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1. Identifika€ni udaje

Nazev a adresa Skoly:

Stfedni Skola gastronomie a sluzeb, Liberec, Dvorska 447/29, pfispévkova
organizace

460 01 Liberec 5, Dvorska 447/29

DalSi udaje:

REDIZO 600010686

IC 00555053

tel.: 482424350

e-mail: sosgs@s0s-0s.cz
WWW: WWW.S0S-0JS.CZ

Ziizovatel:
Liberecky kraj, U Jezu 642/2a, 461 80 Liberec 2
IC 07891508

Nazev skolniho vzdélavaciho programu:
Gastronomie

Kod a nazev oboru vzdélani:
65 — 41 — L/51 Gastronomie

Stupen poskytovaného vzdélani:
Stfedni vzdélani s maturitni zkouSkou

Délka a forma vzdélavani:
Dvouleté denni studium

Platnost SVP:
Od 1. zari 2013

Ing. Zden&k Slaich
reditel Skoly
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2. Charakteristika vzdéelavaciho programu

2.1. Identifikaéni udaje oboru

nazev oboru Gastronomie

kod 65-41-L/51

stupen vzdélani stiedni vzdélani s maturitni zkouskou
délka studia dvouleté

forma studia denni

platnost 1. zari 2013

2.2. Charakteristika skolniho vzdélavaciho programu

PODMINKY PRIJETI KE STUDIU:

e UspéSné absolvovani tfiletého oboru s vyuénim listem, na ktery dany obor navazuje
(konkrétn¢ kuchar, ¢isnik, kuchaf — ¢isnik)

e zdravotni zplsobilost pro vySe uvedené obory

e splnéni kritérii pfijimaciho fizeni pro dany Skolni rok

ZDRAVOTNI ZPUSOBILOST:

Podminkou pfijeti je pfedloZeni potvrzeni o zdravotni zplsobilosti pro studium ve zvoleném
oboru na piihlasce nebo v ptiloze ptihlasky. K posouzeni zdravotniho stavu uchazece o
studium je prislusny prakticky lékat, u kterého je uchaze¢ registrovan.

Pted zah4jenim studia si zak musi zajistit zdravotni prukaz pracovnika v potravinafstvi.

K pfijeti ke studiu tohoto oboru nejsou zdravotné zptsobili uchazeci trpici zejména

e poruchy funkci nosného a pohybového aparatu, zejména choroby patete, choroby hornich
a dolnich koncetin (ploché nohy, vyboceni kolen, stav po kongenitalni luxaci beder,
choroby omezujici funkci velkych a malych kloubi),

e chronicka a alergicka onemocnéni kiize, zejména rukou a obliceje, ekzémy a psoriaza i v
klidovém stavu,

e chronické a alergické choroby dychacich organa, piecitlivélost na chemicka a mechanicka
drazdidla, ptecitlivélost na vypary, poruchy ¢ichu a chuti,

e choroby srdce a velkych tepen,

e dekompenzované a subkompezované zachvatové stavy, nervove choroby provazené
poruchami pohybovych funkci a koordinaci,

e poruchy sluchu, ¢ichu a chuti, zrakova ostrost je 5/15 J¢ 3 s pfipadnou korekci brylemi,
bez vnitroo¢nich zmén inklinujicich k odchlipenti sitnice.
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ORGANIZACE VYUKY:

Obor vzdélani je dvoulety v denni formé studia. Vyuka je zajistovana v rozsahu maximalné
35 hodin tydné, z této doby je v prvnim ro¢niku jeden den uréen na ucebni praxi (mize byt
urcen i v soboru, nedéli a ve svatek). S rozvrhem smén je zak v predstihu seznamen, dny
pracovniho volna jsou pfislusné upravené.

Teoreticka vyuka mize byt rozvrzena v ur¢eném rozsahu v dobé€ od 7,10 hod. do 15,50 hod
podle poctu vyucovacich hodin dané¢ho dne. Jestlize je planovano vice nez 6 vyucCovacich
hodin, je zpravidla po paté vyucovaci hodiné volna hodina (poledni ptestavka).

V 1. ro¢niku musi zak absolvovat souvislou odbornou praxi v délce 10 pracovnich dnt v
rozmezi od 15. ¢ervna do 31. srpna, absolvovani praxe je nezbytnou podminkou pro postup do
vys$iho ro¢niku. Termin, misto a obsah praxe schvaluje Skola.

ORGANIZACE MATURITNI ZKOUSKY:

Podminkou je uspésné ukonceni druhého ro¢niku studia. Maturitni zkouska probiha v souladu
s platnou pravni Gpravou, pro spole¢nou ¢ast maturitni zkousky Skola zajistuje pfipravu na
Cesky jazyk a literaturu, cizi jazyk (anglicky nebo némecky) Matematiku, Informatiku a
Obcansky a spolecenskoveédni zéklad.

Profilova ¢ast se sklada ze tii zkousek, které zahrnuji praktickou a tstni ¢ast.

Prakticka c¢ast je komplexni a zahrnuje ukoly zodborné praxe vcéetné zpracovani
vylosovanych samostatnych praci, které jsou piipravou pro vlastni tkoly v praktické ¢asti.
74k musi také osvéd¢it schopnost pisemné a tstni komunikace, komunikace v cizim jazyce,
ekonomické a tcetni znalosti a dovednosti, znalost prace s IKT, cast zkousky je ve formé
elektronické prezentace. Zkouska je rozvrzena do tii dnd.

Ustni zkousky se konaji ze dvou oblasti odbornych pfedmétil — restauraéni a hotelovy provoz
a ekonomické predméty.

Obsah i1 forma maturitni zkousky miize byt zménéna v disledku zmény piislusnych pravnich
norem.

HODNOCENI ZAKA A DIAGNOSTIKA:

Zaci jsou hodnoceni v souladu s piijatym Skolnim fadem, Piilohou & 1, Pravidla pro
hodnoceni vysledkti vzdélavani, kde jsou podrobné rozvedeny nejenom stupné a zasady
hodnoceni a klasifikace, ale i zplsoby ziskavani podkladd. Nedilnou soucasti jsou zasady
klasifikace a hodnoceni zakli s vyvojovymi poruchami a zakii v mimotadnych piipadech
(opravné, dodatecné a rozdilové zkousky).

Hodnoceni zaka musi spliiovat informativni, vychovné a motivacni funkce. Je kladen dlraz
na soub&zné sebehodnoceni zdka a snahu vést ho ke stanoveni odpovidajicich cili ke
zvysSovani kvality jeho prace a dosahovanych vysledki

VZDELAVANI ZAKU SE SPECIALNIMI POTREBAMI

e Vzdélavani zaka se zdravotnim postiZzenim a zdravotnim znevyhodnénim

Pro vSechny skupiny zaka a feseni jejich problémil jsou jako zakladni principy stanoveny tyto
zasady:

Kazdy ptipad je hodnocen individualné, v iizké spolupraci vSech pedagogickych pracovnikii,
rodi¢l, vychovného poradce a ptipadné i pedagogicko-psychologickou poradnou a dalSimi
specializovanymi pracovisti.

Do této skupiny zafazujeme zaky s vyvojovymi poruchami uceni nebo chovani a zaky
S télesnym, mentalnim, zrakovym nebo sluchovym postizenim, zaky s vadami feci a zaky se
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soubéznym postiZzenim vice vadami, pokud tyto vady nebrani dle charakteristiky zdravotni
zpusobilosti zasadné vykonu daného povoladni (viz zdravotni zptsobilost).

Ptijeti zakt se specifickymi vyvojovymi poruchami uceni (dyslexii, dysgrafii, dysortografii
aj.) je pomérn¢ Casté a této problematice je vénovana soustavna pozornost, tak aby se
zabranilo Skolni neuspéSnosti a dal§im rizikim pii vychové a vzdélavani téchto zaku. Je
kladen diiraz na spolupraci s rodici, protoze je tfeba, aby pedagogové byli dobie informovani
0 individualnich potiebach konkrétniho zaka. Je nutné volit vhodné metody a formy vyuky a
hodnoceni a v nékterych ptipadech 1 kompenzacni pomicky jak pii vyuce, tak potom pii
ukonceni studia, pfi zdvérecné zkousce.

U zékl s poruchami chovani je kladen diraz nejenom na konstatovani stavu, ale na zjisténi
jeho pficin a hledani moznych cest k napravé a vyrovnani se s pozadavky, které jsou nezbytné
pro pracovnika sluzeb. U téchto zaka je kladen zvySeny dlraz na vytvaieni pozitivni motivace
ke zvolenému oboru a vzdélani viibec.

Individudlnim pfistupem se vétSinou uspé€sné daii vyrovnat se s pifipadnym zdravotnim
znevyhodnénim, naptiklad s dlouhodobou nemoci, zdravotnim oslabenim nebo leh¢imi
zdravotnimi poruchami.

e Vzdélavani zaku se socidlnim znevyhodnénim

Socialnim znevyhodnénim se podle §16 odst. 4 skolského zakona rozumi rodinné prostiedi
S nizkym socidlné kulturnim postavenim, ohrozeni socialné¢ patologickymi jevy, nafizena
Ustavni vychova nebo ulozena ochranna vychova, postaveni azylanta a tcastnika fizeni
0 poskytnuti azylu.

Vzdy je tfeba vychazet z konkrétni situace a vzdélavacich schopnosti a potfeb zaka.

Plsobeni je zde zaméteno jak na samotného zdka (posouzeni jeho specifickych potieb a
vyrovnani piipadnych handicapii), tak na okolni socialni prostfedi tak, aby ostatni Z&ci
a pripadn¢ i pedagogicti pracovnici si uvédomovali a respektovali socialné kulturni zvlastnosti
a volili vhodné metody piistupu k nim.

Soustavna a cilena pozornost je tfeba vénovana prevenci nezadoucich socidlnich projevi
v chovéni zak.

e Vzdélavani mimoiadné nadanych zakia

U téchto zaki se Skola snazi vytvofit opét individudlnim pfistupem optimalni podminky pro
jejich nadstandardni rozvoj. Toto podporuje riznymi prostiedky — individudlnim pfistupem
ke studiu zaka, vyukou nepovinnych pfedmétt, specialni pfipravou pro soutéze a podobné. Ve
vyjimecnych ptipadech je mozné pouzit i dal§i moznosti dané zdkonem.

CELKOVE POJETI VZDELAVANI:
Zpracovany Skolni vzdélavaci program vychdzi z ptislusného ramcového vzdélavaciho
programu pro dany obor a jeho cilem vytvotil také vystupy vzdélavani, které podporuji vznik
zakladnich kompetenci Zéka pro:
e uplatnéni absolventl na trhu prace;
proto pozadavky na odborné vzdélavani vychézeji z pozadavkl trhu prace popsanych
Vv profesnich profilech a kvalifika¢nich standardech podle piedstav zaméstnavateld,
e pripravenost absolventl dale se vzd¢lavat;
proto je kladen dlraz na vSeobecné vzdélavani a ziskdni kompetenci, které jsou dilezité
pro celozivotni u€eni a pro pfizpiisobeni se ménicim Zivotnim i pracovnim podminkam,
e pfipravenost absolventii vést kvalitni osobni a obCansky Zivot;
tento kol se realizuje cilené¢ ve vSech vSeobecnych i odbornych oblastech vzdélani
pfedevsim prostiednictvim prifezovych témat.

Tyto cile napliwji cile vzdélavani pro 21. stoleti formulovanych komisi UNESCO:
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e ucit se poznavat a ucit, tj. osvojit si nastroje k pochopeni svéta a rozvinout dovednosti
potiebné k ucenti,

e ucit se pracovat a jednat, tj. vyrovnavat se s riznymi situacemi a problémy, byt schopen
vykonavat povolani, pro které byl pfipravovan a byt schopen adaptability na nové
podminky a kreativné je ovliviiovat, ucit se byt, tj. rozumét vlastni osobnosti a jejimu
utvareni, jednat v souladu s obecnymi mravnimi normami a osobni zodpovédnost,

e ucit se zit s ostatnimi, tj. umét spolupracovat s ostatnimi jak na trovni Zivota spolec¢nosti,
tak na osobni Urovni, Zit s Uctou a respektem k vSem lidem a jejim kulturnim i osobnim
odli$nostem, stejné tak se odpovédné vyrovnavat s ptirodou zajistit ochranu zivotniho
prostiedi.

Tyto cile a Ukoly jsou rozpracovany v jednotlivych oblastech vzdélavani a ptislusnych

predmétech.

ROZVOJ KLICOVYCH KOMPETENCI A UPLATNENI PRUREZOVYCH
TEMAT VE SKOLNIM VZDELAVACIM PROGRAMU.

Skolni vzdélavaci program je koncipovan tak, aby byly u zaki rozvijeny viechny klicové
kompetence, které jsou zadany v ramcovém vzdélavacim programu a odrazeji pozadavky
zaméstnavatelll a trhu prace, zaroven vSak také pozadavky na piipravu zakt pro dalsi
vzdélavani. Maji zakim umoznit reagovat na meénici se spolecenské a profesni podminky a
vytvareji lepsi predpoklady pro pfisti uplatnéni v pracovnim i1 obanském zivoté.

Rozvijeni klicovych kompetenci je soucasti ptisobeni ve vSech pfedmétech (viz jednotlivé
charakteristiky a rozpracovani).

Kompetence k uceni:

e u 74kl je rozvijen pozitivni vztah k uceni a vzdé€lavani a znalost zakladnich technik uceni.
Komunikativni kompetence:

e jsou rozvijeny na urovni verbalni, pisemné i s vyuzitim IKT. Velky diraz se klade na
komunikativni kompetence ve vztahu ke zvolenému oboru sluzeb. Jsou rozvijeny jako nedilna
soucast personalnich a sociélnich kompetenci.

Personalni kompetence:

e 74k je veden k tomu, aby si uvédomoval své osobni ptredpoklady, umél je vyuzit a rozvijet.
Cileny rozvoj piisobi jako vysoce motivacni faktor pro osobnost zéky a jeho ¢innost.

Socialni a ob¢anské kompetence:

e soucasti rozvoje osobnosti zéka je 1 jeho zapojeni do uzsiho i SirSiho socialniho prostiedi.
UC¢i se zasaddm prace v tymu, schopnosti vytvofit si zadouci pozici pii soucasném
respektovani ostatnich ¢lenti kolektivu a spoluprace s nimi. Uvédomuje si svou soundleZitost
se spolec¢nosti jako celku a zodpovédnost za jeji dalsi vyvoj.

Kompetence Fesit problémové situace:

e cilené plisobeni pfedevsim v praktickych oblastech, zaroven je vSak Zaka nutné vybavit
nastroji, které mu feSeni umozni (schopnost ziskat informace, posoudit je, spolupracovat
V tymu, urcit feSeni, zrealizovat jej a zkontrolovat jeho vysledky), nedilnou soucésti vSak
musi byt schopnost zarovei si uvédomovat svou odpovédnost za jednani v rtiznych situacich.
Kompetence vyuZzivat informacni technologie a pracovat s informacemi

e 7ak si musi uvédomovat dilezitost informaci v soucasném svété, umét je ziskat a umeét
posoudit jejich vérohodnost.

Aplikace matematickych postupt

e schopnost aplikovat ziskané matematické nastroje v konkrétnich praktickych situacich,
umeét je vyuzivat pti feSeni problémovych situaci.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam
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e jc vytvarena schopnost optimalné vyuzivat svych osobnostnich a odbornych ptedpokladi
pro budovani a rozvoj své profesni kariéry.

Tvorba téchto kompetenci je dana uplatnénim obsahu uciva v ramci takovych metod, které
vedou k aktivizaci zaka, k jeho samostatné a tvarci praci. Zakladni oblasti je aplikace vSech
poznatkl v konkrétni praxi, v redlném prostiedi sluzeb, pro které jsou zaci pfipravovani.
Nezastupitelny vyznam v této oblasti maji jednotliva prifezova témata, kterd jsou plnéna ve
vSech vzdélavacich oblastech, jejich zafazeni piedchédzela dikladnd analyza moznosti dané
oblasti se zaméfenim na formovani zadoucich vlastnosti.

Obcan v demokratické spole¢nosti:

e Zaci jsou vedeni k tomu, aby byli schopni nalézt kompromisy mezi osobni svobodou a
socidlni odpovédnosti, dovedli se orientovat v medialnich obsazich a kriticky je hodnotit,
dovedli jednat s lidmi a byli pfistupni kompromisnimu feseni, dovedli se angazovat pro
vefejny prospéch a vazili si materidlnich a duchovnich hodnot.

Clovék a Zivotni prostiedi:

e 7aci jsou vedeni k tomu, aby chapali postaveni ¢lovéka v pfirodé€ a vlivy prostiedi na jeho
zdravi a Zivot, aby pochopili vlastni odpovédnost za ochranu zZivotniho prostiedi, osvojili si
zékladni principy odpovédného ptistupu k nému jak v profesi, tak v osobnim zivoté.

Clovék a svét prace:

e u zaki je formovan dobry vztah ke zvolenému oboru a touha po uplatnéni a odborném
rustu, zaroven se u¢i mechanismy nutné k jednani na trhu préace, které obsahuji schopnost
orientovat se v nabidce na trhu prace, prezentaci své osoby a zasady jednani s budoucimi
zamé&stnavateli, u zaki je také rozvijena orientace v situaci nezaméstnaného a v moZnostech
rekvalifikaci.

Clovék a IKT:

e realizace spociva se zdokonalovani schopnosti zakii pracovat s rtiznymi prostiedky
informacnich a komunikacnich technologii, zaroven promyslené dochazi k propojeni s dalSimi
pfedméty. Toto propojeni je realizovano ve dvou smérech — kazdy z predmétl individualné
uziva prostiedky IKT at' jiz ve zpracovanych vyukovych programech nebo k ziskani
informaci k dalSimu zpracovani, po dohodé¢ ucitelt vsak specidln¢ zaméteny predmét realizuje
ve své vyuce oblasti podle pozadavku jinym oblasti vzdélavani.

REALIZACE OBLASTI BEZPECNOSTI A OCHRANY ZDRAVI PRI PRACI
A OBLASTI POZARNI PREVENCE

BezpeCnost prace a pozarni prevence jsou realizovany na zékladé¢ zadkonnych piedpisi

rozpracovanych dle konkrétni situace ve smérnici feditele Skoly.

Zakladnimi podminkami bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci se rozumi:

o dikladné sezndmeni Zzakli s piedpisy o bezpecnosti a ochrané zdravi pfi praci,
S protipoZarnimi piedpisy a s technologickymi postupy,

e pouzivani technického vybaveni, které odpovidd bezpeCnostnim a protipozarnim
predpistim, v souladu s platnymi zasadami bezpe¢ného uzivani,

e pouzivani osobnich ochrannych pracovnich prosttedkt podle platnych predpist,

e vykonavani stanoveného dozoru a dohledu.

Zakladni proSkoleni zaka jak v teoretické tak praktické vyuce probiha vzdy na pocatku

Skolniho roku, ptsobeni v této oblasti je vSak neustalé a komplexni ve vSech momentech

vyuky. Zaci jsou vedeni k tomu, aby chépali bezpeénost prace a protipozarni ochranu jako

nedilnou soucast péce o zdravi své i ostatnich osob a jako duleZitou oblast ochrany majetku.

Jsou vedeni k takovému chovani a jednéani, aby rozpoznali moznosti ohrozeni a byli schopni
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upozornit na zavady a mozna rizika a byli schopni pfiméfené svym moznostem proti nim
zasahnout. Velky diiraz je kladen na znalosti zasad poskytovani prvni pomoci a schopnosti ji
realizovat.

2.3. Charakteristika skoly

Stfedni skola gastronomie a sluzeb v Liberci je statni Skolou zfizovanou Libereckym krajem.
Skola se dlouhodob& zaméfuje na vychovu a piipravu zakil v oblasti vefejného stravovani a
sluzeb. Jiz od roku 1898 byla libereckym Spolecenstvim hostinskych a pohostinskych Zivnosti
ziizena prvni tfida pro ¢isniky a kuchate. Od té doby i po celou prvni Ceskoslovenskou
republiku pfipravovala kvalitni pracovniky pro liberecké hotely, restaurace. Po osvobozeni
vV roce 1945 pokracovala piiprava ¢isnikt, kuchafi, fezniki a cukraii v ué¢novskych skolach a
pozd¢ji ve Stiednim odborném ucilisti, které v roce 1990 ziskalo pravni subjektivitu.

Vyuka oborti pansky a damsky krejéi a kadeinik navazuje na tradici Ceské pramyslové skoly
pokracovaci zalozené v roce 1887 obétavou cinnosti prikopnika ceského Skolstvi
MUDT. Véclava Siméanka v budové tehdejsi eské Mati¢ni $koly v Liberci, Na Svahu 8.
Dnedni odborna $kola se dlouhodobé zamé&fuje na oblast gastronomie a sluzeb.

Stredni Skola gastronomie a sluzeb ma vlastni prostory teoretického i praktického vyucovani
v aredlu Dvorska ul., Liberec (Kraltiv H4j).

Zakladem bylo pracovisté gastronomickych oborti Centrum (pfedano Skole v roce 1990),
které bylo postupné rozsifovano o obory sluzeb. V roce 1998 byla nové ziizena provozovna
kadetnictvi a cukraiské vyroby, v roce 2004 byly skole predany dalsi souvisejici prostory,
provedena jejich rozsédhla rekonstrukce, nové vybudovana provozovna krejcovstvi a
kosmetiky, modernizovany prostory restaurace, kavarny, salonkl, vyrobni stfediska teplé
a studene kuchyn¢ a cukraiskych vyrobku véetné zazemi.

V roce 2005 byl $kole predan areal byvalé ZS Kralav Haj a tim byl vytvoien zéklad pro
centralizaci Skoly. Pfi prevzeti Skoly byly nové vybudovany odborné ucebny pro obor
hotelnictvi v€etné socialniho zazemi a u Ctyt pavilonl teoretické vychovy Satny s ptisluSnou
kapacitou. Tato rekonstrukce pokracovala ve Skolnim roce 2008/09, kdy tii pavilony prosly
kompletni piestavbou (elektroinstalace, topeni, plastova okna, nové socidlni zafizeni) a je
planovano jeji dalsi pokracovani.

K 1. ¢ervenci 2007 doSlo na zakladé rozhodnuti ziizovatele Skoly ke slouceni se Stredni
Skolou obchodni v Jablonci nad Nisou s obory vzdélavani prodavaé, obchodnik, ekonomika a
podnikani. Skola dlouhodobé vytvaii komplex kolnich pracovist, kde Zaci pod vedenim
uciteltt odborného vycviku poskytuji sluzby ptimo pro zakazniky v téchto oborech vzdélavani
(hotelnictvi, kuchaf, ¢isSnik, cukrar, krej¢i, kadefnik a kosmetické sluzby).

Pro ostatni obory vzdélavani mé vytvotenou sit’” smluvnich pracovist, kde Zaci vykonavaji
odborny vycvik nebo odbornou praxi. Vysledky kvalitni ptipravy Skola prezentuje kazdorocné
na zavér studia zakl pfi tradini prezentani akci GASTRODEN.
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2.4. Profil absolventa

PROFIL ABSOLVENTA SKOLNIHO VZDELANI
PROFIL ABSOLVENTA SKOLN{HO VZDELAVACIHO PROGRAMU

Nazev a adresa Skoly: Stfedni Skola gastronomie a sluzeb, Liberec
Dvorska 447/29,ptispévkova organizace

Sidlo: 460 05 Liberec V, Dvorska 447/29

Nézev skolniho vzdélavaciho programu: GASTRONOMIE

Koéd a nazev oboru vzdélavani: 6541L51 GASTRONOMIE

Stupeni poskytovaného vzdélani: Stredni vzdélani s maturitni zkouskou
Délka a forma studia: 2leté denni

UPLATNENI ABSOLVENTA V PRAXI

Absolventi najdou uplatnéni ve stfednich technickohospodaiskych funkcich v pohostinstvi, tj.
ve stravovacich zafizenich rizného typu, napf. v restauracich, jidelnach a dalSich
provozovnach spole¢ného stravovani. Uplatnéni najdou téz jako samostatni kuchati nebo
¢iSnici a po ziskani nezbytné praxe v oboru se mohou uplatnit i ve vedoucich pozicich
naptiklad jako provozafi, Sétkuchati, vrchni CiSnici, €1 v jinych vedoucich pozicich. Jsou
pfipraveni vykonavat odborné gastronomické ¢innosti — provozni, marketingové, obchodné
podnikatelské a fidici — v riiznych pracovnich pozicich a pravné organizacnich formach
podnikéni, a to jak v pozici zaméstnance, tak zaméstnavatele nebo podnikatele v gastronomii.

Vzdélavani smétuje k tomu, aby si zéci prohloubili a rozvinuli dosazené védomosti a
dovednosti v navaznosti na ptivodni dosazené vzdélani a dale rozvijeli své klicové a odborné
kompetence.

ODBORNE KOMPETENCE

Absolvent je schopen:

e vykonavat a organizovat gastronomicke ¢innosti, tj. fidit stravovaci provoz a odbyt
vyrobkil a sluzeb, zajistovat zasobovani a skladovani surovin;

e uplatiovat zasady racionalni vyzivy i alternativnich zptisobti stravovani, orientovat se v
zahrani¢nich kuchynich, moderni a zazitkové gastronomii, reagovat na nové trendy ve
stravovani;

o zvladat obsluhu pfistrojového vybaveni provozovny a provadét béznou tdrzbu
pouzivanych zafizeni a pomucek;

e zvySovat si soustavné svou odbornou troven studiem odborné literatury a casopis,
navs§tévami piedvadécich akci a soutézi v icesové tvorbe;

e samostatn¢ organizovat svou praci; sledovat nové ptedpisy vztahujici se k jejich ¢innosti;

o aplikovat poznatky z pletové kosmetiky, manikury a pedikury pii nabizeni sluzeb;

« volit a pouzivat ptipravky v souladu s technologickymi postupy, vyuzivat prubézné
nabidku novych pfipravkl, bezpe¢né s nimi manipulovat:

o uplatiovat zdravotni hlediska a zasady hygieny pfi poskytovani kadetnickych sluzeb;

e vystupovat profesiondln¢ a kultivované ve vztahu ke klientim, spolupracovnikim
a obchodnim partnerim;

o vykonavat obchodné-podnikatelské aktivity v hotelnictvi a gastronomii;

e VyuZivat principy fungovani trhu a principy podnikani, vyuzivat modernich
marketingovych nastroji;
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o zabezpecCovat hlavni ¢innosti dlouhodobym i obéznym majetkem, vést podnikovou
administrativu s vyuzitim PC;

e orientovat se v pracovné pravni problematice;

o provadét kalkulace cen, vést ticetnictvi a danovou evidenci provozovny;

e znat a dodrzovat zakladni pravni predpisy tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pti
praci a pozarni prevence;

e znat zasady poskytovani prvni pomoci pii ndhlém onemocnéni nebo urazu a umeét prvni
pomoc sami poskytnout;

o usilovat 0 nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkt nebo sluzeb;

e pfi své ¢innosti umét jednat ekonomicky a v souladu se strategii udrZitelného rozvoje;

o nakladat s materidly, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem
na zZivotni prostiedi.

KLICOVE KOMPETENCE navazuji na kli¢ové kompetence stanovené pro obory sttedniho
vzdelavani s vyuénim listem.

Vzdélavani smétuje k tomu, aby absolventi:

e byli schopni samostatné se vénovat u¢eni a realné si stanovovat potieby a cile svého
dal$iho vzd¢lavani, byli motivovani k celozivotnimu uceni,

e abyli schopni piekonavat piekazky v zdjmu Gspésnosti ucenti;

e byli schopni uspésné budovat svoji profesni kariéru a byli ptipraveni zvladat
podnikatelské ¢innosti;

« byli schopni rozvijet svoji osobnost, udrzovat vhodné mezilidské vztahy a dbat o své
zdravi, um¢li si stanovovat cile a priority podle svych

« 0sobnich schopnosti, zdjmové a pracovni orientace a Zivotnich podminek;

o umgéli se adaptovat se na ménici se zivotni a pracovni podminky a podle svych moznosti je
pozitivn¢ ovliviiovat;

o podporovali nekonfliktni souZiti s druhymi lidmi, nepodléhali predsudktm a stereotyptum
Vv piistupu k lidem z rtiznych socialnich prostiedi;

« Dbyli schopni samostatné nebo v tymu fesit pracovni i jiné problémy;

e byli schopni souvisle se vyjadiovat v pisemné i ustni formé a volit komunikac¢ni strategie
a prostifedky adekvéatné situaci,

e zvladali komunikaci nejméné v jednom Vv cizim jazyce pii béZzné komunikaci
V cizojazy¢ném prostiedi;

o uméli vyuzivat cizi jazyk pro zakladni pracovni komunikaci (napft. zvladat odbornou
terminologii a pracovni pokyny, orientovat se v jednodus$im odborném textu);

o umgéli aplikovat matematické postupy a znalosti pfi feSeni riznych ukold v béznych
situacich v¢etné pracovnich a pro dalsi, zejména odborné vzdelavani;

e zvladali feSeni svych socialnich i ekonomickych zalezZitosti s ohledem na ménici se zivotni
situace, byli finanéné gramotni;

« Zili v souladu s hodnotami a principy humanity, demokracie a udrzitelného rozvoje
a uznavali kulturni hodnoty, uznavali rozdily mezi hodnotovymi systémy rtiznych
nabozZenskych nebo etnickych skupin a pottebu vzajemné kritické tolerance
v multikulturnim souziti, vaZzili si kulturnich hodnot a tradic vlastniho naroda, Evropy
a ostatnich svétovych civilizaci;

e chapali vyznam kvalitniho Zivotniho prostiedi pro ¢lovéka a jednat v duchu udrzitelného
rozvoje; uvédomovat si odpoveédnost za vlastni zivot a spoluodpovédnost pii
zabezpecovani ochrany zivota a zdravi ostatnich.
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ZPUSOB UKONCENI VZDELANTI:
MATURITNI ZKOUSKA

POTVRZENI DOSAZENEHO VZDELANI:
VYSVEDCEN{ O MATURITN{ ZKOUSCE

2.5. Podminky realizace SVP

Stredni $kola gastronomie a sluzeb =zajiStuje vyuku svych oborG v prostorach areélu
Liberec 5, Dvorska 447/29, kde jsou umisténa pracovisté teoretického i praktického
vyuCovani. Teorie je umisténa v pavilonech byvalé Zakladni Skoly Kraliv H4j, jedna se
0 sedm paviloni, které skola ziskala v roce 2005 a které postupné prochazeji rekonstrukci.
Rekonstrukce je rozvrzena do nékolika etap.

V pavilénu u vstupu do aredlu
je umisténo feditelstvi a
sprdva Skoly, dalsi dva
pavilony  jsou  specidlné
ur¢ené - pavilon s odbornymi
a kmenovymi ucebnami pro
obor hotelnictvi, a pavilon
s télocvicnou a posilovnou
vcetné Saten a sprch. Ke Skole
nalezi 1 hristé, které wvSak
Vv soucasné dobé nelze bez
dalSich  investic  vyuZivat
(Gpravy  jsou  planovéany

v dalSich etapach rekonstrukce).
Dalsi ¢tyfi pavilony jsou urCeny pro kmenové ucebny, vzdy dva jsou spojeny, u vSech
pavilona byly jiz vybudovany nové Satny, ve tfech pavilonech doslo k rozsahlé rekonstrukci
(vymeéna oken, topeni, elektroinstalace, nové ziizené socidlni vybaveni, keramické tabule).
Jeden z pavilon ma bezbariérovy pfistup a socialni zatizeni.

Skola cilené dba na rozsiteni
a modernizaci technickych
prostiedkli vyucovani. Byly
vybudovany ¢tyti ucebny s
interaktivni tabuli, ve vSech
dalsich ucebnach je k
dispozici pevné instalovana
nebo pfenosnd audiovizualni
technika. Ve Skole jsou
vybudovany ¢tyii  ucebny
IKT, ve kterych se realizuje
jak vlastni predmét IKT, tak
jsou vyuzivany i pro vyuku
jinych pfedméth. Pocita se s ;
dal$im roz$ifovanim technického Vybavenl skoly Na obnové a rozSireni technlckeho
vybaveni se ¢inn¢ podili Sdruzeni rodict a pratel skoly. Ze sdruzenych prostredkii zakoupilo
obé interaktivni tabule a ¢ast dalsiho dovybaveni téchto uceben, v letoSnim roce
dofinancovalo potizeni novych keramickych tabuli.

|
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Pro obor vzdélavani hotelnictvi byla v roce 2009 dokonéena rekonstrukce vlastniho pavilonu,
ve kterém jsou umistény dvé odborné ucebny se socidlnim zdzemim (cvicnd restaurace a
kuchyng¢), ve kterych jsou vyucovany zékladni odborné ptedméty v prvnim a druhém roéniku
a 1 dale jsou vyuzivany pro cvicné akce, ptipadné pozdé¢ji pro praktickou ¢ast maturitni
zkousky. V pavilonu jsou déle tfi kmenové ucebny, dé€licka pro jazykovou vyuku a ucebna
IKT.

Vyuka je zajisStovana uciteli s plnou odbornou a pedagogickou zptisobilosti, ve vyjimecnych
piipadech uciteli, ktefi sice nespliiuji plné kvalifika¢nich pozadavky, ale v soucasné dob¢ jsou
jim jiz prominuty na
zéklad¢ dlouhodobé uspeésné
praxe. A% nékterych
piipadech je vyuka
zajistovana uciteli, ktefi si
pozadovanou  zpusobilost
dopliuji studiem.

Pro dalsi vyuku ucebni a
odborné praxe je vyuZzivano
vlastni pracoviste
praktického vyucovani
Centrum a déle smluvné u
fyzickych ¢i  pravnickych
0sob podnikajicich %
gastronomii nebo hotelnictvi podle vypracovanych ptefazovacich plant

Pracovisté¢ Centrum bylo nové zrekonstruovano ve Skolnim roce 2004/05 a neustale je
pribézné doplnovano novymi technologiemi a vybavenim, které splituji veskeré pozadavky
modernich trendd v gastronomii. Obor hotelnictvi a gastronomie muze vyuzivat pracovisté
restaurace, kavarny, ve dvou saloncich jsou pofddany rizné mimotradné akce pro uzavienou
spolecnost (svatebni, promocni, smutecni a jiné typy hostin, Skoleni, seminafe a dalsi akce).
Ve vSech prostorach se realizuji slavnosti hostiny typy banket, raut a podobng. Formou
cateringu zajiStujeme velké mnozstvi komer¢nich akci — rauty, bankety, konference, plesy k
riznym pfilezitostem a —
vyro¢im pro subjekty z
Liberce i celého regionu,
ve kterych se uspésné
uplatiiuji pravé zaci tiid
hotelnictvi.

Pro zajisténi pracovist
pro ucebni a odbornou

praxi jsou u
podnikatelskych subjekt
uzavieny pisemné

smlouvy mezi Skolou a
vedoucimi organizaci. Ve
smlouvé  jsou  vzdy
vymezeny zakladni
podminky pro realizaci OV — vybaveni pracovisté a personalni zajisténi pro plnéni uéebnich
plant, BOZP, finan¢ni nadhrady za produktivni préci a dalsi skute¢nosti, jedna se piedev$im o
GRAND HOTEL Zlaty Lev Liberec, Horsky hotel Jestéd, Hotel Pytloun Liberec, Hotel
Liberec, Hotel Atrium, Hotel Rehavital, ZOO bar, piipadné dals$i podle situace ve Skolnim
roce.
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Zaci v priib&hu studia maji moznost absolvovat kurzy: barmanské, studené kuchyné, moderni
cukraiské vyrobky, vyfezavani ozdob z ovoce a zeleniny. Kazdorocné potadame piehlidku
dovednosti zdkt — Gastroden a jsme organizatory barmanské soutéze Berentzen Cup.
Pravideln¢ se ucastnime prestiznich soutézi — Gastrojunior — Nowaco Cup, Gastro-Hradec a
raznych barmanskych soutézi ve spolupraci s CBA.

Spolupracujeme se zahrani¢nimi partnery.

SPOLUPRACE SE SOCIALNIMI PRATNERY

Cile SVP vyjadiuji spoletenské pozadavky na vzdélanostni a osobnostni rozvoj zaki. Pro
jejich realizaci je podstatnym aspektem vzdélavani v daném programu propojeni teoretickych
znalosti a praktickych dovednosti. Pojeti vyuky smétuje k veétSi univerzalnosti, flexibilité,
kreativité, modifikaci a aplikaci vzdélavacich strategii se zietelem k principum celozivotniho
uceni minimalizujicim rizika na trhu prace. Vzdélavani vychazi z cila sttedniho odborného
vzdelavani, tj. ucit se poznavat, ucit se pracovat a jednat, ucit se byt a ucit se zit spole¢né.
Vzdélavaci strategie Skoly je zalozena na tésném propojeni vyuky s praxi s konkrétni
praktickou zkuSenosti zakt. Behem vzdélavani absolvuji Zaci odbornou a u€ebni praxi, jejichz
prostiednictvim jsou rozvijeny profesni dovednosti v podminkach realného provozu. Zaci jsou
zainteresovani na kvalité své prace, na spokojenosti zakaznikd. Vyuka odborné a ucebni praxe
probiha jednak v zafizenich Skoly, jednak na smluvnich pracovistich. Smluvni pracovisté jsou
rozdélena do dvou typlt - gastronomickd, kde procvicuji zékladni dovednosti v oblasti
piipravy pokrmu, obsluhy a sluzeb, zajiSténi hotelového a restaura¢niho provozu a vedeni
pfislusné administrativy. Pii vybéru smluvnich pracovist’ na Skolni rok musime vzdy vychazet
z konkrétni situace, kterd je ovlivnéna situaci na trhu a na trhu préace, jak v oblasti
gastronomické, tak v oblasti turismu dochazi k neustalému vzniku i z&niku podnikatelskych
subjekt. Pii kontrole praxe se projednavanim konkrétnich problémi tiibi pozadavky na
absolventy a dalsi aspekty spoluprace. Socialni partnerstvi se realizuje v téchto oblastech
odborného vzdélavani: - ovliviiovani programt odborného vzdélavani socialnimi partnery, -
vliv socidlnich partnerii na celostatni urovni, regionalni a lokalni trovni, - kvalifikace a
soustava kvalifikaci. Pozadavky sféry vykonu prace na odborné vzd€lavani: - vyvoj nastroji
pro ovlivnéni programi odborného vzdélavani, - profesni profil a jeho uplatnéni v pocatecnim
i dal§im odborném vzdélavani, - pozadavky na tvorbu profesnich profilt, - vyznam a struktura
profesnich profild, dil¢i kvalifikace s vazbou na pocatecni vzdélavani. Evaluace vzdélavacich
programu socialnim partnerem, odborna praxe: - cil evaluace, jeji metodické aspekty, cile
fizeni odborné praxe, - role socialnich partnerti, - hodnoceni dosazenych vysledki. Jednim ze
zakladnich vychodisek pro tvorbu SVP je profil absolventa, proto se socialni partnefi pfi
posuzovani vzdélavaciho programu na néj soustied’uji a sleduji, zda formulované vysledky
vzdélavani odpovidaji predpokladanému profesnimu uplatnéni absolventd. Socidlni partner
proto hodnoti, zda mé& profil absolventa dostate¢né vysokou vypovédni hodnotu, zde je
formulovan srozumitelnég, jednoznacné a konkrétné. Vyberove ze socidlnich partnerti uvadime
tyto konkrétni subjekty - Horsky hotel Jestéd Liberec, Hotel Liberec, GRAND HOTEL Zlaty
Lev Liberec, Hotel Pytloun Liberec, Hotel Atrium, Hotel Rehavital, ZOO bar, piipadné dalsi
podle situace ve Skolnim roce. Pfi rozvijeni oboru déle spolupracujeme s Asociaci kuchait a
cukrait (AKC) a Barmanskou asociaci (CBA).
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3. Ucebni plan

Oblast Predmét lr.{2.r. * Pozn.
Jazykové a estetické ]
vzdélavani Cesky jazyk a literatura 4 1 4]8|P
Jazykové vzdélavani Anglicky/némecky jazyk pokrogili 4 | 418 |PV|], 4
Anglicky/némecky jazyk zacatecnici 21 2] 4]|PV]|2),5
Spole€enskovédni vzdélavani [ Zaklady spole¢enskych véd 212 1]14]|P
Déjepis 1]1]0(|1]|P
Matematické vzdélavani Matematika 313]6]|P
Vzdélavani pro zdravi Télesna vychova 212 ]4]|P |5
Vzdélavani v IKT Informacni a komunikaéni technologie 21214 ]|P |3
Pfirodovédné vzdélavani Chemie 1]0([1]P
Komunikace ve sluzbach Psychologie a komunikace 1]11(|2]P
Pisemna komunikace 1[1]2 (P |3
Ekonomické vzdélavani Ekonomika a podnikani 212 ]14]|P
Ugetnictvi 112([3]pP
Management o|]1([1]P
Marketing O|1]1]|P
Odborné vzdélavani Hotelovy a restauraéni provoz 212 1]14]|P
Potraviny a vyZiva 0| 2]2]|P
Uc¢ebni praxe 6| 0] 6 |P [6),7)
Celkem 34 |31]65

* P - povinny pfedmét, PV - povinné volitelny predmét - viz poznamky

Poznamky:

1) Anglicky/némecky jazyk pokrocili a anglicky/némecky jazyk odborny je jazykem, ve kterém je realizovana pfiprava

na maturitni zkousku.

Zpravidla navazuje na prvni cizi jazyk zakladni Skoly.
2) Anglicky/némecky jazyk za¢atecnici rozviji jazykové znalosti zaka, je opaénym jazykem proti maturitnimu.

Nepredpokladaji se vstupni znalosti.

3) ?éci se na vyuku déli dle potieby a technického vybaveni, maximalni pocet zaku ve skupiné 18.
4) Zaci se na vyuku déli s ohledem na pfipravu maturitni zkousky, maximalni pocet Zaku 16.

5) Zaci se na vyuku déli dle zavaznych smérnic, maximalni poéet zaka ve skupiné 24.

6) Odborny vycvik probiha skupinové nebo individualné na smluvnich pracovistich a pracovisti Skoly.
7) Uéebni praxe je doplnéna odbornou praxi v rozsahu 10 pracovnich dni v roéniku.

Praxe je organizovana v navaznosti na §kolni rok, je mozné ji realizovat i v dobé skolnich prazdnin.
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4. Ucebni osnovy

Charakteristiky a rozpracovani jednotlivych pfedmétt jsou dostupné ve skole (viz kontakt).

5. Hodnoceni zakul a autoevaluace skoly

PRAVIDLA PRO HODNOCENI ZAKU

Zaci jsou hodnoceni v souladu s piijatym Klasifikaénim fadem $koly, kde jsou podrobné
rozvedeny nejenom stupné a zasady hodnoceni a klasifikace, ale 1 zplUsoby ziskavani
podkladii. Nedilnou soucésti jsou zéasady klasifikace a hodnoceni zakti s vyvojovymi
poruchami a zakli v mimotadnych ptipadech (opravné, dodatecné a rozdilové zkousky).
Hodnoceni zakli musi spliiovat informativni, vychovné a motivacni funkce. Je kladen diraz
na soubézné sebehodnoceni Zdka a snahu vést ho ke stanoveni odpovidajicich cili ke
zvySovani kvality jeho prace a dosahovanych vysledka.

Na zésady uvedené v piiloze Skolniho fadu navazuje jejich konkrétni aplikace v jednotlivych
predmétech, konkrétné jsou uvedené v charakteristice dané¢ho predmétu.

AUTOEVALUACE SKOLY - CILE

PODMINKY VZDELAVANT:

e 7zajistit postupné vzdelavani ve vyukovych pavildonech specializovanych podle oboru
vzdelavani,

e vytvaret dobré klima pro praci ucitell - neformalni setkdvani, spole¢né cestovani,
navstévy kulturnich a spolecenskych akei,

e pokracovat v modernizaci vyuky,

e podporovat vytvareni podminek pro vzdélavani zaki se specialnimi potiebami.

PRUBEH VZDELAVANI:

e posilovat a upevinovat demokratické zdsady komunikace ucitelli se Zaky s dirazem na
respektovani Skolniho a provozniho fadu,

e klast diraz na jednotné plisobeni ucitelll na zaky ve vSech oblastech vzdélavani,

e klast diraz na kvalitni praci a komunikaci tfidnich uciteld a uciteld odborného vycviku ve
vztahu k zakim, rodi¢iim a ostatnim ucitelim,

e podporovat dal$i moznosti vzdélavani a hodnoceni zakl prostiednictvim spoluprace se
SRPS.

VYSLEDKY VZDELAVAN{ ZAKU:

o vést zaky k sebehodnoceni jak v oblasti vzdélavani, tak vzajemné komunikace a
spolecenského vystupovani,

e podporovat ucast zakli na odbornych soutézich,

e prezentovat kvalitni vysledky Skoly (webové stranky, tisk, dny otevienych dveii,
Gastroden, ap.).
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Stfedni Skola gastronomie a sluzeb, Liberec GASTRONOMIE

RIZENI SKOLY:

podporovat odbornych rist pedagogickych pracovnik skoly,

zajiStovat metodické skoleni celého pedagogického sboru v aktualnich oblastech
organizace a fizeni,

zkvalitnovat pritbézné materidln¢ technické vybaveni skoly s vyuzitim mimorozpoc¢tovych
zdroju (dary, piispevky, ap.),

realizovat zpracovany Generel rozvoje skoly v souladu s finanénimi moznostmi
zfizovatele.

17



	1. Identifikační údaje
	2. Charakteristika vzdělávacího programu
	2.1. Identifikační údaje oboru
	2.2. Charakteristika školního vzdělávacího programu
	2.3. Charakteristika školy
	2.4. Profil absolventa
	2.5. Podmínky realizace ŠVP

	3. Učební plán
	* P - povinný předmět, PV - povinně volitelný předmět - viz poznámky
	Poznámky:
	1) Anglický/německý  jazyk pokročilí  a anglický/německý jazyk odborný je jazykem, ve kterém je realizována příprava na maturitní zkoušku.
	Zpravidla navazuje na první cizí jazyk základní školy.
	2) Anglický/německý jazyk začátečníci rozvíjí jazykové znalosti žáka, je opačným jazykem proti maturitnímu. Nepředpokládají se vstupní znalosti.
	3) Žáci se na výuku dělí dle potřeby a technického vybavení, maximální počet žáků ve skupině 18.
	4) Žáci se na výuku dělí s ohledem na přípravu maturitní zkoušky, maximální počet žáků 16.
	5) Žáci se na výuku dělí dle závazných směrnic, maximální počet žáků ve skupině 24.
	6) Odborný výcvik probíhá skupinově nebo individuálně na smluvních pracovištích a pracovišti školy.
	7) Učební praxe je doplněna odbornou praxí v rozsahu 10 pracovních dnů v ročníku.
	Praxe je organizována v návaznosti na školní rok, je možné ji realizovat i v době školních prázdnin.

	4. Učební osnovy
	Charakteristiky a rozpracování jednotlivých předmětů jsou dostupné ve škole (viz kontakt).

	5. Hodnocení žáků a autoevaluace školy

