4. UCebni plan

4.1. ldentifikaéni Gdaje

Néazev Skoly: Stedni Skola gastronomie a sluzeb, Nova Paka
Nazev SVP: Hotelnictvi a turizmus

Kod a nazev oboru vzdlavani: 65-42—-M/01 Hotelnictvi

Stupei poskytovaného vzdlani: stredni vza&lani s maturitni zkouskou

Délka vzdklavani: 4 roky

Forma vzdélavani: denni

Platnost SVP: od 1. 9. 2018, gnaje 1. rénikem

4.2. Kebni plan

Nazvy vyuwovacich gredméti Podet tydennich hodin v jednotlivych raénicich
l. Il. [l. V. celkem
VSeobecné pedméty
Cesky jazyk 2 2 1 2 7
I. Cizi jazyk 3 3 3 3 12
II. cizi jazyk 4 4 4 3 15
Konverzace v |. cizim jazyce 1 1 1 1 4
D¢jepis 2 0 0 0 2
Ob¢anska nauka 0 1 0 0 1
Pravo 0 0 2 0 2
Z&klady girodnich vd 2 1 1 0 4
Matematika 3 2 2 3 10
Literarni vychova 1 1 2 1 5
Télesnd vychova 2 2 2 2 8
Informani a komunikani technologie 1 1 1 1 4
Odborné predmeéty
Ekonomika 1 1 0 2 4
Management a marketing 0 0 2 0 2
Ucetnictvi 0 0 2 0 2
Technologie fipravy pokrni 2 3 1 1 7
Technika obsluhy a sluzeb 2,5 2,5 1 1 7
Gastronomicka ceeni 15 15 0 0 3
Nauka o vyZi¢ 2 0 0 0 2
Hotelovy provoz 0 0 1 1 2
Ucéebni praxe 1 3 3 1 8
Zemepis cestovniho ruchu 0 1 1 1 3
Cestovni ruch 0 0 2 2 4
Pravodcovstvi 0 0 1 0 1
Lazaistvi 0 0 0 1 1
Pisemné a elektronickd komunikace 1 0 0 0 1
Obchodni korespondence 0 1 0 0 1
Spol&enska vychova a komunikace 1 0 0 0 1
Odborné projekty 0 1 1 0 2
\olitelny maturitni seminél 0 0 0 1 1
Matematicky semina 0 0 0 1 1
Semind z ciziho jazyka 0 0 0 1 1
Celkem 33 32 34 29 128




4.3. Poznamky k #ebnimu planu:

1. WEebni plan pdita se 33 tydny ke spini ¢asové dotace hodin jednotlivych wavacich pedneta
v prvnim, druhém a¢tim r@&niku a s 29 tydny veetim r@niku, zbyvajici tydny jsou disponibilni
a jsou uéeny pro realizaci kufz odborné praxe &ésovou rezervu.
V 1. r@niku bude z#azen lyZz#sky vycvikovy kurz, ve 3. imiku sportov turisticky kurz.
V kazdém réniku je vylenén 1 tyden na organizaci odbornych kurz barmansky kurz,
someliérsky kurz, kurZepovani a oSstvani piva, kurz cukitéky, kurz studené kuchynkurz
pravodce cestovniho ruchu,... (viz tabulka Rozpis &urz
4. Na odbornou praxi a gastronomickacewii jsou Z&ci roztleni do skupin, zejména s ohledem na
bezpénost a ochranu zdravfigraci a hygienické pozadavky podle platnyé¢bdpigi. Paet zaki
na 1 «itele odborné praxe je stanoven v souladu s vladaimenim.

5. K posileni odbornychédomosti a dovednosti Zake do kazdého Skolniho rokuiazena odborna
praxe, rozsah praxe viz tabulkgeRled vyuZiti tydi ve Skolnim roce

6. Hi vyuce cizich jazyk, télesné vychovy, IKT, PEK, Obchodni korespondencec¢asti vyuky
odbornych pedméti (Gastronomicka céeni, Odborné projekty) dochazi &eni do skupin v
souladu s platnou pravni Upravou s ohledem na ekimké@ moZznosti Skoly.
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4.4. Prehled vyuziti tydni ve Skolnim roce:

Podet tydna v roéniku
Cinnost . 1. 1. 1V,
Wucovani dle rozpisudiva 33 33 33 29
LyZaisky vychovig vycvikovy kurz 1 - - -
Odborny kurz 1 1 1 1
Sportovr turisticky kurz - - 1 -
Odborna praxe 2 2 1 1
Maturitni zkouska - - 0 1
Casova rezerva (opakovaniiva, projektové dny, 3 4 4 8
exkurze, vychové&vzdlavaci akce)
Celkem 40 40 40 40




