova�e, �ímský 

hrnec, režony, vý�epní za�ízení – pulty, výdejní pulty, vinotéky, desky na oh�ev pokrmu u 

stolu hosta, barové my�ky, výrobníky ledu apod. 

Škola tato pracovišt� zajiš�uje tak, že uzavírá Smlouvy o obsahu, rozsahu a podmínkách 

konání praktického vyu�ování s právnickými a fyzickými osobami majícími oprávn�ní 

k podnikání v oblasti gastronomie. 

Všechny u�ebny a pracovišt� odborného výcviku a odborné praxe musí spl�ovat požadavky 

BOZP a PO a umož�ovat individuální práci žák�, která je základem trvalého zafixování 

vzd�lávacích obsah�, dovedností a návyk�.  

Distan�ní �ást výuky je realizována pomocí e-learningového prost�edí Moodle. Škola 

disponuje vlastním serverem, vysokorychlostní internetovou linkou, zam�stnává dva 

zkušené správce systému Moodle a spolupracuje s externí spole�ností RokIT. 

E-learningové vzd�lávací materiály vyvinul kolektiv autor� – u�itel� školy na základ�

n�kolikaleté zkušenosti. 

Ke dni vydání tohoto ŠVP škola disponuje všemi výše uvedenými materiálními zdroji 

v dostate�ném množství. 

6.2 Personální zajišt�ní 

Výuku podle ŠVP Gastronomie vyžaduje výuku kvalifikovanými u�iteli podle § 9 a § 12 

zákona 563/2004 Sb., kte�í se po dobu své pedagogické �innosti dále vzd�lávají.  

Další vzd�lávání pedagogických pracovník� je promyšleno tak, aby jejich nové poznatky a 

zkušenosti zrcadlily p�edevším nejnov�jší vývoj a trendy v oblasti gastronomie. Krom� této 

odborné složky je žádoucí, aby se již kvalifikovaní vyu�ující dále vzd�lávali také v oblasti 

pedagogických v�d v podob� r�zných metodických a didaktických seminá��, workshop� a 

konferencí. Krom� externího dalšího vzd�lávání pedagogických pracovník� je žádoucí, aby 

škola p�ipravovala rovn�ž interní školení a workshopy, které budou akcentovat aktuální 

pot�eby a požadavky pedagogického sboru jako celku (nap�. interní školení týkající se práci 

se žáky se speciálními vzd�lávacími pot�ebami nebo školení školního metodika). 

Krom� kvalifikovaných vyu�ujících jsou jednou z personálních podmínek a požadavk� tohoto 

školního vzd�lávacího programu také kvalifikovaní další pedagogi�tí pracovníci, kte�í také 
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vykonávají výchovnou a poradenskou �innost ve škole podle vyhlášky 27/2016 Sb. o 

vzd�lávání žák� se speciálními vzd�lávacími pot�ebami a žák� nadaných. T�mito 

pedagogickými pracovníky jsou školní psycholog, výchovný poradce a školní metodik 

sociáln�-patologických jev�.  

Realizace praktického vyu�ování vyžaduje tým kvalifikovaných instruktor� odborného 

výcviku, nebo� procvi�ování dovedností žák� na pracovištích právnických a fyzických osob 

probíhá pod jejich vedením.  Podmínky pro výkon funkce instruktora odborného výcviku jsou 

stanoveny v platné legislativ�.   

V neposlední �ad� je nezbytnou podmínkou pro efektivní a úsp�šnou realizaci tohoto 

školního vzd�lávacího programu, aby celý edukativní proces byl �ízen zkušeným a 

erudovaným týmem vedení školy. I v této oblasti je naprostou samoz�ejmostí další vzd�lávání 

a sbírání zkušeností t�chto školních manažer�. Požadavky na minimální vzd�lání vedení 

školy vychází rovn�ž z platných právních p�edpis�, a to ze zákona �. 563/2004 Sb. 

Ke dni vydání tohoto ŠVP škola disponuje dostate�ným množstvím kvalifikovaných 

pedagogických pracovník�.  
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7 Charakteristika spolupráce se sociálními partnery

Škola identifikovala jako klí�ové sociální partnery jednak potenciální zam�stnavatele 

absolvent� a  vysoké školy p�edevším ekonomického a hotelového zam��ení. 

Škola chápe potencionální zam�stnavatele jako klí�ové p�edstavitele sv�ta práce, kte�í 

samoz�ejm� nep�ímo ovliv�ují vzd�lávací nabídku školy i poptávku po kvalifikovaných 

pracovnících. V rámci spolupráce s potencionálními zam�stnavateli absolvent� se škola 

zam��uje na spolupráci s takovými zam�stnavateli, kte�í jsou schopni a ochotni uzav�ít se 

školou sou�asn� Smlouvu o obsahu, rozsahu a podmínkách konání praktického vyu�ování. 

S t�mito zam�stnavateli škola udržuje pravidelný kontakt, zjiš�uje jejich personální pot�eby a 

požadavky na zam�stnance se zam��ením na požadované kompetence. Škola s t�mito 

partnery konzultuje i obsah ŠVP, zejména v oblasti odborného vzd�lávání. V rámci 

spolupráce umož�uje škola zam�stnavatel�m oslovovat žáky školy a nabídnout jim 

odpovídající pracovní uplatn�ní. D�je se tak zejména pomocí elektronické nást�nky ve 

školním informa�ním systému Moodle, kde jsou žák�m k dispozici nabídky konkrétních 

partnerských zam�stnavatel�. Spolupráce se zam�stnavateli je využívána též k rozší�ení i 

pr��ezového tématu �lov�k a sv�t práce. Konkrétn� jde zejména o to, že pracovníci – 

personalisté t�chto zam�stnavatel� navšt�vují školu a po�ádají pro žáky besedy týkající se 

vhodného zp�sobu nalezení uplatn�ní na trhu práce, nap�. jak se p�ipravit na p�ijímací 

pohovor, jak napsat životopis.  

Na poli sociálního partnerství s vysokými školami jsme si jako strategického partnera zvolili 

Vysokou školu hotelovou v Praze. Tato volba není náhodná, jedná se o renomovanou 

vysokou školu jak gastronomického a hotelového typu tak i ekonomického zam��ení. Lze 

tedy �íci, že drtivá v�tšina absolvent� naší školy, pokud jde studovat na vysokou školu, volí 

práv� školu takovéhoto typu. Letité partnerství nám umožnilo konzultovat s odborníky z této 

vysoké školy námi vytvá�ené ŠVP s požadavky, které klade vysoká škola na své uchaze�e. 

Krom� toho naši u�itelé odborných p�edm�t� si dopl�ují a rozši�ují svoji kvalifikaci na této 

vysoké škole, což umož�uje propojení nejnov�jších trend� vyu�ovaných v sou�asné dob�

na vysokých školách se st�edoškolskou výukou. 

St�ední škola gastronomická a hotelová s.r.o. za�ala v d�sledku rozmachu oboru 

Gastronomie na škole komunikovat a navazovat kontakty a partnerství rovn�ž se školami 

s dominujícími ekonomickými obory jako nap�. s Bankovním institutem -vysokou školou nebo 

s n�meckou Hochschule Fresenius. 
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Škola je také �lenem zájmových sdružení zam�stnavatel�, nap�. Sdružení soukromých škol 

�ech, Moravy a Slezska; Asociace hotel� a restaurací �R; Asociace kucha�� a cukrá�� �R; 

Asociace �íšník� �R; �eské barmanské asociace. �lenství v t�chto organizacích škole 

umož�uje ú�astnit se kongres�, seminá�� a podobných akcí a získávat zde cenné informace 

ke zlepšování zejména odborné profilace absolvent� v kontextu aktuálních požadavk�

zam�stnavatel�. 

V oboru Gastronomie neustále roste konkurence, což je motivací pro školu, aby její 

absolventi na trhu práce vynikali nad absolventy ostatních st�edních odborných škol.  

Škola uzav�ela partnerství rovn�ž s n�kolika zahrani�ními školami obdobného zam��ení jako 

nap�. George Brown College v kanadském Torontu, Valencia College v americkém Orlandu 

nebo Jinsong Vocational School v �ínském Pekingu. 
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8 Kolektiv autor�

Školní vzd�lávací program Gastronomie vypracovali u�itelé všeobecn� vzd�lávacích a 

odborných p�edm�t� a u�itelé praktického vyu�ování ze St�ední školy gastronomické a 

hotelové s.r.o., Vrbova 1233, Praha 4 – 147 00 v školním roce 2019 / 2020 pod vedením 

koordinátora ŠVP PhDr. Karla Vratišovského. 
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9 U�ební osnovy 

V níže uvedených u�ebních osnovách jsou vyjád�eny výsledky a obsah vzd�lávání 

v jednotlivých vyu�ovacích p�edm�tech. Hodinová dotace jednotlivých vyu�ovacích 

p�edm�t� vychází z u�ebního plánu a z p�ehledu rozpracování obsahu vzd�lávání 

v rámcovém vzd�lávacím programu.  

P�ed samotnými u�ebními osnovami je uvedena p�ehledná shrnující tabulka s názvy 

vyu�ovacích p�edm�t� a konkrétními po�ty vyu�ovacích hodin v jednotlivých ro�nících 

s uvedením celkového po�tu vyu�ovacích hodin za konkrétní p�edm�t za celou dobu 

vzd�lávání. 

U�ební osnovy jednotlivých p�edm�t� obsahují: 

a) pojetí vyu�ovacího p�edm�tu, popis obecných cíl� a didaktické pojetí p�edm�tu, jeho 

p�ínos k realizaci klí�ových kompetencí, pr��ezových témat a mezip�edm�tových 

vztah�, dále pak popis metod a forem výuky preferovaných v daném p�edm�tu a 

zp�sobu hodnocení žák�

b) konkrétní rozpracování u�iva daného vyu�ovacího p�edm�tu do jednotlivých ro�ník�

je uveden v p�íloze; v p�ehledné tabulce každého vyu�ovacího p�edm�tu je uvedeno 

nejen u�ivo a výsledky vzd�lávání, ale také konkrétní klí�ové a odborné kompetence, 

které žáci prohlubují, pr��ezová témata, mezip�edm�tové vztahy a doporu�ené 

hodinové dotace. 

P�i realizaci školního vzd�lávacího programu je pro vyu�ující závazný rozpis u�iva daného 

vyu�ovacího p�edm�tu do ro�ník�.   

Po�adí a hodinové dotace jednotlivých témat slouží jako návod a doporu�ení pro realizaci 

školního vzd�lávacího programu v praxi a nejsou tedy pro vyu�ující závazné. 


