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PROFIL ABSOLVENTA

POPIS UPLATNENI ABSOLVENTA V PRAXI

Absolvent pfipravovany na zakladé tohoto SVP:

v oblasti vykonu profese disponuje kompetencemi pro <cinnosti v cukrarskych
provozovnach na Useku vyroby a prakticky je pouziva,

uplatni se v mensich, stfedné velkych i velkych vyrobnach cukrarskych vyrobkd,
zpracovava zakladni suroviny, pomocné latky a ptisady pro vyrobu

vyrabi jednoduché cukrarské vyrobky, véetné jejich dohotovovani a zdobeni za pfisného
dodrZzovani hygienickych predpisQ,

provadi obsluhu, udrzbu stroju, pfistrojua a technického vybaveni v cukrarskych provozech,
hodnoti kvalitu vstupnich surovin, polotovaru i hotovych vyrobk( dle norem.

Cile stredniho odborného vzdélavani

a)

b)

Ucit se poznavat — osvojit si ndstroje pochopeni svéta a rozvinout dovednosti potiebné
k uceni se, prohloubit si navaznosti na zakladni vzdélani poznatky o svété a dale je
rozSifovat. Vzdélani sméruje k:

rozvoji zakladnich myslenkovych operaci Zak(, jejich paméti a schopnosti koncentrace;
osvojeni obecnych principu a strategii feSeni problém( (praktickych i teoretickych), stejné
jako dovednosti potiebnych pro préci s informacemi;

vytvoreni (na zakladé osvojeni podstatnych faktd, pojmua a generalizaci) takové struktury
pozndni zakd v jednotlivych oblastech stfedoskolského odborného vzdélavani, na jejimz
zakladé Iépe porozuméji svétu, ve kterém Ziji, a pochopi nezbytnost udrzitelného rozvoje;
prohloubeni a rozsifeni védomosti Zak( o svété, ktery je obklopuje;

porozuméji potfebnym védeckym, technickym a technologickym metoddm, ndstrojiim a
pracovnim postuplm z rlznych oborl lidské cinnosti a poznani (které tvofi obsah
stfedoskolského vzdéldvani) a k rozvijeni dovednosti jejich aplikace;

osvojeni poznatk(, pracovnich postupl a ndstroji potfebnych pro kvalifikovany vykon
povolani a pro uplatnéni se na trhu prace;

rozvoji dovednosti Zakl ucit se a byt pfipraven celoZivotné se vzdélavat.

Ucit se pracovat a jednat — tj. naucit se tvorivé zasahovat do prostiedi, které zaky
obklopuje, vyrovnavat se s rliznymi situacemi a problémy, umét pracovat v tymech, byt
schopen vykondvat povolani a pracovni Cinnosti, pro které byl pfipravovan. Vzdélani
sméruje k:

formovani aktivniho a tvofivého postoje zaka k problémdm a k hledani jejich rlznych
fesen;

adaptabilité zaka na nové podminky, k jejich schopnosti tvofivé do téchto podminek
zasahovat, tj. k flexibilité a kreativité zaka;

Rozvoji aktivniho pfistupu Zakd k pracovnimu Zivotu a profesni kariére, véetné schopnosti
prizplsobovat se zménam na trhu prace;



= Vytvareni odpovédného pfistupu zakl k plnéni povinnosti a k respektovani stanovenych
pravidel;

= tomu, aby Zaci uméli spravné odhadovat své moznosti a schopnosti, zvazovali a
respektovali moznosti a schopnosti jinych lidi;

= rozvoji dovednosti potfebnych k vyjednavani, diskusi, pfipadnému kompromisu, k
obhajeni svého stanoviska i pfijimani stanoviska jinych;

= tomu, aby chdpali prdci a pracovni ¢innosti jako pfilezitost k seberealizaci.

c) Ucit se byt — tj. rozumét vlastni osobnosti a jejimu utvareni, jednat v souladu s obecné
pfijimanymi mordlnimi hodnotami, se samostatnym usudkem a osobni zodpovédnosti.
Vzdélani sméfuje k:

e rozvoji télesnych i duSevnich schopnosti a dovednosti Zak(;

e Prohlubovani dovednosti potfebnych k sebereflexi, sebepoznani a sebehodnoceni;

v 7

e utvareni adekvatniho sebevédomi a aspiraci Zak(;

e utvareni a kultivaci svobodného, kritického a nezdvislého mysleni zakd, k rozvoji
jejich usudku a rozhodovani;

e pfijimani odpovédnosti Zakd za vlastni mysleni, rozhodovani, jednani, chovéani a
citéni;

7 o v

e kultivaci emocniho prozivani zakad, véetné prozivani a vnimani estetického;
e rozvoj kreativity a fantazie zakQ;

e rozvoji volnich vlastnosti zak
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e rozvoji specifickych schopnosti a nadani zaku.

d) UCit se Zit spolecné — ucit se Zit s ostatnimi, tj. umét spolupracovat s ostatnimi, byt
schopen podilet se na Zivoté spoleénosti a nalézt v ni své misto. Vzdélani sméruje k:

= respektovani lidského Zivota a jeho trvani jako vysokou hodnotu;

= yytvareni dcty k Zivé i neZivé pfirodé, k ochrané a zlepSovani pfirodniho a ostatniho
Zivotniho prosttedi a k chdpani globalnich problém( svéta;

= prohlubovani osobnostni, ndrodnostni a obc¢anské identity zakd, jejich pfipravenosti tuto
identitu chranit a soucasné také respektovat identitu jinych lidi;

= oprosténi od predsudkd, xenofobie, intolerance, rasismu, agresivniho nacionalismu,
etnické, nabozenské a jiné nesnasenlivosti;

= podpore utvareni slusného a odpovédného chovani zak( v souladu s mordlnimi zasadami
a pravidly spolecenského chovani;

= tomu, aby Zaci citili potfebu aktivné se zapojit do ob¢anského Zivota a jednali v souladu se
strategii udrzitelného rozvoje;

= rozvoji komunikativnich dovednosti Zak( a dovednosti potfebnych pro hodnotny
partnersky Zivot i pro Zivot v SirSim (rodinném, pracovnim a zajmovém aj.) kolektivu.



OCEKAVANE KOMPETENCE ABSOLVENTA

a)

b)

d)

Kompetence k uceni — vzdélavani sméruje k tomu, aby absolventi byli schopni efektivné
se ucit, vyvhodnocovat dosazené vysledky a pokrok a redlné si stanovovat potieby a cile
svého dalSiho vzdélavani, tzn. Ze absolventi by méli:

mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani;

s porozuménim poslouchat mluvené projevy (napf. vyklad, predndasku, proslov), pofizovat
si poznamky

vyuzivat ke svému uceni rizné informacni zdroje, véetné svych zkusenosti i zkusenosti
jinych lidi;

sledovat a hodnotit pokrok pfi dosahovani cil(i svého uceni, pfijimat hodnoceni vysledk
uceni od jinych lidi;

znat moznosti svého dalSiho vzdélavani, zejména v oboru a povolani.

Kompetence k feseni problémi — vzdélavani sméruje k tomu, aby absolventi byli schopni
samostatné resit béZné pracovni i mimopracovni problémy, tzn. Ze absolventi by méli:

porozumét zadani uUkolu nebo rozpoznat jaddro problému, ziskat informace potiebné k
feSeni problému a samostatné nebo s vedenim jinych lidi navrhnout zpUsob feseni;

volit prostiedky a zplsoby (pomucky, metody a techniky) vhodné pro splnéni jednotlivych
aktivit, vyuzivat zkuSenosti a védomosti nabyté dfive;

spolupracovat pfi feSeni problémda s jinymi lidmi (tymové feseni).

Komunikativni kompetence — vzdélavani sméruje k tomu, aby absolventi byli schopni
vyjadfovat se v pisemné i Ustni formé v rlznych uéebnich, Zivotnich i pracovnich situacich,
tzn. Ze absolventi by méli:

vyjadrovat se prfimérené ucelu jednani a komunikaéni situaci v projevech mluvenych i
psanych a vhodné se prezentovat pfi oficidlnim jedndni (napf. pfi jednani se
zaméstnavatelem, na Uradech);

formulovat srozumitelné své myslenky;

naslouchat pozorné druhym, tzn. vyjadifovat se primérené tématu diskuse;

zpracovavat vécné spravné a srozumitelné pfimérené narocné texty na bézna i odborna
témata, pracovni a jiné pisemnosti (Zadosti a podani na instituce, zaméstnavatellim apod.,
strukturovany zivotopis aj.);

vyjadfovat se a vystupovat v souladu se zdsadami kultury projevu a chovani.

Personalni a socidlni kompetence — vzdélavani sméruje k tomu, aby absolventi byli
pfipraveni stanovovat si na zdkladé poznani své osobnosti pfimérené cile osobniho
rozvoje v oblasti zdjmové i pracovni, pecovat o své zdravi, spolupracovat s ostatnimi a
pfispivat k utvareni vhodnych mezilidskych vztah, tzn. Ze absolventi by méli:

’

posuzovat realné své fyzické a dusevni moznosti, odhadovat dusledky svého jednani a
chovani v rliznych situacich;

stanovovat si cile a priority podle své zajmové a pracovni orientace a Zivotnich podminek;
reagovat adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zplisobu jednani ze strany jinych
lidi, pfijimat radu i kritiku;

ovérovat si ziskané poznatky, zvaZovat nazory, postoje a jednani jinych lidi;
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e)

f)

g)

mit odpovédny vztah ke svému zdravi, pecovat o svij fyzicky i dusevni rozvoj, byt si védomi
dUsledkd nezdravého Zivotniho stylu a zavislosti;

adaptovat se na ménici se Zivotni a pracovni podminky a byt pfipraveni fesit své socidlni i
ekonomické zalezitosti;

pracovat v tymu a podilet se na realizaci spolecnych pracovnich a jinych &innosti;

pfijimat a odpovédné plnit svérené ukoly;

prispivat k vytvareni vstficnych mezilidskych vztah( a k pfedchazeni osobnim konfliktiim a
diskriminaci;

byt financné gramotny.

Obcanské kompetence a kulturni podvédomi — vzdélavani sméfruje ktomu, aby
absolventi uzndvali hodnoty a postoje pro Zivot v demokratické spole¢nosti a dodrzovali
je, jednali v souladu s udrzitelnym rozvojem a podporovali hodnoty ndrodni, evropské i
svétové kultury, tzn. Ze absolventi by méli:

jednat odpovédné a samostatné nejen ve vlastnim, ale i ve verfejném zajmu;

dodrZovat zdkony, respektovat prava a osobnost druhych lidi (popf. jejich kulturni
specifika) a oprostit se od nesnasenlivosti, xenofobie a diskriminace;

jednat v souladu s moralnimi principy a zasadami spolecenského chovani, pfispivat k
uplatfiovani hodnot demokracie;

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

zajimat se o politické a spolecenské déni u nds a ve svété;

chapat vyznam Zivotniho prostredi pro ¢lovéka a jednat v duchu udrzitelného rozvoje;
uzndvat hodnotu Zivota, uvédomovat si odpovédnost za vlastni Zivot a spoluodpovédnost
pfi zabezpecfovani ochrany Zivota a zdravi ostatnich;

uzndvat tradice a hodnoty svého ndroda, chdpat jeho minulost i soucasnost v evropském
a svétovém kontextu;

podporovat hodnoty mistni, narodni, evropské i svétové kultury.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitdm — vzdélani sméruje
k tomu, aby absolventi byli schopni optimalné vyuZivat své osobnostni a odborné
predpoklady pro Uspésné uplatnéni ve svété prace, pro budovani a rozvoj své profesni
kariéry a s tim souvisejici potfebu celozivotniho uceni, tzn. Ze absolventi by méli:

77 s

mit odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti, a tedy i vzdélavani; uvédomovat si
vyznam celoZivotniho ucéeni a byt pripraveni pfizplsobovat se ménicim se pracovnim
podminkam;

mit prehled o mozZnostech uplatnéni na trhu prace v daném oboru;

mit redlnou predstavu o pracovnich, platovych a jinych podminkach v oboru a o
pozadavcich zaméstnavateld na pracovniky a umét je srovnavat se svymi predstavami a
predpoklady;

umeét ziskdvat a vyhodnocovat informace o pracovnich i vzdélavacich pfrilezitostech,
vyuzivat poradenské a zprostredkovatelské sluzby jak z oblasti svéta prace, tak vzdélavani;
vhodné komunikovat s potencidlnimi zaméstnavateli;

znat obecna prava a povinnosti zaméstnavatell a pracovnika.

Matematické kompetence — vzdélani sméruje ktomu, aby absolventi byli schopni
funkéné vyuzZivat matematické dovednosti v rlznych Zivotnich situacich, efektivné
hospodafit s financemi, tzn. Ze absolventi by méli:
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spravné pouzivat a prevadét béziné jednotky;

pouzivat pojmy kvantifikujiciho charakteru;

Cist razné formy grafického znazornéni (tabulky, diagramy, grafy, schémata apod.)
provadét redlny odhad vysledku feSeni dané ulohy;

rozpoznat zakladni tvary predmét(i a jejich vzajemnou polohu v roviné i prostoru;
aplikovat matematické postupy pfi feseni praktickych ukoll v béznych situacich.

h) Digitdlni kompetence — vzdélani sméruje ktomu, aby absolventi byli schopni se
orientovat v digitalnim prostfedi a vyuZivat digitalni technologie bezpeéné, sebejisté,
kriticky a tvofivé pfi praci, pfi u€eni, ve volném case i pfi svém zapojeni do spoleCenského
Zivota, tzn. Ze absolvent:

ovlada potfebnou sadu digitalnich zafizeni, aplikaci a sluzeb, véetné ndstrojli z
oblasti umélé inteligence, vyuziva je ve Skolnim a pracovnim prostredi i pfi zapojeni
do verejného Zivota; samostatné rozhoduje, které technologie, pro jakou cinnost
¢i feSeny problém pouzit

ziskava, posuzuje, spravuje, sdili a sdéluje data, informace a digitdlni obsah v
raznych formatech v osobni ¢i profesni komunité; k tomu voli postupy, zplsoby a
prostfedky, které odpovidaji konkrétni situaci a ucelu;

vytvari, vylepsuje a propojuje digitalni obsah v rliznych formatech; vyjadfuje se za
pomoci digitalnich prostredk;

vyuziva digitalni technologie, aby si usnadnil praci, zautomatizoval rutinni ¢innosti,
zefektivnil ¢i zjednodusil své pracovni postupy a zkvalitnil vysledky své prace;

vyrovnava se s proménlivosti digitdlnich technologii a posuzuje, jak vyvoj
technologii ovliviiuje spolecnost, osobni a pracovni Zivot jedince a Zivotni prostredi,
zvazuje rizika a pfinosy;

predchazi situacim ohroZujicim bezpeénost zafizeni i dat, situacim ohroZujicim jeho
télesné a duSevni zdravi i zdravi ostatnich; pFi spolupraci, komunikaci a sdileni
informaci v digitdlnim prostfedi jedna eticky, s ohleduplnosti a respektem k
druhym.

Ocekavané odborné kompetence

a) Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci, tzn. aby absolventi:

= chdpali bezpelnost prace jako nedilnou soucast péce o zdravi své i
spolupracovnikl (i dalSich osob vyskytujicich se na pracovistich, napt. klient(,
zakaznik(, navstevnik();

= znali a dodrZovali zakladni pravni predpisy tykajici se bezpeénosti a ochrany
zdravi pfi prdci a pozarni prevence;

= osvojili si zdsady a navyky bezpecné a zdravi neohrozujici pracovni ¢innosti
véetné zasad ochrany zdravi pfi praci u zafizeni se zobrazovacimi jednotkami
(monitory, displeji apod.), rozpoznali moznost nebezpeci Urazu nebo ohrozeni
zdravi;

= znali systém péce o zdravi pracujicich (véetné preventivni péce, uméli
uplatfiovat naroky na ochranu zdravi v souvislosti s praci, naroky vzniklé irazem
nebo poskozenim zdravi v souvislosti s vykonavanim prace);
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byli vybaveni védomostmi o zasadach poskytovani prvni pomoci pti nahlém
onemocnéni nebo Urazu a snazili se poskytnout prvni pomoc.

b) Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobki nebo sluZeb, tzn. aby absolventi:

chapali kvalitu jako vyznamny ndstroj konkurenceschopnosti a dobrého jména
organizace;

dodrzovali stanovené normy (standardy) a predpisy souvisejici se systémem
fizeni jakosti zavedenym na pracovisti;

dbali na zabezpecovani parametr(i (standardd) kvality procesi a vyrobka,
zohlednovali pozadavky klienta (zdkaznika, ob¢ana).

c) Jednat ekonomicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje, tzn. aby absolventi:

znali vyznam, ucel a uziteCnost vykonavané prdace, jeji financni, popf.
spolec¢enské ohodnoceni;

zvazovali pfi pldnovani a posuzovani urcité ¢innosti (v pracovnim procesu i v
bézném Zivoté) mozné ndaklady, vynosy a zisk, vliv na Zivotni prostredi, socidlni
dopady;

efektivné hospodafili s finan¢nimi prostredky;

nakladali s materialy, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a
s ohledem na Zivotni prostredi.

d) Prijimat a skladovat suroviny, polotovary a hotové potravinaiské vyrobky, tzn. aby
absolventi:

provadeéli kvantitativni i kvalitativni prejimku surovin, pomocnych latek,
polotovarl a hotovych vyrobk;

orientovali se v jednotlivych druzich surovin, polotovard a hotovych vyrobkd,
pfi skladovani zohlednili jejich vlastnosti, kvalitu a trvanlivost a skladovali je
podle stanovenych zdsad;

vedli jednoduché zaznamy ve skladové evidenci.

e) Zpracovavat suroviny a polotovary na hotové potravinaiské vyrobky dle
technologického postupu a s ohledem na bezpecnost potravin, tzn. aby absolventi:

vybrali vhodné suroviny a pomocné latky pro dany technologicky postup;
pripravovali, upravovali a zpracovavali suroviny podle technologického
postupu rucné nebo strojové na vybrané polotovary a vyrobky;

dodrzovali technologicky postup a technologickou kazer;

prokazovali manuadlni zruénost pfi ru¢nim zplsobu zpracovani a Upravé surovin;
obsluhovali potravinarské stroje a zafizeni pfi pripravé, Upravé a zpracovani
surovin a polotovard a pfi manipulaci s hotovymi vyrobky; provadéli jejich
¢isténi a béznou udrzbu;

provadeéli senzorické hodnoceni kvality surovin a hotovych potravinarskych
vyrobk;

balili, oznacovali, skladovali a expedovali hotové vyrobky.

f) Aplikovat hygienické pozadavky v potravinarském provozu, tzn. aby absolventi:

pochopili a respektovali nezbytnost dodrZovani hygieny a sanitace
potravinarského provozu s cilem vyrabét bezpecné potraviny;

osvojili si zasady osobni hygieny a hygieny pracovniho prostiedi; provadéli
béZnou sanitaci potravinarského provozu;

likvidovali odpady potravinarské vyroby v souladu s ekologickymi principy;
sezndmili se s platnymi pravnimi pfedpisy v potravinarstvi.
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Absolvent oboru potravinarska vyroba se zamérenim na cukrarkou vyrobu byl veden tak, aby:

e pfijimal, kontroloval a skladoval suroviny a pomocné materidly

e hodnotil kvalitu surovin, polotovar( i hotovych vyrobkt dle pfislusnych norem

e zvolil vhodné suroviny pro cukrafskou vyrobu a pouZil spravny technologicky postup

e dodrzoval technologicky postup pfi vyrobé cukrarskych vyrobka

e vyrabél tésta a hmoty, tvaroval a pekl korpusy

e vyrabél a pouzival naplné a polevy pro rlzné druhy vyrobka

e volil vhodné pracovni pom(icky a ndstroje

e hospodarné vyuzival suroviny a energii

e pfipravoval jednoduché cukrarské vyrobky véetné zdobeni,

e dodrZoval hygienické predpisy pfi vyrobé a zasady osobni hygieny

e dodrzoval pti praci zdsady a predpisy ochrany zdravi, bezpecnosti, dodrzoval predpisy
pozdrni ochrany

e poutzival pracovni obleceni podle platnych predpist

e provadél sanitaci cukrarenského provozu

e obsluhoval zékladni strojni vybaveni cukrarské dilny

e kontroloval pfipravenost stroju a strojniho zatizeni, udrzoval a Cistil technologicka zafizeni

e udrZoval a zabezpecoval pomuicky a nadobi po jeho pouziti

e podilel se na baleni a expedici cukrafskych vyrobkd

e uchovaval a skladoval cukrarské polotovary a vyrobky

e vedl jednoduché zaznamy ve skladové evidenci

e poutzival odbornou terminologii

e vykonaval své pracovni ¢innosti tak, aby nenarusoval Zivotni prostiedi

ZPUSOB UKONCOVANI VZDELAVANiI A POTVRZENi DOSAZENEHO VZDELANI,
STUPEN DOSAZENEHO VZDELANI

Vzdélani je ukonceno zavére¢nou zkouskou. Obsah a organizace zavérecné zkousky se ridi
platnymi pfedpisy. Dokladem o dosazeném stupni vzdélani je vysvédcéeni o zavérecné zkousce
a vyucni list. Absolvent ziska stfedni vzdélani s vyucnim listem.
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CHARAKTERISTIKA SVP

Nazev 3koly: SOS, SOU a ZS Tredt

Adresa skoly: K Valse 1251/38, 589 01 Trest
Nazev Skolniho vzdélavaciho programu: Cukrat, cukrarskd vyroba

Kod a nazev oboru vzdélavani: 29-54-E/01 Potravinarska vyroba
Dosazeny stupen vzdélavani: Stredni vzdélani s vyu€nim listem
Délka vzdélavani: 3 roky

Forma vzdélavani: Denni studium

Platnost SVP: Od 1. 9. 2025 pocinaje 1. roénikem

POPIS CELKOVEHO POJETI VZDELAVANI V SVP

Pojeti Skolniho vzdélavaciho programu vychazi z dlouhodobé koncepce rozvoje Skoly a je
v souladu s koncepci Kraje Vysocina. Pfi koncipovani SVP se zpracovatelé opirali o dlouhodobé
zkusenosti s vyukou tohoto oboru a vzali v Uvahu potieby zaméstnavatell regionu Skoly.

Ucebni obor je narocny na manudlni a intelektové dovednosti zaka pfi uplatnéni tvorivého a
logického mysleni a estetického vnimani. Vyucujici vedou zdky k trpélivé a soustavné praci,
usiluji o to, aby si Zaci vytvofili kladny vztah ke zvolenému oboru a ziskali spravné pracovni
navyky. Vzdélavaci program umoZniuje ziskdni vSeobecnych a odbornych védomosti,
manualnich a intelektovych dovednosti potfebnych k vykonavani povolani pomocny cukrafr.

Pfi sestavovani a naplfiovani SVP je respektovand snaha o vybaveni absolventa takovymi
znalostmi, dovednostmi a postoji, které mu umozni dobré uplatnéni na trhu prace. Pfi
sestavovani obsahu vzdélavani jsou respektovany pozadavky socidlnich partner( pfislusné
odbornosti. U¢ivo odbornych predmétd i zaméreni odborného vycviku je vybirdno s ohledem
na moznosti pracovniho uplatnéni absolventa v riznych typech provoznich jednotek.

v s

z prfedchoziho vzdélavani a vytvareji predpoklady pro odborné vzdélavani. Odborné predméty
jsou zaméreny na ziskani prehledu o surovinach, jejich vlastnostech, zplsobu skladovani a
oSetrovani, zpracovani surovin a osvojeni technologickych postupl pfti pfipravé polotovarl a
cukrarskych vyrobkl. Technologie a odborny vycvik jsou zaméreny na pripravu a vyrobu tést,
hmot, naplni, polev, restauracnich moucnikd, zmrzlin a specialnich vyrobkl. V teoretické
vyuce se zaci seznamuji se zafizenim cukrarskych provozoven, pouzivanim cukrarskych
pomulcek a nacini a ziskavani dovednosti dekorativniho uméni pro vyrobu cukrarskych
vyrobk(. Obsah odbornych predmét( je koordinovan s odbornym vycvikem. Cilem odborného
vycviku je praktické osvojeni dovednosti a aplikace vSeobecnych a odbornych dovednosti. V
teorii i praxi jsou Zaci vedeni k hospodarnému zachazeni se surovinami, ekologickému chovani,
dodrzovani hygienickych predpist, predpisi bezpecnosti prace a pozarni ochrany.
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ORGANIZACE VYUKY

Vzdélavani zakd je organizovano jako tfileté, denni formou. Je zakonéeno zavérecnou
zkouskou podle pfislusnych pravnich norem a poskytuje stfedni vzdélani s vyucnim listem.

Vyuka probiha na dvou pracovistich s jinym vyukovym systémem, a to v Cernovicich a v Tresti.

Organizace uéebniho planu pro pracovisté Cernovice

ProtoZe se jednd prevainé o vzdélavani zaku se specidlnimi vzdélavacimi potfebami, je vyuka
organizovana tak, Ze v jednom tydnu probihd teoretickd i praktickd vyuka. Tydenni ¢asova
dotace vyuky teorie a odborného vycviku v jednotlivych rocnicich je minimdlné 29 hodin a
maximalné 33 hodin. Vyuka bude probihat podle vnitifnich smérnic a rozvrhu stanoveného
vedenim Skoly a je rozdélena na vzdélavani teoretické a praktické. Teoretické vyucovani
probiha v u¢ebnach, umisténych v hlavni budové skoly. Pro vyuku télesné vychovy se vyuziva
vlastni télocvi¢na a posilovna. Tyto prostory jsou umistény nedaleko, mimo hlavni budovu,
kam je nutno dochazet. Teoretické vyucovani probihd od 8.00 hodin a posledni vyucovaci
hodina je ukonéena v 15.15 hodin. Poledni prestavka je zarazena od 12.35 do 13.45. hodin.
V patek je vyuka pfizpisobena odjezdiim zakl ze vzdalenych mist. Zahajeni je od 7.40 hodin a
vyuka je ukoncena ve 12.10 hodin.

Vyuka je ve vSech trech rocnicich ¢lenéna podle ¢asové dotace jednotlivych predméta a
odborného vycviku dané ucebnim planem, na dva dny teoretického vyucovani a tfi dny
odborného vycviku v tydnu.

Organizace odborného vycviku

Odborny vycvik se uskutecriuje ve vlastnich prostorach, pfi vyuZiti vlastniho strojniho
vybaveni. V prvnim roéniku probiha 6 hodin denné od 7.45 hodin do 14.00 hodin. Ve druhém
a tretim rocniku je ¢asova dotace 7 hodin denné, od 7.45 hodin do 15.00 hodin. V patek je
opét zacatek vyuky prizplsoben odjezd(im zaka: 1. ro€nik - zahdjeni v 7.00 hodin, 2. a 3. ro¢nik
- od 6.00 hodin a je zajistovan uciteli OV na vlastnim pracovisti skoly. Ve druhém a tretim
rocniku se uskute€nuje produktivni ¢innost na zakladé pfikazni smlouvy pro Sirsi vefejnost.

V priib&hu $kolniho roku prob&hne dle moznosti alespori jedna odborna exkurze. Zaci navstivi
vybrany podnik nebo organizaci v regionu sSkoly. Podle svych mozZnosti a schopnosti se Zaci
Ucastni odborné soutéze v ramci oboru a roéniku, zamérené na praktické ¢innosti.

Organizace vyuky pro pracovisté Trest

Pracovisté Trest ma odliSnou organizaci vyuky a to tak, Ze v jednom tydnu probiha teoreticka
vyuka a v druhém tydnu praktickd vyuka. Ve tretim rocniku se pak navySuje pocet vyuky
odborného vycviku, a tak v jednom tydnu probiha praktickd vyuka a v druhém tydnu probiha
prakticka i teoretickd vyuka. Vyuka probiha podle vnitfnich smérnic a rozvrhu stanoveného
vedenim skoly a je rozdélena na vzdélavani teoretické a praktické. Teoretické vyucovani
probihd v uc¢ebnach, umisténych v hlavni budové skoly. Pro vyuku télesné vychovy se vyuziva
vlastni télocvicna a posilovna. Teoretické vyucovani probihda od 7.20 hodin a posledni
vyucovaci hodina je ukoncéena v 15.00 hodin. Poledni prestavka je zafazena od 11.40 do 12.35
popripadé od 12,30 do 13,15 hodin. V patek je vyuka pfizplsobena odjezdim Zaka ze
vzdalenych mist. Vyuka je v patek tedy ukoncena nejpozdéji ve 12.30 hodin.
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Vyuka je ve vSech trech rocnicich ¢lenéna podle ¢asové dotace jednotlivych predmétd a
odborného vycviku dané uc¢ebnim planem.

Organizace odborného vycviku

Odborny vycvik se uskutecnuje ve vlastnich prostorach (cukrafské dilny, gastrostudio), pfi
vyuZziti vlastniho strojniho vybaveni. V prvnim ro¢niku probihd 6 hodin denné od 6.30 do 13.00
hodin. Ve druhém a tfetim ro¢niku je ¢asova dotace 7 hodin denné, od 6.30 do 14.00 hodin.
Ve druhém a tfetim rocniku se uskutecnuje produktivni ¢innost na zakladé pfikazni smlouvy
pro Sirsi vefejnost. V pracovni dobé 7aku je zahrnuta i obédova pauza a to od 11,00 — 11,30
hod.

V priib&hu gkolniho roku probéhne dle moZnosti $koly alespofi jedna odbornd exkurze. Zaci
navstivi vybrany podnik nebo organizaci v regionu skoly. Podle svych moznosti a schopnosti se
Zaci Ucastni odborné soutéze v ramci oboru a roéniku, zamérené na praktické ¢innosti.

REALIZACE KLICOVYCH KOMPETENCI

Béhem vzdélavaciho programu je Zak veden tak, aby si byl pfijatelnym zplsobem védom svych
osobnich moZnosti a kvalit, aby umél zodpovédné pracovat a byl schopen se pfizplsobit praci
vtymu. Zaci se pfipravuji na uplatnéni ve velkych, stfedné velkych i malych cukrafskych
provozech. Vyuka pomaha rozvoji osobnosti a vytvati pfedpoklady k tomu, aby se Zak spravné
zapojil do spolec¢nosti a mél moznost podle svych schopnosti dalSiho rozvoje.

Jednotny pfistup pedagogl se promita v jednotnych poZadavcich na chovani zdka ve Skole i
na akcich poradanych Skolou, na vytvareni pfiznivého klimatu ve skole.

Uplatnéni a rozvijeni socidlnich kompetenci vede k zapojeni Zaka do kolektivu, ve kterém
uplatni své schopnosti a bude umét také respektovat druhé a spolupracovat s nimi.

Komunikativni dovednosti jsou rozvijeny na Urovni verbalni, pisemné i s vyuzitim informacnich
a komunikacénich technologiich. Oblast ICT se zaméfuje nejen na osvojeni zdakladnich
dovednosti pracovat s témito technologiemi, ale také na vhodné uplatnéni znalosti v Zzakové
osobnim i pracovnim Zivoté.

Vychovny a vzdéldvaci proces je veden tak, aby se zdk choval zodpovédné pfi plnéni
pracovnich ukol(i, aby dokazal kontrolovat své jedndani v riznych obcanskych i pracovnich
situacich. Rozvijeni klicovych kompetenci se vhodné zarazuje do vSech predmétd. Proces
uplatiiovani klicovych kompetenci je soustavny a jde o snahu vykazovat vyvojovy posun
béhem vzdélavani zaka.

Klicové kompetence

=  Kompetence k uc¢eni (KKU)

* Kompetence k Fedeni problémd (KKRP)

= Komunikativni kompetence (KK)

= Persondlni a socidlni kompetence (PSK)

= Obcanské kompetence a kulturni podvédomi (OKKP)

= Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitdm (KPUPA)
= Matematické kompetence (MK)
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Realizace prurezovych témat

Prafezova témata, zafazend v osnovach do vsech rocnikd, sméruji k tomu, aby si Zak uvédomil
vzajemnou pouZitelnost a souvislost znalosti a dovednosti z rliznych vzdélavacich oblasti.
Prafezovd témata vyrazné formuji charakter Zaka, a proto jsou zarazena a konkrétné
rozpracovana ve vazbé na vhodné ucivo v ucebnich osnovach vsech vyucovacich predmét(.
Prifezovymi tématy jsou:

1. Obcan v demokratické spolecnosti (ODS)

Vychova k demokratickému obcanstvi se zaméfuje na vytvareni a upevnovani takovych
postojli a hodnotové orientace 74k, které jsou potrebné pro fungovani a zdokonalovani
demokracie. Nejde vSak pouze o postoje, hodnoty a jejich preference, ale také o budovani
obcanské gramotnosti zakad, tj. osvojeni si faktické, vécné a normativni stranky jednani
odpovédného aktivniho obcdana. Vychova k demokratickému obcanstvi se netyka jen
spoleCenskovédni oblasti vzdélavani, v niZz se nejvice realizuje, ale prostupuje celym
vzdélavanim a nezbytnou podminkou jeji realizace je také demokratické klima Skoly,
oteviené k rodi¢dm a k SirSi obéanské komunité v misté skoly.

2. Clovék a Zivotni prostiedi (CZP)

Predpokladem jeho realizace je pfiprava budouci generace k mysleni a jednani v souladu s
principy udrzitelného rozvoje, k védomi odpovédnosti za udrzeni kvality Zivotniho prostredi
a jeho jednotlivych sloZek a k Ucté k Zivotu ve viech jeho formach. Priifezové téma Clovék
a zivotni prosttedi se podili na zvySovani gramotnosti pro udrzitelnost rozvoje a ovliviiuje
etické vztahy k prostfedi. V souvislosti s odbornym vzdélavanim zak( poukazuje na vlivy
pracovnich ¢innosti na prostfedi a zdravi a vyuzivani moderni techniky a technologie v
zajmu udrzitelnosti rozvoje.

3. Clovék a svét prace (CSP)

Cilem priifezového tématu Clovék a svét prace je vybavit Zaka praktickymi dovednostmi a
informacemi pro jeho budouci pracovni Zivot tak, aby byl schopen efektivné reagovat na
dynamicky rozvoj trhu prace a meénici se pozadavky na pracovniky. Prostfednictvim
kariérového vzdélavani si zak osvoji znalosti, a pfedevsim dovednosti pro fizeni své kariéry
a zivota (Career Management Skills), které vyuZije pro cilené planovani a odpovédné
rozhodovani o svém osobnim rozvoji, dalsSim vzdéldvani a seberealizaci v profesnich
zamérech. Zaroven se naudi pfijimat zmény ve své profesni kariére jako béZznou soucast
Zivota.

4. Clovék a digitalni svét (CDS)

Dovednosti v oblasti informacnich a komunikacénich technologii maji podplrny charakter
ve vztahu k ostatnim slozkdam kurikula. Cilem zaclenit digitdlni technologie do vyuky a do
Zivota Skoly a propojit formalni vyuku se zkuSenostmi Zak( z jejich neformalnich
vzdélavacich aktivit a uceni mimo skolu. Dllezitym predpokladem rozvoje digitalnich
dovednosti Zakd i formovani jejich postojd a hodnot souvisejicich s vyuzivanim digitalnich
technologii je promyslené a planované vyuzivani digitalnich technologii ve vyuce riznych
predmétl tak, aby méli zaci dostatek pfrilezitosti ucit se s nimi bezpecné pracovat a
rozpoznavat moznosti i rizika jejich vyuZziti.

Vyuzivani ICT ve vzdélavani zak( se zdravotnim znevyhodnénim je nutno pfizpUsobit
individudlnim potfebam Zaka, a to jak ve smyslu druhu nebo typu pouzivanych produktd,
tak rozsahu jejich uplatfiovani. Pfi posuzovani téchto hledisek je nutné mj. vychazet z toho,

19



jakych podplrnych nebo kompenzacnich technologii a produktl 7Zak v pribéhu
pfedchoziho vzdéldvani vyuzival, na jaké urovni jich vyuZivda a do jaké miry Ize toto
vyuzivani dale zdokonalovat tak, aby co nejlépe reflektovaly individudini vzdélavaci
potfeby Zaka. Pfi tvorbé individualniho vzdélavaciho planu zdravotné znevyhodnéni zaka
je proto dullezité vychazet z odborného hodnoceni a doporuceni skolského poradenského
zafizeni, jehoZz je Zak klientem, pfipadné dalSich odbornych pracovist, kterd se
specializovanymi technologiemi pro zdravotné znevyhodnéné zabyvaiji.

Vyucovaci pfedmét oDS | CZP |CSP |CDS
Cesky jazyk a literatura * * * *
Obcanska nauka * * * *
Matematika * * * *
Télesna vychova * * *
Informatika * * * *
Technologie * * *
Odborné kresleni * * *
Suroviny * * *
Hospodarské vypocty * * * *
Zatizeni zavodU * * *
Odborny vycvik * * * *

Mimoskolni aktivity

V ramci mimoskolnich aktivit se Skola zaméfuje na spravné nakladani s odpady, vyuzivani
uspornych spotiebi¢ll a vhodnych technologickych postupl, na dodrZovani pozadavk( na
bezpecnost a hygienu prace. Vybrané zaky lze také pripravovat na reprezentaci Skoly na
soutézich vztahujicich se k studovanému oboru a ke schopnosti komunikace s Sirokou
verejnosti pri riznych prilezitostech (akce skoly, den otevienych dvefi, maturitni ples a jiné).

Problémové zadavané otazky, ukoly nebo situace maji Zakim umozZnit nejen pochopeni a
procviCovani probiraného uciva, ale i uplatnéni jejich dalSich znalosti z rdznych oblasti
vzdélavani v mimoskolnim prostiedi.

Ve spolupraci s domovem mladeZe nabizi Skola Zakim své prostory (sal, télocvi¢ny, hristé,
posilovnu, ICT u¢ebny, knihovnu) pro pohybové a jiné aktivity a pro sportovni a kulturni vyziti.
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ZpuUsoby a kritéria hodnoceni zaku

Hodnoceni je nedilnou soucdsti vychovné vzdélavaciho procesu a jeho tizeni. Zaklad pro
hodnoceni chovani a prospéchu Zak( ve vyuce tvofi platna legislativa a klasifika¢ni fad, ktery
je soucdsti Skolniho fadu a sjednocuje poZzadavky i na praktické vyucovani.

Hodnoceni zak( vyplyva z dil¢i klasifikace Zakd béhem pololeti. Pfislusny vyucujici ucitel
pfedmétu vyuziva k hodnoceni znalosti Zaka rGizné druhy zkousek — pisemné, grafické, ustni,
praktické, pohybové. Dosazené vysledky jsou hodnoceny zndmkou.

Vyucujici sleduje a hodnoti:

= stupen osvojeni uciva

= pribéiné vykon Zaka

= aktivitu Zaka pfi vyucovani

= soustavnou a svédomitou praci
= samostatné domaci prace

= pfipravenost na vyucovani

Klasifikace souhrnného prospéchu se provadi na konci kazdého pololeti.

Pti klasifikaci je hodnocena:

= ucelenost a trvalost osvojeni poZadovanych poznatk(

= kvalita a rozsah ziskanych védomosti, dovednosti a schopnosti

= schopnost uplatfiovat osvojené poznatky a dovednosti

= samostatnost pfi feseni teoretickych a praktickych kol

= schopnost vyuZivat zkuSenosti a poznatky ziskané pti praktickych ¢innostech

V odborném vycviku se hodnoti také:

= vztah k praci, k pracovnimu kolektivu a k praktickym ¢innostem

= osvojeni si praktickych dovednosti a navyk

= yyuziti ziskanych teoretickych védomosti v praktickych ¢innostech
= aktivita, samostatnost, tvofivost a iniciativa

Formy diagnostiky a hodnoceni:

= Ustni zkouSeni

= pisemné zkouseni

= samostatné prace,

didaktické testy

sebehodnoceni Zaka

kolektivni hodnoceni

hodnoceni aktivity a pribéhu ¢innosti zZaka, nebo skupiny
= hodnoceni a klasifikace pohybovych aktivit

= hodnoceni pfipravenosti na vyucovani

Soucasti hodnoceni Zaka je i jeho vystupovani na verejnosti a prezentovani skoly.

Hodnoceni zakU je individualni, pred klasifikaci se vyuZiva slovniho hodnoceni, sebehodnoceni
a kolektivniho hodnoceni. Pfi hodnoceni a pfi pribéiné i celkové klasifikaci vyucujici ucitel
uplatiiuje primérenou narocnost a pedagogicky takt vaci Zakovi a pfihlizi k vékovym a
mentalnim zvlastnostem Zaka. V pfipadé mimoradného zhorseni prospéchu informuje tfidni
ucitel zdkonné zastupce Zaka bezprostredné a prokazatelnym zplsobem.
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Metody a formy vzdélavani

Jsou voleny s ohledem na obsah konkrétniho uciva a vysledky vzdélavani, kterych se ma
dosahnou. Ucitelé voli metody podle svych potieb a zkusenosti a s pfihlédnutim k charakteru
vyucovaného predmétu. Vyuziva vhodnou motivaci, ktera podnécuje praci zakl a nejcastéji se
opira o zdjem zaka o zvoleny obor. Dlraz je kladen na podporovani osobni zodpovédnosti a
samostatnosti zakl se zamérem rozvoje odpovidajiciho sebevédomi a poznani vlastnich
moznosti.

DulezZitou slozkou teoretického vyucovani je pouzivani nazornych pomducek, které zakim
umozni snadnéjsi pochopeni uciva, jako napfiklad — vzorky materidld, vzorniky rozpracovanych
technologickych postupll, obrazové materidly, audiovizualni pomicky. K procvicovani a
upevnovani uciva se vyuzivaji riizné formy Ustnich, pisemnych a praktickych cviceni, soutéze,
simulaéni metody. Dlraz je kladen na mezipredmétové vztahy, (tzv. pfesahy mezi jednotlivymi
Ucast na Skolnich akcich, odborné exkurze, rocnikové soutéze, pfiprava vyrobk( pro
prezentace Skoly.

Praktické vyucCovani umoznuje Zaklm wvyuZiti teoretickych poznatkl v praxi, rozsiteni
odbornych znalosti a vytvareni dovednosti potfebnych pro dany obor. Zaklad odborného
vycviku tvoti praktické vyu€ovani v odbornych dilnach Skoly.

Mezi doporucené a nejcastéji pouZivané organizacni formy vyuky patri:

® individudlni vyuka

= skupinova vyuka

= frontdlni vyuka

= projektové vyucovani
= interaktivni vyucovani

Doporuéené a pouZivané vyuéovaci metody:

= metody slovni (vysvétlovani, vyklad, beseda, diskuse),

* metody demonstracni (ndzorna ukazka, predvadéni, demonstrace),

= metody praktické (nacvik praktickych dovednosti, samostatné praktické ¢innosti, grafické
a vytvarné prace, nacvik pohybovych aktivit),

= metody motivacni

=  metody fixacni

= metody diagnostické
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Vzdélavani zaka se specidlnimi vzdélavacimi potfebami

Za z4ky se specidlnimi vzdélavacimi potifebami jsou povazovani Zaci se zdravotnim postizenim
(télesnym, zrakovym, sluchovym, mentalnim, autismem, vadami feci, soubéZznym postizenim
vice vadami a vyvojovymi poruchami uc¢eni nebo chovani), Zaci se zdravotnim znevyhodnénim
(zdravotnim oslabenim, dlouhodobym onemocnénim a lehéimi zdravotnimi poruchami
vedoucimi k poruchdm uceni a chovani) a Zaci se socidalnim znevyhodnénim (z rodinného
prostfedi s nizkym socidlné kulturnim postavenim, Zaci ohroZeni socidlné patologickymi jevy).

Pti vzdélavani téchto zak( bude uplatriovdna kombinace béZznych a speciadlnich pedagogickych
postupl, spolu se zafazenim alternativnich vyukovych metod. Nedilnou soucdsti bude
vytvareni vhodného $kolniho prostiedi, které umozni Zakim rozvoj vnitfniho potencialu,
podpofi jejich socialni integraci a bude smérovat k lepSimu uplatnéni na trhu prace.

Individualni pfistup bude zohledriovdn ve vSech predmétech metodou TEACCH programu
strukturovaného ucéeni s moznosti vizualizace ¢asové struktury vyucovacich hodin, orientace
v prostorach odborného vycviku, pocitacovych uceben a télocvicen, s moznosti specializace
napr. télesné vychovy na tzv. zdravotni télocvik.

Prekazkou ke studiu nejsou specifické vyvojové poruchy uceni uchazecl nebo Zaci se socidlnim
znevyhodnénim. Skola neni zcela bezbariérovou budovou.

Zakam se specialnimi vzdélavacimi potiebami, ktefi jsou po zdravotni strance schopni Uspésné
absolvovat studium, bude pfistupovano individudlné dle jejich konkrétnich potfeb a
pozadavkll — omezenych mozZnostmi Skoly — tak, aby byli schopni Uspésné ukondit studium.
Pro vzdélavani uvedené skupiny zakl bude dle moznosti Skoly vyuzity platné pravni normy.

a) Zdravotné postizeni a zdravotné znevyhodnéni Zaci — nezbytnou podminkou je
jednoznacéné doporuceni integrace téchto zakl pedagogicko-psychologickou poradnou a
odbornym lékafem. Na tomto typu Skoly nemohou studovat Zaci s tézkym zdravotnim
postizenim, protoZe Skola neni zcela bezbariérovou budovou, vzdélavani zakl se
zdravotnim postizenim bude probihat podle Skolniho vzdélavaciho programu, ktery bude
zohledriovat druh a stupen jejich postiZzeni. V nutnych pfipadech bude vypracovan
individualni vzdélavaci plan ve spolupraci s pfislusnymi uciteli, vychovnym poradcem,
rodici zaka a pedagogicko-psychologickou poradnou (PPP). Tento plan schvali feditel
Skoly. Pfi hodnoceni Zaka se bude zohlednovat mira jeho postiZzeni a znevyhodnéni.

b) Zaci se specifickymi poruchami uéeni — 7aci s dyslexii, dysgrafii, dysortografii aj. se bude
ve vyuce vychazet z dosazené Urovné védomosti a dovednosti na zakladé zpravy z
posledniho vysSetfeni v PPP, se kterou budou pedagogové seznameni. Na zdakladé
doporuceni PPP budou voleny vhodné metody a formy vyuky zamérené na respektovani
individudlniho tempa, vyuziti dostupnych kompenzac¢nich pomicek, prevazujici formou
zkouseni bude ustni forma). Na zdkladé strukturalizace a vizualizace TEACCH programu
jsou integrovani i zaci s PAS (porucha autistického spektra).

c) Zaci znevyhodnéni socialnim prostfedim — diraz je kladen na vyhledavani 7aka s rizikem
problémového chovani, dale preventivni prace s tfidnimi kolektivy pod vedenim tfidniho
ucitele a podpora mimoskolni cinnosti a volnocasovych aktivit v DM. Vyucujici
spolupracuje s poradenskymi zatizenimi, organy socidlni péce, zdravotnickymi zatizenimi,
policii aj. a vyuziva platné pravni normy, pfipadné vyhody garantované statem — napfr.
podpora romskych Zakd pfi nakupu ucebnic.
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Za z3ky se specialnimi vzdélavacimi potfebami jsou povazovani Z4ci, ktefi k naplnéni svych
vzdélavacich povinnosti nebo k uplatnéni a uzivani svych prav na vzdélavani na rovnopravném
zakladé s ostatnimi potrebuji poskytnuti podplrnych opatfeni (zakon ¢. 82/2015 Sb.) Tito Z4ci
maji pravo na bezplatné poskytovani podpurnych opatieni z vyctu uvedeného v § 16 Skolského
zakona (SZ). Podplirna opatteni realizuje $kola a $kolské zafizeni a déli se do péti stupfd.

Podplrna opatieni prvniho stupné lze uplatnit i bez doporuceni Skolniho poradenského
zafizeni (SPZ) a nemaji normovanou finanéni naroénost. Podpiirna opatieni druhého a7 patého
stupné mize $kola nebo $kolské zafizeni uplatnit pouze s doporuéenim SPZ a s informovanym
souhlasem zletilého Zdka nebo zdkonného zastupce Zaka. Zaclenéni podplrnych opatfeni do
jednotlivych stupnd stanovi Pfiloha ¢. 1 vyhlasky ¢. 27/2016 Sb. Razné druhy nebo stupné
podp(irnych opatfeni Ize kombinovat za podminek danych S$Z a vyhlagkou.

Zavazny ramec pro obsahové a organizacni zajisténi odborného vzdélavani vsech zaku tvofri
RVP pro jednotlivé obory vzdélavani, na jejichi zakladé je zpracovan tento SVP. Pro Zaky
s pfiznanymi podpdrnymi opatfenimi prvniho stupné je SVP podkladem pro zpracovéni planu
pedagogické podpory (PLPP) a pro zaky s pfiznanymi podplrnymi opatfenimi od druhého
stupné je podkladem pro tvorbu individudlniho planu (IVP). PLPP a IVP zpracovava skola.

PFi poskytovani podplrnych opatfeni muze reditel Skoly ze zdvainych dlvodid, zejména
zdravotnich, uvolnit Zaka zcela nebo z&asti z vyucovani nékterého predmétu. Zak ale nem@ze
byt uvolnén z odbornych teoretickych i praktickych predmét(i, nezbytnych pro dosazeni
odbornych kompetenci a vysledk(i vzdélavani vymezenych pFislusnym RVP a SVP. V pfipadé
potieby Skola nabidne Zakovi takova podp(irna opatreni, kterd mu umozni zvlddnout odborné
vzdélavani v celém rozsahu a Uspé$né vykonat zdvéreénou zkousku. Zakovi, ktery nem(ze
zvladnout vzdélavani v daném oboru z vaZnych zdravotnich nebo jinych divodd, Skola nabidne
po poradé se SPZ a zastupci nezletilého 7aka, jiny, pro néj vhodnéjsi obor vzdélavani (nabidka
je u¢inéna vcas, jakmile Skola zjisti zavazné prekazky v daném oboru vzdélavani). Nezbytnym
pfedpokladem pro pfijeti ke vzdélavani a zvladnuti poZadavki na odborné vzdélavani
v jednotlivych oborech je splnéni podminek zdravotni zpUsobilosti uchazecl. PoZzadavky na
zdravotni zpUsobilost uchaze¢d o vzdélavani na stfedni Skole jsou stanoveny v ptiloze
k Narizeni vlady ¢. 211/2010 Sb.

Zakim mohou byt poskytnuty podle jejich potfeb a na doporuceni SZP i dalsi druhy
podplrnych opatfeni, napf. vyuZiti asistenta pedagoga, specidlniho pedagoga a dalsich
odbornikt, poskytnuti kompenzacénich pomucek a specialnich didaktickych prostfedkd, Gprava
materialnich a organizacnich podminek vyuky nebo Uprava podminek pfijimani a ukoncovani
vzdélavani. Pro zaky s priznanymi podpulrnymi opatfenimi mizZe byt zafazovana do IVP na
doporuceni specidlné pedagogickd intervence nebo pedagogickd intervence. Pocet
vyucovacich hodin predmétld specidlné pedagogické intervence je v zavislosti na stupni
podpory stanoven v Pfiloze ¢. 1 k vyhlasce. Casova dotace na predméty specialné pedagogické
intervence je poskytovana nad ramec ¢asové dotace stanovené RVP.

Podle potreb Zakl lze zvolit odlisSnou délku vyucovaci hodiny, pokud to umozZriuje RVP (§ 26
odst. 1b) $2). Ve vyjimeénych pFipadech mize feditel $koly vzdélavani prodlouzit, nejvyse viak
o 2 $kolni roky (§ 16 odst. 2 b 52).

Pouzivané formy spoluprace s rodinou:

= pisemny kontakt (korespondence)
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= konzulta¢ni dny
= telefonicky kontakt
= v naléhavych pfipadech navstéva v rodiné Zaka

V4

Vzdélavani zaki mimoradné nadanych

Vzdélavani zakd mimoradné nadanych upravuje § 17 zakona ¢. 561/2004 Sb. (Skolsky zakon),
ve znéni pozdéjsich predpisli a nasledné pak vyhlaska MSMT CR ¢ 73/2005 Sb.

Vyucujici voli odpovidajici formy a metody prace, které podporuji osobnostni rozvoj zaka a
vyuzivaji individualni pfistup k nému.

Ve vyuce uvedené skupiny Zzakl (viz RVP) budou vhodné vyuZivany ndrocnéjsi pedagogické
metody a postupy, jako je problémové a projektové vyuc€ovani, individudlni samostudium a
prace s ICT apod. Individualni pfistup k takovym Zakim je samoziejmosti. Zapojovani budou
nadani Zaci do skupinové a tymové prace napf. jako vedouci ¢lenové nejen v odbornych
predmeétech, ale i predmétech, na které nejsou orientovani.

Talentovani zaci jsou pfipravovani a Ucastni se stfedoskolskych her mladeze a sportovnich
olympiad.

Umoznéno muze byt vzdélavani podle individualnich studijnich plant i napf. ,zrychlenou”
formou.

Do oblasti péce o zaky nadané skola zahrnuje:

= vyuZivani odpovidajicich metod a forem prace

=  zajisténi dostupné literatury a odbornych materidld

= doplnéni a prohloubeni vzdélavaciho obsahu

= individudIni konzultace nad rdmec vyuky

= zadavani slozitéjsich ukoll podle schopnosti Zaka

= pravidelnou spoluprdci s rodinou

= vytvoreni priznivého klimatu pro vzdélavani téchto zakl ve Skole a jednotlivych tridach

Podminky prijeti ke studiu a ukonceni studia

Podminky pro prijeti ke studiu

* Ridi se zakonem ¢&. 561/2004 Sb. ve znéni pozdé&jsich pFedpisd.

= Uchazedi musi splnit podminky zdravotni zpUsobilosti o vzdélavani v daném oboru
vzdélavani dle nafizeni vlady ¢. 211/2010 Sb. o soustavé obor( vzdélavani v zakladnim,
stfednim a vy$sim odborném vzdélavani.

= Predpokladem pro pfijeti ke vzdélavani je splnéni povinné skolni dochazky, potvrzeni
zdravotni zpUsobilosti Zak( a uchazecu a splnéni kritérii pfijimaciho fizeni pro dany
Skolni rok.

Zdravotni zpusobilost

= Uchazedi o vzdélavani musi spliiovat zdravotni pozadavky pro uvedeny obor vzdélavani.
K posouzeni zdravotniho stavu uchazeée je kompetentni pfislusny registrovany prakticky
lékaF. Zdravotni omezeni vzdy zavisi na specifickych poZadavcich zvoleného oboru nebo
predpokldadaného uplatnéni.
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Organizace, formy a obsah prijimaciho Fizeni

» Reditel $koly vyhlasuje v souladu s § 60 odst. 1 zdkona ¢. 561/2004 Sb., o piedskolnim,
zakladnim, stfednim, vy$Sim odborném a jiném vzdélavani (Skolsky zakon), ve znéni
pozdéjSich predpist (dale jen ,Skolsky zakon“) pfijimaci fizeni. Soufasné stanovuje
vsouladu s§ 60 odst.2 Skolského zakona jednotnd kritéria pro uchazede o pfijeti
a predpokladané pocty prijimanych uchazecl do jednotlivych obor(i vzdélani do 1. ro¢niku
pfislusného Skolniho roku:

Obory s vyucnim listem E

Do ttidy zfizené podle § 16 Skolského zdkona 561/2004 Sb. bude pfijato max. 18 zak(.
PFijimaci zkouky u obort E se NEKONAJI.

Prihladky se odevzdavaji do terminu, ktery stavuje MSMT pro dany $kolni rok.

Kritéria prijeti do oboru E:

= fadné vyplnéna prihlaska véetné potvrzeni zdravotni zplsobilosti pro zvoleny obor;

= dosaZené vzdélani zaka (tfida, ve které ukoncil povinnou Skolni dochazku) nebo je Zakem
se speciadlnimi vzdélavacimi potfebami (potvrzuji Skolska poradenska zatizeni);

= pfi pfijimani se respektuji maximalni pocty zak( ve tfidach a skupindch podle pfislusné
legislativy;

= v pfipadé prekroceni maximalniho poctu zaka ve tfidé rozhoduje o pfrijeti i priimérny
prospéch zdka za sledovand obdobi.

Zpusob ukonceni vzdélavani a potvrzeni dosaieného vzdélani, stupen
dosazeného vzdélani

Vzdélani je ukonleno po Uspésném absolvovani tretiho rocniku zdvérecnou zkouskou.
Organizace zavérecné zkousky se fidi platnymi predpisy. Zavéreéna zkouska se sklada ze tfi
Casti — pisemna zkouska z odbornych predmét(, prakticka zkouska z odborného vycviku a Ustni
zkouska z odbornych predméta.

Organizace dil¢ich ¢asti zavérecné zkousky

1. Pisemna zkouska (Zakovi je pridéleno 1 téma, zkouska trva nejdéle 240 minut).

2. Praktickd zkouska z odborného vycviku (je-li vice témat zdk si jedno téma vylosuje,
zkouska trva nejdéle 3 dny, v jednom dnu maximalné 7 hodin).

3. Ustni zkouska (obsahem je 25 a7 30 témat, 74k si jedno téma vylosuje, pFiprava na
zkousku trva nejméné 15 minut a zkouska trva nejdéle 15 minut).

Obsah a organizace zavérecné zkousky se fidi platnymi pravnimi predpisy. Dokladem o
dosazeném stupni vzdélani je vysvédceni o zdvérecné zkousce a vyucni list. Absolvent ziska
stfedni vzdélani s vyuénim listem. Kvalifika¢ni droven EQF 3.
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Realizace dalSich vzdélavacich a mimoskolnich aktivit podporujicich zamér
Skoly

Obcanské, odborné a klicové kompetence jsou rozvijeny nejen v teoretickém a praktickém
vyucovani, ale i ve vSech ostatnich aktivitach organizovanych skolou.

Cinnost $koly na poli spole¢enském, kulturnim, ale i odborném je bohatd a pestrd, a to nejen
pfi aktivitach souvisejicich s hlavni ¢innosti Skoly, ale i v mimoskolni sfére.

Zaci své odborné dovednosti prokazuji na rdiznych soutéZich v ramci oboru 3koly, kde jsou
patrné vysledky prace predevSim z asti praktické vyuky. Samostatnost, pracovitost a
houzevnatost nasich zaka je vidy oceriovana. Vysledky prace a jednotlivé vyrobky jsou pak
soucasti prezencnich vystav vramci regionu Skoly i mimo region. Dale jsou vyuzZivany
k vyzdobé Skoly nebo na akcich jako jsou setkani byvalych zaméstnanct Skoly, Den otevienych
dveti a podobné.

V rdmci upevnéni a posileni zdjmu o zvoleny obor jsou pravidelné kazdy rok v ramci moznosti
poradany odborné exkurze a navstévy vystav, které rovnéz podporuji rozvoj odbornych
kompetenci smérem k odbornym predmétim a odbornému vycviku.

Zaci se zapojuji do akci vyhladenych Krajskym Gfadem Kraje Vysocina, napftiklad ,Za Cistou
Vysocinu“, kde se projevuje kladny postoj zak( k ochrané Zivotniho prostfedi. Rovnéz drobnou
vypomoci pomahaiji star$im spoluob&aniim mésta. Zaci a pedagogicti pracovnici se zapojuji do
rGznych projekt( a fond(l (Projekt Sance, Fond Sidus), na pomoc postizenym détem a mladym
lidem. Pro z4ky se poradaji riizné predndasky za Ucasti predstavitell Policie CR, Protidrogového
centra a pracovnik( Ufadu prace. V priibéhu roku shlédnou 74ci minimalné jedno divadelni
pfedstaveni. Pro ubytované zaky jsou poradany dalsi zdbavné a védomostni soutéze, Ucastni
se akci nazvanych sportovni, turistické nebo rekreacni odpoledne, kde je pfipraven bohaty
doprovodny program. Kazdy mésic jsou pofadany turnaje s urcitym zamérenim.
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UCEBNI PLAN

Nazev Skoly:

Adresa skoly:

Nazev Skolniho vzdélavaciho programu:

Kod a nazev oboru vzdélavani:
Dosazeny stupen vzdélavani:
Délka vzdélavani:

Forma vzdélavani:

Platnost SVP:

SOS, SOU a S Trest

K Valse 1251/38, 589 01 Trest
Cukrat, cukrarska vyroba
29-54-E/01 Potravinarska vyroba
Stfedni vzdélani s vyucnim listem
3 roky

Denni studium

0Od 1. 9. 2025 pocinaje 1. ro¢nikem

UCEBNI PLAN PRO PRACOVISTE CERNOVICE

celkem

Ucebni plan 1. ro¢nik 2. rocnik 3. rocnik tydné za

studium
Cesky jazyk a literatura 1 1 1 3
Obcanska vychova 1 1 1 3
Matematika 1 1 1 3
Télesnd vychova 2 2 2 6
Informatika 1 1 1 3
Suroviny 2 2 2 6
Odborné kresleni 1 0 0 1
Zafizeni zavodu 0 1 0 1
Hospodarské vypocty 0 0 1 1
Technologie 3 3 3 9
Odborny vycvik 18 21 21 60
Celkem hodin 30 33 33 96
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Poznamky k uéebnimu planu pro pracovisté Cernovice:

Ucebni plan je vypracovdn vsouladu vsouladu se vzdélavacimi oblastmi a
obsahovymi okruhy v RVP. Soulad RVP a SVP je vykdzén v samostatné tabulce.

Vsechny uvedené predméty v tabulce ucebniho planu jsou povinné.

Jazykové vzdélavani — Cesky jazyk a estetické vzdélavani je slou¢eno do predmétu
Cesky jazyk a literatura.

Teoretické vyucovani i odborny vycvik se realizuje v u¢ebndch a na pracovisti pfimo
ve Skole. Odborny vycvik probihd pod vedenim ucitell odborného vycviku.

Vyucovani je organizovano tak, Ze v jednom tydnu probihaji dva dny teoretického
vyucovani a tfi dny odborny vycvik. Na odborny vycvik jsou Zaci rozdéleni do skupin,
zejména s ohledem na bezpec€nost a ochranu zdravi pfi praci a hygienické pozadavky,
podle platnych predpisQ. Pocet Zaku ve tfidé a na jednoho ucitele odborného vycviku
je stanoven vladnim nafizenim.

Cizi jazyk se nevyucuje.

6.

10.
11.
12.

Télesna vychova, vzhledem k organizaci vyucovani je zarfazena do vSech rocnik( 2
hodiny tydné.

Déleni nebo slucovdni hodin ve vyucovacich predmétech, pfipadné tfid, je
v pravomoci feditele Skoly, ktery postupuje vsouladu s predpisy stanovenymi
MSMT CR.

V ucebnich planech vseobecné vzdéldvacich predmétli, odborného vycviku a

praktickych cvi¢eni je zafazena podle Metodického pokynu C.j.:13 586/03-2 ze dne
4.3.2003 problematika ,,Ochrany ¢lovéka za mimoradnych udalosti”

V souvislosti s konkrétnim obsahem vyucovaciho predmétu se musi ucitel pribézné
zabyvat otazkami bezpeénosti a ochrany zdravi pfi praci a hygieny prace, soustavné
se zaméfovat na dUslednou vychovu Zzak(i k ochrané Zivotniho prostredi a
aktualizovat ucivo o nové poznatky védy a techniky.

Minimalni pocet vyucovacich hodin v tydnu je 29 a maximalni 33 hodin.
Zavérecna zkouska se pripravuje a organizuje podle platné legislativy.

Ucivo vsech vyucovacich predmétl je v 1. a 2. ro¢niku rozvrzeno do 33 tydnu a ve 3.
ro¢niku do 31 tydna.
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UCEBNi PLAN PRO PRACOVISTE TREST

Ucebni plan I il i Celkem
Cesky jazyk a literatura 1,5 1,5 0 3
Obcanska vychova 1 1 1 3
Matematika 1,5 1,5 0 3
Télesna vychova 2 2 2 6
Informatika 2 1 0 3
Suroviny 2 3 1 6
Odborné kresleni 1 0 0 1
Zafizeni zavodu 0 1 0 1
Hospodarské vypocty 0 0 1 1
Technologie 4 3 2 9
Odborny vycvik 15 17 28 60
Celkem 30 31 35 96

Poznamky k uéebnimu planu pro pracovisté Trest:

1. Ucebni plan je wvypracovan vsouladu vsouladu se vzdéldvacimi oblastmi a
obsahovymi okruhy v RVP. Soulad RVP a SVP je vykazan v samostatné tabulce.

2. Vsechny uvedené predméty v tabulce ucebniho planu jsou povinné.

3. Jazykové vzdélavani — Cesky jazyk a estetické vzdélavani je slouceno do predmétu
Cesky jazyk a literatura.

4. Teoretické vyucovani i odborny vycvik se realizuje v u¢ebnach a na pracovisti pfimo
ve Skole. Odborny vycvik probiha pod vedenim ucitell odborného vycviku.

5. Vyucovani je organizovano tak, Zze v jednom tydnu probiha teoretické vyucovani
druhy tyden probiha odborny vycvik, ve tfetim roc¢niku zasahuje a uci se odborny
vycvik i v tydnu, kdy v predchozich roc¢nicich probihala pouze teoreticka vyuka. Na
odborny vycvik jsou Zaci rozdéleni do skupin, zejména s ohledem na bezpecnost a
ochranu zdravi pfi praci a hygienické pozadavky, podle platnych predpisG. Pocet Zaku
ve tfidé a na jednoho ucitele odborného vycviku je stanoven vladnim nafizenim.
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6. Cizi jazyk se nevyucuje.
7. Télesna vychova, vzhledem k organizaci vyucovani je zafazena do vSech rocnik( 2
hodiny tydné.

8. Déleni nebo slucovani hodin ve vyucovacich predmétech, pripadné trid, je
v pravomoci reditele skoly, ktery postupuje v souladu s predpisy stanovenymi
MSMT CR.

9. V ucebnich planech vSeobecné vzdélavacich predmétli, odborného vycviku a
praktickych cvi¢eni je zafazena podle Metodického pokynu C.j.:13 586/03-2 ze dne
4.3.2003 problematika ,,Ochrany ¢lovéka za mimoradnych udalosti”

10. V souvislosti s konkrétnim obsahem vyucovaciho pfedmétu se musi ucitel priibézné
zabyvat otazkami bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci a hygieny prace, soustavné
se zaméfovat na dUslednou vychovu Zzak(i k ochrané Zivotniho prostiedi a
aktualizovat ucivo o nové poznatky védy a techniky.

11. Minimalni pocet vyucovacich hodin v tydnu je 29 a maximalni 35 hodin.
12. Zavérecna zkouska se pripravuje a organizuje podle platné legislativy.
13. Ucivo vsech vyucovacich predmétu je v 1. a 2. ro¢niku rozvrzeno do 33 tydna a ve 3.

ro¢niku do 31 tydna.

PREHLED VYUZITi TYDNU VE SKOLNiM ROCE

Pocet tydni v rocniku
CINNOST
1. rocnik 2. rocnik 3. rocnik
Vyucéovani podle rozpisu uciva 33 33 31
Pfiprava k zavére¢nym zkouskam - - 2
Vykonani zavérecné zkousky - - 1
Casova rezerva, exkurze, vychovné 7 7 6
vzdélavaci akce, prazdniny

Celkem 40 40 40
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ROZPRACOVANI OBSAHU VZDELAVANI Z RVP DO SVP

PRACOVISTE CERNOVICE

RVP

min. pocet vyucov. hodin

za celou dobu vzdélavani

min. pocet vyucov. hodin

za celou dobu vzdélavani

L . , vyuZziti
vzdélavaci oblasti | tydennich |  celkovy povinne vyucovacl tydennich | celkovy | disponibilnich
predméty .
hodin
Jazykové vzdélavani X .
Y 2 64 Cesky jazyk a literatura 2 66 0
— Cesky jazyk
Obcansk,y vzdelavact 3 96 Obcanska vychova 3 97 0
zaklad
Matematicke 3 96 Matematika 3 97 0
vzdélavani
Estetické vzdélavani 1 32 Cesky jazyk a literatura 1 31 0
Vzdelavanll pro 3 96 Télesna vychova 6 194 3
zdravi
Inforvm,atllck,e 3 96 Informatika 3 97 0
vzdélavani
Suroviny 6 194 0
Odborné kresleni 1 33 0
Technicka a Zafizeni zavodu 1 33 0
technologicka 25 768
pfiprava Hospodarské vypocty 1 31 0
Technologie 9 291 3
Odborny vycvik 9 291 0
Cukrarska vyroba 38 1216 Odborny vycvik 51 1647 13
Disponibilni hodiny 19 608 - - -
Celkem 96 3072 926 3102 19
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PRACOVISTE TREST

RVP SVP
min. pocet vyuc. hodin za min. pocet vyuc. hodin za v
T L . P TR vyuziti
e . celou dobu vzdélavani povinné vyucovaci celou dobu vzdélavani . e,
vzdéldvaci oblasti . " disponibilnich
predméty hodin
tydennich celkovy tydennich celkovy
Jazykové vzdélavani . .
Y 2 64 Cesky jazyk a literatura 2 64 0
— Cesky jazyk
Obcansky vzdelavact 3 9% Obéanské vychova 3 97 0
zaklad
Matematicke 3 96 Matematika 3 97 0
vzdélavani
Estetické vzdélavani 1 32 Cesky jazyk a literatura 1 33 0
Vzdélavanipro 3 96 Télesnd vychova 6 194 3
zdravi
Inforfn:atllck’e 3 96 Informatika 3 97 0
vzdélavani
Spolecny obsahovy okruh
Suroviny 6 194
Odborné kresleni 1 33
Technicka a
technologicka 24 768 Technologie 9 291 2
pfiprava
Hospodarské vypocty 1 31
Odborny vycvik 9 291
Profilové obsahové okruhy
Zafizeni zavodu 1 33 0
cukrarska vyroba 38 1216
Odborny vycvik 51 1647 14
Disponibilni hodiny 19 608 - - -
Celkem 96 3072 96 3102 19
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UCEBNi OSNOVY

Nazev 3koly: SOS, SOU a ZS Tredt

Adresa skoly: K Valse 1251/38, 589 01 Trest
Nazev Skolniho vzdélavaciho programu: Cukrat, cukrarska vyroba

Kod a nazev oboru vzdélavani: 29-54-E/01 Potravinarska vyroba
Dosazeny stupen vzdélavani: Stredni vzdélani s vyu€nim listem
Délka vzdélavani: 3 roky

Forma vzdélavani: Denni studium

Platnost SVP: Od 1. 9. 2025 poéinaje 1. roénikem

PREHLED ROZPRACOVANEHO OBSAHU VZDELAVANI

CESKY JAZYK A LITERATURA

Pojeti vyucovaciho predmétu
Obecné cile

Obecnym cilem vyucovaciho predmétu Cesky jazyk a literatura je rozvijet komunikaéni
dovednosti zak, zaclenit jazykové navyky do mimoskolnich souvislosti a rozvijet ¢tenarskou
gramotnost. Dale naucdit zaky uzZivat jazyka jako prostfedku k dorozumivani a mysleni,
k prijimani, sdélovani a vyméné informaci na zakladé jazykovych a slohovych znalosti. Zak je
vychovavan ke kultivovanému jazykovému projevu, k uZivani spisovné formy jazyka,
k pochopeni a spravné analyze textd. Cilem je také utvaret kladny vztah k materialnim
a duchovnim hodnotam a snazit se prispivat k jejich tvorbé. Pfedmét prispiva ke kultivaci zaka,
zdokonaluje jeho verbalni i nonverbalni projev, rozviji dusevni Zivot.

Charakteristika uciva

Obsah uciva je rozloZzen do 2 pfipadné 3 ro¢nik( dle odlisnosti jednotlivych pracovist. Obsah
uciva vychazi z jednotlivych oblasti stanovenych v RVP. U¢ivo je rozvrieno do tfi oblasti
(mluvnice, sloh, literatura), které se vzajemné prolinaji a dopliuji. Podstatou vyucovani je
aktivni rozvoj vyjadfovani zakl, které se opird o stylistické poznatky, obecnéjsi poznani
systému jazyka a kultivovat estetické vnimani, prozivani a hodnoceni zaku v oblasti literatury.

Cile vzdélavani v oblasti citd, postojl, hodnot a preferenci
Vyuka Ceského jazyka a literatury sméfuje k tomu, aby 7ak:

= pochopil, Ze dorozumivat se mezi lidmi je zakladni potfebou lidského Zivota;
= rozliSoval mezi spisovnym a nespisovnym vyjadfovanim;
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= rozvijel vystizné a jazykové spravné své vyjadrovani;

= vyuzival jazykovych a komunikacnich schopnosti v praktickém Zivoté, vyjadioval se
srozumitelné a souvisle, formuloval a obhajoval své ndazory, pfijimal stanoviska jinych lidi;

= rozvijel kreativitu;

= dovedl slusné vystupovat;

= na zakladé ukazek vybranych literarnich dél si vytvofil ctenarské dovednosti;

= byli tolerantni k estetickému citéni, vkusu a zadjmu druhych lidi;

= ctili a chranili materidlni i kulturni hodnoty.

Vyukové strategie
Doporucéenymi strategiemi vyuky v predmétu Cesky jazyk a literatura jsou:

= vyklad;

= fizeny rozhovor;

= skupinova diskuse;

= samostatnd a skupinova prace;

= prace s textem a audiovizualnimi materidly;

= prace s odbornou literaturou a dalSimi informacnimi zdroji;

= praktickd aplikace ziskanych dovednosti pti soutézich a exkurzich.

o

Hodnoceni vysledkt zaku

v

Pfi hodnoceni zakl zvlasté klademe duraz na:

= aktivni pfistup;

= samostatné a soustavné plnéni zadanych ukol(;

= kultivované vyjadreni vlastnich nazor( a respekt k ndzordm druhych;
= praktickou aplikaci teoretickych znalosti.

Doporucenymi metodami pfi provérovani a hodnoceni vykonu Zaka jsou:

= Ustni a pisemna cviceni a opakovani;
= pisemna slohova prace.

Pfinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci

Z4ci budou vedeni k:

praci s textem a vyhledavani a zpracovani informaci;

=  pracivtymu;

= |ogickému a jazykové spravnému vyjadrovani a vystupovani v souladu se zdsadami
kultury projevu a chovani;

= podpore hodnot narodni, evropské i svétové kultury, formulaci a obhajobé svych nazort
a postoju, k toleranci k nazoriim druhych;

= vhodné komunikaci s potencidlnimi zaméstnavateli;

= pracis informacemi z rliznych zdroji nesenymi na rGznych médiich.
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Realizace prtifezovych témat

Z prlfezovych témat predmét svym obsahem pfispivda zejména ktématim Obcan
v demokratické spoleénosti, Clovék a svét prace a Clovék a digitalni svét.

Pozornost bude vénovana zejména rozvoji funkéni gramotnosti Zaka (tj. schopnosti Cist
textovy materidl s porozuménim, interpretovat jej, hodnotit a vyuZivat jej) a pisemné i Ustni
komunikaci.

Mezipfredmétové vztahy

Vyuka predmétu Cesky jazyk a literatura se mezipfedmétové dopliiuje s pfedméty Informatika
a Obcanska nauka.

Pracovisté Cernovice

Cesky jazyk 1. roénik 2. roénik 3. roénik dotace hodin
. celkem

a literatura
povinny
pFedmat 1/33 1/33 1/31 3/97

REALIZACE ODBORNYCH KOMPETENCI

Cesky jazyk a literatura — 1. roénik

. Ciss s . Lo Pocet
Vysledky vzdélavani Tematicky celek hodin
Uvodni hodina
1
Seznameni s obsahem uciva
MLUVNICE
Zak: Uvod do studia jazyka
= rozliSuje spisovny jazyk a obecnou | ®* ndrodnijazyk a jeho Utvary
cestinu = jazykova kultura 3
® fidi se zdsadami spravné = evropské a svétové jazyky
vyslovnosti

= objasni vztah cestiny a
slovanskych
jazykl

= vyjmenuje svétové jazyky
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Stavba a tvorba slov, obohacovani

Zak:
slovni zasoby
= popiSe stavbu slov o o
= analyzuje prostiedky tvofenislov | - obovhacl:ovanl slovni - zasoby  a
tvoreni slov
= slovni zasoba a jeji rozvrstveni
zvlasté vzhledem k prislusnému
oboru vzdélavani, terminologie
. Slovni zasoba
Zak:
o o o " rozvrstveni slovni zasoby
- p?uznfa adelfyatrvn ,slovm ZaSObY vzhledem k pfislusnému oboru
vcetrTe .prlslusne odborné vzdélavani, terminologie
terminologie ® synonyma, antonyma, homonyma
Zak: Tvaroslovi — ohebné slovni druhy
= rozeznda ohebné slovni druhy a|® podstatna jména
aplikuje je ve spravnych tvarechve | = pfidavna jména
vétach = z4djmena
= v pisemném i mluveném projevu | ®= Cislovky
vyuzivd poznatk(l z tvaroslovi a | = slovesa
skladby
Zak: Pravopis
= ovladd zakladni pravidla Ceského | = tvrdé, mékkeé a obojetné souhldsky
pravopisu a aplikuje je v pisemném | = vyjmenovana slova
projevu = pravopisu, U, U
= pravopis pfidavnych jmen tvrdych
a mékkych
= pravopis koncovek podstatnych
jmen
SLOH
Zak: Uvod do slohu

vhodné se prezentuje

vyjadfuje postoje neutralni,
pozitivni i negativni

vyjadfuje se vécné spravné, jasné
a srozumitelné

= podstata slohu, funkéni
slohotvorni ¢initelé

= komunikacni situace, komunikacni
strategie

= kultivované vystupovani

styly,
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Zak:

= je schopen sestavit a prednést
kratky prosté sdélovaci,
administrativni a prakticky
odborny projev

= ovlada zakladni formy
spolecenského styku (pozdrav,
uvitani, osloveni, rozlouceni,
omluva, blahopftani, telefonicky
rozhovor, ...)

Zakladni dovednosti pfi telefonovani,
dopisovani

= zasady a pravidla pti telefonovani,

= pravidla pfi psani blahoptani,
kondolence, podani inzeratu

= psani osobnich dopist, stavba
dopisu

= psani e-mailovych a SMS zprav

LITERATURA

Zak:

= rozlisi konkrétni literarni dila
podle zdkladnich literdrnich druht
a zanru

= 7zjiStuje jednoduché potrebné
informace z dostupnych
informacnich zdroju

= rozumi obsahu textu

= ziskdva informace z textu

= (te s porozuménim literarni text

Zakladni literarni druhy a Zanry

Ceské povésti

Cetba vybranych ukazek

Vyvoj ceskych pohadek
Cetba pohadek od vybranych autor(i

Zak:

= 7zjistuje jednoduché potfebné
informace z dostupnych
informacnich zdroju

= vi, kde je mistni knihovna a co v ni
mUzZe najit

Informatickd vychova, knihovny a
jejich sluzby, noviny, ¢asopisy a jina
periodika, internet
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Cesky jazyk a literatura — 2. roénik

vyuzivd poznatkl z tvaroslovi a
skladby

= rozpoznd vétu jednoduchou od
souveti

= véta jednoduchd a souvéti
= ¢arka ve vété jednoduché, v
souveti

Pocet hodin
Vysledky vzdélavani Tematicky celek
MLUVNICE
Opakovani uciva z 1. ro¢niku 1
Zak: Tvaroslovi
= rozezna neohebné slovni druhy a [ * opakovani ohebnych slovnich
spravné je pouziva ve vété druht
= v pisemném i mluveném projevu [ * neohebné slovni druhy
vyuzivd poznatkl z tvaroslovi a | = pfislovce
skladby = predlozky 6
= (astice
= citoslovce
Zak: Pravopis
* ovlada zakladni pravidla Ceského | = opakovani pravopisu
pravopisu vyjmenovanych slov
» aplikuje je v pisemném projevu = opakovani pravopisu pFidavnych
jmen
= opakovani pravopisu koncovek
podstatnych jmen
= pravopis shody podmétu 11
s prisudkem
= psani velkych pismen
= pravopis skupin bé/vé, bje/vje
= pravopis skupin mé/mné
= pravopis psani predlozek z-ze, s-se
Zak: Skladba vét, vétné ¢leny
* v pisemném i mluveném projevu | = z3kladni skladebni dvojice 3
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= umi pouZit ¢arku ve vété
jednoduché a v souvéti

SLOH

Zak:

= vhodné se prezentuje

= vyjadfuje postoje neutralni,
pozitivni (pochvalit) i negativni
(kritizovat, polemizovat)

= vyjadfuje se vécné spravné, jasné
a srozumitelné

= je schopen sestavit a pfednést
kratky, prosté sdélovaci,
administrativni a prakticky
odborny projev

Komunika¢ni a slohova vychova
Obecné pouceni o slohu

= podstata slohu, funkéni styly,
slohotvorni Cinitelé

= vypravovani, osnova

= popis osoby

" popis véci 6

= grafickd a formdlni dprava
jednotlivych pisemnych projevu

LITERATURA
Zak: Dobrodruina literatura pro mladez
* rozliSi  konkrétni literarni dila | Cetba ukazek od vybranych autord. 4
podle zékladnich literarnich druht
a zanr( Fantasy literatura
o e . hé v bna | , , ]
,ZJIStuJe jednoduché potreb’ne Cetba ukazek od vybranych autoru.
informace z dostupnych

informacnich zdroju
= rozumi obsahu textu
= ziskdva informace z textu
= (te s porozuménim literarni text

Zobrazeni 1. svétové valky v
literature

1
Vybrani autofi a ¢etba ukazek.

1
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Cesky jazyk a literatura — 3. roénik

Vysledky vzdélavani Tematicky celek Pocet
hodin
MLUVNICE
Zdokonalovani jazykovych védomosti a
Fak: dovednosti
= v pisemném projevu uplatiuje A p(? Oboj,etny,Ch souhlaskach
Sy . = psani velkych pismen
znalosti ¢eského pravopisu o - )
= psaniy/iv koncovkach podst. jmen
= psaniy/iv koncovkach prid. jmen
= shoda podmétu s prisudkem
= pravopis predlozek z —ze, s - se 6
Zak: Slovni zasoba a jeji obohacovani
= rozliSuje slovni druhy a aplikuje | = slovni druhy probirané v nizsich
je ve spravnych tvarech a roCnicich 5
vétach
Zak: Vétna stavba a vétné ¢leny
= v pisemném i mluveném = zdakladni a rozvijejici vétné cleny,
projevu vyuziva poznatki z urcovani vétnych ¢lend,
tvaroslovi a skladby = stavba véty
= orientuje se ve stavbé véty = Carka ve vété jednoduché véta 6

= rozliSuje hlavni a rozvijejici
vétné ¢leny

= pouziva ¢arku ve vété
jednoduché v souladu s
pravopisnymi pravidly

"  rozpozndava v souvéti vétu
hlavni od véty vedlejsi

hlavni, vedlejsi, spojky
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N«
I
x

je schopen sestavit a prednést
kratky prosté sdélovaci,
administrativni a prakticky
odborny projev

= vypliuje slozenky, bankovni
tiskopisy

Komunika¢éni a slohova vychova

= administrativni styl dopisu

= strukturovany Zivotopis

= vypliovani slozenek, riznych
financnich tiskopisa

LITERATURA

NK¢
m\
)

rozlisi konkrétni literarni dila

podle zakladnich literarnich

druh( a zanr(

= 7zjiStuje jednoduché potrebné
informace z dostupnych
informacnich zdroju

= rozumi obsahu textu

= ziskava informace z textu

= (te s porozuménim literdrni text

Zobrazeni 2. svétové valky v literature

Vybrani autofi a cetba ukazek.

Zidovska tematika v literatufe

Vybrani autofi a cetba ukazek.

Zivotni moudra v literatufe

- R. Fulghum

Vybér z ceské poezie

Vybrani autofi a ¢etba ukazek.

Drama a divadlo

Vybrani autofi a ¢etba ukazek.

Soucasna literatura

Vybrani autofi a ¢etba ukazek.
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Pracovisté Trest

Cesky jazyk 1. ro¢nik 2. rocnik 3. ro¢nik dotace hodin celkem
a literatura

o 49 50 0 99
povinny predmét

POJETi VYUCOVACIHO PREDMETU
Obecny cil vyucovaciho predmétu

Obecnym cilem vyu€ovaciho predmétu Cesky jazyk a literatura je rozvijet komunikaéni
dovednosti Zak(, zaclenit jazykové navyky do mimoskolnich souvislosti a rozvijet ¢tenarskou
gramotnost. Ddle naudit zZdky uZivat jazyka jako prostfedku k dorozumivani a mysleni,
k pfijimani, sdélovani a vyméné informaci na zakladé jazykovych a slohovych znalosti. Zak je
vychovavan ke kultivovanému jazykovému projevu, k uzivani spisovné formy jazyka,
k pochopeni a spravné analyze textl. Cilem je také utvaret kladny vztah k materidlnim
a duchovnim hodnotam a snazit se pfispivat k jejich tvorbé. Pfedmét prispiva ke kultivaci zaka,
zdokonaluje jeho verbalni i nonverbalni projev, rozviji dusevni Zivot.

Charakteristika uciva

Obsah uciva je rozlozen do 2 rocnikd. Obsah uciva vychazi z jednotlivych oblasti stanovenych
v RVP. Ucivo je rozvrieno do tfi oblasti (mluvnice, sloh, literatura), které se vzadjemné prolinaji
a doplnuji. Podstatou vyucovani je aktivni rozvoj vyjadiovani zaku, které se opird o stylistické
poznatky, obecnéjSi poznani systému jazyka a kultivovat estetické vnimani, prozivani
a hodnoceni zak( v oblasti literatury.

Cile vzdélavani v oblasti citl, postojli, hodnot a preferenci
Vyuka Ceského jazyka a literatury sméfuje k tomu, aby 74k:

= pochopil, Ze dorozumivat se mezi lidmi je zakladni potfebou lidského Zivota;

= rozliSoval mezi spisovnym a nespisovnym vyjadrovanim;

= rozvijel vystizné a jazykové spravné své vyjadrovani;

= vyyuzival jazykovych a komunikaénich schopnosti v praktickém Zivoté, vyjadroval se
srozumitelné a souvisle, formuloval a obhajoval své nazory, pfijimal stanoviska jinych lidi;

= rozvijel kreativitu;

= dovedl slusné vystupovat;

= na zdkladé ukazek vybranych literarnich dél si vytvofil étenarské dovednosti;

= byli tolerantni k estetickému citéni, vkusu a zajmu druhych lidi;

= ctili a chranili materialni i kulturni hodnoty.

Vyukové strategie
Doporucéenymi strategiemi vyuky v predmétu Cesky jazyk a literatura jsou:

= vyklad;
* fizeny rozhovor;
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= skupinova diskuze;

= samostatnd a skupinova prace;

= prace s textem a audiovizualnimi materidly;

= prace s odbornou literaturou a dalSimi informacnimi zdroji;

= praktickd aplikace ziskanych dovednosti pfi soutézich a exkurzich.

Hodnoceni vysledkd zaku

Pfi hodnoceni zakl zvlasté klademe diraz na:

= aktivni pfistup;

= samostatné a soustavné plnéni zadanych ukol(;

= kultivované vyjadreni vlastnich nazoru a respekt k ndzordm druhych;
= praktickou aplikaci teoretickych znalosti.

Doporucenymi metodami pfi provérovani a hodnoceni vykonu Zaka jsou:

= (stni a pisemna cviceni a opakovani;
= pisemnd slohova prace.

Popis pFinosu predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a aplikaci priifezovych témat

Zaci budou vedeni k:

praci s textem a vyhledavani a zpracovani informaci;

= pracivtymu;

= Jogickému a jazykové spravnému vyjadifovani a vystupovani v souladu se zasadami
kultury projevu a chovani;

= podpore hodnot narodni, evropské i svétové kultury, formulaci a obhajobé svych nazoru
a postoju, k toleranci k nazoriim druhych;

= vhodné komunikaci s potencidlnimi zaméstnavateli;

= pracis informacemi z rliznych zdroji nesenymi na rlznych médiich.

Prarezova témata

Z prlifezovych témat predmét svym obsahem pfispivd zejména ktématdm Obcan
v demokratické spoleénosti, Clovék a svét prace a Clovék a digitalni svét.

Pozornost bude vénovana zejména rozvoji funkéni gramotnosti Zaka (tj. schopnosti Cist
textovy material s porozuménim, interpretovat jej, hodnotit a vyuZivat jej) a pisemné i Ustni
komunikaci.
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Realizace odbornych kompetenci: Cesky jazyk a literatura - 1. roénik

Vysledky vzdélavani Tematicky celek Pocet
hodin
Uvodni hodina 1

= seznamenis obsahem uciva

MLUVNICE
Zak: Uvod do studia jazyka 3
= rozliSuje spisovny jazyk a = narodnijazyk a jeho utvary
obecnou c¢estinu = jazykova kultura
= {idi se zdsadami spravné = evropské a svétové jazyky
vyslovnosti

= objasnivztah Cestiny a
slovanskych jazyk
= vyjmenuje svétové jazyky

Zak: Stavba a tvorba slov, obohacovani 3

ry slovni zasob
= popise stavbu slov y

= analyzuje prostifedky tvorenislov | = stavba slova
= odvozovani, skladani, zkracovani
= prejimani z cizich jazykl

Zak: Tvaroslovi — ohebné slovni druhy 12
= rozezna ohebné slovni druhy a = podstatna jména
aplikuje je ve spravnych tvarech | = pfidavnd jména
ve vétach = z3jmena
= v pisemném i mluveném projevu | = Cislovky
vyuziva poznatkd z tvaroslovi = slovesa
Zak: Pravopis 11
= ovlada zakladni pravidla ¢eského | = tvrdé, mékké a obojetné
pravopisu a aplikuje je souhlasky
v pisemném projevu = vyjmenovana slova
= pravopis koncovek podstatnych
jmen
= pravopis koncovek pfidavnych
jmen
Zak: Slovni zasoba 2
= pouziva adekvatni slovni zasoby | = rozvrstveni slovni zasoby
véetné prislusné odborné vzhledem k pfisluSnému oboru
terminologie vzdélavani, terminologie

= synonyma, antonyma, homonyma
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SLOH

N«
m\
x

vhodné se prezentuje

= vyjadfuje postoje neutralni,
pozitivni i negativni
vyjadruje se vécné spravné,
jasné a srozumitelné

Uvod do slohu

= podstata slohu, funk¢ni styly a
slohové utvary

=  komunikaéni situace, komunikacni
strategie

N«
m\
x

je schopen sestavit a prednést

kratky text prosté sdélovaciho

stylu

= vyjadfuje se vécné spravng,
jasné a srozumitelné

= vyjadfuje postoje neutrdlni,

pozitivni i negativni

Styl prosté sdélovaci

= pravidla pfi prani osobniho
dopisu/e-mailu

= kratké informacni Utvary

= charakteristika

= vypravéni

LITERATURA

Zak:

= rozlisi konkrétni dila podle
zakladnich literarnich druh( a
zanr(

= zjistuje jednoduché a potiebné
informace z dostupnych zdroj(

= rozumi obsahu textu

= ziskdva informace z textu

= (te s porozuménim literarni text

Zakladni literarni druhy a Zanry

Ceské povésti

Cetba vybranych ukazek.

Vyvoj ceskych pohadek
Cetba pohadek od vybranych autord.

Dobrodruzna literatura pro déti a
mladez

Cetba ukazek od vybranych autord.

Fantasy literatura

Cetba ukazek od vybranych autord.
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Realizace odbornych kompetenci: Cesky jazyk a literatura - 2. roénik

Vysledky vzdélavani Tematicky celek Pocet
hodin
Opakovani uciva z 1. rocniku 1
MLUVNICE
Zak: Tvaroslovi 6
= rozezna neohebné slovni druhy = opakovani ohebnych slovnich
a spravné je pouziva ve vété druh(
= v pisemném i mluveném projevu | * neohebné slovni druhy: pfislovce,
vyuziva poznatkd z tvaroslovi predlozky, spojky, ¢astice,
citoslovce
Zak: Pravopis 14
= ovlada zékladni pravidla ¢eského | = opakovani pravopisu
pravopisu a aplikuje je vyjmenovanych slov
Vv pisemném projevu = pravopis psani U-0
= pravopis skupin bé/bjé, vé/vje, pé
= pravopis skupina mé/mné
= pravopis psani predlozek s-se, z-ze
= shoda pfisudku s podmétem
= psani velkych pismen ve jménech
a ndzvech
= souhrnna pravopisna cviceni
Zak: Skladba vét 9
= v pisemném i mluveném projevu | ® zdakladni skladebni dvojice
vyuziva poznatk( ze skladby = véta jednoducha a souvéti
= urci ve vété zakladni skladebni = véta hlavni a vedlejsi
dvojice = ¢arka ve vété jednoduché
= rozpoznad vétu jednoduchou od = ¢darka v souvéti
souveéti
= odlisi vétu hlavni a vétu vedlejsi
= umi pouzit ¢arku ve vété
jednoduché a v souvéti
SLOH
Zak: Styl publicisticky 1

= je schopen sestavit a prednést
kratky inzerat

= vyjadfuje se vécné spravné,
jasné a srozumitelné

= inzerat
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N«
I
x

je schopen sestavit a prednést
kratky text, ktery popisuje
jednoduchy pracovni postup
vyjadruje se vécné spravné,
jasné a srozumitelné

Styl odborny
=  popis véci
= popis pracovniho postupu

Zak:
= je schopen napsat zadost

= sestavi vlastni Zivotopis
= vypliuje slozenky

Styl administrativni

= -7adost

= - Zivotopis

= - vypliovani slozenek

= - grafickd a formalni Uprava
pisemnych projevu

LITERATURA

Zak:

= 7zjistuje jednoduché potrebné
informace z dostupnych
informacnich zdroju

= rozumi obsahu textu

= ziskava informace z textu

= ovlada rGzné techniky cteni,
orientuje se v textu, je schopen
text rozebrat

= (te s porozuménim literarni text

Zobrazeni 1. svétové valky v literature

Vybrani autofti a ¢etba ukazek.

Zobrazeni 2. svétové valky v literature

Vybrani autofi a ¢etba ukazek.

Zidovska tematika v literature

Vybrani autofi a ¢etba ukazek.

Téma lasky v literature

Vybrani autofi a ¢etba ukazek.

Zivotni moudra v literatufe

- R. Fulghum

Vybér z ceské poezie

Vybrani autofi a ¢etba ukazek.

Drama a divadlo

Vybrani autofi a ¢etba ukazek

Soucasna literatura

Vybrani autofi a ¢etba ukazek.

Zak:

= 7zjistuje jednoduché potfebné
informace z dostupnych
informacnich zdroju

Informaticka vychova, knihovny a
jejich sluzby, noviny, Casopisy a jina
periodika, internet
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vi, kde je mistni knihovna a co
v ni mlze najit
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OBCANSKA VYCHOVA

Nazev 3koly: SOS, SOU a ZS Tredt

Adresa skoly: K Valse 1251/38, 589 01 Trest
Nazev Skolniho vzdélavaciho programu: Cukrat, cukrarska vyroba

Kod a nazev oboru vzdélavani: 29-54-E/01 Potravinarska vyroba
Dosazeny stupen vzdélavani: Sttedni vzdélani s vyu€nim listem
Délka vzdélavani: 3 roky

Forma vzdélavani: Denni studium

Platnost SVP: Od 1. 9. 2025 poéinaje 1. roénikem

Cil predmétu

Cilem predmétu je vybavit zaky zakladnimi poznatky o podstaté a fungovani demokracie, o
lidskych pravech, ale i o povinnostech obc¢ant a o mezilidskych vztazich. Vyuka je vedena ke
kriticnosti a také k odpovédnosti za sebe sama a svou rodinu, za spolecenské zalezitosti, za
pfirodu

Charakteristika uciva

U¢ivo je rozdéleno do nékolika tematickych celkgl. Zaci jsou vedeni k tomu, aby uméli vyuZivat
svych védomosti a dovednosti v praktickém Zivoté: ve styku s jinymi lidmi a s rdznymi
institucemi, pfi feSeni praktickych otdzek svého politického a obcdanského Zivota. K
rozhodovani, hodnoceni a jedndni, pfi feSeni svych problému osobniho, pravniho a socidlniho
charakteru. Ziskavat a hodnotit informace z rlznych zdroji — verbalnich, ikonickych (obrazy,
fotografie, mapy...) a kombinovanych (filmy).

U¢ivo navazuje na znalosti z predmét( Rodinné a zdravotni vychovy a Clovék a digitalni svét.
VyuZivaji se prevainé znalosti o mezilidskych vztazich a komunikaci mezi lidmi, zdsadach
zdravotniho Zivotniho stylu. Ucitel upravuje vyuku podle situace ve tfidé. Hloubka a rozsah
uciva je variabilni vzhledem k moznostem zaku.

Cile vzdélavani v oblasti citd, postoju, hodnot a preferenci

Vyuka obc¢anské vychovy sméruje k tomu, aby Z4ci:

méli vhodnou miru sebevédomi a byli schopni sebehodnoceni

= jednali odpovédné a pfijimali odpovédnost za sva rozhodnuti a jednani

= citili potfebu obcanské aktivity, vazili si demokracie a svobody, usilovali o jeji zachovani
a zdokonalovani, hledali hranice mezi osobni svobodou a spolec¢enskou odpovédnosti

= jednali vsouladu s humanitou a vlastenectvim, s demokratickymi ctnostmi, byli kriticky
tolerantni a solidarni, byli ochotni angazovat se nejen pro vlastni prospéch, ale i pro
verejny zajem

= nenechali sebou manipulovat, tvofili si vlastni Usudek
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= oprostili se od stereotypl, predsudkd a predsudecného jednani ve vztahu k lidem jiné viry,
etnického plivodu nebo socialniho zaclenéni

= byli ochotni klast si existencni a etické otazky a hledat na né feseni

= vazili si Zivota, zdravi, materidlnich a duchovnich hodnot, dobrého Zivotniho prostredi
snazili se je zachovat pro pristi generace

Duraz se klade nikoliv na sumu teoretickych poznatk, ale na pfipravu na prakticky odpovédny

a aktivni Zivot. Tento kurikularni rémec by mél vést k lepSimu porozuméni mnohotvarnosti
dnesniho svéta, porozuméni narokiim, které na lidi Zivot v soucasné dobé klade, a k ziskani
potfebnych klicovych kompetenci pro rfesSeni obcanskych i soukromych aktivit jednotlivce.
Vyznamnou ulohu ma rozvijeni finanéni a medidlni gramotnosti zak( jako dulezitych
dovednosti, kterymi by mél byt vybaven ¢lovék dnesni doby.

Doporucené vyukové strategie

Vyuka je vedena tak, aby byli Zaci vybaveni zakladnimi poznatky o podstaté a fungovani
demokracie, o lidskych pravech, ale i o povinnostech obcantli a o mezilidskych vztazich. Vyuka
je vidy vyrazné zaméfena na uplatnéni v praktickém Zivotd. Zak je vede ke kriti¢nosti a také
k odpovédnosti za sebe sama a svou rodinu, za spolecenské zaleZitosti, za pfirodu a svét, ve
kterém zZije.

Budou spojovany jiz nabyté védomosti s novymi poznatky a vhodné spojovany s redlnymi
situacemi. Nové ucivo je realizovano formou vykladu a zdpisu pozndmek. Je upfednostfiovana
mozna individualni aktivita Zakd v doplfiovani nauénych poznatk( z jinych informacnich zdroja
(napf.: prace s ucebnici, modernimi ¢asopisy, s informacnimi a komunika¢nimi technologiemi
Jako vzor a pro predstavu je vyuzivano osobnich zkusenosti a simulaénich her.

Pro kontrolu zadjmu a pozornosti urci ucitel (popfipadé podle zajmu zak() kontrolni referat na
probrané téma, ktery bude spoleé¢né doplfiovan a hodnocen. Zpétna vazba bude ovérena
zapsanymi poznamkami vSech zak.

Vyukové strategie

= hromadna vyuka
= skupinova vyuka

= tymova prace

= problémové uceni
= samostatna prace

z

Metody vyucovani, které jsou vyuzivany:

= vyyklad
= demonstrace
= diskuse

= skupinova prace zak
= vyhledavaniinformaci z riznych zdrojq, jejich vyhodnoceni a jejich ovérovani
=  samostudium
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Hodnoceni vysledkt vzdélavani

Vysledky vzdélavani jsou sledovany a hodnoceny béhem vyucovaci jednotky. Je sledovana
aktivita zaka v prlibéhu kolektivniho opakovani a feseni problémd, jejich pozornost, béhem
kolektivniho opakovani je hodnocen slovnég, pfi Ustnim a pisemném zkouseni je Zak hodnocen
podle Klasifikacniho fadu skoly.

Pfinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci

Zaci budou vedeni k:

pozitivnimu vztah k u€eni a vzdélavani, samostatnému uceni, vyhodnocovat vlastni
vysledky a odhalovat vlastni nedostatky a napravovat je, ovérovat si ziskané
poznatky;

ovladat préci s textem, umét vyhledavat a zpracovavat informace;

znat moznosti svého dalSiho vzdélavani, zejména v oboru a povolani;

ovérovat si ziskané poznatky, zvazovat nazory, postoje a jednani jinych lidi;
uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost rdznych informacnich
zdrojl a kriticky pfistupovat k ziskanym informacim, byt medialné gramotni;
pfiméfenému vyjadrovani k ucelu jednani a v uvedenych komunikacnich situacich,
formulovat své myslenky srozumitelné a souvisle, aktivni diskuzi s vrstevniky,
porozumét sdéleni druhych a respektovat jejich nazory;

porozumét zadani ukolu nebo rozpoznat jadro problému, ziskat informace
potiebné k reSeni problému bud samostatné, nebo s vedenim jinych lidi navrhnout
zpUsob feSeni; pracovat ve skupiné i v tymu, spolecné se podilet na realizaci ukolu,
zodpovédné plnit zadané ukoly;

vytvareni vstficnych mezilidskych vztah(, odstrafiovani diskriminace, xenofobie a
nesnasenlivosti, feseni konfliktd;

adaptovat se na ménici se Zivotni a pracovni podminky a byt pfipraveni fesit své
socidlni i ekonomické zalezZitosti, zajimat se o politické a spoleéenské déni u nas i
ve svéte;

chapat vyznam Zivotniho prostfedi pro clovéka a jednat v duchu udriitelného
rozvoje;

uznavat hodnotu Zivota, uvédomovat si odpovédnost za vlastni Zivot.

Realizace prlifezovych témat

Z prlfezovych témat predmét svym obsahem pfispivd zejména k tématim Obcan
v demokratické spole¢nosti, Clovék a Zivotni prostredi, Clovék a svét prdce a Clovék a digitdini

svet.

Mezipfedmétové vztahy

Vyuka pfedmétu Obé&anskd nauka se mezipfedmétové dopliiuje s predméty Cesky
jazyk a literatura, Clovék a digitdini svét a Hospoddrské vypocty.

Pracovisté Trest a pracovisté Cernovice maji stejnou hodinovou dotaci ve viech roénicich

Obcanska vychova

povinny pfedmét 1/33 1/33 1/31 3/97

1. ro¢nik 2.rocnik 3. rocnik dotace hodin celkem
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Realizace odbornych kompetenci

objasni, jak se maji resit konflikty
mezi vrstevniky a Zaky, co se rozumi
Sikanou a vandalizmem a jaké maji
tyto jevy dasledky

seznami se s moznosti vyuzit linky
bezpedi a krizového centra

* konflikty mezi vrstevniky a Zaky

* agrese, Sikana, nasili, arogance,
vandalizmus

* linka bezpeci a krizova centra

VYSTUPY A KOMPETENCE TEMATICKE CELKY ::;‘:
1. roénik
Z Clovék v lidském spolecenstvi 10
sestavi rozpocet jednotlivce * rozpocet jednotlivce v
v domacnosti, rozlisi pravidelné a domadcnosti
nepravidelné ptijmy a vydaje, * Feseni krizovych financnich
navrhne, jak resit schodkovy situaci
rozpocet a jak nalozit s prebytkovym * socialni zajiSténi obcan(
rozpoctem * postaveni muzli a Zen v rodiné a
navrhne zpuUsoby, jak vyuZzit volné ve spolecnosti
financni prostredky, vybere * vira a ateismus, naboZenstvi a
nejvyhodnéjsi produkt pro cirkve, ndbozZenska hnuti a sekty,
investovani volnych financénich naboZzensky fundamentalismus
prostredku * Uvéry a pujcky
na zakladé pozorovani zZivota kolem * vyhody a rizika pujcek
sebe a informaci z médii uvede * prodej na uvér
priklady porusovani generové * hypotéky, stavebni sporeni a
rovnosti (rovnosti mezi muzi a terminované ucty
Zenami), vysvétli dlleZitost * socidlni nerovnost a chudoba
kvalitniho partnerského vztahu v soucasné spolecnosti
uvédomi si dlleZitost odpovédného
pfistupu k pohlavnimu Zivotu
popise specifika nékterych
nabozZenstvi k nimz se hlasi
obyvatelé CR a Evropy
vysvétli, ¢im mohou byt nebezpecné
nékteré nabozenské sekty nebo
naboZenska nesnasenlivost
vybere nejvyhodnéjsi avérovy
produkt s ohledem na své potfeby a
zdlvodni svou volbu, vysvétli, jak se
vyvarovat predluZeni, posoudi vysi
urokovych sazeb a na prikladu ukaze
rozdil, mezi urokovou sazbou RPSN
(ro¢ni procentni sazba nakladl)
Clovék jako obéan 4
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vysvétli prdva a povinnosti mezi
détmi a rodici, mezi manzeli,
dovede v této oblasti prava vyhledat
informace a pomoc pfi feSeni
konkrétniho problému

popise postupy vhodného jednani,
stane-li se svédkem nebo obéti
krimindlniho jednani (Sikana, lichva,
nasili, vydirani...)

Clovék a pravo

* manzelé, partnefti, déti v roding,

* domdci nasili

* kriminalita pachana na
mladistvych a na détech,
kriminalita pachana mladistvymi

dovede si zfidit penéZni Ucet a
sleduje pohyb penéz na svém uctu,
pouziva nejbéznéjsi platebni
nastroje, sméni penize za pouziti
kurzovniho listku

vysvétli podstatu inflace a jeji
dlsledky na pfijmy obyvatelstva,
vklady a uvéry, dlouhodobé finanéni
planovani a uvede priklady, jak se
dlsledkdm inflace branit

dovede zjistit, jaké sluzby poskytuje
konkrétni penézni Ustav (banka,
pojistovna) a na zakladé zjisténych
informaci posoudit, zda konkrétni
sluzby jsou pro ného vhodné (napf.
pljcka), nebo nutné a vyhodné
dovede vyhledat pomoc, ocitne-li se
v tizivé socidlni situaci

Clovék a hospodaistvi

* penize, hotovostni a
bezhotovostni

* penéini styk (v tuzemské i
zahranicni méné)

* inflace

* sluzby penéznich ustavu

* pomoc statu, charitativnich a
jinych instituci socialné
potifebnym obcfanim

na prikladech z hospodatstvi,
kulturni sféry nebo politiky popise,
¢emu se tika globalizace

uvede hlavni problémy dnesniho
svéta (globalni problémy), lokalizuje
na mapé aktualni ohniska napéti ve
sveété

popiSe pro¢ existuje EU a jaké
povinnosti a vyhody z ¢lenstvi v EU
plynou nasim ob¢anim

na prikladu (z médii nebo z jinych
zdroju) vysvétli, jakych metod
pouzivaji teroristé a za jakym
Ucelem

Ceska republika, Evropa a svét

* globalizace

* globalni problémy

+ CR a evropska integrace

* Evropska unie

* nebezpedi nesnasenlivosti a
terorismu ve svété

seznami se se zakladnimi pojmy
mimoradnych udalosti tak, aby

Ochrana clovéka za mimoradnych
udalosti:
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dokazal rozeznat hrozici nebezpedi a
veédél, jak v krizové situaci pomoci
sobé i ostatnim lidem

* orientuje se v péci o Zivotni

* prvni pomoc

* mimoradné situace

* Zivelné pohromy

* havdrie s Unikem nebezpecnych

prostredi latek
* chova se Setrné k pfirodé a * radiaéni havarie
pamatkam * Clovék a jeho vztah k ptirodé
* péce o Zivotni prostredi
* pozitivni vztah k pfirodé a
pamatkam
2. rocnik
Zak: Clovék v lidském spolecenstvi 15
* popise na zakladé pozorovani lidi * lidskd spolecnost a spolecenské
kolem sebe a informaci z masovych skupiny
médii, jaké je rozvrstveni Ceské * soucasna Ceska spolecnost, jeji
spolecnosti z hlediska narodnosti, vrstvy
naboZenstvi a socidlniho postaveni * socidlni nerovnost a chudoba v
* vysvétli, pro€ sam sebe pfifazuje soucasné spolecnosti
k ur¢itému etniku (narodu...) nebo * odpovédnost, slusnost,
jiné skupiné optimismus a dobry vztah k lidem
* aplikuje zasady slusného chovani jako zdklad demokratického
v béZnych Zivotnich situacich, uvede souZiti v rodiné i SirSi komunité
priklady sousedské pomoci a * spolecenska kultura, principy a
spoluprdce, lasky, pratelstvi a normy kulturniho chovani
dalSich hodnot * kultura bydleni, odivani
* uvede, jaka prava a povinnosti pro * ochrana a vyuzivani kulturnich
ného vyplyvaji z jeho role v roding, hodnot
ve Skole, na pracovisti
* popiSe vhodné spolecenské chovani
v dané situaci
Zak: Clovék a hospodaFstvi 14

* vyhledd nabidky zaméstnani,
kontaktovat pripadného
zaméstnavatele a UP, prezentovat
své pracovni dovednosti a
zkuSenosti

* popiSe, co ma obsahovat pracovni
smlouva

* vyhleda pouceni a pomoc v
pracovnépravnich zalezZitostech

* dovede si zkontrolovat, zda jeho
mzda a pracovni zarazeni odpovidaji
pracovni smlouvé a jinym pisemné
dohodnutym podminkam

* vysvétli, pro¢ ob&ané plati danég,

* hledani zaméstnani, sluzby aradu
prace

* nezameéstnanost, podpora
v hezaméstnanosti, rekvalifikace

* vznik, zména a ukonceni
pracovniho poméru

* povinnosti a prava zaméstnance
a zaméstnavatele

* druhy skod, pfedchazeni skoddm,
odpovédnost za Skodu

* mzda ¢asova a ukolova

* danég, danové pfiznani

* pojisténi (socialni, zdravotni a
komercni)
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* socialni a zdravotni pojisténi

* pfipravi potfebné véci do
evakuacniho zavazadla

* popise zpUsob opusténi bytu a
ohrozeného prostoru pti evakuaci

* na prikladu predvede, jak se
zachovat pfi anonymni hrozbé

Ochrana clovéka za mimoradnych
udalosti

* pouzivani telekomunikaénich
linek tisnového volani a dalSich
komunikacnich prostredku

* pfiprava evakuacniho zavazadla

* zdasady pro opusténi bytu

* aohrozeného prostoru

* anonymni hrozba pouziti
vybusniny

3. rocnik

Zak:

* vysvétli zakladni pojmy (rasa,
mensina, vétsina, migrace, azylanti,
o)

* na konkrétnich prikladech vysvétli,
z ¢eho muze vzniknout napéti nebo
konflikt mezi ptislusniky vétSinové
spolecnosti a prislusniky nékteré z
mensin

* je schopen rozeznat zcela zfejmé,
konkrétni pfiklady ovliviiovani
verejnosti (napf. v médiich,

v reklamé, v politice, ...)

* orientuje se v kulturni nabidce

v misté Skoly a bydlisté

Clovék v lidském spoleéenstvi

* rasy, narody a narodnosti

* vétSina a mensiny ve spolec¢nosti

* klady vzajemného obohacovani a
problémy multikulturniho souZziti

* migrace v sou¢asném svété

* migranti, azylanti

* kulturni instituce v CR a v regionu

* estetické a funkéni normy pfi
tvorbé a vyrobé predmétl
pouzivanych v bézném Zivoté

* uvede zakladni lidska prava, ktera
jsou zakotvena v Ceskych zakonech
—véetné prdv déti, popise, kam se
obratit, kdyzZ jsou lidska prava
ohroZena

* uvede priklady jednani, které
demokracii ohrozuje (sobectvi,
korupce, kriminalita, nasili,
neodpovédnost...)

* vysvétli, pro€ je tfeba zobrazeni
svéta, udalosti a lidi v médiich
pfijimat kriticky

* uvede, k ¢emu je pro ob¢ana dnesni
doby prospésny demokraticky stat a
jaké ma ke svému statu obcan
povinnosti

Clovék jako obéan

* lidska prava, jejich obhajovani a
mozZné zneuzivan

* verejny ochrance prav

* prava déti

* sobectvi, korupce, kriminalita,
nasili neodpovédnost, ...

* svobodny pfistup k informacim,
média (tisk, televize, rozhlas,
internet), funkce médii, kriticky
pristup k médiim, média jako
zdroj zabavy a pouceni

* stat a jeho funkce, Ustava a
politicky

* systém CR, struktura vefejné
spravy, obecni a krajska
samosprava
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* uvede nejvyznamnéjsi ceské
politické strany, vysvétli, pro€ se
uskutecnuji svobodné volby a pro¢
se jich maji lidé zucastnit, popise,
podle ¢eho se mize obcan
orientovat, kdyZ zvazuje nabidku
politickych stran

uvede pfriklady extremismu, napft.
na zakladé medialniho zpravodajstvi
nebo pozorovani jednani lidi kolem
sebe, vysvétli, proc¢ jsou
extremistické nazory a jednani
nebezpecné

uvede konkrétni pfiklad pozitivni
obcanské angaZovanosti

uvede zakladni zasady a principy na
nichZ je zaloZzena demokracie

v konkrétnich prikladech ze Zivota
rozlisi pozitivni jedndni (tj. jednani,
které je v souladu s obcanskymi
ctnostmi a etikou), od Spatného
nedemokratického jednani

* politika, politické strany, volby,
pravo volit

* politicky radikalismus a
extremismus, aktudlni ¢eska
extremistickd scéna a jeji
symbolika, mladez a extremismus

* obcanska sdruzeni, nadace, ...

* zakladni hodnoty a principy
demokracie

* obcanska spole¢nost, obéanské
ctnosti potfebné pro demokracii
a multikulturni souziti

* Sikana, vandalismus, socialni
asocialni a antisocidlni chovani

NK¢

ak:

+ dovede najit CR na mapé svéta a
Evropy, podle mapy popise jeji
polohu a vyjmenuje sousedni staty

* popiSe statni symboly

uvede priklady velmoci, zemi

* vyspélych, rozvojovych zemi velmi
chudych (v¢etné lokalizace na
mapé)

CR a jeji sousedé

* Ceské statni a ndrodni symboly

* soucasny svét, bohaté a chudé
zemeé

* velmoci, ohniska napéti v
soudobém svété

Zak:

* popiSe, ¢im se zabyva policie, soudy,
advokacie a notarstvi

* uvede, kdy je ¢lovék zpusobily
pravnim ukondm a ma trestni
odpovédnost

* dovede reklamovat koupené zbozi
nebo sluzby

* dovede z textu smlouvy (napf. o
koupi zbozi, cestovnim zdjezdu,
pojisténi, pajcce) zjistit, jaké mu z ni
vyplyvaji povinnosti a prava a jaké
jsou dasledky neznalosti smlouvy, a
to véetné jejich vSeobecnych
podminek

Clovék a pravo

* soustava soudd v CR, pravnicka
povolani (notéfi, advokati,
soudcové

* pravo a mravni odpovédnost
v béZném Zivoté

* pravo a spravedlnost, pravni stat,
pravni ochrana ob¢an, pravni
vztah

* trestni pravo; trestni
odpovédnost,

* tresty a ochrannd opatreni,
organy ¢inné v trestnim fizeni
(policie, statni zastupitelstvi,
vySetfovatel, soud)
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na prikladu vysvétli, jak uplathovat
prava spotrebitel

stanovi cenu jaké soucast naklada,
zisku a DPH a vysvétli, jak se cena
liSi podle zakaznikl, mista, obdobi
apod.

rozpozna bézné cenové triky (cena
bez DPH...) a klamavé nabidky

Clovék a hospodafstvi

* Trh a jeho fungovani (zbozi,
nabidka, poptavka, stanoveni
ceny)

* smlouva o pUjcce, pljcka, druhy
pUjéek moznosti vraceni ptjcky,
lichva, zajisténi vraceni pajcky,

* umeéni prezentovat se na trhu
prace

* charakteristické rysy osobnosti
pro spravnou volbu povoldni

rozpozndva varovné signaly, a uvede
moznosti feseni v urcitych situacich
rozpozna hrozici nebezpedi a
racionalné reaguje v situacich
osobniho ohroZeni a za
mimoradnych uddlosti

Ochrana clovéka za mimoradnych
udalosti:

* integrovany zdchranny systém:

* Cinnost integrovaného
zachranného systému

* rozpoznani varovného signalu
»,vseobecnd vystraha”

* Cinnost po vyhlaseni signdlu
»Vseobecna vystraha”

» Zasady jednani v situacich
osobniho ohrozZeni a za
mimoradnych udalosti:

* mimoradné udalosti (napf.
zZivelné pohromy, havarie, krizové
situace)

* zakladni ukoly ochrany
obyvatelstva (varovani,
evakuace)
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MATEMATIKA

Nazev 3koly: SOS, SOU a ZS Tredt

Adresa skoly: K Valse 1251/38, 589 01 Trest
Nazev Skolniho vzdélavaciho programu: Cukrat, cukrarska vyroba

Kod a nazev oboru vzdélavani: 29-54-E/01 Potravinarska vyroba
Dosazeny stupen vzdélavani: Sttedni vzdélani s vyu€nim listem
Délka vzdélavani: 3 roky

Forma vzdélavani: Denni studium

Platnost SVP: Od 1. 9. 2025 poéinaje 1. roénikem

Pojeti vyucovaciho predmétu
Obecné cile

Obecnym cilem matematického vzdélavani je vychova premyslivého ¢lovéka, ktery bude umét
pouzivat matematiku v rlznych Zivotnich situacich, v odborné sloZce vzdélavani, v osobnim

Zivoté, budoucim zaméstnani i dalSim vzdélavani.

Vzdélani sméruje k tomu, aby Zaci dovedli efektivné numericky pocitat, pouzivat a prevadét
jednotky délky, hmotnosti, ¢asu, objemu, povrchu, rychlosti, mény a vyhodnotit informace
kvantitativniho charakteru ziskané z rlznych zdrojl: grafu, diagram( a tabulek.

Charakteristika uciva

Obsah prfedmétu vychazi z obsahového okruhu RVP. U¢ivo je rozvrieno do nékolika oblasti
aritmetika a algebra, matematicka analyza (ucivo o funkcich), geometrie. Vyucovani predmétu
sméruje k dovednosti a schopnosti rozpoznat a spravné pojmenovat problém, matematizovat
jej a s uzitim matematického aparatu jej vyresit.

Vyukové strategie

Vyklad, samostatnd a skupinova prace, testy, frontdlni opakovani, motivace, soutéze,
Vyhledavani informaci v odbornych publikacich, uéebnicich, na internetu.

Hodnoceni vysledku zaka

Numerické, slovni, jednotlivel a skupin; testy, pisemné prace (jedna v kazdém pololeti),
pisemné provérky kratsSich tematickych celk(i, domaci ukoly, samostatné prace, vyhledavani
informaci v textu.

Pfinos predmétu pro rozvoj klicovych kompetenci

V ramci predmétu jsou Zaci vedeni k:
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= schopnosti samostatné studovat a redlné si stanovovat potieby a cile svého dalSiho
vzdélavani;

= schopnosti budovat svoji profesni kariéru;

= rozvijeni své osobnosti, udrzovat vhodné mezilidské vztahy a dbat o své zdravi;

= ziskavani informaci z otevienych zdrojd, zejména pak s vyuZitim celosvétové sité
Internet, pracovat s informacemi;

= schopnosti samostatné nebo v tymu resit pracovni i jiné problémy;

=  souvislému vyjadiovani v pisemné i Ustni formé a volit komunikacni strategie a
prostiedky adekvatné situaci, dokazi se vhodné prezentovat pfi oficidlnim jednani;

= uzndvani hodnot a postoje podstatné pro Zivot vdemokratické spoleénosti a dodrzovat
je, jednat v souladu s udrzitelnym rozvojem a podporovat hodnoty narodni, evropské i
svétové kultury.

Realizace prlifezovych témat:

Z prlifezovych témat predmét svym obsahem pfispivd zejména ktématdm Obcan
v demokratické spoleénosti, Clovék a svét prace a Clovék a digitalni svét.

Mezipfedmétové vztahy

Vyuka Matematiky vyuziva znalosti ze zdkladni Skoly a mezipfedmétové se dopliuje s predméty
Obcanskad vychova a Hospoddrské vypocty.

Pracovisté Cernovice

Matematika 1. ro¢nik 2.rocnik 3. ro¢nik dotace hodin
R . celkem
povinny predmét
1/33 1/33 1/31 3/97
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Rozpis vysledkul vzdélavani a uciva:

Matematika 1. rocnik

. iz oz v pocet
Vysledky vzdélavani Ucivo .
4 ¥ hodin
Zak: Operace s realnymi &isly
= provadi aritmetické operace =  pfirozena a cela Cisla 20
s celymi a pfirozenymi Cisly = racionalni ¢isla
® pouziva rlzné zapisy racionadlniho | = redlna Cisla
Cisla = jednoduché urokovani
= zapiSe a precte Ciselny zlomek ®"  mocniny a odmocniny
= provadi aritmetické operace se
zlomky a desetinnymi Cisly
= zaokrouhli desetinné Cislo
= zndzorni realné Cislo na Ciselné ose
= urci druhou mocninu a odmocninu
¢isla pomoci kalkulatoru
Procentovy pocet 3
= pouZiva trojélenku a resi praktické | = procento, procentova ¢ast
ulohy s vyuzitim procentového
poctu
Jednotky mér a prevody 10
=  uZiva a ovlada jednotky délky, = jednotky délky
obsahu, objemu, hmotnosti, ¢asu = jednotky obsahu,
= jednotky objemu
= jednotky hmotnosti
= jednotky casu
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MATEMATIKA 2. rocnik

Rozpis vysledki vzdélavani a uciva: 2. roénik

. wrs oz Y. pocet
Vysledky vzdélavani Ucivo .
¥ ¥ hodin
Zak: Vyrazy a jejich Gpravy
= urci hodnotu vyrazu 13
= upravuje jednoduché vyrazy . , .
A I vyrazy s proménnymi
= pouziva pismen v matematickych y
) =  mnohocleny
vyrazech
= dosazuje Cisla do vzorcl
=  pocitd nezndmou ze vzorcl
Reseni linearnich rovnic
= fesijednoduché linearni rovnice = zakladni pojmy 6
. . . = (prava rovnic
o jedné neznamé P s
= slovni ulohy
Planimetrie
= vyuZiva polohové a metrické =  zakladni pojmy 14
= vlastnosti zakladnich rovinnych = trojuhelnik
= (tvard pfi feSeni uloh a problém0 | = mnohouhelniky
= sestroji trojuhelnik, rizné druhy = kruZnice a kruh
rovnobéznikl a lichobéznik
=z danych prvki a urdi jejich obvod
a obsah
= urci obvod a obsah kruhu,
vzajemnou polohu pfimky a
kruznice
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MATEMATIKA - 3. rocnik

Rozpis vysledk(l vzdélavani a uciva: 3. rocnik

. wrs oz v pocet
Vysledky vzdélavani Ucivo .
¥ ¥ hodin
Zak: Funkce
= rozlisi graf pfimé a nepfimé =  pfima dmérnost
umérnosti " nepfima umérnost 13
= posoudi, kdy funkce roste nebo
klesa
= pocitd priklady na pfimou a
nepfimou Umérnost
Vypocet povrchl a objem téles
= urci vzajemnou polohu bodg, = zakladni polohové a metrické 15
pfimek a rovin vlastnosti v prostoru
= rozliSuje zdkladni télesa a urci = télesa
povrch a objem krychle, kvadru a
valce
Prace s daty
= vysvétli a pouZije data vyjadirend v | = tabulky, grafy, diagramy
diagramech, grafech a tabulkach 3
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Pracovisté Trest

Matematika 1. ro¢nik 2.roc¢nik 3. rocnik dotace hodin celkem
povinny pfedmét 1,5/47 1,5/50 0/0 3/97
Realizace odbornych kompetenci
. P Pocet
VYSTUPY A KOMPETENCE TEMATICKE CELKY hodin
1. rocnik
Zak: Operace s realnymi &isly 21
* provadi aritmetické operace s * pfirozend a celd cisla
celymi a pfirozenymi Cisly * raciondlni Cisla
* pouZiva rlzné zapisy racionalniho * redlna disla
Cisla * procento a procentova ¢ast
* zapisSe a precte Ciselny zlomek * jednoduché urokovani
* provadi aritmetické operace se * mocniny a odmocniny
zlomky a desetinnymi Cisly
* zaokrouhli desetinné ¢islo
* zndzorni realné Cislo na Ciselné ose
* urci druhou mocninu a odmocninu
Cisla pomoci kalkulatoru
* pouziva trojclenku a resi praktické
ulohy s vyuzitim procentového
poctu
Zak: Jednotky méreni a jejich prevadéni 10
* rozlisi jednotky méreni * jednotky Sl soustavy
* prevadi jednotky méreni * jednotky délky, hmotnosti, €asu,
obsahu, objemu
Zak: Procentovy pocet 4
» 74k pouziva trojélenku a resi * procento, procentova ¢ast
praktické ulohy
Zak: Planimetrie 15

uziva pojmy bod, pfimka, usecka,
rovina, Uhel

rozliSuje pravouhlé a kosouhlé
¢tyruhelniky

pocita obvod a obsah ¢tverce a
obdélniku

* zdakladni pojmy
e Ctyruhelniky
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2. rocnik

Zak: Vyrazy a jejich upravy 13
* operuje s mnohocleny * vyrazy s proménnymi
* uziva vztahy pro mocninu dvojclenu
* tesi jednoduché rovnice
* urci hodnotu vyrazu
Zak: Rovnice 6
* dosazuje Cisla do vyrazu s proménou * Feseni linearnich rovnic
* pouziva spravny algoritmus reseni * Uprava rovnic
rovnic * slovni ulohy
* provadi zkouSku spravnosti vypoctu
Zak: Funkce 12
* zapisuje uméru * pfimd a nepfima umérnost
* rozlisi graf pfimé a nepfimé
umérnosti
* posoudi, zda funkce roste ¢i klesa
Zak: Prace s daty 3
* vysvétli a vyuZije data vyjadiend tabulky, grafy, diagramy
v grafech a tabulkach
Zak: Vypocet povrchu a objemu téles 15

* urci vzdjemnou polohu bodu a
pfimek

* rozlisuje zakladni télesa

* urci povrch objem krychle, kvadru a
valce

* zakladni polohové a metrické
vlastnosti v prostoru
* télesa
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TELESNA VYCHOVA

Nazev 3koly: SOS, SOU a ZS Tredt

Adresa skoly: K Valse 1251/38, 589 01 Trest
Nazev Skolniho vzdélavaciho programu: Cukrat, cukrarska vyroba

Kod a nazev oboru vzdélavani: 29-54-E/01 Potravinarska vyroba
Dosazeny stupen vzdélavani: Sttedni vzdélani s vyu€nim listem
Délka vzdélavani: 3 roky

Forma vzdélavani: Denni studium

Platnost SVP: Od 1. 9. 2025 poéinaje 1. roénikem

Pracovisté Trest a pracovisté Cernovice maji stejnou dotaci hodin ve viech roénicich

Télesna vychova

1. roénik 2.rocnik 3. rocnik dotace hodin celkem

povinny pfedmét 2/66 2/66 2/62 6/194

Pojeti vyucovaciho predmétu

Obecné cile

V souladu s vyvojovymi predpoklady a s individualnimi zvlastnostmi zak( sméruje vyucujici
usili ucitele a ucebni ¢innost zakud v télesné vychoveé k témto cilim:

vazit si zdravi jako jedné z prvoradych hodnot a cilevédomé jej chranit, pojimat zdravi a
télesnou zdatnost jako hodnoty potiebné ke kvalitnimu prozivani zZivota;

osvojit si nové pohybové dovednosti, kultivovat sv(ij pohybovy projev a spravné drzeni
téla, usilovat o optimalni rozvoj zdravotné orientované télesné zdatnosti v pravidelné
provadénych pohybovych aktivitach;

aktivné vyhledavat prileZitosti ke zdravotné vhodnym pohybovym aktivitam;

orientovat se v zakladnich otazkach vlivu pohybovych aktivit na télesné a dusevni zdravi;
zvladat zjistovani zakladnich parametr(l télesné zdatnosti i korekci vlastniho pohybového
rezimu ve shodé se zjisténymi udaji;

osvojit si zdkladni zplsoby zjistovani svalovych dysbalanci a vyuZivat kompenzacni,
relaxacni a vyrovndvaci cviceni cilené, s ohledem na vlastni oslabeni, prevazujici zpisob
zivota a charakter pracovni zatéze (aktualné i perspektivné);

zvladnout organizaéni, hygienické a bezpecnostni navyky pfi pohybovych ¢innostech i v
nezndmém prostredi;

zvladnout zakladni prvni pomoc pfi stavech ohrozujicich Zivot;

kladné prozivat pohybovou cCinnost a vyuZivat ji k pfekonavani aktudlnich negativnich
télesnych a dusevnich stavi i jako prostfedek k dlouhodobéjsi zdravotni prevence, chapat
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pohyb jako prostiedek duSevni hygieny a wvyuzZivat jej k wvytvareni hodnotnych
meziosobnich vztah(;

= samostatné vstupovat do rlznych roli a vztahl (hraé, zavodnik, spoluhraé, protihrac,
rozhodci, organizator, divak) a upeviiovat vztahy v duchu fair play —i s pfesahem do Zivota
Skoly, rodiny.

Naznacené cile by mély na vystupu ze Skoly Ustit do pozitivniho vztahu k pravidelnym
pohybovym aktivitdm ve vlastnim dennim reZimu jako k pfirozené a nezbytné souclasti
zdravého zivotniho stylu moderniho ¢lovéka.

Charakteristika uciva

Zakladni ucivo je zadvazné pro vSechny neoslabené Zaky. Kazda z uvedenych cinnosti ma
specificky charakter a funkci. Zaci, ktefi spinili poZadavky zakladniho ugiva, prohlubuji ho
narocnéjsimi obménami, zplsoby nebo vazbami, které jsou uvadény v ramci vybérového
uciva. Vybérové ucivo tedy prohlubuje a rozsituje zdkladni ucivo, pficemz respektuje a vyuziva
podminek skoly, zajma Zakd a odborného zaméreni uditeld.

Pro zadky prvniho roc¢niku se pravidelné pfipravuji kurzy tzv. zazitkové pedagogiky, kde se
kromé jiného ve velké mire realizuji pohybové hry psychomotorické (kontaktni, motivacni),
dobrodruzné aj., jejichz cilem je spoluprace, pomoc pfi plnéni spolecného ukolu, ddle
soutézivé a bojové hry, hry pro rozvoj pohybové predstavivosti, tvorivosti a fantazie.

Pojeti vyuky

Télesna vychova je v uebnim planu zatazovana v rozsahu 2 vyucovacich hodin v tydnu u
Ctyrletého maturitniho a dvouletého ndastavbového studia a 1 vyucovaci hodiny u tfiletych
uc¢ebnich obor(. Obsah pfedmétu je koncipovan v ndvaznosti na obsah vyuky na ZS do
tematickych okruhd, v jejich ramci je pak ucivo ¢lenéno na poznatky, potfebné navyky a
pohybové ¢innosti. Obsah uciva je prostfedkem pro dosazeni cild jednotlivych etap vzdélani.
Proto neni ucivo ¢lenéno do rocnik(, ale ucitel je vybird v souladu s celkovou koncepci daného
pfedmétu, s konkrétnimi podminkami Skoly (prostorové, materialni), konkrétni Urovni zaku
(skupin, jednotlivcll), jejich prevazujicimi pohybovymi zdjmy, i vzhledem ke svému
pripadnému specidlnimu pohybovému zaméreni.

Ucitel by mél vSem zakam nabidnout k osvojeni zakladni ucivo, které vychazi ze standardu
vzdélavani. Konkrétni Groven osvojeni zavisi predevsim na individualnich predpokladech zakd.
Pro uspokojeni zajmu, dovednosti i pohybového nadani jednotlivcll, skupin, pripadné celé
tridy slouZi ucivo rozsitujici. Toto ucivo je nezavazné. Talentovani Z4aci jsou pfipravovani a
Ucastni se strfedoskolskych her mladeze a sportovnich olympiad. U zak(, ktefi maji rlizné
zdravotni problémy, je volen individualni pfistup, a to zpravidla na zakladé zdravotniho
doporuceni lékare. UcCitel ve vyssi etapé vzdélavani se musi pfi realizaci jednotlivych témat
presvédcit, do jaké miry si Zaci osvojili uCivo nizsi etapy, v pripadé potreby se k nému vratit
nebo ho vyuzit k opakovani a upeviiovani pohybovych dovednosti, k rozvoji pohybovych
schopnosti atd. Z vySe naznaceného vyplyva, Ze zarazeni rozsifujiciho uciva nebo vypusténi
nékterého namétu zakladniho uciva je v kompetenci ucitele, ktery nejlépe znd predpoklady
7akd a konkrétni podminky Skoly.
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Hodnoceni vysledkt zaku

Rozhodujici pro vzdélani je smérovani k dil¢éim a celkovym cilim a respektovani individualnich
predpoklad(i Zakd. Proto hodnoceni zak( vychdzi z diagnostiky zak(, z pozndni jejich
predpoklad(i, aktualnich moznosti, zdravotniho stavu a pohybovych zajm(. Rozhodujici pro
hodnoceni zaka je pristup k predmétu, aktivita pfi jednotlivych ¢innostech a individualni
zmény (dovednostni, vykonové, postojové).

Pf¥inos k rozvoji klicovych kompetenci
Zaci budou vedeni:

= vyjadfovat se pfimérenou odbornou terminologii;

= yvyvozovat a interpretovat zavéry na zakladé pozorovanych déj;

= vyjadfovat se a vystupovat v souladu se zasadami kultury projevu a chovani;

= efektivné se ucit a pracovat, vyhodnocovat dosazené vysledky a pokrok, pfijimat
hodnoceni svych vysledk(l a zplUsobu jedndni i ze strany jinych lidi, adekvatné na né
reagovat, prijimat radu i kritiku, pe¢ovat o své fyzické i dusevni zdravi;

= pfijimat a odpovédné plnit svéfené ukoly, aktivné se zapojovat do tymové prace,
adaptovat se na ménici se Zivotni a pracovni podminky.

Realizace priifezovych témat

Z prlfezovych témat predmét svym obsahem pfispivda zejména ktématim Obcan
v demokratické spolecnosti, Clovék a svét prdce a Clovék a digitdini svét.

Mezipfedmétové vztahy

Vyuka predmétu Télesnd vychova se mezipredmétové dopliuje s predméty Biologie a anatomie,
Suroviny a vyZiva, Ob&anskd nauka a Clovék a digitdini svét.
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Realizace odbornych kompetenci

VYSTUPY A KOMPETENCE TEMATICKE CELKY ::;‘:
1. rocnik
Zak: Organizace vyuky 4
* voli sportovni vystroj a vyzbroj * sezndmeni s uivem v TV
podle prostfedi a podminek, podle * BOZP
dané sportovni ¢innosti * pracovni podminky a sportovisté
* dodrzuje zasady bezpecénosti a * chovani a hygiena, vyznam
hygieny v pohybovych aktivitach pohybu pro zdravi
* sleduje a posuzuje sportovni aktivity * sportovni akce Skoly
a mozZnosti ve svém regionu, staté, * cvicebni Ubor
na mezinarodni Urovni
Zak: Atletika 16
* voli sportovni vystroj a vyzbroj * béZeckd abeceda
podle prosttedi a podminek, podle e strecink
dané sportovni Cinnosti * vytrvalostni béh 1500 m
* popiSe vliv fyzického a psychického * sprinty 100 m
zatizeni na lidsky organismus * skok daleky
* objasni dusledky socialné * starty
patologickych zavislosti v Zivoté * pohybova aktivita
jednotlivce, rodiny a spole¢nosti a * regenerace a relaxace
vysvétli, jak chranit svoje zdravi » odborné nazvoslovi
* vyuZiva pohybové ¢innosti pro
vSestrannou pohybovou pfipravu a
zvySovani télesné zdatnosti
Zak: Micové hry 20

prokaze dovednosti pfi poskytnuti
prvni pomoci sobé a jinym
zdlGvodni vyznam zdravého
Zivotniho stylu

dovede posoudit vliv médii a
reklamy na Zivotni styl jedince

* Basketbal — herni ¢innost
jednotlivce, dribling, dvojtakt,
nahravka na misté, v pohybu,
stfelba, utkani jako zaklad
uplatnéni hernich dovednosti v
praxi, pravidla

* Florbal — herni ¢innost
jednotlivce, ovladani hole, micku,
vedeni micku, nahrdvka forhend,
bekhend, zpracovani micku,
stfelba z mista, v pohybu,
priklepem, Svihem, hra jako
realizace hernich ¢innosti v praxi,
pravidla

* Fotbal — herni ¢innost
jednotlivce, vedeni mice,
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nahrdvka, uvolfiovani bez a s

micem, hra
Zak: Gymnastika 12
. uplatnu_Je. zak!adnl znalc_)stl o stavbé » poradova cviceni
a funkci lidského organismu . %plh
o | YNttt v,
MR P y P .p stoj na rukou, kotoul letmo
zvySovani télesné zdatnosti + hrazda po ramena — vjmyk, segin
* je schopen davat dopomoc, vpied
zacl:h(:a]nku i cvideni k * roznozka pres rlizné druhy naradi
ovlada or.npe.nzalcnl cwce:nl L * rytmicka gymnastika — pohybové,
regeneraci fyzickych a dusevnich sil kondieni a tane&ni &nnosti
s hudebnim a rytmickym
doprovodem
* zdravotni télesna vychova
* cvicebni Ubor, zachrana a
dopomoc
* vyZiva a stravovaci ndvyky
* odborné nazvoslovi
Zak: Testovani télesné zdatnosti 10
* uplatiuje zakladni znalosti o stavbé « bdh 100 m. 1500 m
a fgnkc,l Ilfjskeho organismu + skok daleky z mista
* objasni disledky socialné
o " L. * obratnost
patologickych zavislosti v Zivoté « Kliky
jednotlivce, rodiny a spole¢nosti a + hra jako zakladni hodnotici
vysvétli, jak chranit svoje zdravi prostfedek
* vyuZiva pohybové ¢innosti pro
vSestrannou pohybovou pfipravu a
zvySovani télesné zdatnosti
Zak: Turistika a sport v pfirodé 4
* vyuZiva rtzné druhy turistiky « pFiprava turistické akce
* orientace v krajiné
* orientacni béh
2. rocnik
Zak: Organizace vyuky 4
* orientuje se v zasadach zdravé . BOZP
vyZivy

* dovede rozpoznat hrozici nebezpeci
a vi, jak na né reagovat v situacich
osobniho ohrozeni a za
mimoradnych udalosti

* sportovni akce sSkoly
* chovani a hygiena
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dovede rozlisit jednani fair play od
nesportovniho jedndani

dovede uplatiovat techniku,
zaklady taktiky danych sportovnich
aktivit

* B&h 1500 m
* hod granatem
* obratnost

Zak: Atletika 16
d?vede upla'tnovat Fechnlku, , e atletickd abeceda
zak_Ia_dy taktiky danych sportovnich « sprint 200 m
aktivit o « skok vysoky, daleky
vyt,lvzllva raznych f?rem turlstlky « vytrvalostni b&h 1500 m
(pési, cyklo, vodni) a seznamuje se s + hod granatem
G PPN o
L ) * Zivotni prostredi
If?munlkUJe pfi p?hybovych , . Fivotni styl
¢innostech, dodrzuje smluvené
signaly, pouzivd odbornou
terminologii
dovede o pohybovych ¢innostech
diskutovat, analyzovat je a hodnotit
poznd chybné a spravné provadéné
¢innosti, umi analyzovat a zhodnotit
kvalitu pohybové ¢innosti nebo
vykonu
Zak: Micové hry 24
ovlada zakladni herni ¢innosti - Basketbal — pravidla herni
jednc,)tlivcle a podill’vse na tymovém systémy — zaloZenf Gtoku,
hernlm' vy!<ont{ druzstva postupny utok, rychly protiutok,
komunikuje pfi pohybovych utok a obrana v situaci 2:1, 3:2,
¢innostech, dodrzuje smluvené hra
5|gnéily, pog.iivé odbornou * Florbal — ¢innost brankare, buly,
termlnologu' o i zaloZeni utoku, postupny utok,
dovede rozlisit jednani fair play od rychly protidtok, standardni
nesportovniho jednani situace obranné, utocné, hra
uplatniuje zasady bezpecnosti pri * Fotbal —zénovd obrana, utocné a
hrach obranné standardni situace, hra v
oslabeni, presilova hra, taktika,
pravidla, rozhodovani
Zak: Upoly 8
dovede rozpoznat hrozici nebezpedi . pédy
a vi, jak na né reagovat v situacich + Uipolové hry, sebeobrana
OS.Obnv'ho o,hrozerjl aza * spoluprace s institucemi
mimoradnych udalosti
diskutuje a argumentuje o etice
v partnerskych vztazich
Zak: Testovani télesné zdatnosti 10

71




* ovlada zdkladni herni ¢innosti
jednotlivce a podili se na tymovém
hernim vykonu druzstva

* dovede rozlisit jednani fair play od
nesportovniho jedndani

* shyby

Zak: Turistika a sporty v pfirodé 4
* vyuZiva rizné druhy turistiky » pFiprava turistické akce
* orientace v krajiné
* orientacni béh
3. rocnik
Zak: Organizace vyuky 4
* dovede posoudit vliv pracovnich . BOZP
podminek a povolani na své zdravi, . Y
o A * sportovni akce Skoly
vi, jak by mohl kompenzovat jejich (. .
o o * chovani a hygiena
nezadouci dlisledky
* dovede se zapojit do organizace
turnajd a soutézi a vybere vhodna
sportovisté
* dokaZe rozhodovat, zapisovat a
sledovat vykony jednotlivc(, zna
pravidla her, soutézi
Zak: Atletika 12

* uplatiiuje zdsady sportovniho
tréninku

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

* ovladad kompenzacni cvic¢eni k
regeneraci télesnych a dusevnich sil,
i vzhledem k pozadavkim
budouciho povolani, uplatfuje
osvojené zpusoby relaxace

* dokaze zjistit uroven pohyblivosti,
ukazatele své télesné zdatnosti a
korigovat si pohybovy rezim ve
shodé se zjisténymi udaji

* zvoli vhodna cviéeni ke korekci
svého zdravotniho oslabeni a
dokaze rozlisit vhodné a nevhodné
pohybové Cinnosti vzhledem k
poruse svého zdravi

* podili se na taktice a strategii pfi
zavodech, turnajich

* vytrvalostni béh 3000 m

* prespolni béh

» Stafetovy zavod

* vrh kouli

* organizace zavod(, pravidla pfi
zavodech

* preventivni program

* zasady sportovniho tréninku
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x

dovede se zapojit do organizace
turnajd a soutézi a vybere vhodna
sportovisté

dokaze rozhodovat, zapisovat a
sledovat vykony jednotlivc(, zna
pravidla her, soutézi

hodnoti své pohybové moznosti a
dosahuje individualnich vykonu z
nabidky pohybovych aktivit
uplatiuje zasady sportovniho
tréninku

dovede uplatfiovat naucené
modelové situace k reseni
konfliktnich situaci

popiSe Ulohu statu a mistni
samospravy pfi ochrané zdravi a
ZivotU obyvatel

podili se na taktice a strategii pfi
zavodech, turnajich

Micové hry

* Basketbal — rozhodovani, osobni
a zénova obrana pod koSem, na
vlastni poloviné, standardni
situace Uto¢né, obranné, herni
kombinace, hra

* Florbal —fizeni hry, Gtok a obrana
v pocetni presile 2:1, 3:2,
presilova hra, taktika, hra

* Volejbal —horni a dolni nahrdvka,
podani spodem a vrchem, hra dle
upravenych pravidel

N«
&

dovede posoudit vliv pracovnich
podminek a povolani na své zdravi,
vi, jak by mohl kompenzovat jejich
nezadouci dlisledky

hodnoti své pohybové moznosti a
dosahuje individualnich vykonu z
nabidky pohybovych aktivit
uplatiuje zasady sportovniho
tréninku

sestavi soubory zdravotné
zamérenych cviceni, cviceni pro
télesnou a dusevni relaxaci; navrhne
kondi¢ni program osobniho rozvoje
a vyhodnoti jej

dovede pfipravit prostredky k
pldnovanym pohybovym ¢innostem
dokaze vyhledat potiebné
informace z oblasti zdravi a pohybu
oveéri uroven télesné zdatnosti a
svalové nerovnovahy

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

Posilovani

* kondicni a posilovaci cviceni v
ramci kruhového tréninku

* poradova cviceni

* zdroje informaci

* zasady sportovniho tréninku

* beseda s odborniky, diskusni
krouzky
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* zvoli vhodna cviceni ke korekci
svého zdravotniho oslabeni a
dokaze rozlisit vhodné a nevhodné
pohybové ¢innosti vzhledem k
poruse svého zdravi

N«
I
x

Testovani télesné zdatnosti 10

* béh 3000 m
* obratnost
* hod plnym mi¢em 2 kg

* dokdze rozhodovat, zapisovat a
sledovat vykony jednotlivc(, zna
pravidla her, soutézi

* Ooveéfi uroven télesné zdatnosti a
svalové nerovnovahy

* dokaze zjistit uroven pohyblivosti,
ukazatele své télesné zdatnosti a
korigovat si pohybovy rezim ve
shodé se zjisténymi udaji

Pozndmky k u¢ebnimu planu pfedmeétu télesna vychova:

1. V pfipadé zajmu zakl a vhodného pocasi bude organizovan zimni lyZarsky kurz.

V ptipadé zajmu bude v zimnim obdobi realizovana vyuka brusleni.

V pripadé vhodného pocasi bude vidy na podzim a na jare realizovan turisticky den.
V prosinci a v ¢ervnu bude v ramci projektového vyucovani realizovan sportovni den.

Pwn
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INFORMATIKA

Nazev 3koly: SOS, SOU a ZS Tredt

Adresa skoly: K Valse 1251/38, 589 01 Trest
Nazev Skolniho vzdélavaciho programu: Cukrat, cukrarskd vyroba

Kod a nazev oboru vzdélavani: 29-54-E/01 Potravinarska vyroba
Dosazeny stupen vzdélavani: Stredni vzdélani s vyu€nim listem
Délka vzdélavani: 3 roky

Forma vzdélavani: Denni studium

Platnost SVP: Od 1. 9. 2025 pocinaje 1. roénikem

Cil predmétu

Cilem predmétu je vést zaky ke schopnosti cilevédomé volit optimalni postupy pfi feseni
nejriznéjSich Zivotnich situaci, a to na zakladé jejich zkuSenosti s feSenim jednoduchych
informatickych problém.

Vyuka informatiky pfispivda k porozuméni svétu pocitacd a informacnich systém(, tim
usnadniuje aplikaci digitdlnich technologii v ostatnich oborech a rozvoj uZivatelskych
dovednosti zakd vazanych na vzdélavaci obsah daného oboru.

Charakteristika uciva

Daraz je kladen na praci s vypocetni technikou. PFi vyuce je vyuzZivdno technického a
programového vybaveni ucebny. Nové poznatky si Zak upevnuje aplikaci praktickych ukola.
samostatnému uvazovani a vybéru vhodného postupu. Urover osvojeni vysledkél vzdélavani
odpovida studijnim predpokladiim zaka Odborného ucilisté.

Cile vzdélavani v oblasti citd, postojt, hodnot a preferenci

Predmét vede zaky k tomu, aby zdkladni komunikacni dovednosti stavéli na zdkladech
tolerance vdemokratické spolecnosti. Pfi vyuce jsou rozvijeny a utvareny postoje zakl k sobé,
ke svému okoli i jinym kulturdm. Prace s prostiedky informacnich a komunikacnich technologii
ma nejen prUpravnou funkci pro odbornou slozku vzdélani, ale také patii ke vSeobecnému
vzdélani moderniho ¢lovéka.

Doporucené vyukové strategie

= hromadnd vyuka
= skupinova vyuka

= tymova prace

= problémové uceni
= samostatnd prace
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Metody vyucovani, které jsou vyuzivany:

= vyklad
= demonstrace
= diskuse

= skupinova prace zaki
= vyhledavani informaci z riznych zdroj(, jejich vyhodnoceni a jejich ovérovani
= samostudium

Hodnoceni vysledku vzdélavani

Kritéria hodnoceni vychazeji z Klasifikacniho rfadu skoly. Pro hodnoceni znalosti a dovednosti
je vyuZivano ustni i pisemné zkouseni. Zohlednuje se aktivita zdka v hodindach, plnéni zadanych
praktickych ukol(, individualni pfedpoklady a vlohy 74k, sledovani schopnosti obsluhovat PC,
vstupni a vystupni zafizeni.

Pfinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci, odbornych kompetenci a prurezovych
témat

Klicové kompetence

Zaci budou vedeni k:

praci s textem a vyhledavani a zpracovani informaci;

= pracivtymu;

= |ogickému a jazykové spravnému vyjadfovani a vystupovani v souladu se zasadami
kultury projevu a chovani;

= podpore hodnot narodni, evropské i svétové kultury, formulaci a obhajobé svych nazoru
a postoju, k toleranci k nazoriim druhych;

= vhodné komunikaci s potencidlnimi zaméstnavateli;

= pracis informacemi z rliznych zdroj nesenymi na rlznych médiich.

Priifezova témata
Clovék a digitalni svét
Zak je veden:

= kvyuzivani Internetu jako informacniho zdroje
=k vytvareni, spravovani, pfedavani a editaci soubort
=k vyuzivani prezentacnich a komunikacénich nastroju
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Obcan v demokratické spole¢nosti
Vede Zaka:

= k dodrZovani zdkonU a autorskych prav v oblasti Informacnich technologii. Ucitel dbd na
dodrZovani zasad spolecenského chovani. Zpracovavané ulohy jsou tematicky zaméreny
na oblasti rozvijejici ob¢anské a kulturni povédomi.

= k orientaci v medidlnich obsazich, kriticky je hodnotit a optimdlné vyuzivat masova média
pro své rizné potreby

Clovék a svét prace

Cilem je vedeni zdka k systematické prdci, dlslednému dodrZovani termin(, schopnosti
pracovat v kolektivu a pocitu odpovédnosti za odevzdanou praci. ZvySovat jeho cenu na trhu
prace a usnadnit jeho zapojeni do pracovniho procesu.

Vede zaka:

= Kk praci s informacemi, vyhledavani, vyhodnocovani a vyuZivani informaci
= k odpovédnému rozhodovani na zakladé vyhodnoceni ziskanych informaci
= ke spravnému pisemnému vyjadifovani pti uredni korespondenci.

Pracovisté Cernovice

dotace hodin

; 1. roénik 2.rocnik 3. rocnik
Informatika celkem

povinny predmét
1/33 1/33 1/31 3/97
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Rozpis vysledkt vzdélavani a uciva:

v . - Pocet
1. rocnik Ucivo .
hodin
Zak:
. uvede’prlklady dat ve svém okoli .(:1 Data a informace 18
ve svém oboru; uvede piiklady zdrojl o o o
dat ainformaci, vyslovuje odpovédi | ® ziskavani, vyhledavani a ukladani
na zaklade dat dat obecné¢ a v pocitaci
e rozli§i data obrazku, textu, zvuku | ® chyby v interpretacich dat
apod. dle pfipony souboru a pouziva i L
ruzné datové typy s ohledem na naroky KOd(-)VilIll 4 prenos (-lat _
na uloZeni a sdileni e velikost souboru, bity a bajty
e vlastnimi slovy popise konkrétni | ® zdznam, pienos a distribuce dat
problém, uréi, co k nému jiz vi a jaké | @ informaci v digitalni podobé&
informace bude potiebovat k jeho o
feSeni, kpopisu pouziva graficke | Modelovani
znazornéni e model jako zjednoduseni reality
e rozpozna rizné modely, které (schéma, graf, diagram, pojmova
L y ) a myslenkova mapa)
reprezentuji tutéz skute¢nost, najde
chybu v modelu a ve vlastnim modelu
chybu opravi
e pojmenuje jednotliva digitalni Digitalni technologie
zatizeni e souCasna  vypocetni  zafizeni, 15
e rozliSuje operacni systém, zakladni komponenty
predinstalované a dalsi aplikace evstupni a  vystupni zafizeni,
e cfektivné a bezpecné€ vyuziva vhodné periferie, porty
aplikace podle stanoveného cile e operacni systém, jeho funkce a
e vysvétli vyznam propojeni digitalnich | typy
zafizeni v sitich, uvede pfiklady siti e aplika¢ni software a jeho vyuziti
a rozpozna zpusob propojeni . . .
digitalnich zafizeni do pogitadové site | PT odborné Einnosti (napf.:
textovy procesor, tabulkovy
procesor, software pro tvorbu
prezentaci)
2. ro¢nik Ucivo Poiet
hodin
Bezpecnost v digitalnim prostredi
17
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® r0Zpozna podezielé chovani
digitalnich zafizeni a pozada 0
pomoc

- uvédomuje si mozna nebezpeci

a chape omezeni nutna pro
minimalizaci rizik pfi praci

s digitalnimi technologiemi, dodrzuje
fad a pravidla stanovena pro praci

s digitalnimi technologiemi, kde
pracuje, respektuje bezpecnostni
nastaveni ve svych digitalnich
zafizenich.

e zakladni prvky ochrany (napf.
aktualizace softwaru, antivir)

e sociometrické metody utokt
na uzivatele, bezpecné chovani
a nastaveni prostiedi (napf. prace

s hesly)

e digitalni identita, elektronicky
podpis, eGovernment a statni
informacni systémy

e digitalni stopa — védoma
a nevédoma, cookies a naruseni
soukromi pti vyuzivani technologii

e sledovani uzivatele, algoritmy
socialnich siti a personalizace
obsahu.

e vysvétli Ucel informacnich systém,
které pouzivd, a identifikuje jejich

Informacni systémy

e informacni  systémy vyuZzivané

: . . . ; . 16
jednotlivé (systémové) prvky a vztahy |y oboru - ugel, jeho uzivatelé  a
mezi nimi jejich opravnéni
° uréi svou uiivat’elskou rol,i e tabulka, jeji struktura — vlastni data
v 1nf0rmacn1m _systemu, k.tery (zaznamy) a Jejich typ a popis
pouziva, specifikuje svoje ¢innosti (atributy)
* pro vymezeny problém sestavi tabulku | e fazeni a filtrovani dat pfi hledani
odpovédi na polozené otazky
Y “. Pocet
3. ro¢nik Ucivo hodin
* piecte textovy nebo symbolicky zapis | yyvoj, testovani a provoz software
algoritmu a vysvétli jeho jednotlivé Névrh programu 15

kroky

e rozd¢li problém ze svého oboru na
jednotlivé casti, navrhne a popiSe
kroky k jejich feseni

e rozpozna, ze dva ruzné algoritmy
mohou vyfesit stejny problém, upravi
navrzeny postup pro obdobny problém

e ovéii spravnost jim upraveného
postupu, otestuje program, rozpozna
a opravi v ném chybu

e Vv blokov¢ orientovaném
programovacim jazyce sestavi
program, pouziva opakovani
a vétveni programu

e formulace ulohy, vstup, vystup,
podminky feSent, rozdéleni
problému na ¢asti, identifikace
opakujicich se vzorli a mist pro
rozhodovani

e rizné zapisy posloupnosti piikazii
(algoritmu) k feSeni problému z
praxe, jednotlivé kroky a jejich
navaznost

Ziaklady tvorby programu

e navrh jednoduchého a piehledného
programu

e hledani chyb ve vlastnim programu

e autorstvi a licence programu
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o efektivné a bezpecné vyuziva vhodné
aplikace podle stanoveného cile;

Digitalni technologie
e aplikacni software a jeho vyuziti pro

(v jednoduchych ptipadech) zaznamy
v tabulce

identifikuje chyby v evidovanych
datech a opravi je

potiebu a pro potieby tymu
e tvorba evidence dat

. et . oy . , 8
e vysvétli vyznam propojeni digitalnich | odborné ¢innosti (graficky
zafizeni v sitich, uvede piiklady siti | software, software pro oblast 3D
a rozpozna zpusob propojeni | technologii)
digitalnich zafizeni do pocitaCové site; | typy po&itadovych siti
e vyhledava, vklada, upravuje data pies | Informaéni systémy
uzivatelske rozhrani; fadi a filtruje | postup tvorby tabulky pro vlastni g

Pracovisté Trest

Y Y " dotace hodin
Informatika 1. ro¢nik 2.rocnik 3. rocnik celkem
povinny predmét
2/66 1/33 0/0 3/99
Realizace odbornych kompetenci

1. Roénik Utivo pocet
hodin

Zak: Data a informace 18

e uvede priklady dat ve svém
okoli a ve svého oboru; uvede
priklady zdrojl dat
a informaci; vyslovuje
odpovédi na zakladé dat

e rozliSi data obrazku, textu,
zvuku apod. dle pfipony
souboru a pouziva rizné

ziskavani, vyhledavani a ukladani
dat obecné a v pocitadi;
chyby v interpretacich dat;

Kédovani a prenos dat

velikost souboru, bity a bajty;
zaznam, prenos a distribuce dat
a informaci v digitaIni podobé;

datové typy s ohledem na Modelovani

naroky na ulozZeni a sdileni

e vlastnimi slovy popise
konkrétni problém, urci, co
k nému jiz vi a jaké informace
bude potiebovat k jeho reseni,

model jako zjednoduseni reality
(schéma, graf, diagram, pojmova
a myslenkovéd mapa);
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k popisu pouZiva grafické
znazornéni

rozpozna rlizné modely, které
reprezentuji tutéz skutecnost,
najde chybu v modelu a ve
vlastnim modelu chybu opravi

pojmenuje jednotliva digitalni
zatizeni;

rozliSuje operacni systém,
predinstalované a dalsi
aplikace;

efektivné a bezpecné vyuziva
vhodné aplikace podle
stanoveného cile;

vysvétli vyznam propojeni
digitalnich zafizeni v sitich,
uvede pfriklady siti a rozpozna
zpUsob propojeni digitalnich
zarizeni do pocitaCové sité;
rozpozna podezielé chovani
digitalnich zafizeni a pozada o
pomoc;

uvédomuje si mozna
nebezpeci a chape omezeni
nutna pro minimalizaci rizik pfi
praci s digitalnimi
technologiemi, dodrzuje fad a
pravidla stanovena pro praci
s digitalnimi technologiemi,
kde pracuje, respektuje
bezpecnostni nastaveni ve
svych digitdlnich zafizenich.

Digitalni technologie

soucasnad vypocetni zafizeni,
zakladni komponenty;

vstupni a vystupni zafizeni,
periferie, porty;

operacni systém, jeho funkce a
typy;

aplikac¢ni software a jeho vyuZiti pro
odborné Cinnosti (napft.: textovy
procesor, tabulkovy procesor,
software pro tvorbu prezentaci,
graficky software, software pro
oblast 3D technologii);

typy pocitacovych siti;

Bezpecnost v digitalnim prostiedi

zakladni prvky ochrany (napf.
aktualizace softwaru, antivir);
sociometrické metody utokl na
uzivatele, bezpecné chovani a
nastaveni prostredi (napf. prace
s hesly);

digitalni identita, elektronicky
podpis, eGovernment a statni
informacni systémy;

digitalni stopa — védoma a
nevédoma, cookies a naruseni
soukromi pti vyuzivani technologii;
sledovani uzivatele, algoritmy
socialnich siti a personalizace
obsahu.

32

7 s v

vysvétli icel informacnich
systém{, které pouziva, a
identifikuje jejich jednotlivé
(systémové) prvky a vztahy
mezi nimi;

urci svou uzivatelskou roli

v informaénim systému, ktery
pouziva, specifikuje svoje
¢innosti;

Informacni systémy
e informaéni  systémy  vyuZivané
v oboru — ucel, jeho uZivatelé a jejich
opravnéni;

tabulka, jeji struktura — vlastni data
(zdznamy) a jejich typ a popis
(atributy);

fazeni a filtrovani dat pfi hledani

odpovédi na poloZené otdzky;
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pro vymezeny problém sestavi
tabulku;

vyhledava, vkladd, upravuje
data pres uZivatelské rozhrani;
fadi a filtruje (v jednoduchych
pfipadech) zaznamy

v tabulce;

identifikuje chyby v
evidovanych datech a opravi
J&,

postup tvorby tabulky pro vlastni
potfebu a pro potreby tymu;

precte textovy nebo
symbolicky zapis algoritmu a
vysvétli jeho jednotlivé kroky
rozdéli problém ze svého
oboru na jednotlivé ¢asti,
navrhne a popiSe kroky k jejich
feseni

rozpozna, ze dva rlzné
algoritmy mohou vyresit
stejny problém; upravi
navrzeny postup pro obdobny
problém

ovéri spravnost jim
upraveného postupu, otestuje
program; rozpozna a opravi v
ném chybu

v blokové orientovaném
programovacim jazyce sestavi
program; pouziva opakovani a
vétveni programu

\Vyvoj, testovani a provoz software

Navrh programu

formulace ulohy, vstup, vystup,
podminky rfeseni; rozdéleni
problému na ¢asti, identifikace
opakujicich se vzor(i a mist pro
rozhodovani;

rGzné zdpisy posloupnosti prikazu
(algoritmu) k feSeni problému z
praxe, jednotlivé kroky a jejich
navaznost;

Zaklady tvorby programu

navrh jednoduchého a prehledného
programu;

hledani chyb ve vlastnim

programu;

autorstvi a licence programu;

_ v Pocet
Rocnik Ucivo hodin
Digitalni technologie 9

pojmenuje jednotliva digitalni
zarizeni;

rozliSuje operacni systém,
predinstalované a dalsi
aplikace;

efektivné a bezpeéné vyuziva
vhodné aplikace podle
stanoveného cile;

vstupni a vystupni zafizeni,
periferie, porty;

aplikacni software a jeho vyuziti pro
odborné ¢innosti (napft.: textovy
procesor, tabulkovy procesor,
software pro tvorbu prezentaci,
graficky software, software pro
oblast 3D technologii);

vysvétli ucel informacnich
systémd, které pouziva, a
identifikuje jejich jednotlivé

Informacni systémy

16
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(systémové) prvky a vztahy
mezi nimi;

urci svou uzivatelskou roli

v informacnim systému, ktery
pouziva, specifikuje svoje
¢innosti;

pro vymezeny problém sestavi
tabulku;

vyhledava, vkladd, upravuje
data pres uZivatelské rozhrani;
fadi a filtruje (v jednoduchych
pfipadech) zdznamy

v tabulce;

identifikuje chyby v
evidovanych datech a opravi
J&;

informacni  systémy  vyuZivané
v oboru — ucel, jeho uzivatelé a jejich
opravnéni;

tabulka, jeji struktura — vlastni data
(zdznamy) a jejich typ a popis
(atributy);

fazeni a filtrovani dat pfi hledani
odpovédi na polozené otdzky;
tvorba evidence dat;

precte textovy nebo
symbolicky zapis algoritmu a
vysvétli jeho jednotlivé kroky
rozdéli problém ze svého
oboru na jednotlivé ¢asti,
navrhne a popiSe kroky k jejich
feSeni

rozpoznd, ze dva rzné
algoritmy mohou vyresit
stejny problém; upravi
navrzeny postup pro obdobny
problém

ovéfi spravnost jim
upraveného postupu, otestuje
program; rozpozna a opravi

v ném chybu

v blokové orientovaném
programovacim jazyce sestavi
program; pouziva opakovani a
vétveni programu

\Vyvoj, testovani a provoz software 7

Navrh programu

Zaklady tvorby programu

formulace ulohy, vstup, vystup,
podminky rfeseni; rozdéleni
problému na ¢asti, identifikace
opakujicich se vzor(i a mist pro
rozhodovani;

razné zapisy posloupnosti prikazu
(algoritmu) k reSeni problému z
praxe, jednotlivé kroky a jejich
navaznost;

navrh jednoduchého a prehledného
programu;

hledani chyb ve vlastnim

programu;

autorstvi a licence programu;
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SUROVINY

Nazev 3koly: SOS, SOU a ZS Tredt

Adresa skoly: K Valse 1251/38, 589 01 Trest
Nazev Skolniho vzdélavaciho programu: Cukrat, cukrarska vyroba

Kod a nazev oboru vzdélavani: 29-54-E/01 Potravinarska vyroba
Dosazeny stupen vzdélavani: Sttedni vzdélani s vyu€nim listem
Délka vzdélavani: 3 roky

Forma vzdélavani: Denni studium

Platnost SVP: Od 1. 9. 2025 pocinaje 1. roénikem

Cil predmétu

Cilem predmétu je poskytnout Zakim uceleny soubor poznatk(i o zakladnich surovinach,
pomocnych latkach a pfisadach pouZivanych v cukrarské vyrobé, o jejich plavodu, sloZeni,
vlastnostech a poufZiti, o zdsadach spravného osetfovani a skladovani potravin. Predmét vede
zaky k pochopeni vyznamu racionalni vyZivy pro zdravi ¢lovéka.

Obsah predmétu usiluje o to, aby Zaci ziskané védomosti vyuzZili v odbornych pfedmeétech,
zejména v technologii a odborném vycviku, pfi vybéru vhodnych surovin pro dany vyrobek a
zvolenou technologii jeho vyroby, ddle pfi senzorickém hodnoceni a uréovani optimalnich
podminek skladovani surovin.

Charakteristika uciva

Ucivo je propojeno s predméty Technologie a Odborny vycvik. Zaméruje se na tematické celky,
které souviseji s fyziologii vyzivy, hygienickymi predpisy a nejdllezitéjSimi surovinami
pouzivanymi v cukrarské vyrobé a jejich vyznamem pro technologii vyroby. Do vyuky jsou
zafazeny také nové suroviny, jejich sloZeni a technologicky vyznam, a suroviny dUlezité pro
zdravou vyzZivu.

Cile vzdélavani v oblasti citd, postoju, hodnot a preferenci

= vyuka smérfuje k tomu, aby si Zaci vazili zdravi a materidlnich hodnot s ohledem na Zivotni
prostredi

Doporucené vyukové strategie

= hromadnd vyuka
= skupinova vyuka
= tymova prace

= samostatnd prace

Metody vyucovani, které jsou vyuzivany:

= vyyklad
= demonstrace
= diskuse

= vyhledavaniinformaci z rznych zdrojd, jejich vyhodnoceni a ovérovani
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Hodnoceni vysledkt vzdélavani

je v souladu s Klasifika¢nim radem, ktery je soucdsti Skolniho radu

uroven ziskanych védomosti

hodnoceni odborné spravnosti - vyjadfovacich schopnosti a Ustniho projevu, pisemnych

praci

dale je hodnocena samostatnost v mysleni, aktivita pfi vyucovani, psani pozndmek a

Uprava sesitl

spoluprdce s vyucujicim, pile, snaha a zdjem o uceni
vysledky prace zaku jsou klasifikovany ucitelem a je zde uplatnéno hodnoceni spoluzaky

i sebehodnoceni

Pracovisté Cernovice

Suroviny 1. ro¢nik 2.rocnik 3. rocnik dotace hodin celkem
povinny pfedmét 2/66 2/66 2/62 6/194
Rozpis vysledkl vzdélavani a uciva: 1. rocnik
, iz oz s .. pocet
Vysledky vzdélavani Ucivo hodin

N«

objasni ukoly potravinarského
pramyslu

vyjmenuje a charakterizuje
jednotliva odvétvi potravinarského
pramyslu

uvede priklady surovin rostlinného
a Zivocisného puvodu

popiSe rozdéleni pozivatin, objasni
vyznam a rozdil mezi potravinami,
pochutinami a napoji

rozdéli a charakterizuje pochutiny,
jejich vlastnosti a vyznam

popise sloZeni potravin, vyjmenuje
jednotlivé Ziviny, jejich
charakteristické vlastnosti, vyznam
a funkci

uvede priklady cizorodych latek

v potravinach, zplsoby
kontaminace a vliv na zdravi
Clovéka

SloZeni a vlastnosti potravin

potravinarsky priimysl, rozdéleni
suroviny rostlinného a zZivocisného
plvodu

rozdéleni pozivatin — potraviny,
pochutiny, ndpoje

chemické sloZeni potravin a
vlastnosti Zivin

cizorodé latky, kontaminanty

10
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uvede vyznam racionalni vyZivy a
zasady spravné vyzivy

Zaklady vyzivy

e R = zdsady racionalni vyZivy 8
vysvetli pojem vyzivova hodnota = biologicka a energeticka hodnota
potravin a rozdil mezi biologickou potravin
a energetickou hodnotou potravin | vyZivova doporugeni
vyimenuje zakladni vyzivova = druhy vysivy, lécebnd vyZiva
doporuce.nl o o = alimentarni nakazy
charakterizuje jednotlivé druhy
vyZivy, vysvétli vyznam spravné
vyZivy a dUsledek nespravnych
stravovacich navykd
na pfikladu objasni vyznam
|éCebné vyzZivy, druhy diet
vysvétli moznost vzniku ndkazy
z potravin, jeji nebezpeci a
prevenci
vyjmenuje Ziviny a vysvétli jejich Metabolismus Zivin
vyzn,iam pr(? cIove!<a, , = |atky nezbytné pro vyzZivu 10
poPlse schéma tl’.aVI,CI soustavy, organizmu
zpuso.b ’mechz?nlck’eho a = travici soustava, fyziologie traveni
chemlckeho .travenl,. . = jednotlivé faze a vyznam
charakterizuje funkci enzyma a metabolismu 3ivin
uvede pfriklady
objasni princip traveni a
vstiebavani Zivin a vylucovani
zbytk( potravin
rozdéli normy a vysvétli, co je Jakostni znaky surovin, skladovani a 7

jejich obsahem

provadi senzorické hodnoceni
surovin a vyjmenuje faktory
ovliviujici jejich jakost
charakterizuje posuzovani jakosti
pomoci jednoduchych pfistroja a
pomlcek

vyjmenuje pficiny znehodnocovani
potravin

vyjmenuje zdsady skladovani
raznych druhl potravinarskych
surovin

pfijima, tridi a uskladriiuje suroviny
s ohledem na jejich trvanlivost a
objasni vyuzitelnost v konkrétnim
potravinarském odvétvi

vysvétli vyznam konzervovani,

oSetfovani surovin a

konzervace

vyrobkdi,

= jakostni normy

= zpUsoby zjistovani jakosti

= pfi¢iny znehodnocovani surovin a
vyrobku

= zasady spravného skladovani
surovin a vyrobku

= konzervace potravin
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popise zplsoby konzervace
surovin

charakterizuje sacharidy z hlediska | Sladidla 10
vznlkvul . . i = pfirodni sladidla

rozdéli a vyjmenuje sacharidy o charakteristika

podle chemického slozeni o vlastnosti

uvede vlastnosti sacharidu o rozdsleni

struné popise vyrobu Fepného | rozdéleni sacharid

cukru . o = princip vyroby fepného cukru
uve(five prilklady p,Ol,JZ't' cukru. | = druhy konzumniho cukru a jejich
popiSe, jak vznikd med a jakymi pouziti

zp.usoby!ej 2|skavame = vyznam, vlastnosti, sloZeni a
vyjmenuje vlastnosti medu druhy medu

uvede chemické sloZeni a objasni | uméls sladidla

vyznam medu z hlediska stravovani o vyznam

a poutZiti v potravinarstvi o charakteristika

vyjmenuje druhy medu o druhy

charakterizuje uméla sladidla

vysvétli jejich vyznam pouziti v

cukrarské vyrobé

uvede pfriklady pouziti sladidel v CV

charakterizuje obiloviny z hlediska | Obiloviny 7
vy?c.kytu a' vyuziti o = charakteristika obilovin a vyznam
vyjmenun? drur']y obﬂcevm = druhy obilovin, chemické slozeni a
charakterizuje jednotlivé druhy, vyugiti

uvede vyznam i = skladovani, jakost a vada obili
popiSe sloZzeni obilky

popise zplsoby skladovani obilnin

uvede zpUsoby hodnoceni,

provede senzorické hodnoceni a

popiSe vady

uvede priklady pouZziti jednotlivych

druh( obilovin v CV

popiSe vyznam Mouka 8

vysvétli princip vyroby mouky
vyjmenuje druhy mouky

uvede jejich vlastnosti,
charakteristické znaky a chemické
slozeni

uvede zpUsoby hodnoceni,
provede senzorické hodnoceni a
popise vady

uvede zdsady skladovani a
predchazeni nezddoucim zméndm

charakteristika mouky a jeji
vyznam

princip vyroby mouky

druhy mouky, jejich chemické
sloZzeni a charakteristika
hodnoceni jakosti mouky
skladovani mouky, vady a skldci
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uvede priklady poufZiti jednotlivych
druhlG v CV

vyjmenuje druhy Skrobd, popise
jejich vlastnosti, zpUsoby
skladovani, vyznam a vyuziti
vysvétli princip vyroby Skrobu
vysvétli co je modifikovany Skrob
uvede jakymi zpGsoby jej Ize
vyrobit a jakymi vlastnostmi se lisi
vysvétli zasady skladovani
vysvétli co je Skrobovy sirup
uvede jeho chemické sloZeni
vyjmenuje z ¢eho se vyrabi a
stru¢né popise vyrobni postup
uvede priklady pouZziti jednotlivych
druhl v CV

Skroby

= druhy, vlastnosti a vyznam Skrobu
= vyuZiti a skladovani Skrob(

= princip vyroby Skrobu

= modifikovany Skrob

= Skrobovy sirup

Rozpis vysledkl vzdélavani a uciva: 2. ro¢nik
, wrzox s .. pocet
Vysledky vzdélavani Ucivo hodin
Vejce 12

popise vlastnosti, zpUsob skladovani,
vyznam a vyuZiti v cukrarské vyrobé
uvede chemickeé sloZeni a obsah Zivin
v bilku a ve Zloutku

vyjmenuje trzni druhy vajec a vysvétli
pravidla a zpUsoby jejich oznacovani
objasni vyznam dodrzovani hygieny
pfi skladovani vajec a praci s vejci
vyjmenuje a stru¢né popise zplsoby
konzervovani vajec

uvede zpUsoby hodnoceni, provede
senzorické hodnoceni a popiSe vady
uvede priklady pouziti vajec v CV

= chemické sloZeni vajec, jejich
charakteristika a vyznam vajec
v cukrarské vyrobé

= jakostni znaky vajec, zplGsoby
zjistovani jakosti, tridéni

= zpUsoby uchovani vajec
= vady vajec

sireni infekce

= skladovani vajec a doba trvanlivosti

= nakazy z vajec, zplisoby zamezeni
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charakterizuje mléko z hlediska vyzivy
vyjmenuje jednotlivé Ziviny a uvede
trzni druhy mléka

vyjmenuje a stru¢né popise zplsoby
konzervovani mléka

uvede zdsady skladovani a
predchazeni nezddoucim zméndm
uvede priklady pouziti mléka

v cukrarské vyrobé

charakterizuje smetanu z hlediska
chemického slozeni a vyuziti

v cukrarské vyrobé

popiSe postup pfi vyrobé smetany
uvede trzni druhy smetany a zasady
pfi jejim skladovani

uvede priklady vyuZziti smetany
charakterizuje tvaroh z hlediska
chemického sloZeni a vyuziti

v cukrarské vyrobé

popiSe postup pfi vyrobé sladkého a
kyselého tvarohu

uvede trzni druhy tvarohu a priklady
vyuziti tvarohu v cukrarské vyrobé
rozdéli syry dle vyroby a poufziti
uvede zasady skladovani a uchovavani

Miéko a mlééné vyrobky

mléko — charakteristika a vyznam

z hlediska vyzivy

druhy a chemické sloZzeni mléka
Uprava, oSetreni a skladovani mléka
vady mléka a faktory ovliviujici jakost
mléka

vyroba smetany

druhy a sloZzeni smetany

oSetfovani a skladovani smetany
pouziti smetany v cukrarské vyrobé
maslo — princip vyroby,
charakteristika, druhy a vyuziti

v cukrarské vyrobé

tvaroh — princip vyroby,
charakteristika, druhy a vyuziti

v cukrarské vyrobé

syry — princip vyroby, zakladni
rozdéleni a charakteristika

12
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charakterizuje tuky

uvede rozdily mezi rostlinnymi a
ZivociSnymi tuky z hlediska slozeni a
vyZivy

popiSe postup pfi vyrobé rostlinnych
oleju

vyjmenuje druhy rostlinnych oleju a
priklady pouZziti v cukrarské vyrobé
vyjmenuje Zivocisné tuky

popiSe postup pfi vyrobé masla
uvede druhy masla a jeho chemické
slozeni

uvede priklady pouziti masla

v cukrarské vyrobé

struc¢né popise ziskdvani sadla a loje a
jejich upravu

charakterizuje rybi tuky a jejich
vyznam ve vyZivé a uplatnéniv
potravinarstvi

charakterizuje ztuzeny pokrmovy tuk
a struc¢né popise postup pfi jeho
vyrobé

uvede pfiklady pouZiti ztuzenych tuk(
v cukrarské vyrobé

popiSe postup pfi vyrobé margarinu
uvede zasady skladovani tukl a
predchazeni nezddoucim zméndm
vysvétli co je Zluknuti tukd a jak

k nému dochazi

Tuky

vyznam, rozdéleni, slozeni a
konzistence tuku

rostlinné tuky

Zivocisné tuky

princip vyroby tukd

pramyslové vyrabéné tuky, jejich
vyuZziti cukrarské vyrobé
skladovani tuk

vady tukd, zZluknuti

pouziti tukd v cukrarské vyrobé

12

charakterizuje ovoce z hlediska vyZivy
a vyuziti v cukrarské vyrobé

rozdéli ovoce dle druh(

uvede chemické sloZeni ovoce
vyjmenuje a charakterizuje zplsoby
konzervovani ovoce

vyjmenuje ovocné vyrobky

uvede priklady pouZiti ovoce a
ovocnych vyrobk( v cukrarské vyrobé

Ovoce a vyrobky z ovoce

charakteristika, rozdéleni a druhy
ovoce

zpusoby konzervace ovoce

ovocné vyrobky

vyznam ovoce a vyrobku z ovoce pro
vyZivu, jejich vyuZiti v cukrarské
vyrobé

10
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charakterizuje jddroviny a olejnatd Jadroviny a olejnata semena 10

mena z hlediska vyZziv .« ., .
>€ de”I'a"d ec! SKa »II ) yt' = druhy, sloZeni a vyznam jadrovin a
rozdéli jadroviny a olejnata semena .

) g y J olejnatych semen
dle druhu (s . .
de chemické slozeni idrovi = skladovani jadrovin a olejnatych

uvede chemické sloZeni jadrovin - iyl

. R ) o ) semen a pouZiti v cukrarské vyrobé
vyjmenuje zdsady skladovani jddrovin
a olejnatych semen a predchazeni
nezddoucim zméndm
uvede priklady pouZziti jadrovin a
olejnatych semen cukrarské vyrobé
charakterizuje kakaovnik a kakaové Kakao a ¢okolada 10

boby

popiSe Upravu kakaovych bob
fermentaci, vysvétli, proc¢ se provadi
uvede sloZeni kakaovych bobu
popiSe vyrobu zakladni kakaové
hmoty

popiSe vyrobu kakaového masla a
kakaového prasku

vyjmenuje druhy ¢okolad

uvede zakladni suroviny pro vyrobu
¢okoldd

popise jednotlivé faze pfi vyrobé
cokolady

uvede priklady pouZiti Cokolddy a
kakaa v cukrarské vyrobé
charakterizuje tukové polevy a jejich
vyznam a pouziti v cukrarské vyrobé

péstovan, druhy, sloZeni a Uprava
kakaovych bobU

vyroba zakladni kakaové hmoty
vyroba kakaového prasku

druhy a sloZeni ¢okolady

vyroba cokolady

vyznam a pouziti ¢okolddy v cukrarské
vyrobé

cukrarska kakaova poleva

ledova a tukova poleva
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Rozpis vysledktl vzdélavani a uciva:

SUROVINY 3. ro¢nik (Cernovice)

prostfedkl v cukrarské vyrobé

= vyjmenuje druhy Zelirovacich latek
pouzivanych v cukrarské vyrobé

= vysvétli vyuZziti Zelirovacich
prostfedkd, uvede jejich vyhody

= druhy a vlastnosti Zelirovacich
prostredku

= pouziti Zelirovacich prostfedku
v cukrarské vyrobé

, wizoz s v pocet
Vysledky vzdélavani Ucivo hodin
Zak: Pochutiny 5
= charakterizuje pochutiny z hlediska = povzbuzujici pochutiny — kava, ¢aj,
vyZivy kakao
= rozdéli pochutiny dle zplisobu pouziti | = koreni—vyznam a druhy
= popiSe Upravu kavovych plod = korenici pfipravky
fermentaci, vysvétli, proc se
fermentace provadi
= popiSe sloZzeni a pouZiti kavy
= popiSe prazeni kavy
= uvede priklady pouziti kavy
v cukrarské vyrobé
= charakterizuje ¢ajovnik
= vyjmenuje druhy ¢aje
= charakterizuje koteni, uvede hlavni
dlvody jeho pouZiti v cukrarské
vyrobé
= vyjmenuje druhy koteni
= vyjmenuje druhy octa
= strucné popiSe vyrobu octa
= uvede priklady pouZiti octa
v cukrarské vyrobé
= charakterizuje jednotlivé skupiny Napoje 8
na.pOJu ) o = druhy nealkoholickych napojt
= Vy,jm('EPUJe druhy nealkoholickych = druhy alkoholickych ndpojd
napoju
= strucné popiSe vyrobu piva, vina,
zakladnich lihovin
= uvede priklady pouziti vin v cukrarské
vyrobé
* uvede vyznam pouzivani zelirovacich | Zelirovaci prostredky 6
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rozlisi a charakterizuje druhy kypficich | Kypfici prostiedky 11
progtFeldkﬁ a rozdily ve zplsobu = pFirodni kypFici prostredky

kyprtveml o o o drozdi, vlastnosti, princip

VYSVEt.h p,rlnup fyv2|k:f1ln|ho a vyroby, zpisoby pousiti

b|olog|cke.ho_ kyprevnll = chemické kypf¥ici prostiedky

charakterizuje drozdi

popiSe vyrobu drozdi

uvede vady drozdi a podminky pro

skladovani

uvede priklady pouziti drozdi

v cukrarské vyrobé

vyjmenuje chemické kypfici

prostiedky

uvede priklady pouziti chemickych

kypfidel v cukrarské vyrobé

vysveétli vyuZziti kypficich latek, uvede

jejich vyhody

charakterizuje druhy novych surovin, | Nové druhy surovin 10

uvede vyznamné zastupce a jejich
pouziti v cukrarské vyrobé

zdlGvodni pouziti novych druh( surovin
s ohledem na technologicky postup
uvede vyhody pouZivani
rychloslehacich pfipravk( a moucnych
smési

vyjmenuje smési na vyrobu naplni a
ozdob

vyjmenuje druhy zmrzlinovych smési
vysvétli funkci a pouziti emulgatorl a
stabilizator( v cukrarské vyrobé
vysvétli vyznam fortifikace
cukrarskych

vysvétli vyuZiti novych druhl surovin,
uvede jejich vyhody

rychloslehaci prostfedky

= surovinové smési a pfipravky na
vyrobu polotovar(i a vyrobk(

= zmrzlinové ptipravky

= stabilizatory

= emulgatory

= ostatni vyvojové suroviny
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vysvétli vyrobé

charakterizuje kyselinu citrénovou a
vinnou

popise zplsob jejich ziskavani
uvede jejich vlastnosti a ptiklady
pouZiti v cukrarské vyrobé a v
potravinarstvi

vyjmenuje, strucné charakterizuje a
uvede priklady pouziti konzervacnich
latek v cukrarské vyrobé

vysvétli vyuziti, uvede jejich vyhody

Chemické latky pouZivané v cukrarské
vyrobé

= druhy chemickych latek

= yyznam

= poufZiti

vyjmenuje pfirodni barviva

popisSe syntetickd barviva

uvede priklady cukrarskych vyrobki

s pouzitim potravinarského barviva
vysveétli vyuZziti potravinarskych barviv,
uvede jejich vyhody

Potravinarska barviva

= pfirodni barviva
= synteticka barviva

popiSe vyznam obal(l a charakterizuje
druhy oball pouZivané zejména

v cukrarské vyrobé

voli vhodné obalové materialy podle
druhu vyrobku

ma prehled o novych druzich
obalovych materialQ

vysvétli vyuziti obalovych materidld,
uvede jejich vyhody

Obalové materialy

= vyznam, druhy a charakteristika
obalovych materialQ

= poufZiti obalovych material(i
v cukrarské vyrobé

= nové druhy obalovych materidl{

souhrnnym opakovanim ziskava
védomosti potiebné pro uspésné
vykonani zavérecné zkousky ve
zvolené profesi cukrarské prace

Upevinovani ziskanych védomosti a
teoreticka pfiprava k zavérecnym
zkouskam

= slozeni a vlastnosti potravin, zaklady
vyZivy

= sladidla

= obiloviny, mouka, Skroby

= vejce, mléko, mlécné vyrobky

= tuky, kakao a ¢okolada

= ovoce, jadroviny, olejnata semena
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Pracovisté Trest

Suroviny 1. ro¢nik 2. rocnik 3. rocnik dotace hodin celkem
povinny pfedmét 2/66 3/99 1/31 6/196
Rozpis vysledkl vzdélavani a uéiva: 1. rocnik
SUROVINY - 1. ro¢nik — pracovisté Trest
. iz oz v pocet
Vysledky vzdélavani Ucivo hodin

N«

objasni ukoly potravinarského
pramyslu

vyjmenuje a charakterizuje
jednotliva odvétvi potravinarského
pramyslu

uvede pfiklady surovin rostlinného
a Zivocisného puvodu

popiSe rozdéleni poZivatin, objasni
vyznam a rozdil mezi potravinami,
pochutinami a napoji

rozdéli a charakterizuje pochutiny,
jejich vlastnosti a vyznam

popise sloZeni potravin, vyjmenuje
jednotlivé Ziviny, jejich
charakteristické vlastnosti, vyznam
a funkci

uvede priklady cizorodych latek

v potravinach, zplsoby
kontaminace a vliv na zdravi
Clovéka

SloZeni a vlastnosti potravin

potravinarsky pramysl, rozdéleni
suroviny rostlinného a ZivociSného
pGvodu

rozdéleni poZivatin — potraviny,
pochutiny, ndpoje

chemické sloZeni potravin a
vlastnosti Zivin

cizorodé latky, kontaminanty

10
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uvede vyznam racionalni vyZivy a Zaklady vyzivy 8
zasacilylspra_lvne v,yvzilvy , = zdasady racionalni vyZivy

vysvetli pojem vyzivova hodnota = biologicka a energeticka hodnota
potravin a rozdil mezi biologickou potravin

a ene_rgetlckou hodnotou = vyfivovs doporugeni

potravin = druhy wyivy, lé¢ebna vyiva

vyjmentue lzakladnl vyZivova = alimentarni nékazy

doporuceni

charakterizuje jednotlivé druhy

vyZivy, vysvétli vyznam spravné

vyzivy a dUsledek nespravnych

stravovacich navyku

na pfikladu objasni vyznam

|éCebné vyzZivy, druhy diet

vysvétli moznost vzniku ndkazy

z potravin, jeji nebezpeci a

prevenci

vyjmenuje Ziviny a vysvétli jejich Metabolismus Zivin 10
vyzn,iam pr(? cIove!<a, , = |atky nezbytné pro vyzivu

poPlse schéma t.ra\{lu soustavy, organizmu

zpuso.b rrjechaljncke,ho a » travici soustava, fyziologie traveni
chemlckeho .travenl,. . » jednotlivé faze a vyznam

charakterizuje funkci enzyma a metabolismu 3ivin

uvede priklady

objasni princip traveni a

vstiebavani Zivin a vyluovani

zbytk( potravin

rozdéli normy a vysvétli, co je Jakostni znaky surovin, skladovani a 7

jejich

obsahem

provadi senzorické hodnoceni
surovin a vyjmenuje faktory
ovliviujici jejich jakost
charakterizuje posuzovani jakosti
pomoci jednoduchych pfistroja a
pomlcek

vyjmenuje pficiny znehodnocovani
potravin

vyjmenuje zdsady skladovani
raznych druh( potravinarskych
surovin

pfijima, tfidi a uskladiiuje suroviny
s ohledem na jejich trvanlivost a
objasni vyuzitelnost v konkrétnim
potravinarském odvétvi

osSetfovani

surovin a vyrobkd,

konzervace

jakostni normy

zpUsoby zjistovani jakosti

pfi¢iny znehodnocovani surovin a
vyrobk{

zasady  spravného
surovin a vyrobki
konzervace potravin

skladovani
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vysvétli vyznam konzervovani, Sladidla 10
popiSe zpusoby konzervace surovin | piirodni sladidla:

charakterizuje sacharidy z hlediska o charakteristika

vznlkvul . ) . o vlastnosti a rozdéleni
rozdéli a vyjmenuje sacharidy | rozdéleni sacharid

podle chemlcke_hO sIoze_nlo = princip vyroby fepného cukru
“"e‘i'e )/Iastnc?vstl sa?harlduv ) = druhy konzumniho cukru a jejich
stru¢né popiSe vyrobu fepného pouiti

cukru . o = vyznam, vlastnosti, sloZeni a druhy
uvede priklady pouziti cukru v medu

cukrarské vyrobé s umélé sladidla

poPiée, jak vznika med a jakymi o vyznam,

zp_usoby!ej mskavame o charakteristika a druhy
vyjmenuje vlastnosti medu

uvede chemické sloZeni a objasni

vyznam medu z hlediska stravovani

a poutziti v potravinarstvi

vyjmenuje druhy medu

charakterizuje uméla sladidla

vysvétli jejich vyznam poufZiti v

cukrarské vyrobé

uvede priklady poufziti sladidel v

cukrarské vyrobé

charakterizuje obiloviny z hlediska | Obiloviny 7
vy?c.kytu a' vyuziti o = charakteristika obilovin a vyznam
VyjmeHUJF'_’ druf'ly ObI|C?VII’l = druhy obilovin, chemické slozeni a
charakterizuje jednotlivé druhy, vyugiti

uvede vyznam . = skladovani, jakost a vady obili
popiSe sloZzeni obilky

popise zplsoby skladovani obilnin

uvede priklady pouZziti jednotlivych

druh( obilovin v cukrarské vyrobé

popiSe vyznam Mouka 8

vysvétli princip vyroby mouky
vyjmenuje druhy mouky

uvede jejich vlastnosti,
charakteristické znaky a chemické
slozeni

uvede zpUsoby hodnoceni,
provede senzorické hodnoceni a
popise vady

uvede zdsady skladovani a
predchazeni nezddoucim zméndm

charakteristika
vyznam
princip vyroby mouky
druhy mouky, jejich
sloZeni a charakteristika
hodnoceni jakosti mouky
skladovani mouky, vady a skldci

mouky a jeji

chemické
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= uvede priklady pouZziti mouky v
cukrarské vyrobé

= vyjmenuje druhy Skrob(, popise
jejich vlastnosti, zplsoby
skladovani, vyznam a vyuziti

= vysvétli princip vyroby Skrobu

= vysvétli co je modifikovany Skrob

= uvede jakymi zpUsoby jej Ize
vyrobit a jakymi vlastnostmi se lisi

= vysvétli zdsady skladovani

= vysvétli co je Skrobovy sirup

= uvede jeho chemické sloZeni

= vyjmenuje z ¢eho se vyrabi a
struc¢né popiSe vyrobni postup

= uvede priklady pouZiti Skrobl v
cukrarské vyrobé

Skroby

druhy, vlastnosti a vyznam Skrobu
vyuziti a skladovani Skrob(
princip vyroby Skrobu
modifikovany Skrob

Skrobovy sirup

Rozpis vysledkl vzdélavani a uciva: 2. rocnik

SUROVINY - 2. ro¢nik — pracovisté Trest

Vysledky vzdélavani

Ucivo

pocet
hodin

NK¢
[JN
x

popise vlastnosti, zptsob skladovani,

vyznam a vyuziti v cukrarské vyrobé

= uvede chemické sloZeni a obsah Zivin
v bilku a ve Zloutku

= vyjmenuje trzni druhy vajec a
vysvétli pravidla a zpUsoby jejich
oznacovani

= objasni vyznam dodrZovani hygieny
pfi skladovani vajec a préci s vejci

= vyjmenuje a stru¢né popiSe zpusoby
konzervovani vajec

= uvede zplsoby hodnoceni, provede
senzorické hodnoceni a popiSe vady

= uvede pfiklady pouziti vajec

cukrarské vyrobé

Vv

= Vejce

= chemické sloZeni vajec, jejich
charakteristika a vyznam vajec
v cukrarské vyrobé

= jakostni znaky vajec, zplsoby
zjistovani jakosti, tfidéni

= skladovani vajec a doba trvanlivosti

= zplsoby uchovani vajec

= vady vajec

= nakazy z vajec, zplsoby zamezeni
Sifreni infekce

12
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charakterizuje mléko z hlediska vyzivy
vyjmenuje jednotlivé Ziviny a uvede
trzni druhy mléka

vyjmenuje a stru¢né popise zplsoby
konzervovani mléka

uvede zdsady skladovani a
predchazeni nezddoucim zméndm
uvede priklady pouziti mléka

v cukrarské vyrobé

charakterizuje smetanu z hlediska
chemického slozeni a vyuziti

v cukrarské vyrobé

popiSe postup pfi vyrobé smetany
uvede trzni druhy smetany a zasady
pfi jejim skladovani

uvede pfiklady vyuZiti smetany v CV
charakterizuje tvaroh z hlediska
chemického sloZeni a vyuziti

v cukrarské vyrobé

popiSe postup pfi vyrobé sladkého a
kyselého tvarohu

uvede trzni druhy tvarohu a priklady
vyuziti tvarohu v cukrarské vyrobé
rozdéli syry dle vyroby a poufziti
uvede zasady skladovani a uchovavani

Miéko a mlééné vyrobky

mléko — charakteristika a vyznam
z hlediska vyzivy

druhy a chemické sloZzeni mléka
Uprava, oSetreni a skladovani mléka
vady mléka a faktory ovliviujici jakost
mléka

vyroba smetany

druhy a sloZzeni smetany

oSetfovani a skladovani smetany
pouziti smetany v cukrarské vyrobé
maslo — princip vyroby,
charakteristika, druhy a vyuziti

v cukrarské vyrobé

tvaroh — princip vyroby,
charakteristika, druhy a vyuziti

v cukrarské vyrobé

syry — princip vyroby, zakladni
rozdéleni a charakteristika

12
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charakterizuje tuky

uvede rozdily mezi rostlinnymi a
ZivociSnymi tuky z hlediska slozeni a
vyZivy

popiSe postup pfi vyrobé rostlinnych
oleju

vyjmenuje druhy rostlinnych olejd
uvede priklady pouziti v cukrarské
vyrobé

vyjmenuje Zivocisné tuky

popiSe postup pfi vyrobé masla
uvede druhy masla a jeho chemické
slozeni

uvede priklady pouziti masla

v cukrarské vyrobé

struc¢né popise ziskdvani sadla a loje a
jejich upravu

charakterizuje rybi tuky a jejich
vyznam ve vyZivé a uplatnéniv
potravinarstvi

charakterizuje ztuzeny pokrmovy tuk
a struc¢né popise postup pfi jeho
vyrobé

uvede pfriklady pouZiti ztuzenych tuk(
v cukrarské vyrobé

popiSe postup pri vyrobé margarin(
uvede zasady skladovani tukl a
predchazeni nezddoucim zméndm
vysvétli co je Zluknuti tuk( a jeho
priciny

Tuky

vyznam, rozdéleni, slozeni a
konzistence tuku

rostlinné tuky

Zivocisné tuky

princip vyroby tukd

pramyslové vyrabéné tuky, jejich
vyuZziti cukrarské vyrobé
skladovani tuk

vady tukd, zZluknuti

pouziti tukd v cukrarské vyrobé

12

charakterizuje ovoce z hlediska vyZivy
a vyuziti v cukrarské vyrobé

rozdéli ovoce dle druh(

uvede chemické slozeni ovoce
vyjmenuje a charakterizuje zplsoby
konzervovani ovoce

vyjmenuje ovocné vyrobky

uvede priklady vyuziti ovoce a
ovocnych vyrobk( v cukrarské vyrobé

Ovoce a vyrobky z ovoce

charakteristika, rozdéleni a druhy
ovoce

zpusoby konzervace ovoce

ovocné vyrobky

vyznam ovoce a vyrobku z ovoce pro
vyZivu, jejich vyuZiti v cukrarské
vyrobé

10
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charakterizuje jddroviny a olejnatd Jadroviny a olejnata semena 10
semevnla ,Z, hIed!ska vysz , = druhy, sloZeni a vyznam jadrovin a
rozdéli jadroviny a olejnata semena | olejnatych semen
pod(lje dLUhu_ Ké slosent iddrovi * skladovani jadrovin a olejnatych
uvede chemicke slozeni Jadrovin = 1w semen a poutiti v cukratské vyrobé
vyjmenuje zasady skladovani jadrovin
a olejnatych semen a predchazeni
nezadoucim zménam
uvede priklady pouZziti jadrovin a
olejnatych semen cukrarské vyrobé
charakterizuje kakaovnik a kakaové Kakao a ¢okolada 10
bOva . . , * peéstovani, druhy, sloZeni a Uprava
popiSe Upravu kakaovych bobu = kakaovych bobi
fermentacv|, V)/svetll, p,roc se porovadl »  vyroba zakladni kakaové hmoty
uvede slozeni kakaovych bob . . v
Y ; ) ) = vyroba kakaového prasku
popiSe vyrobu zakladni kakaové hmoty | druhy a sloeni Eokoldy
popiSe vyrobu kakaového masla a «  vyroba Zokolady
kakaoveho praskuv , = vyznam a pouZiti cokolady v cukrarské
vyjmenuje druhy ¢okolad vyrobé
uvede zakladni suroviny pro vyrobu »  cukra¥sks kakaova poleva
COk?vlad. L o = ledova a tukovd poleva
popiSe jednotlivé faze pfi vyrobé
cokolady
uvede priklady pouZiti kakaa a
¢okolady v cukrarské vyrobé
charakterizuje tukové polevy a jejich
vyznam a poutziti v cukrarské vyrobé
charakterizuje pochutiny z hlediska Pochutiny 5

vyZivy

rozdéli pochutiny dle zplsobu pouziti
popiSe Upravu kavovych ploda
fermentaci,  vysvétli, pro¢  se
fermentace provadi

popiSe sloZeni a pouziti kavy

popiSe prazeni kavy
uvede priklady

v cukrarské vyrobé
charakterizuje ¢ajovnik
vyjmenuje druhy Caje
charakterizuje koteni, uvede priklady
poufziti koreni v cukrarské vyrobé
vyjmenuje druhy koreni

popiSe druhy soli

vyjmenuje druhy octa

pouziti kavy

povzbuzujici pochutiny — kdva, ¢aj,
kakao

kofeni —vyznam a druhy

kofenici pfipravky

ostatni pochutiny — ocet, sl
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strucné popise vyrobu octa
uvede priklady pouziti octa a soli
v cukrarské vyrobé

charakterizuje jednotlivé skupiny Ndépoje 8
na_po;u . o = druhy nealkoholickych napoju
vyjmenuje druhy nealkoholickych = druhy alkoholickych népojd
napojl
stru¢né popiSe vyrobu piva, vina,
zakladnich lihovin
uvede priklady pouziti ndpoja
v cukrarské vyrobé
uvede vyznam pouZivani Zelirovacich | Zelirovaci prostiedky 6
prf)stred!<u v cukr;ars,ke vyr’obe, = druhy a vlastnosti Zelirovacich
vyjmenuje druhy Zelirovacich latek prostiedkil
pouzv|ve?nycfj.v’cvuklrarskel vyrobe = poutziti Zelirovacich prostfedku
vysvétli vyuZiti Zelirovacich v i L x
S , o v cukrarské vyrobé

prostfedku, uvede vyhody jejich
pouziti
rozlisi a charakterizuje druhy kypficich | Kypfici prostiedky 11
Ero§tre,dku arozdily ve zpdsobu = pfirodni kypfici prostfedky — drozdi,

ypr(venl, o L = vlastnosti, princip vyroby, zpisoby
vysvétli princip fyzikalniho a " pouditi
b|OIOgICk?hO_ kyprevnll = chemické kyptici prostiedky
charakterizuje drozdi
strucné popise vyrobu drozdi
uvede vady drozdi a podminky pro
skladovani
uvede priklady pouziti drozdi
v cukrarské vyrobé
vyjmenuje chemické kypfici
prostredky
vysveétli vyuziti chemickych kypficich
prostredkl, uvede jejich vyhody
souhrnnym opakovanim upevnuje | Upeviiovani ziskanych védomosti 3

ziskané védomosti

=  sloZeni, charakteristika, druhy,
vyznam, rozdéleni a sloZeni vajec,
mléka a mléénych vyrobkd, tukd,
ovoce a ovocnych vyrobkd, jadrovin a
olejnatych semen
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Rozpis vysledktl vzdélavani a uciva: 3. rocnik

SUROVINY — 3. ro¢nik — pracovisté Trest

pocet

Vysledky vzdélavani Ucivo hodin

Zak: Nové druhy surovin 10

= charakterizuje druhy novych = rychloSlehaci prostredky
surovin, = surovinové smési na vyrobu

= uvede vyznamné zastupce a jejich polotovart
pouziti v cukrarské vyrobé = avyrobk(

= zd(vodni pouziti novych druh = zmrzlinové pfipravky
surovin = stabilizatory

= sohledem na technologicky = emulgatory
postup = ostatni vyvojové suroviny

= uvede vyhody pouzivani
rychloslehacich ptipravk( a
moucnych smési

= vyjmenuje smési na vyrobu napini
a ozdob

= vyjmenuje druhy zmrzlinovych
smési

= vysvétli vyuZiti novych druh(
surovin, uvede jejich vyhody

= vysvétli vyznam fortifikace
cukrarskych vyrobki

= vysvétli vyznam pouziti chemickych Chemické latky pouzivané v cukrarské 7
latek v cukrarské vyrobé vyrobé

= charakterizuje kyselinu citrénovou a
vinnou

= popiSe zpUsob jejich ziskavani

= uvede jejich vlastnosti a priklady
pouziti v cukrarské vyrobé a
v potravinarstvi

= vyjmenuje, stru¢né charakterizuje a
uvede priklady pouziti konzervacnich
latek v cukrarské vyrobé

= vysvétli vyuZiti chemickych latek,
uvede jejich vyhody

= druhy, vyznam a pouziti chemickych
latek v cukrarské vyrobé

= vyjmenuje pfirodni barviva Potravinarska barviva 3

= popiSe syntetickd barviva

= vysvétli vyuZiti potravinarskych barviv,
uvede jejich vyhody

= pfirodni barviva
= synteticka barviva
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popiSe vyznam obal(l a charakterizuje
druhy oball pouZzivané zejména

v cukrarské vyrobé

voli vhodné obalové materialy podle
druhu vyrobku

ma prehled o novych druzich
obalovych materialQ

vysvétli vyuziti obalovych materidld,
uvede vyhody jejich pouziti

Obalové materialy

vyznam, druhy a charakteristika
obalovych materialQ

pouziti obalovych materiala

v cukrarské vyrobé

nové druhy obalovych materidl{

souhrnnym opakovanim upevni
védomosti potiebné pro uspésné
vykonani zavérecné zkousky ve
zvolené profesi

Upevnovani ziskanych védomosti a
teoreticka ptiprava k zavérecnym
zkouskam

sloZeni a vlastnosti potravin, zaklady
vyZivy

sladidla

obiloviny, mouka, Skroby

vejce, mléko, mlécné vyrobky

tuky, kakao a ¢okolada

ovoce, jadroviny, olejnatd semena
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ODBORNE KRESLENI

Nazev $koly: SOS, SOU a ZS Trest

Adresa skoly: K Valse 1251/38, 589 01 Trest
Nazev Skolniho vzdélavaciho programu:  Cukrar, cukrarska vyroba

Kod a nazev oboru vzdélavani: 29-54-E/01 Potravinarska vyroba
DosaZeny stupen vzdélavani: Stfedni vzdélani s vyucnim listem
Délka vzdélavani: 3 roky

Forma vzdélavani: Denni studium

Platnost SVP: Od 1. 9. 2025 pocinaje 1. ro¢nikem

Cil vyucovaciho predmétu

Cilem je vyuiZiti ziskanych védomosti v praxi, zejména v odborném vycviku pfi dekoraci
cukrarskych vyrobk(. Pfedmét poskytuje Zakim moznost zvladnout dovednosti dekorativniho
uméni, nutné pfi vyrobé cukrarskych vyrobk(. Dale rozviji tvofivou predstavivost zakd, smysl
pro harmonii barev a estetické citéni.

Charakteristika uciva:

Zaméruje se na rozvinuti dovednosti dekorativniho uméni. Rozviji motoriku a manualni
zrucénost. Vyuka pfedmétu vychazi od nejjednodussich cvikll jednotahovych linii, pres nacvik
pisma, rozestavéni pismen a slov a prechazi k déleni ploch a technice zdobeni véetné figuralni
kresby. Dlraz je kladen predevsim na prostorové zobrazovani, nebot u cukrarskych vyrobkd
jde o zakladni tvar vyrobk( (korpusu) a teprve potom se zlepSuje esteticky vzhled odbornym
dekorovanim. Vyuka probiha v prvnim roéniku 1 vyuéovaci hodinu tydné

Cile vzdélavani v oblasti citti, postojti, hodnot a preferenci
Vyuka odborného kresleni sméruje k tomu, aby Zaci:

=  méli vhodnou miru sebevédomi a byli schopni sebehodnoceni
= jednali odpovédné a pfijimali odpovédnost za sva rozhodnuti a jednani

= pracovali kvalitné a peclivé, dodrzovali rlzné techniky kresleni, rozvijeli tvotivou
predstavivost, smysl pro harmonii barev a estetické citéni.

Doporucené vyukové strategie
Ve vyuce jsou vyuZzivany metody a formy prace, které zajistuji propojenost a navaznost na
odborny vycvik. Patfi sem:

= frontdlni vyuka,
= vyklad s ndzornou ukdazkou
= prace s chybou
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= samostatna prace
= vyhledavani odbornych informaci

Vyucujici do vyuky zarazuje podle potieby ukazky s fotografiemi a prezentaci riznych technik

vevys

vedeni k samostatné prace a vybéru vhodného postupu.

Hodnoceni vysledku vzdélavani
Hodnoceni prace v sesitech, samostatna prace zadand ve vyuéovaci hodiné, hodnoceni aktivity
v pribéhu vyucovaci hodiny, sebehodnoceni Zéka, Uprava pracovniho sesitu.

Vyucujici sleduje a hodnoti:

= stupen osvojeni uciva,

=  pribézné vykon zZaka,

= aktivitu Zaka pfi vyucovani,

= soustavnou a svédomitou praci,

= pfipravenost na vyucovani.

Pti klasifikaci je hodnocena:

= ucelenost a trvalost osvojeni poZzadovanych poznatkd,

kvalita a rozsah ziskanych dovednosti
= schopnost uplatfiovat osvojené poznatky a dovednosti,
= samostatnost pfi feSeni praktickych ukold,

= schopnost vyuZivat zkusenosti a poznatky ziskané v odborném vycviku.

Hodnoceni bude probihat v souladu s Klasifikaénim fadem skoly.

Pracovisté Trest a pracoviité Cernovice maji stejnou hodinovou dotaci

Odborné kresleni 1. ro¢nik 2. rocnik 3. rocnik dotace hodin celkem

povinny predmét 1/33 0/0 0/0 1/33

Pfinos predmétu k rozvaji klicovych kompetenci a prifezovych témat
Zaci budou vedeni k:

= pracis textem a vyhleddvani a zpracovani informaci;
= pracivtymu;
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logickému a jazykové spravnému vyjadiovani a vystupovani v souladu se zasadami

kultury projevu a chovani;

podpore hodnot narodni, evropské i svétové kultury, formulaci a obhajobé svych nazorl

a postoju, k toleranci k nazoriim druhych;

vhodné komunikaci s potencidlnimi zaméstnavateli;

praci s informacemi z rlznych zdrojd nesenymi na rliznych médiich.

Prifezova témata

Clovék a digitdini svét

Zaci jsou vedeni k vyuziti internetu pro predstavu novych zdobicich technik a vyuziti k
dalSimu vzdélani a ziskavani informaci pfi hledani podkladd na internetu.

Odborné kresleni 1. rocnik

Rozpis vysledkl vzdélavani a uciva:

vyrobki

stylizuje vhodnou ozdobu k danému tématu
ovlada a aplikuje bézné zdobici techniky,
napfr. tuzkou, Stétcem a sackem

technika zdobeni okraju
vyrobk( — tuzkou
styliza¢ni ozdoby
figurdlni kresba

. wixos s - Pocet
Vysledky vzdélavani Ucivo hodin

Zak: Jednotahové linie 5
= ovladd volnou rukou jednoduché linie * nacvik jednotahovych linii
= posoudi ndvaznost barev volnou rukou - barevnou
= spravné voli linie tuzkou
= klade dlraz na jednoduchost a estetiku = sestavovani ozdobnych lineka
= vyuZiva cit pro harmonii barev paskl barevnou tuzkou

= procvi¢ovani linii kornoutkem

CKP

= ovlada halkové a psaci pismo Nacvik pisma 7
= rozklada pismo do dané plochy = hulkového pisma
= ovlada pismo barevnou tuzkou = psaciho pisma
= sestavuje slova a text = sestavovani slov a textu
= navrhne struény text
» ovlada plodné pismo Rezané pismo 8
= sestavuje pismena do slov = abeceda ploSného pisma
= provadi psani Cislic = sestavovani pismen do slov

= sestavovani Cislic
= rozdéli stejnomérné plochu kulatych, Déleni a zdobeni plochy 6

¢tvercovych a obdélnikovych dortt = kruhové, Ctvercové,
= objasni zasady symetrického a obdélnikové
asymetrického déleni ploch = skladba pisma do uvedenych
ploch

= ovlada techniku zdobeni okraj cukrarskych | Zdobeni 7
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ZARIZENi ZAvoDU

Nazev $koly: SOS, SOU a 7S Trest

Adresa skoly: K Valse 1251/38, 589 01 Trest
Nazev Skolniho vzdélavaciho programu:  Cukrar, cukrarska vyroba

Kod a nazev oboru vzdélavani: 29-54-E/01 Potravinarska vyroba
DosaZeny stupen vzdélavani: Stfedni vzdélani s vyucnim listem
Délka vzdélavani: 3 roky

Forma vzdélavani: Denni studium

Platnost SVP: 0d 1.9.2025 pocinaje 1. ro¢nikem

Cil predmétu

Cil predmétu ma prevainé odborny charakter a je prapravou pro odborné uplatnéni v praxi.
Svym vzdélavacim obsahem Uzce souvisi s Technologii a Odbornym vycvikem.

Z4ci se naudi obsluhovat a udriovat potravinaFské stroje a zafizeni od pFijmu surovin pfes jejich
zpracovavani az po dohotoveni a baleni cukrarskych vyrobkd.

Charakteristika uciva

Vyuka sméruje k orientaci Zakl v obsluze a usporadani cukrarské dilny, k vyuzivani a obsluze
jednotlivych druh( zatizeni a strojli pfi pfipravé polotovard a cukrarskych vyrobkd.

Zaci jsou vedeni k hospoddrnému vyuZivani vhodnych druhl zafizeni k jednotlivym
technologickym postupdm vyroby.

Cile vzdélavani v oblasti citli, postojti, hodnot a preferenci
Vyuka pfedmétu sméruje k tomu, aby Zaci:

= jednali odpovédné a pfijimali odpovédnost za sva rozhodnuti a konani

= vaizili si Zivota, zdravi, materidlnich a duchovnich hodnot, dobrého Zivotniho prostredi,
snatzili se je zachovat pro pristi generace

= dodrZovali zasady a predpisy BOZP v cukrarské vyrobé

Doporucené vyukové strategie

Metody a formy vyuky jsou uzivany s ohledem na charakter uciva a patfi k nim:
= yyklad uciva

= frontdlni prace ucitele s zaky

= fizeny rozhovor ucitele s Zaky

= skupinova prace zak( na zadanych ukolech
= samostatna prace Zaku pfi procvi¢ovani a opakovani uciva
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prace s dostupnou vypocetni technikou

Metody vyucovani, které jsou vyuzivany:

vyklad

demonstrace

diskuse

skupinova préce zaku

vyhledavani informaci z rliznych zdrojq, jejich vyhodnoceni a jejich ovéfovani
samostudium

Hodnoceni vysledkt vzdélavani

podkladem pro hodnoceni vysledkl prace jednotlivych Zaka je klasifikacni rad, ktery je
soucasti Skolniho radu

hodnoceni ustniho projevu, vyjadfovacich schopnosti, pisemnych praci s dirazem na
odbornost (pouzivani odbornych vyrazli, odborna uroven)

hodnoceni aktivity pfi vyu€ovani, spoluprace s ucitelem, samostatnost, zajem a orientace
v problematice

vyuzivani kolektivniho hodnoceni a sebehodnoceni

Pracovisté Trest a pracovisté Cernovice maji stejnou dotaci

v v v s dotace hodin
ZaFizeni zavodii 1. ro¢nik 2. rocnik 3. ro¢nik celkem
ovinny predmeét
povinny P 0/0 1/33 0/0 1/33

Pfinos predmétu pro rozvoj klicovych kompetenci, odbornych kompetenci a
priifezovych témat

Z4ci budou vedeni k:

praci s textem a vyhledavani a zpracovani informaci;

praci vtymu;

logickému a jazykové spravnému vyjadfovani a vystupovani v souladu se zasadami
kultury projevu a chovani;

podpore hodnot narodni, evropské i svétové kultury, formulaci a obhajobé svych nazor(
a postoju, k toleranci k nazoriim druhych;

vhodné komunikaci s potencidlnimi zaméstnavateli;

praci s informacemi z rznych zdroji nesenymi na riznych médiich.
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Prafezové téma
Clovék a Zivotni prostredi

= 7aci jsou vedeni k osvojenizdkladnich principli Setrného a odpovédného pfistupu
k Zivotnimu prostfedi v osobnim a profesnim jednani
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Rozpis vysledkUl vzdélavani a uciva pro dany rocnik

. wiss s . pocet
Vysledky vzdélavani Ucivo hodin
Zak: Bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci u 2
= dodriuje ustanoveni  tykajici  se stroju a zafizeni v cukrarskych
bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci a provozech
pozZdarni prevence = pracovnépravni problematika BOZP
= pfiobsluze, béZné udribé a CiSténi strojia | * bezpecnost technickych zafizeni
zafizeni postupuje v souladu s prfedpisy a | * druhy a prevence uraz(
pracovnimi postupy
= vyjmenuje typy Urazl vznikajicich pti praci
= uvede zasady skladovani surovin Stroje a zafizeni pro skladovani, 6
= pfijimd, tfidi a uskladfuje suroviny | dopravu a Gpravu surovin
s ohledem na jejich trvanlivost a objasni Skladovani surovin
vyuzitelnost v potravinarském odvétvi
» objasni pfedchazeni nezadoucim zménam | * vedeni skladové evidence
probihajicim pfi skladovani = zafizeni skladl
» obsluhuje stroje a zafizeni na piejimku, | * mechanicka dopravni zafizeni
skladovani a pfipravu surovin, popise | * Pneumaticka dopravni zafizeni
jejich funkci = vahy
»  vysvétli zpQisoby vazeni surovin, davkovéani | Prosévaci stroje
= 3 prosévani
= popiSe mechanizaci ve skladu
= popiSe funkci hnétaciho stroje Stroje na pfipravu tést a hmot 4
§Ieh,avcihovsvtr(’)je, VYSVéﬂIl pova’iitl' mixévru, = Elehaci stroje
= popise bezn’ev St’t‘Oj,e prf) pfipravu tést a | .o hnétacl stroje
hmot v cukrafské vyrobé . "y
* obsluhuje jednoduché stroje a zafizeni a | mixery , . s
i tabulovaci stroj a melanzér
provadi jejich béznou udrzbu
= vysvétli funkci tabulovaciho stroje a
melanzéru
= charakterizuje stroje na déleni, ztuZovani | Stroje na zpracovani tést a hmot 5

a tvarovani tésta
uvede priklady
odfezavaciho stroje
popise ¢innost strikaciho stroje

popise funkci strojni zafizeni na tvarovani
tésta pro danou vyrobu

pouziti  strunového

= tvarovaci strunovy stroj
= stfikaci stroj

= plnici stroje

= délici a tvarovaci stroje
= rozvalovaci stroj

= roztirac platd
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popise funkci strojli a zafizeni pro Upravu
polotovart

uvede ¢innost maceciho stroje

popise funkci balicich stroju

obsluhuje jednodussi stroje a zafizeni pro
baleni, oznacovani a expedici vyrobki

Stroje na zpracovani korpusi a

hotovych vyrobk

= maceci stroje

= stroje na zdobeni

= rozkrajovac korpusl
" mazaci stroje

= - balici stroje

vysvétli systém peceni vyrobkl, zmény
probihajici pfi peceni, teplotu a dobu
peceni

rozlisi, popise a vybere vhodné

stroje a zafizeni pro tepelnou

Upravu daného vyrobku

charakterizuje ¢innost periodickych peci
popisSe funkci varného a smaziciho zafizeni

Zafizeni na tepelnou tpravu

= zpUsoby predavani tepla
= pece ajejich pfisluSenstvi
® varnad zafizeni

= smazici zarizeni

vysvétli princip chlazeni a uvede konkrétni
chladici zafizeni z praxe

vysvétli funkci a vyznam klimatizace
v cukrarské vyrobé

Chladici zaFizeni

= druhy zafizeni,
= chladici a mrazici skfiné
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HOSPODARSKE VYPOCTY

Nazev 3koly: SOS, SOU a ZS Tredt

Adresa skoly: K Valse 1251/38, 589 01 Trest
Nazev Skolniho vzdélavaciho programu:  Cukrar, cukrarska vyroba

Kod a nazev oboru vzdélavani: 29-54-E/01 Potravinarska vyroba
Dosazeny stupen vzdélavani: Stredni vzdélani s vyu€nim listem
Délka vzdélavani: 3 roky

Forma vzdélavani: Denni studium

Platnost SVP: Od 1.9.2025 pocinaje 1. roénikem

Cil predmétu

Cilem predmétu je upevnéni numerickych dovednosti, sezndmeni zakd se zdkladnimi vypocty
spotieby surovin, vytéZnosti a zvladnuti prepoctd surovinovych norem nutnych pro normovani
pfi vyrobé. Umét se orientovat v recepturach pro vyrobu cukrafskych vyrobkl a vyuZivat je pfi
dil¢ich prepoctech. Ucivo navazuje na védomosti Zak( v predmétu matematika a technologie
a aplikuje ziskané znalosti na praktické priklady z oboru.

Charakteristika uciva

Ucivo navazuje na védomosti zakl v predmétu Matematika a Technologie a aplikuje ziskané
znalosti na praktické priklady z oboru. Hlavnimi slozkami uciva jsou zakladni pocetni ukony,
jednotky hmotnosti a dutych mér, procentovy pocet, prepocty surovinovych norem, vypocet
energetické hodnoty, vypocty vytéZznosti a tvorba cen.

Cile vzdélavani v oblasti citti, postojti, hodnot a preferenci
Vyuka hospodarskych vypoctl sméfuje k tomu, aby Zaci:

= ziskali pozitivni vztah k oboru a dalSimu vzdélavani
= presné se vyjadrovali

= rozvijeli logické mysleni a pamét

=  méli davéru ve vlastni schopnosti a vytrvalost

Doporucené vyukové strategie
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Predmét se vyucuje 1 hodinu tydné ve tfetim rocniku. Dlraz je kladen na zdokonalovani
numerickych dovednosti Zaku, vyuZiti matematiky ve vypoctech v odborné praxi.

Metody a formy vyuky jsou uzivany v zavislosti na charakteru a obsahu uciva. Patfi k nim:

= vyklad uciva

= prdace u tabule

= samostatnd prace

= praktické procvi¢ovani

= prace s ucebnici

= Ustni a pisemné opakovani

= prace s dostupnou vypocetni technikou

Hodnoceni vysledkt vzdélavani

Vychazi z klasifikaéniho tadu skoly. Podklady pro hodnoceni uditel ziskdva soustavnym
sledovanim vykonli Zidka a jeho pfipravenosti na vyucovani, zkousenim pisemnym,
hodnocenim prace Zaka u tabule i v lavici, hodnocenim aktivity Zaka pfi hodiné.

Pfinos predmétu pro rozvoj klicovych kompetenci, odbornych kompetenci a
priifezovych témat

Zaci budou vedeni k:

= précis textem a vyhledavani a zpracovani informaci;

=  pracivtymu;

= |ogickému a jazykové spravnému vyjadrovani a vystupovani v souladu se zdsadami
kultury projevu a chovani;

= podpore hodnot narodni, evropské i svétové kultury, formulaci a obhajobé svych nazort
a postojq, k toleranci k nazoriim druhych;

= vhodné komunikaci s potencidlnimi zaméstnavateli;

= prdci s informacemi z rlznych zdrojd nesenymi na rlznych médiich.

Prafezova témata

Obcan v demokratické spolecnosti

= vede Zaky k aktivité, ke komunikaci, k pfesnému a jednoznac¢nému vyjadfovani

Clovék a svét prdce

= vede Zaky odpovédnému rozhodovani na zdkladé vyhodnoceni ziskanych informaci

Clovék a digitdini svét

= vede Zaky k pouZivani zakladniho a aplika¢niho programové vybaveni pocitace pro ucely
uplatnéni v praxi
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Pracovisté Trest a pracovisté Cernovice maji stejnou dotaci hodin

norem pro vyrobu cukrarskych
vyrobki

= pocitd potfebné mnozstvi
surovin podle receptur

= voli vhodné technologické

vypocty

vypocty pro vyrobu cukrarskych
vyrobk

vypocty pro vydej skladovych
surovin

praktické vypocty podle receptur

HospodaFské vypoéty 1. ro¢nik 2. rocnik 3. rocnik dotace hodin celkem
povinny predmét 0/0 0/0 1/31 1/31
Rozpis vysledkl vzdélavani a uciva: 3. rocnik
, Crcoz s Y. pocet
Vysledky vzdélavani Ucivo .
y ¥ hodin
Zak: Charakteristika hospodarskych vypoctu 2
= vhodné upravuje zdpis Cisel » hlavni zasady hospodarskych vypocta
= voli ucelny postup vypoctu = prostiedky vypocetni techniky
= kvypoltlm vyuzivd kapesni v hospodarskych vypoctech
kalkulator
= provadi aritmetické operace s Ziskavani pocetni jistoty 2
. pr|rI<<)zen:‘/|m'| a dels,etmzyml (':IS|y' »  zakladni pogetni Gkony
%?o rounluje cela a desetinna | , zaokrouhlovani Cisel
Cisla
=  pouzivd spravné béziné mérné | Jednotky méreni 4
Jevdncl)'élfy 4rné iednotk = jednotky hmotnosti
n
prevadi merne jednotky = jednotky dutych mér
= provadi vypoclty procentové | Procentovy pocet 3
¢asti a zakladu «  zakladni pojmy
= vypocet procentové Casti
= vypocet zakladu
= provadi pfepocty surovinovych Pfepocty surovinovych norem 7
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pocitd pfriklady energetické | Vypocty energetické hodnoty
hodnoty u cukrarskych vyrobku
vyhledd energetickou hodnotu
v tabulkach

= vypocet jedlého podilu
= vypocet energetické hodnoty

seznami se s vypocty vytéZznosti | Vypocty vytéznosti

pocita procenta vyteznosti = pojem V\'/téinost

= vypocet procenta vytéznosti

pocita nakupni ceny surovin Stanoveni ceny vyrobku
pocita kalkula¢ni ceny vyrobki

. o, X . = vypocet prodejni ceny cukrarskych
pocita prodejni ceny vyrobk

vyrobk

seznami se s normami | Vypocet zasob
pfirozenych ztrat

. ] * normy pfirozenych ztrat
vypliuje skladové doklady

®" jnventura, inventarizace
= vypliovani skladovych doklad
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TECHNOLOGIE

Nazev $koly: SOS, SOU a ZS Trest

Adresa skoly: K Valse 1251/38, 589 01 Trest
Nazev Skolniho vzdélavaciho programu:  Cukrar, cukrarska vyroba

Kod a nazev oboru vzdélavani: 29-54-E/01 Potravinarska vyroba
DosaZeny stupen vzdélavani: Stfedni vzdélani s vyucnim listem
Délka vzdélavani: 3 roky

Forma vzdélavani: Denni studium

Platnost SVP: 0d 1.9.2025 pocinaje 1. ro¢nikem

Cil predmétu:
Cilem predmétu je vybavit zaky:

= znalostmi z oblasti hygienickych a bezpecnostnich predpisd, které souvisi se zpracovanim
surovin,

= dovednostmi pro vyrobu cukrarskych vyrobk( véetné dohotovovani,

= senzorickym hodnocenim polotovarli a hotovych vyrobki, posouzenim jejich vad a
moznosti prevence,

= védomostmi o baleni, oznacovani, uchovavani s ohledem na jejich jakost a trvanlivost

=  sezndmit je s hlavnimi sméry vyvoje cukrarské vyroby.

Charakteristika uciva

Ucivo zahrnuje veskerou tradi¢ni a moderni vyrobu cukrafskych vyrobk(l, sleduje soucasné
vyvojové trendy a jejich uplatnéni v souladu s pozadavky racionalni vyzivy. Rozviji zajem o
novinky v oboru a systematicky sméfuje k dosazeni jejich odborné zpUsobilosti. K zvySeni
kompetenci pfispiva prace s odbornou literaturou a vyhledavani novych informaci na
internetu.

Cile vzdélavani v oblasti citli, postojti, hodnot a preferenci

Cilem je vést zaky k vyuzivani ziskanych odbornych poznatk( v praxi, k dalSimu vzdélavani
v odborné oblasti, vyhleddvani informaci a sledovani modnich trendl v cukrarské vyrobé a
jejich uplatnovani v kazdodennim Zivoté. Vzdélavani sméfuje k tomu, aby Zaci uméli pracovat
v tymu a jsou vedeni ke slusnosti, poctivé praci a zdarnému plnéni povinnosti.

Doporucené vyukové strategie

= hromadnad vyuka

= skupinova vyuka

= tymova prace

= problémové uceni

= samostatnd prace

117




Metody vyucovani, které jsou vyuzivany

= vyklad
= demonstrace
= diskuse

= skupinova prace zaki

= vyhledavani informaci z riznych zdroj(, jejich vyhodnoceni a jejich ovérovani
= samostudium

= exkurze

Hodnoceni vysledku vzdélavani

Kritéria hodnoceni vychazeji z klasifikaéniho fadu Skoly. Pro hodnoceni znalosti a dovednosti
je vyuzivano ustni i pisemné zkouseni. Zohlednuje se aktivita zdka v hodindach, pInéni zadanych
ukoll, individudlni predpoklady a vlohy zakd. Hodnoti se schopnost orientace ve vyrobé
cukrarskych polotovari a vyrobkd vcetné naplni, polev a zdobeni, v technologickych
postupech a hygiené prace.

Pracovisté Cernovice

Technologie 1. rocnik 2.rocnik 3. ro¢nik dotace hodin celkem

povinny predmét 3/99 3/99 3/93 9/291

Pfinos predmétu pro rozvoj klicovych kompetenci, odbornych kompetenci a
priifezovych témat

Zaci budou vedeni k:

= pracis textem a vyhleddvani a zpracovani informaci;

= pracivtymu;

= |ogickému a jazykové spravnému vyjadfovani a vystupovani v souladu se zasadami
kultury projevu a chovani;

= podpore hodnot narodni, evropské i svétové kultury, formulaci a obhajobé svych nazoru
a postoju, k toleranci k nazoriim druhych;

= vhodné komunikaci s potencidlnimi zaméstnavateli;

= pracis informacemi z rliznych zdroji nesenymi na rlznych médiich.

Prufezova témata

Clovék a Zivotni prostredi

Zaci jsou vedeni k pochopeni vyznamu pfirody a spravného chovéni ¢lovéka v ni, véetné
uvédoméni si zavislosti ¢lovéka na prirodnich surovinach a duleZitosti obnovitelnych zdroju
energie. Zaci jsou vedeni k vyuZivani ekologickych prostfedk(i a modernich technologii,
spravnému hospodareni se surovinami, energiemi a k tfidéni odpadu, a také si uvédomuiji
zasady zdravého Zivotniho stylu a odpovédnost za své zdravi a Zivotni prostredi.
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Clovék a svét prdce

Zaci jsou vedeni k ziskani kladného vztahu k praci ve zvoleném oboru, dale se v tomto oboru
vzdélavat a nalézt v ném uplatnéni. V pfedmétu Technologie jsou proto Zaci vedeni k reseni
jak béznych, tak i problémovych situaci z praxe.

O mozZnostech svého profesniho uplatnéni ziskaji prehled i prostfednictvim exkurzi v podnicich
cukrarské vyroby a na gastronomickych vystavach.

Clovék a digitdini svét
Zaci jsou vedeni k vyuZivani zékladnich komunikaénich technologii, prace s internetem a
vyhleddavani informaci.

Rozpis vysledkl vzdélavani a uciva
TECHNOLOGIE - 1. roénik — pracovisté Cernovice

. R v pocet
Vysledky vzdélavani Ucivo .
¥ y hodin
Zak: Uvod, potravinarsky primysl 4
= seznamise s pldnem uciva = seznameni s ucivem
popiSe vyvoj cukrafské vyroby = historie a sou¢asnost cukrarské
vyjmenuje a charakterizuje vyroby
jednotliva odvétvi potravinarského | = odvétvi
pramyslu = pravni predpisy
uvede platné pravni predpisy
v potravinarstvi
dodrZuje ustanoveni tykajici se Bezpecnost a ochrana zdravi pfi 4

bezpecnosti a ochrany zdravi pfi
praci a pozarni prevence

pfi obsluze, béZiné obsluze a Cisténi
stroju a zafizeni postupuje

v souladu s predpisy a pracovnimi
postupy

uvede priklady bezpecénostnich
rizik, nejcastéjsi priciny urazl a
jejich prevenci a vi, jak poskytnout
prvni pomoc

uvede povinnosti pracovnika i
zaméstnavatele v pfipadé
pracovniho Urazu

dodrzuje zakladni hygienické
pozadavky a predpisy

praci, hygiena prace, pozarni
prevence

= pracovné pravni problematika
BOZ

= bezpecnost technickych zafizeni

= zasady hygieny a sanitace
provozu

= hygienické predpisy
v potravinarském provozu
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zna pravidla spravné vyrobni a
hygienické praxe

vysvétli postup pfi vareni Cukerné roztoky a hmoty 18
cu.kerne'ho roztokul , * pfiprava cukernych roztokd
orientuje se v druzich cukernych = piiprava fondanu, karamelu
roztokul " , griliase, jadrovych hmot a past,
uvede pfipravu fondanu, karamelu, kuléru
ﬁ”:',ase' Jadrovych hmot a past a = vady cukernych hmot a roztok( a
u elrvu , . jejich poutziti
popiSe vady cukernych roztoku a
jejich pouziti
popiSe vyznam naplni Naplné 25
rozlls:.Jedn.otllve druhy naplni podle | charakteristika a vyznam néplni
trva,rl 'VOSF' , , * rozdéleni a vyrobni postup naplni
popiSe vyrobni postup vybranych
naplni
zvoli vhodné suroviny k vyrobé
naplni
pfipravuje a vyuZiva zakladni a nové
druhy ndplni pro cukrafské ucely
uvede vyznam polev Polevy 9
zvcl)ll vhodné suroviny pro pfipravu | charakteristika a vyznam polev
PO e\v/ ) ) i = druhy a vyrobni postup polev
vysvétli postupy vybranych druhi
polev
pfipravuje a vyuziva zakladnich a
novych druh( polev pro cukrarské
Ucely
rozdéli pevna tukova tésta Pevna tukova tésta a vyrobky 17

zvoli a upravi vhodné suroviny pro
jednotlivé druhy tést

uvede teploty peceni

vysvétli postupy vyroby — rucni a
strojni vyroba

zvoli vhodné naplné pro vyrobky
popise technologické postupy
vyrobkl z pevnych tést a

z lineckého treného tésta
vyuziva nové technologie pfi
pfipravé cukrarskych vyrobka

= rozdéleni, vybér a Uprava surovin
= linecké tésto

= vaflové tésto

= slané kiehké tésto

= tfené linecké tésto
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uvede vyznam a vlastnosti surovin
vysvétli zplsoby pfipravy surovin pro
technologické zpracovani

pfipravi tésto ruénim i strojnim
zplGsobem

uvede zpUsoby tvarovani

stanovi teplotu peceni a objasni
pochody pfi peceni

uvede moznosti plnéni naplnémi
na prikladu popise konkrétni
technologicky postup

= vybér a Uprava surovin

= technologicky postup pfi
vyrobé

= vyrobky z listového tésta

= urci vhodné suroviny k vyrobé Palenda hmota a vyrobky z palené 10
palené hmoty hmoty
= p?plze technologické postupy = vybér a Gprava surovin
Vy[? y | . 2eni palend * pfiprava palené hmoty a jeji
E:‘:lo’iep otu a rezim peceni palené Zpracovéni
Y . L, = vyrobky z palené hmoty
= popiSe zpUsoby tvarovani a
dohotovovani vyrobkd
= urci vhodnou ndpln a polevu pro
vyrobky z palené hmoty
= vyuZiva nové technologie pfi
pripravé cukrarskych vyrobkd z
palené hmoty
= vybird a upravuje suroviny Medové tésto a vyrobky 8
= pfipravuje a zpracovava tésto = vwybér a Gprava surovin
" popise vyrobu vybranych vyrobktia | pfiprava, odleZeni a zpracovani
JeJ'Cﬁ d,OhOt?\/em o = vyrobky, dohotovovani
= vyuziva nové technologie pfi
pfipravé cukrarskych vyrobki z
medového tésta
=  souhrnnym opakovanim ziskava Upevnovani ziskanych védomosti 4
potfebne védomosti = pfiprava cukernych roztok( a
hmot, vady a jejich pouziti
= charakteristika, vyznam,
rozdéleni, napiné, polevy, pevna
tukova tésta, padlena hmota,
medové tésto
TECHNOLOGIE — 2. ro¢nik — pracovisté Cernovice
. R .. ocet
Vysledky vzdélavani Ucivo :odin
Zak: Listové tésto 7
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analyzuje vady korpusu a navrhne
mozné feSeni napravy

vyuziva nové technologie pti pfipravé
vyrobku z listového tésta

PopiSe druhy a pouziti koloidnich | Koloidni roztoky 3
:/OZtovklI{ bu D& hod | ® charakteristika, druhy a poufZiti
bY;VEt [ t\ior lu peény a pochody vni| . o pgny a pochody
€ (,a'vm pe.cenlv probihajici béhem pecleni
PopiSe pojem Slehatelnost
Vysvétli vlivy pUsobici na Slehatelnost
roztok(
rozlisi jednotlivé druhy slehanych Slehané hmoty a specialni $lehané | 35
hmot hmoty
zvoli vhodné suroviny pro Slehané = suroviny
hmqu o = |ehké slehané hmoty
popise technologické postupy = nahfivané Slehané hmoty
jednotlivych Slehanych hmot a zvoli = ¥ehané hmoty s pouitim
vhodnou teplotu peceni pro jednotlivé rychlodlehaciho pipravku a
vyro,l?ky . , moucnych smési
popiSe vady Slehanych hmot a = t&%ké Slehané hmoty
mozvlimo,sn na,pravy o . | = specialni Slehané hmoty
vyuZiva nové technologie pfi pfipravé | vjrobky
vyrobku ze slehanych hmot = vady, pfi¢iny a odstrafiovani
vyjmenuje suroviny pro vyrobu, Tfené hmoty 9
popiSe vyrobu tfené hmoty, = \ybér a Gprava surovin
popiSe zpUsoby kypfeni, tvarovani a | , vyroba tfené hmoty
pEC(?PI L . = tvarovani a peceni
popisSe technologicky postup vybranych | druhy tfenych hmot a vyrobky
vyrobku
vyuZiva nové technologie pfi pfipravé
vyrobku z tfenych hmot
vyjmenuje jednotlivé druhy jadrovych | Jadrové hmoty 14

hmot

popiSe suroviny pro vyrobu jadrovych
hmot

popiSe postup vyroby

uvede technologicky postup vybranych
vyrobkUl z jddrovych hmot

vyuziva nové technologie pfi pfipravé
vyrobkl z jddrovych hmot

= charakteristika a rozdéleni
= vybér a Uprava surovin

= postup vyroby

= vyrobky
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kynutého tésta,

vysvétli pravidla pripravy tést, jejich
zpracovani a dohotoveni,

objasni podminky kynuti a zmény pfi
zrani tésta,

osvoji si technologické postupy vyroby
a na pfikladech popise konkrétni
technologicky postup,

zvoli vhodnou ndplin a popise jeji
pfipravu

vyuziva nové technologie pfi pfipravé
vyrobkl z kynutého tésta

= vybér a Uprava surovin
= pfiprava kynutého tésta
= plundrové tésto

= vyrobky

popise Slehdani smetany Smetanové naplné a vyrobky 13
vyjrrlenUJehdrulhy 'nakp?lnl = $lehani smetany
popllfe techno ogllc tlaopos'Lupy . = druhy naplni
p?plse Postupy vVyroby vybranyc = technologické postupy
vyrobki .
p q sch néplni = vyrobky
uvede vady smetanovych néplni «  vady smetanovych nplni
uvede vyznam ozdob Ozdoby a priprava hmot 13
rozo(ljell O,Zd(;bY podle dr_ul:ju lvich = vyznam a rozdéleni ozdob
;veh? vyrobni postupy jednotlivyc = pfiprava modelovaci hmoty
runy. ¢ technologie bfi pioravé | - pomticky na modelovani
vyuZziva nové technologie pfi pfipravé | vyrobni postupy jednotlivych
ozdob o
druh(
souhrnnym opakovanim ziskava Upevnovani ziskanych védomosti 5
potfebné védomosti = charakteristika, rozdéleni
= vybér a Uprava surovin
= postup vyroby, technologické
postupy, vyrobky, vady — listové
tésto, Slehané hmoty, trené
hmoty, jadrové hmoty,
smetanové naplné, ozdoby
Rozpis vysledkUl vzdélavani a uciva
TECHNOLOGIE — 3.ro¢nik — pracovisté Cernovice
, iz ooy .. pocet
Vysledky vzdélavani Ucivo hodin
popiSe suroviny vhodné pro vyrobu Kynuté tésto a vyrobky 19
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vyjmenuje druhy restauracnich Restauracni moucniky 27
";]"“CL“"“_ S = rozd&leni
chara tevrlz,u1e zpusvo ,yopru:v).ravy , « technologické postupy
restauracnich moucnikd, pfipravi
bézny moucnik podle technologického
postupu
- vyuziva nové technologie pfti pfipravé
restauracnich moucnik(
popiSe suroviny pro vyrobu zmrzlin Vyroba zmrzliny a zmrzlinovych 4
ovlada predpisy o vyrobé a evidenci specialit
zmrzliny . b .

iSe druhy zmrzlin a mrazenych vyber surovin
po,plsoe ruhy y = druhy zmrzlin
krému _y

o o ) = technologické postupy
osvoji si technologické postupy vyroby . . .

) ) el ’ =  zmrzlinové speciality
vyjmenuje strojni zafizeni na vyrobu «
i N S = mrazené krémy

zmrzlin a mrazenych krém{
vyuzivd nové technologie pfi pfipravé
zmrzlin a zmrzlinovych specialit
popiSe suroviny pro vyrobu dietnich Vyrobky DIA 7
vyrobki . bEr a G .

étli zadsady pro vyrobu dietnich vyber a Uprava surovin
stvet . y provy = rozdéleni DIA vyrobk
vyrobkd .

: . . ... | ™ vyrobky
vyjmenuje vyrobky vhodné pro urcity
druh diety
popiSe technologicky postup vyroby
vybranych vyrobkd
vysvétli odlisSnost DIA vyrobkd od
béznych cukrarskych vyrobkl a uvede
priklady
rozdéli oplatky Oplatky 6
verijenUJehsur:)vmykpl)ro vyrobu oplatek | rozdaleni
poslse Feﬁ nlo obgllf € postupy = pfiprava surovin
vybranych vyrobku = technologické postupy
= - vyrobky

popiSe charakteristiku a vyrobu Specialni vyrobky 10

specialnich vyrobki

= orientdlni cukrovinky
= jemné dezertni vyrobky
= ostatni nepecené vyrobky
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uvede zpUsoby hodnoceni surovin

provede senzorické hodnoceni a popise

vady

Hodnoceni
vyrobk

jakosti cukrarskych

= vyznam hodnoceni
= zpuUsoby hodnoceni

hodnoti senzoricky polotovary a
hotové vyrobky

popiSe vady vyrobkd a
prevence

uchovava vyrobky s ohledem na jejich

jakost a trvanlivost

bali a oznacCuje cukrarské vyrobky

v souladu s platnymi predpisy

moznosti

Baleni, skladovani
polotovarti a
cukraiskych vyrobku

a preprava
hotovych

= zpUsoby baleni

= vliv klimatu na kvalitu
cukrarskych vyrobki

= uchovavani, trvanlivost, baleni,
oznacovani a expedice vyrobka

= zpUsoby prepravy

vede jednoduchou skladovou evidenci
uvede, jaké zasady a predpisy je tfeba
dodrzovat pti prodeji potravinarskych
vyrobku

vykonava bézné Cinnosti pfi prodeji
potravinarskych vyrobki

eviduje nebo pomaha pfi evidenci
surovin a vyrobkt v cukrarském
provozu, pfipadné v prodejné
provadi inventarizaci na zakladé
pokyn( nadfizenych

Zpusoby evidence ve skladu,

prodej zbozi

= provozni evidence

= inventarizace, manko

= prodej potravinarskych
vyrobku

= jakost zbozi, vady zbo7i,
reklamace

souhrnnym opakovanim ziskava
védomosti potfebné pro Uspésné
vykonani zavéreénych zkousek ve

zvolené profesi cukrarské prace

Upevinovani ziskanych védomosti a
teoreticka priprava k zavérecnym
zkouskam

= cukerné roztoky a hmoty

= ndaplné a polevy

=  pevna tukova tésta

= palenda hmota

= listové tésto

= Slehané hmoty a tfené hmoty
= jadrové hmoty

= smetanové ndplné a vyrobky
= ozdoby
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Pracovisté Trest

v ’

bezpecnosti a ochrany zdravi pfi
praci a pozarni prevence

pfi obsluze, bézné obsluze a Cisténi
stroju

a zafizeni postupuje v souladu

s pfedpisy a pracovnimi postupy
uvede priklady bezpeénostnich
rizik, nejcastéjsi priciny urazli a
jejich prevenci a vi, jak poskytnout
prvni pomoc

uvede povinnosti pracovnika i
zaméstnavatele v pfipadé
pracovniho Urazu

dodrzuje zakladni hygienické
pozadavky a predpisy

zna pravidla spravné vyrobni a
hygienické praxe

praci,
prevence

hygiena prace, poZarni

pracovné pravni problematika
BOzP

bezpecénost technickych zafizeni
zasady hygieny a sanitace
provozu

hygienické predpisy

v potravinarském provozu

Technologie 1. ro¢nik 2. rocnik 3. rocnik dotace hodin celkem
povinny pfedmét 4/132 3/99 2/62 9/293
Rozpis vysledkl vzdélavani a uciva
TECHNOLOGIE - 1. rocnik — pracovisté Trest
, sz - pocet
Vysledky vzdélavani Ucivo .
¥ ¥ hodin
ak: Uvod, potravinarsky primysl 4
sezndmi se s planem uciva = seznameni s ucivem
popiSe vyvoj cukrarské vyroby = historie a soucasnost cukrarské
vyjmenuje a charakterizuje vyroby
jednotliva odvétvi potravinarského | = odvétvi
pramyslu = pravni predpisy
je seznamen s platnymi pravnimi = prava a povinnosti v pfipadé
predpisy v potravinarstvi a nemoci a Urazu
uvede kde je Ize vyhledat
dodrzuje ustanoveni tykajici se Bezpecnost a ochrana zdravi pfi 4
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vysvétli postup pfi vareni Cukerné roztoky a hmoty 18
cu.kerne'ho roztokul , * pfiprava cukernych roztokd
orientuje se v druzich cukernych « piiprava fondénu, karamelu
roztokul " , grilidse, jddrovych hmot a past,
uvede pfipravu fondanu, karamelu, Kuléru
ﬁ”:',ase' Jadrovych hmot a past a = vady cukernych hmot a roztokl a
u elrvu , . jejich pouziti
popiSe vady cukernych roztoku a
jejich pouziti
popiSe vyznam naplni Naplné 25
rozlls:.Jedn.otllve druhy ndplni podle | charakteristika a vjznam néplni
trva,rl 'VO,St' , , * rozdéleni a vyrobni postup napini
popiSe vyrobni postup vybranych
naplni
zvoli vhodné suroviny k vyrobé
naplni
pfipravuje a vyuziva zakladni a nové
druhy ndplni pro cukrafské ucely
uvede vyznam polev Polevy 9
ZV(I)I' vhodné suroviny pro pfipravu | charakteristika a vyznam polev
PO e\V/ ) ) . = druhy a vyrobni postup polev
vysvétli postupy vybranych druhd
polev
pfipravuje a vyuziva zakladni a nové
druhy polev pro cukrarské ucely
rozdéli pevna tukova tésta Pevna tukova tésta a vyrobky 17

zvoli a upravi vhodné suroviny pro
jednotlivé druhy tést

uvede teploty peceni

vysvétli postupy vyroby — rucni a
strojni vyroba

zvoli vhodné naplné pro vyrobky
popiSe technologické postupy
vyrobku z pevnych tést a

z lineckého tfeného tésta
vyuziva nové technologie pfi
pfipravé cukrarskych vyrobkd z
pevnych tukovych tést

= rozdéleni, vybér a Uprava surovin
= [inecké tésto

= vaflové tésto

= slané, kifehké tésto

= tfené linecké tésto

= Cajové pecivo
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urci vhodné suroviny k vyrobé
palené hmoty

popiSe technologické postupy
vyroby

urci teplotu a rezim peceni palené
hmoty

popise zplsoby tvarovani a
dohotovovani vyrobkd

urci vhodnou napln a polevu pro
vyrobky z palené hmoty

vyuZiva nové technologie pfi
pripravé cukrarskych vyrobkd z
palené hmoty

Palend hmota a vyrobky z palené
hmoty

= vybér a uprava surovin

= pfiprava palené hmoty a jeji
zpracovani

= vyrobky z palené hmoty

10

vybird a upravuje suroviny
pfipravuje a zpracovava tésto
popiSe vyrobu vybranych vyrobkl a
jejich dohotoveni

vyuziva nové technologie pfi
pfipravé cukrarskych vyrobki z
medového tésta

Medové tésto a vyrobky

= vybér a Uprava surovin
= pfiprava, odleZeni a zpracovani
= vyrobky, dohotovovani

uvede vyznam a vlastnosti surovin
vysvétli zplsoby pfipravy surovin
pro technologické zpracovani
pfipravi tésto rucnim i strojnim
zplsobem

uvede zpUsoby tvarovani

stanovi teplotu peceni a objasni
pochody pfi peceni

uvede moznosti pInéni ndplnémi
na pfikladu popiSe konkrétni
technologicky postup

analyzuje vady korpusU a navrhne
mozné feSeni ndpravy

vyuZiva nové technologie pfi
pripravé cukrarskych vyrobkd z
listového tésta

Listové tésto

= vybér a Uprava surovin

= technologicky postup pfivyrobé
= vyrobky z listového tésta

popiSe druhy a poutziti koloidnich
roztok(

vysvétli tvorbu pény a pochody v ni
béhem peceni

popiSe pojem Slehatelnost

vysvétli vlivy pasobici na
Slehatelnost roztok

Koloidni roztoky

= charakteristika, druhy a pouziti

= tvorba pény a pochody
probihajici béhem peceni
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* rozli§f jednotlivé druhy $lehanych Slehané hmoty 23
hmit hodng . tlehand = suroviny
:}vo i vhodné suroviny pro Slehané = lehké glehané hmoty
moty — = nahfivané élehané hmoty
F";p'sel,tef: h”?l Ohg'c € E‘;St“py i | * $lehané hmoty s pouzitim
J‘; ndot vyc T € anyvc ) mot a zvoli rychloSlehaciho pfipravku a
Y do n?u ,teF,) otbukpecenl pro mougnych smési
Jednot "’ed"yfl"h v . = t&7ké Zlehané hmoty
popvlse v§ y’s ehanych hmot a = wyrobky
mozvrlmo,stl na,pravy o = vady, pficiny a odstranovani
= vyuZiva nové technologie pfi
pripravé cukrarskych vyrobkl ze
Slehanych hmot
= souhrnnym opakovanim ziskava Upevinovani ziskanych védomosti 4
potfebné vedomosti * pfiprava cukernych roztokd a
hmot, vady a jejich pouziti
= charakteristika, vyznam,
rozdéleni, naplné, polevy, pevna
tukova tésta, palena hmota,
listové a medové tésto, Slehané
hmoty
Rozpis vysledkl vzdélavani a uciva
TECHNOLOGIE - 2. ro¢nik — pracovisté Trest
, iz ooy .. pocet
Vysledky vzdélavani Ucivo )
¥ ¥ hodin
Zak: Specialni $lehané hmoty 12
= rozlisi jednotlivé druhy Slehanych = suroviny
hmot = vyrobky
= zvoli vhodné suroviny pro Slehané = vady, priciny a odstrafiovani
= hmoty

= popiSe technologické postupy
jednotlivych Slehanych hmot a zvoli

vyrobky
= popiSe vady Slehanych hmot a
moznosti ndpravy

cukrarskych vyrobk( ze Slehanych
hmot

vhodnou teplotu peéeni pro jednotlivé

= vyuzZiva nové technologie pfi pfipravé
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vyjmenuje suroviny pro vyrobu, Tfrené hmoty 9
popiSe vyrobu tfené hmoty, = vybér a Gprava surovin

popise zplsoby kypreni, tvarovani a = vyroba tfené hmoty

pecen . * tvarovani a peceni

popise technologicky postup = druhy tfenych hmot a vyrobky
vybranych vyrobkd

vyuziva nové technologie pfti pfipravé

cukrarskych vyrobk( tfrenych hmot

vyjmenuje jednotlivé druhy jddrovych | Jadrové hmoty 14
hm?f ) ) » ) = charakteristika a rozdéleni

popiSe suroviny pro vyrobu jadrovych | _ vybér a Gprava surovin

hmoj , * postup vyroby

popiSe postup vyroby = vyrobky

uvede technologicky postup vybranych

vyrobkUl z jddrovych hmot

vyuziva nové technologie pfi pfipravé

cukrarskych vyrobk( z jadrovych hmot

popiSe Slehdni smetany Smetanové napiné a vyrobky 13
vyjmenuje druhy naplni = Yehéni smetany

popise technologické postupy « druhy naplni

popiSe postupy vyroby vybranych = technologické postupy

vyrobk = vyrobky

uvede vady smetanovych naplini «  vady smetanowych naplni

vyuziva nové technologie pfti pfipravé

smetanovych vyrobk

uvede vyznam ozdob Ozdoby a priprava hmot 13
rozdéli ozdoby podle druhu = vyznam a rozd&leni ozdob

uvede vyrobni postupy jednotlivych | | piiprava modelovaci hmoty

dru?,u ) . ... . .= pomlcky na modelovani

vyuZiva nové technologie pfi vyrobé | vyrobni postupy jednotlivych

ozdob druht

popiSe suroviny vhodné pro vyrobu Kynuté tésto a vyrobky 19

kynutého tésta,

vysvétli pravidla pfipravy tést, jejich
zpracovani a dohotoveni,

objasni podminky kynuti a zmény pfi
zrani tésta,

osvoji si technologické postupy vyroby
a na pfikladech popiSe konkrétni
technologicky postup,

zvoli vhodnou napli a popise jeji
pfipravu

= vybér a Uprava surovin
= pfiprava kynutého tésta
= plundrové tésto

= vyrobky
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vyuziva nové technologie pfi pfipravé
vyrobk( z kynutych tésto

potfebné védomosti

charakteristika, rozdéleni
vybér a Uprava surovin

postup vyroby, technologické
postupy, vyrobky, vady -
specialni slehané hmoty, trené
hmoty, jadrové hmoty, kynuté
tésto, restauracni moucniky a
smetanové napliné, ozdoby.

= vyjmenuje druhy restauracnich Restauraéni moucniky 14
";]"“CE"‘“, S = rozd&leni
chara tevrlz’u1e zpusvo lyoprlpv)'ravy , = technologické postupy
restauracnich moucnikd, pfipravi
bézny moucnik podle technologického
postupu
=  souhrnnym opakovanim ziskava | Upevinovani ziskanych védomosti 5
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Rozpis vysledktl vzdélavani a uciva: 3. rocnik

TECHNOLOGIE - 3. ro¢nik — pracovisté Trest

, iz o2y Y. pocet
Vysledky vzdélavani Ucivo hodin

Zak: Restauraéni mouéniky 13
= vyjmenuje druhy restauracénich = rozdéleni

moucnik = technologické postupy
= charakterizuje zpUsoby pripravy

restauracnich moucnikd, pripravi

bézny moucnik podle technologického

postupu
= vyuZiva nové technologie pfi pfipravé

restauracnich moucnik
= popiSe suroviny pro vyrobu zmrzlin Zmrzliny 4
] ovlédfé predpisy o vyrobé a evidenci = wbé&r surovin
) zmrillny , . . * druhy zmrzlin
= po,plsoe druhy zmrzlin a mrazenych » technologické postupy
= krémi . . .

. o ) =  zmrzlinové speciality

= osyop Si 'Fechno.lo,glclf,e po,stupyl vyroby | mraZené krémy
= vyjmenuje strojni zafizeni na vyrobu
= zmrzlin a mrazenych krému
= vyuZiva nové technologie pfi pfipravé

zmrzlin a zmrzlinovych specialit
= popiSe suroviny pro vyrobu dietnich Dietni vyrobky 7

vyrobku o .

oo . o = vybér a Uprava surovin

. stvetILzasady pro vyrobu dietnich = rozd&lent dietnich vyrobkd

vy.robku o ) o = technologické postupy dietnich
= vyjmenuje vyrobky vhodné pro urcity vyrobki

druh diety
= popiSe technologicky postup vyroby

vybranych vyrobkd
= vysvétli odliSnost DIA vyrobk( od

béznych cukrarskych vyrobkl a uvede

priklady
= rozdéli oplatky Oplatky 6
* vyjmenuje suroviny pro vyrobu oplatek | _ rozdélent
=  popiSe technologifké postupy = priprava surovin

vybranych vyrobki = technologické postupy

= vyrobky
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popiSe charakteristiku a vyrobu Specialni vyrobky 10
specidlnich vyrobkd = orientdlni cukrovinky
= jemné dezertni vyrobky
= ostatni nepecené vyrobky
uvede zplsoby hodnoceni surovin Hodnoceni jakosti cukrarskych 3
provede senzorické hodnoceni vyrobkl | vyrobkd
popise vady vyrobkl a moZnosti| . vyznam hodnoceni
prevence = zpuUsoby hodnoceni
uchovava vyrobky s ohledem na jejich | Baleni, skladovani a pfeprava 4
jakost a trvanlivost polotovart a hotovych
bali a oznacduje cukrarské vyrobky cukrarskych vyrobkd
v souladu s platnymi predpisy = zplisoby balen
= vliv klimatu na  kvalitu
cukrarskych vyrobki
= uchovavani, trvanlivost, baleni,
oznacovani a expedice vyrobku
= zpuUsoby prepravy
vede jednoduchou skladovou evidenci | Zplisoby evidence ve skladu, 4
uvede, jaké zasady a predpisy je tfeba | prodej zbozi
d?drzoyat pfi prodeji potravinarskych | provozni evidence
vyrobkd . .
Kondvé b&sng &i | oFi brodei * inventarizace, manko
vy ona-va’v ez’ne C|’nnost: pfi prodeji «  prodej potravinaFskych
potravinarskych vyrobku . .
. ) . s . vyrobk(
orientuje se v evidenci surovin a . - .
) ] A = jakost zboZi, vady zboZi,
vyrobk( v cukrarském provozu,
Y . o reklamace
pfipadné v prodejné
je schopen provadét inventarizaci na
zakladé pokynl nadfizenych
souhrnnym opakovanim ziskava Upevinovani ziskanych védomosti— | 11

védomosti potfebné pro uspésné
vykonani zavéreénych zkousek ve
zvolené profesi

teoretickd priprava k zavéreé¢nym
zkouskam

= opakovani uciva 1., 2. a 3.
rocniku
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ODBORNY VYCVIK

Nazev $koly: SOS, SOU a ZS Trest

Adresa skoly: K Valse 1251/38, 589 01 Trest
Nazev Skolniho vzdélavaciho programu: Cukraf, cukrarska vyroba

Kod a nazev oboru vzdélavani: 29-54-E/01 Potravinarska vyroba
DosaZeny stupen vzdélavani: Stfedni vzdélani s vyucnim listem
Délka vzdélavani: 3 roky

Forma vzdélavani: Denni studium

Platnost SVP: 0d 1.9.2025 pocinaje 1. ro¢nikem
Cilem uciva

Odborny vycvik je osvojeni odbornych védomosti a praktickych dovednosti potfebnych
k vykonu konkrétni samostatné prace ve vsech fazich technologického zpracovani surovin na
cukrarské vyrobky a polotovary.

73k ziskdva manualni zruénost v cukrafské vyrobé, naudi se obsluhovat jednotlivd strojni
zafizeni, provadét technologické vypocty, posuzovat kvalitu vstupnich surovin, polotovar( a
hotovych vyrobku. Diraz se klade nejen na dodrzovani zasad hygieny, technologickou kazen
ale i na spravné nakladani s materidlem, energii a odpady.

Do kazdého rocniku je zarazeno seznameni s bezpecnosti a ochranou zdravi pfi prace a
predpisy pozarni ochrany.
Charakteristika uciva

Ucivo se zamérfuje na zvladnuti vyroby zdkladniho sortimentu cukrarskych vyrobkd. Vyuka

v vev

odbornych dovednosti. PIni funkci integrujiciho pfedmétu, v némz se realizuji praktické
¢innosti nutné k ziskani profesionalnich navykl v cukrarskych provozech, upeviuji se zde
dovednosti ziskané praktickou ¢innosti a teoretickou pfipravou, utvareji se potrebné navyky a
ziskavaji prvni zkusenosti.

Ucivo je zaméreno na Ucelnou organizaci prace, hospodareni se surovinami a jejich zpracovani,
pouzivani strojniho zafizeni cukrdrskych provozl, dodrzovani zasad bezpecnosti prace,
hygienickych a ekologickych norem, odpovédnost za plnéni ukol( a kvalitu vykonavané prace.

Cile vzdélavani v oblasti citd, postojl, hodnot a preferenci
Vzdélavani sméruje k tomu, aby Zaci:

= ziskali a uplatfiovali znalosti a dovednosti dekorativniho uméni a estetického citéni
potiebné pfritvarovani a dohotovovani cukrarskych vyrobku
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= dodrzovali stanovené normy a predpisy

= dovedli spravné nakladat s materidly, energiemi a odpady

= pracovali samostatné ale také v tymu

= zarazovali do vyroby nové poznatky z oboru pfi ptipravé cukrarskych vyrobku
= byli schopni se kriticky divat na vysledky své vlastni prace

Doporucené vyukové strategie

Skupinova vyuka je zalozena na zasadach ndzornosti a pfimérenosti a na individualnim
pristupu k jednotlivem s ohledem na jejich mentdlni a fyzické predpoklady.

Vyroba cukrarskych polotovard a vyrobkd probiha v navaznosti na predméty Suroviny,
Technologie, Zafizeni zavodUl a Hospodarské vypocty. Technologické postupy jsou vedeny po
jednotlivych pracovnich krocich az po samostatné prace zak( i spoluprace s ostatnimi pfi
naro¢né&jdim zadani. Zaci jsou ddsledné vedeni ke spravnému vyhotoveni Gkolu, nacviku
technik a vyuziti informacni techniky pti vyhledavani, préci s textem (recepturou), normovani,
porozumeéni textu, tim i ¢asové posloupnosti samotné pfipravy a vazeni surovin.

PouZivané vyukové strategie:

= hromadnd vyuka
= skupinova vyuka
= problémové uceni
= samostatna prace

Metody vyucovani, které jsou vyuZivdany:

= vyklad

= demonstrace

= prace s chybou

= pozorovani

= individudlni prace
= skupinova prace
= exkurze

Hodnoceni vysledkii vzdélavani

= dodrzovani hygienickych predpist a BOZP

= normovani podle receptur pro cukrarskou vyrobu

= pribézné prezkouseni a ovérovani znalosti technologickych postupt
= priprava surovin k vyrobé cukrarskych vyrobku

= vyroba tést, hmot, naplini a polev

= dodrzovani vyrobniho postupu

= tvarovani a peceni cukrarskych vyrobku

= dohotoveni a zdobeni vyrobki

= hodnoceni jakosti polotovar( a vyrobkd, jejich vady a moZnosti prevence
= dodrzeni skladovani polotovard a cukrarskych vyrobku

= baleni a expedice vyrobku

Hodnoti se:

= samostatnd prace
= pripravenost zdka
= aktivita zaka
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= prokazané znalosti

= pozorovani zaka

= sebehodnoceni Zaka

= hodnoceni v souladu s Klasifikacnim radem Skoly

Pracovisté Cernovice

Odborny vycvik 1. ro¢nik 2. ro¢nik 3. ro¢nik dotace hodin celkem
povinny pfedmét 18 21 21 60

Pfinos pfredmétu pro rozvoj klicovych, odbornych kompetenci a priifrezovych
témat

Klicové kompetence
Kompetence k uceni

= vyuzivat ke svému uceni razné informacni zdroje, véetné zkusenosti svych i jinych lidi
= znat moznosti svého dalsSiho vzdélavani, zejména v oboru a povolani

Kompetence k Ffeseni problémii
= spolupracovat pfi feseni problému s jinymi lidmi
Komunikativni kompetence

= vést zaky k vSestranné a ucinné komunikaci
= komunikuje s jednotlivymi spolupracovniky i v kolektivu

Persondlini a socidlni kompetence

e stanovovat si cile a priority podle své zajmové a pracovni orientace a zivotnich podminek

e reagovat adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zplisobu jednani ze strany jinych
lidi, pfijimat radu i kritiku

e mit odpovédny vztah ke svému zdravi, pecovat o svUj fyzicky i dusevni rozvoj

e byt si védomi dusledkd nezdravého Zivotniho stylu a zavislosti

e pracovat vtymu a podilet se na realizaci spolecnych pracovnich a jinych &innosti

e pfijimat a odpovédné plnit svérené ukoly

e prispivat k vytvareni vstricnych mezilidskych vztaht a k predchazenim osobnim
konfliktiim a diskriminaci

Obcanské kompetence a kulturni povédomi

= jednat odpovédné a samostatné nejen ve vlastnim zdjmu, ale i ve vefejném zdjmu

= dodrzovat zakony, respektovat prava druhych lidi (popf.jejich kulturni specifika) a
oprostit se od nesnasenlivosti, xenofobie a diskriminace

= uzndvat hodnotu Zivota, uvédomovat si odpovédnost za vlastni Zivot a spoluodpovédnost
pfi zabezpecovani ochrany Zivota a zdravich ostatnich

= uvédomovat si tradice a hodnoty svého naroda, chapat jeho minulost i souéasnost
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Kompetence k pracovnimu uplatnéni
= mit pfehled o moZnostech uplatnéni na trhu prace v daném oboru
Matematické kompetence

= spravné pouzivat a prevadét bézné jednotky, vypocitat potfebné mnozstvi surovin podle
receptur

Digitalni kompetence

= ziskavat informace z otevienych zdrojli, zejména pak s vyuzitim celosvétové sité Internet

Odborné kompetence
Prijimat a skladovat suroviny, polotovary a hotové potravindrské vyrobky

= provadét kvantitativni a kvalitativni pfejimku surovin a pomocnych latek, polotovaru a
hotovych vyrobk

= orientovat se v jednotlivych druzich surovin, polotovard a hotovych vyrobkd, pfi
skladovani zohlednit jejich vlastnosti, kvalitu a trvanlivost a skladovat je podle
stanovenych zasad

= vést jednoduché zdznamy ve skladové evidenci

Zpracovdvat suroviny a polotovary na hotové potravindrské vyrobky dle technologického
postupu a s ohledem na bezpecnost potravin

= seznamit se s cukrarskymi recepturami, provadét jednoduché vypocty, vypocitat
potfebné mnozstvi surovin, navazit a odmérovat potfebné mnozstvi surovin

= ovladat spravnou techniku prace s cukrarskym sackem a vhodné volit fezanou a hladkou
trubicku

= vybrat vhodné suroviny a pomocné latky pro dany technologicky postup

= pfipravovat cukerné rozvary

= charakterizovat rozdéleni naplni, volit vhodné suroviny, pfipravit zakladni druhy naplni

= vyjmenovat druhy polev, pfipravit vyrobu cokoladové, agarové, fondanové a cukrové
polevy

= pfipravovat, upravovat a zpracovavat suroviny podle technologického postupu ru¢né
nebo strojové na vybrané polotovary a vyrobky pevnych tést

= dodrzovat technologicky postup a technologickou kazen

= prokazat manudlni zruénost pti ruénim zplsobu zpracovani a Upraveé surovin

= obsluhovat potravinarské stroje a zafizeni pfi pfipravé, Upravé a zpracovani surovin a
polotovarl a pfi manipulaci s hotovymi vyrobky, provadét jejich Cisténi a béZznou udrzbu

= provadét jednoduché vypoclty, vypocitat potfebné mnozZstvi surovin, navaZovat a
odmérovat potfebné mnozZstvi surovin

= pfipravovat, upravovat a zpracovat suroviny podle technologickych postupl ru¢né nebo
strojové na vyrobu jednotlivych hmot: palen3, listova, medova, lehkd Slehana a slehana
hmota nahtivan3, tézka slehana a tfend hmota, zvlastni druhy slehanych hmot, smetanové
naplné a vyrobky, ¢ajové a pafizské pecivo

= volit vhodné suroviny pro pfipravu vhodnych néplini a polev
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= obsluhovat potravinarské stroje a zafizeni pfi pfipravé, Upravé, zpracovani surovin a
polotovarl a pfi manipulaci s hotovymi vyrobky, provadét jejich ¢isténi a béZznou udribu

= provadét jednoduché vypocty, vypocitat potfebné mnozstvi surovin, navazovat a
odmérovat potfebné mnozZstvi surovin

= pfipravovat, upravovat a zpracovat suroviny podle technologickych postupl ru¢né nebo
strojové na vyrobu jednotlivych hmot a tést: studena nahfivand jadrovd hmota, kynutd a
plundrova tésta

= zpracovavat, modelovat ozdoby z rlznych surovin

= pripravovat a zpracovdvat suroviny na vyrobu restaura¢nich moucnikl, zmrzlina a DIA
vyrobku

= orientovat se ve vedeni zakladni provozni evidenci

= provadét senzorické hodnoceni kvality surovin a hotovych cukrarskych vyrobk

= balit, oznacovat, skladovat a expedovat hotové vyrobky

Aplikovat hygienické poZadavky v cukraiském provozu

= pochopit a respektovat nezbytnost dodrzovani hygieny a sanitace cukrafského provozu
s cilem vyrdbét bezpecné potraviny

= 0svojit sizdsady osobni hygieny a hygieny pracovniho prostfedi, provadét béZznou
sanitaci potravinarského provozu

= likvidovat odpady cukrarské vyroby v souladu s ekologickymi principy

Dbdt na bezpecnost a ochranu zdravi p¥i prdci

= znat a dodrzovat zadkladni pravni pfedpisy tykajici se bezpecnosti prace a ochrany zdravi
pfi praci a pozarni prevence

byt vybaveni védomostmi o zasadach poskytovani prvni pomoci pfi nahlém onemocnéni
nebo Urazu a snazit se poskytnout prvni pomoc
osvojit si zasady pouzivani ochrannych pomicek, odévu a obuvi k ochrané zdravi pfi praci

Usilovat o nejvyssi kvalitu své prdce, vyrobkii a sluZzeb

= dodrzovat stanovené normy (standardy) a predpisy souvisejici se systémem fizeni
jakosti zavedenym na pracovisti

Jednat ekonomicky a v souladu se strategii udrZitelného rozvoje

= efektivné hospodafit s financnimi prostredky
= nakladat s materidly, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem
na Zivotni prostredi
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Prifezova témata
Obcéan v demokratické spolecnosti

Zaci jsou vedeni k tomu, aby odpovédné rozhodovali o vyuziti vhodnych surovin a vyrobkd a
aby se sami orientovali v nabidkach obchodnich fetézcl a zhodnotili, zda nabidky jsou
v souladu se zasadami zdravého Zivotniho stylu.

Clovék a Zivotni prostiedi

V ramci environmentalniho vzdélavani a vychovy jsou Zaci vedeni k tomu, aby chapali
postaveni ¢lovéka v ptirodé, vlivy prostfedi na jeho zdravi a aby byli za své zdravi odpovédni.
Zaci se seznamuji se zasadami spravného naklddani s odpady v cukraiskych provozech
v souladu s principy ochrany Zivotniho prostiedi a jsou vedeni k takovému jednani, pti kterém
budou zvaZovat efektivni vyuZivani strojniho zatizeni, surovinovych a energetickych zdroju
v cukrarském provozu.

Clovék a svét prace

V rdmci tématu Clovék a svét prace jsou Zaci vedeni k tomu, aby si uvédomili vyznam, ucel a
uzite¢nost vykondvané prace, jeji financni, popt. spolecenské ohodnoceni, aby chapali kvalitu
své prdace jako vyznamny ndstroj konkurenceschopnosti a dobrého jména a aby védéli, jakym
zplisobem pecuje stat o zdravi pracujicich. Zaci jsou vedeni k vyhleddvani a posuzovéni
informaci o profesnich pfileZitostech, orientaci v nich a vytvaret si o nich zakladni predstavu.

Clovék a digitdini svét
Zaci jsou vedeni k tomu, aby dokazali vyuZivat internet k ziskani informaci o novych druzich
surovin  a pomtcek, které uplatni pfi praci v cukrarském oboru.

Realizace odborného vycviku

ODBORNY VYCVIK — 1. ro¢nik — pracovi$té Cernovice

pocet

Vysledky vzdélavani Ucivo hodin
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Z Uvod 36
= respektuje organizaéni usporadani | ® sezndmeni s organizaci
Skoly odborného vycviku
= dodrzuje ustanoveni tykajici se = zakladni ustanoveni pravnich
bezpecénosti prace a ochrany zdravi norem o bezpecénosti prace a
pfi praci a pozarni prevence ochrané zdravi pfi praci
= pfi prdci postupuje v souladu = nejcastéjsi zdroje a priciny
s pracovnimi predpisy a postupy pracovnich uraz(
= uvede priklady bezpecnostnich = druhy ohroZeni pfi pracia
rizik, nejcastéjsi priciny urazl a zpUsoby ochrany pracovniku
jejich prevenci = prevence rizik pfi pracovnich
= avi, jak poskytnout pomoc ¢innostech v daném oboru
= uvede povinnosti pracovnika i = prvni pomoc pfi urazech
zaméstnavatele v pfipadé = pozarni ochrana
pracovniho Urazu = systém kontroly kritickych bod(
® pouzivad ochranné pomlcky, odév a v potravinarské vyrobé
obuv k ochrané zdravi pfi praci = seznameni s naplni pfedmétu
= poskytne prvni pomoc pfi Urazu na
pracovisti
= znd opatreni tykajici se kritickych
bod( ve vyrobé a sleduje systém
kontroly kritickych bod( napf.
systém HACCP
= je seznamen s ndplni predmétu
= rocniku
= rozliSuje jednotlivé provozy Cukrarsky provoz 30
- pFipravuje. pracovisté ] pro danou |, charakteristika pracovisté
technologickou operaci . bni a provozni hveiena
= vyuzivda nové technologie pfi ?so. P . ve
. . . ) s uklid pracovisté
pripravé cukrarskych vyrobki
= dodrZuje zasady osobni a provozni
hygieny v cukrarské vyrobé
= rozliSuje jednotlivé pomlcky pro
cukrarskou vyrobu
= dodrZuje zdasady pfi pfipravnych,
pomocnych a uklidovych pracich
= obsluhuje jednoduché stroje a
zatizeni v cukrarské vyrobé, popise
jejich funkci
= obsluhuje jednoduché stroje a
zafizeni a provadi jejich béinou
udrzbu
= pfijimd a uklada suroviny do skladu | Pfiprava surovin ke zpracovani 24

e pfijem a skladovani surovin
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vyjmenuje zasady skladovani
raznych druhl potravinarskych
surovin

dodrzuje zakladni pravidla
nakladani

s odpady v potravinarské vyrobé
seznami se s cukrarskymi
recepturami

vypocita potfebné mnozstvi
surovin

pro dany technologicky postup
provadi jednoduché technologické
vypocCty

navaZzuje a odméruje potrebné
mnozstvi surovin

spravné manipuluje s vahou,
udrZuje vahy v Cistoté

nakladani s odpady
hospodareni ze surovinou -
normovani

vazeni, méreni a pfiprava pro
vyrobu

vazeni na rlznych typech vah

- obsluhuje jednoduché stroje a | Obsluha stroju a zafizeni a jejich 30
zafizeni v cukrarské vyrobé, | udrzba
opise jejich funkce, obsluhuje . . i
pop JJ'd' L b J, = obsluha peci a tepelného zafizeni
ece, provadi sdzeni a obraceni « , .
P ,op =  obsluha Slehaciho, treciho,
plechl . . , .
Il stroi o ednotlivé michaciho a rozvalovaciho stroje
voli stroje a zafizeni pro jednotlivé . . . .
) ) pro ] = hodnoceni jakosti vyrobkd,
operace vyroby fxy
. 8 , ) vytéZnost
normuje potfebné suroviny pro
konkrétni vyrobu dle receptur a
rozvrhuje c¢asovou posloupnost
jednotlivych ¢innosti
voli vhodné suroviny pro konkrétni
technologické zpracovani,
senzoricky posuzuje vlastnosti a
kvalitu surovin
Cvicné prace z hmot na strikani 36

pfipravuje hmotu na cvicné strikani
provadi spravné plnéni, drzeni
sacku

stfika cvicnou hmotu hladkou,
fezanou trubic¢kou

seznamuje se s raznymi druhy
zdobeni pomoci cukrarského sacku
vyrabi papirovy kornoutek
seznamuje se s raznymi druhy
cukrarskych vyrobkd, které se
vyrabi pomoci cukrarského sacku

pfiprava cviéné hmoty
plnéni, drzeni a ¢isténi sacku
stfikani papirovym sackem
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pfipravuje a vyuziva zakladni Uprava cukru vafenim 90
cukt?vrm_a rozvary . * Uprava cukru vafenim na rizné
popiSe jednotlivé zkousky teploty, taveni cukru

culv<e_rnych roztoku. , * zplGsoby méfeni koncentrace
urcuje koncentraci cukernych = pfiprava a pousiti karamelu
roztokd ruéni zkouskou a voli kuléru

vhvovcllne pom{icky . = fondanova poleva

méfi teplotu teplomérem

pfipravuje taveny a vareny karamel

pfipravuje vyrobu kuléru

popiSe vyrobu a vyuziti fondanové

polevy

vyjmenuje suroviny pro vyrobu tést | PFiprava pevnych tést a vyrobku 150
pomaha,pr,l V}/robe ’nebo Vyl’fibl a = linecké tésto, vyrobky z lineckého
zpracovava zakladni druhy tést testa

podle L = vaflové tésto, vyrobky z vaflového
receptury a technologického testa

pO,S:CUp? . oL = tvarohové tésto, vyrobky

misi ruéné nebo strojové = slané, syrové a vyrobky
pfipravené

suroviny

ru¢né vyvaluje, vypichuje a

vytlacuje do formicek dané vyrobky

zvoli jednotlivé druhy tést pro

vyrobu

vybird vhodné naplné a polevy

vysvétli rozdil mezi tukovym

téstem a tfenym lineckym téstem

pfipravi tvarohové a slané tésto

tvaruje a pece cukrarské vyrobky

vyjmenuje polevy, voli vhodné Pf¥iprava polev 56

suroviny pro pfipravu polev
pfipravuje a vyuziva zakladni a
nové druhy polev pro cukrarské
Ucely

popiSe vyrobu agarové polevy
urcuje spravny zpusob nahtivani
¢okoladové , fondanové polevy a
jejich poutziti

vari zelé polevy

pfipravuje vyrobky uréené

k potahovani

poleva ¢okoladova, agarova,
fondanova, cukrova
poleva ze Zelé
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vyjmenuje suroviny k pfipravé Priprava bilkového krému 18
bilkovych kréma |« zaKiadni bilkovy krém

pfedvede prakticky pfipravu krému | _ovocny bilkovy krém

urci dalsi suroviny, které lze

do bilkového krému pridavat

charakterizuje rozdéleni naplni Priprava naplni 120
voli vhodné suroviny pro pripravu = rozdéleni néplini

nziplnl . o , = zakladni Zloutkovy krém

pripravuje a vyuZziva zakladni a «  zakladni maslovy krém

r,]?Vé druhy naplni pro cukrarské = zakladni tukovy krém

ucely . o L = ochucovani krému

vhodné pouZziva naplné a ovlada * naplné pro rychlou spotfebu —

zplisoby jejich pripravy smetanové naplné a krémy

2voli spré,vr,\é chutoveé pfisady pro = trvanlivé a méné trvanlivé naplné
och,uc,ov,anl . . = ndaplné uréené k peceni

vyrabi naplné pro rychlou spotrebu

ovlada pfipravu trvanlivéjsich

naplni

vyrabi ndplné méné trvanlivé a

ochucené zakladnimi krémy

pfipravuje ndplné k peceni a

upravuje ovocné naplné

= praktickym opakovanim ziskava | Upeviovani ziskanych dovednosti 4

potifebné dovednosti

= prakticky ndcvik pevnych tést a
vyrobku
= |inecka, tfena, vaflova, kiehka
a tvarohova tésta
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ODBORNY VYCVIK 2. roénik — pracovisté Cernovice

. wrs oz v pocet
Vysledky vzdélavani Ucivo hodin
Zak: Uvod 42
= je seznamen s naplni predmétu =  sezndmeni s ndplni predmétu
2.rocniku = opakovani uciva z 1. ro¢niku
= dodrzuje ustanoveni tykajici se = predpisy o bezpeénosti prace a
bezpecnosti a ochrany zdravi pfi ochrané zdravi pfi praci
praci a pozarni prevence = - druhy ohroZeni pfi praci a
= pfiobsluze, bézné udribé a Cisténi zpUsoby ochrany, bezpecna
stroju a zafizeni postupuje manipulace se stroji a
v souladu s predpisy a pracovnimi materialem
postupy = nejcastéjsi zdroje a pficiny Urazu
= uvede priklady bezpecnostnich ® sanitace a osobni hygiena na
rizik, pfipadé nejcastéjsi priciny pracovisti
urazl a jejich prevenci a vi, jak = systém kontroly kritickych bod(
poskytnout prvni pomoc v potravinarské vyrobé
= uvede povinnosti pracovnika = seznameni s naplni pfedmétu
a zaméstnavatele v pripadé
pracovniho Urazu
= dodrZuje zékladni hygienické
pozadavky a predpisy
= provadi bézny uklid a sanitaci
potravinarského provozu
= znd pravidla spravné vyrobni
a hygienické praxe
= 7znd opatreni tykajici se kritickych
bod( ve vyrobé a sleduje systém
kontroly kritickych bod( napf.
HACCP
= je seznamen s naplni predmétu
= vyjmenuje jednotlivé suroviny a Priprava palené hmoty 120

jejich Upravu pred zpracovanim
pfipravi pdlenou hmotu

pomoci cukrarského sacku tvaruje
palenou hmotu

zvoli vhodnou teplotu a dobu
peceni

rucné prokrajuje a plni korpusy
pfipravi ndplné a upravi polevy
k dohotoveni vyrobk{

= pfiprava palené hmoty a jeji
zpracovani

= tvarovani a peceni korpusl

= pfiprava vyrobkl z palené hmoty
vCetné ndplni a polev
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vybere a upravi vhodné suroviny Pt¥iprava listového tésta 112
pfipravi tukovou kostku a vodanek | vybér a Gprava surovin.

ovlada vyvalovani a prekladani = rozvalovani a prekladani

I|stov_eho,testa * peceni listovych tést

tvaIrUJe vyrobky = vyrobky z listového tésta v¢etné

voli vhodnou teplotu a dobu nplni a polev

peceni

pfipravuje ndplné a upravuje

polevy

vybere a upravi suroviny Pfiprava medového tésta 98
k prlpr,avle.testa . = pfiprava surovin

vykonava jednoduché operaceve | piiprava tésta

vyrobé v souladu s technologickym | _ tvarovani a pefent

pOStlep,em, L. = pfiprava naplini a polev,

vysvétli vyznam odloZeni tésta dohotoveni vyrobkd

tvaruje odlezené tésto

vykrajovanim, vypichovanim

dovede volit vhodnou teplotu a

dobu peceni

pfipravuje ndplné a polevy

k dohotoveni vyrobk(

dohotovuje a zdobi vyrobky podle

svého

navrhu

pfipravuje suroviny pro konkrétni | Pfiprava lehké slehané hmoty 63

technologické zpracovani

ovlada pfipravu lehké Slehané
hmoty

vysvétli Slehdni ZloutklG a bilk(
oddélené u lehkych Slehanych
hmot

ruéné misi a pomoci sacku tvaruje
vyrobky

zvoli vhodnou teplotu a dobu
peceni

pfipravi vhodné ndplné a polevy
zvoli vhodné estetické dohotoveni
vyrobku

= priprava surovin.

» Slehani Zloutkd a bilkd

= miseni hmot, peceni

= pfiprava naplni a polev,
dohotoveni vyrobkd
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vyjmenuje suroviny pro pfipravu Priprava Slehané hmoty nahtivané 56
nahrivanvel Slehané hTOty, ) | = piiprava surovin
popiSe pfipravu nahfivané Slehané | nahivani a dlehani hmot
hmo:[}:l, ¢ <eni hmot = miseni hmoty s pfisadami
vyS\;e ! povs L,prfmssnL mo o = tvarovani korpusu
Eve e r;noznlc? znpuso y tvarovani = dorty, plty
orpusu a_p ?tu o = pfiprava naplni a polev
charakterizuje druhy ndplni a
polev, pouzivanych k dohotoveni
vyrobku
vyjmenuje suroviny pro tézké Tézké Slehané hmoty 49
Slehané hmoty . ¥ .
.. ) . pfiprava surovin
E)r|pr,a)/u1e suroY!n,y . = miseni hmoty s pfisadami
Sleha Zloutky, priléva tuk - o
S AR = tvarovani korpusu
Sleha bilky, micha se Zloutky a . "
v , i peceni
prisypava ostatni suroviny
tvaruje hmotu z tézké Slehané
hmoty
zvoli vhodnou teplotu a dobu
peceni
plni a dohotovuje vyrobky z tézké
Slehané hmoty
zna rozdily mezi lehkou Slehanou
hmotou, tézkou Slehanou hmotou
a nahfivanou hmotou
seznamuje se s vyrobou trené Trené hmoty 14

hmoty

pfipravuje suroviny

misi cukr a tuk

pridava mouku a chutové prisady,
kypfici prasek

tvaruje hmotu

zvoli vhodnou teplotu a dobu
peceni

dohotovuje vyrobky z tfené hmoty
pouziva rychloslehaci pfipravky
zna vyhody rychloslehacich
pfipravku

pfipravuje z tézké slehané hmoty
babovku a biskupsky chlebicek

= priprava surovin

= rychloSlehaci pfipravky
= smiseni

= Slehdni hmot

= dohotoveni

=  babovky

= biskupsky chlebicek
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vyjmenuje suroviny pro pfipravu Cajové a pafizské pecivo 21
¢ajového a pafizského peciva = suroviny, zpsob tvarovani,

vysvétli zplsoby tvarovani peciva teplota pegeni

urci spravnou teplotu pfi peceni

pfipravuje smetanové naplné P¥iprava smetanovych ndplni a 56
dodrzuje technologické postupy vyrobki

prevafuje napine a ochucuje je = pfiprava smetanovych naplini

rozmichava, spojuje naplné = smetanové vyrobky

napli zpracovava do tvoritek

stfika strikacim sackem

dohotovuje a zdobi vyrobky dle

obvyklych zvyklosti

vyjmenuje suroviny pro dil¢i Pfiprava zvlastnich druht Slehanych 56
hmoty a popise jejich upravu | hmot

pfed vlastnim zpracovanim = smiseni a Slehani hmot

pripravuje hmoty na laskonky, = tvarovani a peceni korpusl

bezé hmoty a hmoty na vanicky = hmota na laskonky

popisSe tvarovani jednotlivych = beze hmota

hmvot , a zvoli spravnou teplotu | hmota na vaniky

peceni

zvoli a upravi vhodné naplné a

polevy

praktickym opakovanim ziskava | Upeviovani ziskanych dovednosti 6

potfebné dovednost

= prakticky nacvik vyrobkl z palené
hmoty, listového tésta, medového
tésta, lehké Slehané hmoty,
Slehané hmoty nahfivané, tézké
Slehané hmoty, tfené hmoty
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ODBORNY VYCVIK 3. roénik — pracovisté Cernovice

Vysledky vzdélavani

Ucivo

pocet
hodin

je sezndmen s naplni predmétu
ro¢niku

dodrzuje ustanoveni tykajici se
bezpecnosti a ochrany zdravi pfi
praci  apozdrni prevence

pfi obsluze, béZzné udrzbé a Cisténi
stroju a zafizeni postupuje

v souladu s predpisy a pracovnimi
postupy

uvede priklady bezpecnostnich
rizik, nejcastéjsi priciny urazl a
jejich prevenci a vi, jak poskytnout
prvni pomoc

uvede povinnosti pracovnika

a zaméstnavatele v pripadé
pracovniho Urazu

udrzZuje Cistotu a poradek na
pracovisti

dodrZuje osobni hygienu na
pracovisti

zna opatreni tykajici se kritickych
bod( ve vyrobé a sleduje systém
kontroly kritickych bod(, napf.
systém HACCP

Uvod

seznameni s naplni do predmétu
opakovani udiva z 2. ro¢niku
predpisy o bezpecnosti prace a
ochrané zdravi pfi praci

- druhy ohrozZeni pfi praci a
zpUsoby ochrany, bezpecna
manipulace se stroji a
materidlem

nejcasté;jsi zdroje a pficiny Urazu
sanitace a osobni hygiena na
pracovisti

systém kontroly kritickych bod(
v potravinarské vyrobé
seznameni s vyrobné technickou
evidenci, s novym strojnim a
technologickym zafizenim a
hodnoceni jakosti surovin

42
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pfipravi vhodné suroviny
zpracovava mlé¢nou modelovaci
hmotu

modeluje pomoci rliznych tvoritek
tavi cukr, micha, drti, , obsypava
stfika glazuru kornoutkem
prestiikdvd pomoci papirového
kornoutku, potahuje nebo maci
cokoladou

z maslového krému stfika riznymi
trubickami rlizné kvéty

vykrajuje z ¢okolady r(izné tvary
popiSe technologické postupy
vyroby modelovacich hmot a
karamelu

prakticky zvladne stfikani a
tvarovani ozdob z maslové hmoty i
cokolady

urci a vybere ovoce vhodné pro
zdobeni cukrarskych vyrobki
vyrabi a pouzivd ozdoby z riznych
druhl surovin

procvici tvarovani ozdob z rliznych
hmot i v kombinacich

zdobi mackem, perlickami,
hoblinkami, oplatky, trubicky

PFiprava ozdob z riznych surovin

ozdoby z modelovaci hmoty
ozdoby z bilkové glazury
ozdoby z maslového krému
ozdoby z ¢okolady

ozdoby z jadrovin

ozdoby z ovoce

specidlni ozdoby

112

vyjmenuje suroviny vhodné pro
vyrobu jadrovych hmot a popise
jejich Upravu pred pouzitim
pfipravi jddrovou hmotu
vyjmenuje vyrobky z jadrovych
hmot

zvoli spravnou teplotu
tvarovanim cukrarskym sackem
s vhodnou trubickou a dava
korpusu tvar

roztird hmotu na mastné plechy
zvoli vhodné naplné a polevy
dohotovuje vyrobky

Jadrové hmoty

vybér vhodnych surovin pro
studené jadrové hmoty
zadélavani a treni hmoty
tvarovani a peceni korpusl
konecna uprava vyrobk( (kokosky,
jadrové kornoutky)

84
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vyjmenuje druhy kynutych tést a Priprava kynutych tést 56
sortiment z nich = kynuté tésta

upravi suroviny pro dalsi = pfiprava surovin
zpracovani - . . -

P acvo .a ) L. = pfiprava kvasku a jeho zrani
dodrZuje technologickou kazer = pFitufovani a provalovani
zna spravnou pfipravu kvasku a kynutého tésta

jeho zrani e e "
1€ c,) a . L = tvarovani, peceni a smazeni
-chape vyznam pfituzovani korpus(

kynutehf) t,esta, L. . = pfiprava naplni
zpracovava a misi tésto ve stroji, = plnéni a tvarovéni wrobkd

ru¢né tvaruj ;o .

ue ,et aruje * dohotoveni vyrobku
zvoli spravnou teplotu a dobu

peceni

pfipravuje naplné k peceni, déli a

plni tésta

provadi senzorické hodnoceni

kvality hotovych vyrobkd, ovéfuje
trvanlivost
osvoji si technologické postupy Priprava plundrového tésta 63
vyrob o .

y vy‘ , » ) = vybér a Uprava surovin
dodrzuje zasady pfipravy kynutého | _ rozvalovani a prekladani
tésta a tukové cihly na plundrové = tvarovani korpusi
tésto v s

L , y = pfiprava ndplini
ovlacja ,prlpravu pIunvdr,oveho testa | . tvarovéni a dohotovovani vyrobki
vysvétli postupy plnéni a 2 plundrového tésta
dohotovovani vyrobku pred y o .
) y P = - peceni vyrobkd z plundrového

tepelnou Upravou testa

rozliSuje druhy restauracnich PFiprava restauracnich moucnika 84

moucnik(

voli vhodné suroviny
charakterizuje zpUsoby pfipravy
moucnikd, pripravi bézny moucnik
podle technologického postupu
spravneé voli tepelné Upravy
moucnik(

pfipravi naplné, plni a dohotovuje
ovlada vyrobu studenych
moucnik(, ovocnych a mlécnych
specialit

pfiprava surovin

zpUsob pfipravy

vyroba hmot a tést, naplini a polev
vareni, peceni a smazeni vyrobku
vyroba studenych moucnikd,
ovocnych a mléénych specialit
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popise zplsoby, zasady a
podminky uchovavani a skladovani
potravinarskych vyrobki
uchovava vyrobky s ohledem na
jejich jakost trvanlivost

voli vhodné obalové materidly
podle druhu vyrobku, skladuje
balené vyrobky

bali a oznacuje cukrarské vyrobky
v souladu s platnymi predpisy
pfipravuje vyrobky k expedici a
zaznamenava jejich mnozstvi
eviduje nebo pomaha pfi evidenci
surovin a vyrobkU v cukrarské
provozu, pfipadé v prodejné
dodrzuje zakladni pravidla
nakladani s odpady

v potravinarské vyrobé

Baleni a expedice potravinaiskych
vyrobkii

= skladovani vyrobkl

» baleni vyrobk(, obalové materialy
= evidence vyrobku

= - nakladani s odpady

21

ma zakladni predstavu o pfipravé
zmrzlin, jejich ochucovani a
podavani

charakterizuje zakladni druhy
zmrzlin a zpUsoby uchovavani
objasni prevenci vzniku
alimentarnich nakaz u vybranych
zmrzlin

doporudi suroviny k pfipravé
poharu

zvlada estetiku pri zdobeni pohart

Pfiprava zmrzlin

= vyroba zmrzliny a zmrzlinovych
specialit

= druhy zmrzlin

* pohary, zdobeni

14

vysvétli odliSnost Dia vyrobkt od
béznych cukrarskych vyrobki,
uvede priklady

voli vhodné suroviny k pfipravé
DIA vyrobka

zpracovava smési k pripravé DIA
vyrobku

pfipravuje vhodné ndplné a krémy

Priprava DIA vyrobku

=  vhodna volba surovin
= vyroba hmot a tést
= tvarovani, peceni, plnéni

42
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souhrnnym opakovanim ziskava
zruénost potfebnou pro Uspésné
vykonani zavérecnych zkousek ve
zvolené profesi cukrarské prace

Prakticka

priprava k zavéreénym

zkouskam

Procvicovani tematickych celkt

Pevnad tésta a priprava vyrobku
linecka, linecka trena, vaflova
tésta a kfehkeé tésto

Vyrobky z pdlené hmoty-pfiprava
hmoty, tvarovani, peceni,
dohotoveni

Vyrobky z listového tést-priprava
surovin, tvarovani tésta peceni,
dohotoveni

Vyrobky ze Slehanych hmot-
pfiprava surovin, lehké a tézké
Slehané hmoty.

Vyrobky z jadrovych hmot-
charakteristika, rozdéleni, Uprava
surovin

Vyrobky z medového tésta-vybér a
Uprava surovin, pfiprava, odlezeni,
zpracovani tésta, tvarovani a
peceni, dohotoveni a zdobeni
Modelované vyrobky pfiprava
surovin, vyroba, barveni,
dohotoveni a zdobeni

Vyrobky z kynutého a
plundrového tésta-pfiprava
surovin a vyroba tésta, kynuti,
tvarovani, peceni

Restaurac¢ni moucniky-pfiprava
surovin, vyroba hmot a tést,
naplni a polev

vareni, smazeni a peceni,
ovocnych a mlé¢nych specialit

133
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Pracovisté Trest

technologickou operaci

vyuziva nové technologie pfi pfipravé
cukrarskych vyrobku

dodrZuje zdsady osobni a provozni
hygieny v cukrarské vyrobé
rozliSuje jednotlivé pomucky pro
cukrarskou vyrobu

dodrZuje zdsady pfi pfipravnych,
pomocnych a uklidovych pracich
obsluhuje jednoduché stroje a
zafizeni

osobni a provozni hygiena
- uklid pracovisté

Odborny vycvik 1. ro¢nik 2.ro¢nik 3. roc¢nik dotace hodin celkem
povinny pfedmét 15 17 28 60
Realizace odborného vycviku 1. ro¢nik
. wrs o v pocet
Vysledky vzdélavani Ucivo hodin
Zak: Uvod
= respektuje organizacni usporadani = seznameni s organizaci odborného 36
Skoly vycviku
dodrZuje ustanoveni tykajici se = zdakladni ustanoveni pravnich norem o
bezpecnosti prace a ochrany zdravi bezpecnosti prace a ochrané zdravi
pfi praci a poZarni prevence pfi praci
pfi praci postupuje v souladu = nejcastéjsi zdroje a priciny pracovnich
s pracovnimi predpisy a postupy Urazu
uvede priklady bezpecnostnich rizik, | = druhy ohroZeni pti praci a zplsoby
nejCastéjsi pric¢iny urazd a jejich ochrany pracovnikt
prevenci a vi, jak poskytnout pomoc | ® prevence rizik pfi pracovnich
uvede povinnosti pracovnika i ¢innostech v daném oboru
zaméstnavatele v pfipadé pracovniho | = prvni pomoc pfi Urazech
Urazu = pozarni ochrana
pouziva ochranné pomdcky, odév a = systém kontroly kritickych bod(
obuv k ochrané zdravi pfi praci v potravinarské vyrobé
poskytne prvni pomoc pfi Urazu na = sezndmeni s naplni predmétu
pracovisti
zna opatreni tykajici se kritickych
bodl ve vyrobé a sleduje systém
kontroly kritickych bod(i napf. systém
HACCP
je sezndamen s naplni predmétu
rocniku
rozliSuje jednotlivé provozy Cukraisky provoz
pfipravuje pracovisté pro danou = charakteristika pracovisté 30
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v cukrarské vyrobé, popise jejich
funkci

obsluhuje jednoduché stroje a
zafizeni

a provadi jejich béznou udrzbu

pfijima a uklada suroviny do skladu

Priprava surovin ke zpracovani

vyjmenuje zasady skladovani rlznych | = pfijem a skladovani surovin 24
druhl potravinarskych surovin = nakladani s odpady
dodrzuje zdkladni pravidla nakladani | = hospodareni se surovinou —
s odpady v potravinafské vyrobé normovani
sezndmi se s cukrarskymi = vaZeni, méfeni a pfiprava pro vyrobu
recepturami = vaZenina rliznych typech vah
vypocitd potfebné mnoiZstvi surovin
pro dany technologicky postup
provadi jednoduché technologické
vypocty
navazuje a odméruje potfebné
mnozstvi surovin
spravné manipuluje s vahou, udrzuje
vahy v Cistoté
obsluhuje jednoduché stroje a Obsluha strojti a zafizenim a jejich udrzba 30
zafizeni v cukrarské vyrobé, popise = obsluha peci a tepelného zafizeni
jejich funkce = obsluha Slehaciho, tfeciho, michaciho
obsluhuje pece, provadi sazeni a a rozvalovaciho stroje
obraceni plech(; = hospodareni se surovinou —
voli stroje a zafizeni pro jednotlivé normovani
operace vyroby; = - hodnoceni jakosti vyrobka,
-normuje potiebné suroviny pro vytéznost
konkrétni vyrobu dle receptur a
rozvrhne ¢asovou posloupnost
jednotlivych ¢innosti;
voli vhodné suroviny pro konkrétni
technologické zpracovani, senzoricky
posuzuje vlastnosti a kvalitu surovin;
Cvicné prace z hmot na strikani 36

pfipravuje hmotu na cvicné strikani;
provadi spravné plnéni, drzeni sacku;
strika cvichou hmotu hladkou,
fezanou trubickou;

seznamuje se s rliznymi druhy
zdobeni pomoci cukrarského sacku;
vyrabi papirovy kornoutek;
seznamuje se z riznymi druhy
cukrarskych vyrobkd, které se vyrabi
pomoci cukrarského sacku;

= pfiprava cviéné hmoty
= plnéni, drZeni a ¢isténi sacku
= stfikani papirovym sackem
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pfipravuje a vyuziva zékladni cukerné | Uprava cukru vafenim 20
rozvary = Uprava cukru vafenim na rizné

popise jednotlivé zkousky cukernych teploty, taveni cukru

roztok = zpUsoby méreni koncentrace

urcuje koncentraci cukernych roztok( | = pfiprava a pouziti karamelu, kuléru

rucni zkouskou a voli vhodné = fonddnova poleva

pomcky

méfi teplotu teplomérem

pfipravuje taveny a vareny karamel

pfipravuje vyrobu kuléru

popiSe vyrobu a vyuziti fondanové

polevy

vyjmenuje suroviny pro vyrobu tést PFiprava pevnych tést a vyrobk 150
pomaha pfi vyrobé nebo vyrabi a = linecké tésto, vyrobky z lineckého

zpracovava zakladni druhy tést podle tésta

receptury a technologického postupu | * vaflové tésto, vyrobky z vaflového

misi ru¢né nebo strojové pfipravené tésta

suroviny = tvarohové tésto, vyrobky

ru¢né vyvaluje, vypichuje a vytlacuje | = slané, syrové a vyrobky

do formicek dané vyrobky

zvoli jednotlivé druhy tést pro vyrobu

vybird vhodné ndplné a polevy

vysvétli rozdil mezi tukovym téstem a

trenym lineckym téstem

pfipravi tvarohové a slané tésto

tvaruje a pece cukrarské vyrobky

vyjmenuje polevy, voli vhodné Priprava polev

suroviny pro pfipravu polev = poleva ¢okoladova, agarova, 56
pfipravuje a vyuziva zakladni a nové fondanova, cukrova

druhy polev pro cukraiské ucely = poleva ze zelé

popiSe vyrobu agarové polevy

urcuje spravny zplsob nahfivani

¢okoladové, fondanové polevy a

jejich pouziti

vafi zelé polevy

pfipravuje vyrobky uréené k

potahovani

vyjmenuje suroviny k pfipravé Priprava bilkového krému 18

bilkovych krém(

predvede prakticky pfipravu krému
urci dalsi suroviny, které lze

do bilkového krému ptidavat

= zakladni bilkovy krém
= - ovocny bilkovy krém
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charakterizuje rozdéleni naplni Priprava napini 21
voli vhodné suroviny pro pfipravu = rozdéleni naplni

naplni = zdakladni Zloutkovy krém

pfipravuje a vyuZiva zakladnia nové | = zakladni maslovy krém

druhy naplni pro cukrarské ucely

vhodné pouziva naplné a ovlada

zpusoby jejich pripravy

zvoli spravné chutové prisady pro

ochucovani

praktickym opakovanim ziskava Upeviovani ziskanych dovednosti 4

potifebné dovednosti

= prakticky ndcvik pevnych tést a
vyrobk

= linecka, tfena, vaflova, kiehka a
tvarohova tésta
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ODBORNY VYCVIK - 2. roénik — pracovisté Trest

. Cizoz v pocet
Vysledky vzdélavani Ucivo hodin
Uvod 42
je sezndmen s naplni predmétu = sezndmeni s ndplni predmétu
2.rocniku = opakovani uciva z 1. ro¢niku
dodrzuje ustanoveni tykajici se = predpisy o bezpec€nosti prace a
bezpecénosti a ochrany zdravi pfi praci ochrané zdravi pti praci
a pozarni prevence = druhy ohrozZeni pfi préaci a zpGsoby
pfi obsluze, bézné udribé a ¢isténi ochrany, bezpecna manipulace se
stroj(l a zafizeni postupuje v souladu stroji a materidlem
s predpisy a pracovnimi postupy = nejcastéjsi zdroje a priciny urazu
uvede pfiklady bezpecnostnich rizik, | ®= sanitace a osobni hygiena na
pfipadé nejcastéjsi priciny Urazl a pracovisti
jejich prevenci a vi, jak poskytnout = systém kontroly kritickych bod(
prvni pomoc v potravinarské vyrobé
uvede povinnosti pracovnika
a zaméstnavatele v pfipadé
pracovniho Urazu
dodrzuje zadkladni hygienické
pozadavky a predpisy
provadi béZzny uklid a sanitaci
potravinarského provozu
zna pravidla spravné vyrobni
a hygienické praxe
zna opatreni tykajici se kritickych
bodl ve vyrobé a sleduje systém
kontroly kritickych bod(i napt. HACCP
je sezndmen s naplni predmétu
charakterizuje rozdéleni naplni Priprava napini 929

voli vhodné suroviny pro pfipravu
naplni

pfipravuje a vyuZiva zdkladni a nové
druhy naplni pro cukrarské ucely
vhodné pouziva naplné a ovlada
zpUsoby jejich pripravy

zvoli spravné chutové prisady pro
ochucovani

vyrabi ndplné pro rychlou spotfebu
ovlada pfipravu trvanlivéjsich naplni
vyrabi naplné méné trvanlivé a
ochucené zakladnimi krémy
pfipravuje naplné k peceni a
upravuje ovocné naplné

= zdakladni tukovy krém

= ochucovani krém(

= ndplné na rychlou spotiebu —
smetanové ndplné a krémy

= trvanlivé a méné trvanlivé ndplné

= ndplné uréené k peceni
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vyjmenuje jednotlivé suroviny a

Priprava palené hmoty

jejich dpravu pred zpracovanim = pfiprava pdlené hmoty a jeji 120
pfipravi palenou hmotu zpracovani

pomoci cukrarského sacku tvaruje = tvarovani a peceni korpusu

palenou hmotu = pfiprava vyrobk( z palené hmoty

zvoli vhodnou teplotu a dobu peceni véetné naplni a polev

rucné prokrajuje a plni korpusy

pfipravi naplné a upravi polevy

k dohotoveni vyrobku

vybere a upravi vhodné suroviny Priprava listového tésta 112
pfipravi tukovou kostku a vodanek = vybér a Uprava surovin.

ovlada vyvalovani a prekladani = rozvalovani a prekladani

listového tésta = peceni listovych tést

tvaruje vyrobky = vyrobky z listového tésta véetné

voli vhodnou teplotu a dobu peceni naplni a polev

pfipravuje naplné a upravuje polevy

pfipravuje suroviny pro konkrétni Priprava lehké slehané hmoty

technologické zpracovani = pfiprava surovin. 63
ovlada pripravu lehké slehané hmoty | = Slehani Zloutkl a bilkd

vysvétli Slehani zloutkd a bilkd = miseni hmot, peceni

oddélené u lehkych Slehanych hmot | = pfiprava naplini a polev, dohotoveni

ruc¢né misi a pomoci sacku tvaruje vyrobk

vyrobky

zvoli vhodnou teplotu a dobu peceni

pfipravi vhodné naplné a polevy

zvoli vhodné estetické dohotoveni

vyrobku

vyjmenuje suroviny pro pfipravu Priprava Slehané hmoty nahfivané 56
nahfivané slehané hmoty = pfiprava surovin

popiSe pfipravu nahfivané slehané = nahfivani a Slehani hmot.

hmoty =  miseni hmoty s pfisadami

vysvétli postupy miseni hmot = tvarovani korpusl

uvede mozné zpusoby tvarovani = dorty, platy

korpusUl a plat( = pfiprava ndaplni a polev

charakterizuje druhy naplni a poley,

pouzivanych k dohotoveni vyrobk(

seznamuje se s vyrobou tézké Tézké slehané hmoty 49

Slehané hmoty

pfipravuje suroviny

Sleha zloutky, pfiléva tuk

Sleha bilky, micha se Zloutky a
prisypava ostatni suroviny

tvaruje hmotu z tézké slehané hmoty
zvoli vhodnou teplotu a dobu peceni
pIni a dohotovuje vyrobky z tézké

= pfiprava surovin

=  miseni hmoty s pfisadami
= tvarovani korpusl

= peceni
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Slehané hmoty

zna rozdily mezi lehkou Slehanou,
tézkou Slehanou a nahfivanou
hmotou

seznamuje se s vyrobou tfené hmoty

Trené hmoty

pfipravuje suroviny = pfiprava surovin 14
misi cukr a tuk = rychloslehaci pFipravky

pridava mouku a chutové pfisady, = smiseni

kypfici prasek = $lehani hmot

tvaruje hmotu = dohotoveni

zvoli vhodnou teplotu a dobu peéeni | = babovky

dohotovuje vyrobky z tfené hmoty = biskupsky chlebicek

pouziva rychloslehaci pfipravky

zna vyhody rychloslehacich pfipravki

pfipravuje z tfrené hmoty babovku a

biskupsky chlebicek

praktickym opakovanim ziskava Upevinovani ziskanych dovednosti 6

potfebné dovednosti

= prakticky nacvik vyrobk( z palené
hmoty, listového tésta, medového
tésta, lehké Slehané hmoty, Slehané
hmoty nahtivané, tézké slehané
hmoty, tfené hmoty

159




ODBORNY VYCVIK 3. roénik — pracovisté Trest

. Cisc s . pocet
Vysledky vzdélavani Ucivo hodin
Uvod
je sezndmen s naplni predmétu = sezndmeni s ndpini do predmétu 42
ro¢niku = opakovani uciva z 2. ro¢niku
dodrzuje ustanoveni tykajici se = predpisy o bezpec€nosti prace a
bezpecnosti a ochrany zdravi pfi ochrané zdravi pti praci
praci  a poZarni prevence = druhy ohrozeni pfi préaci a zpGsoby
pfi obsluze, bézné udribé a Cisténi ochrany, bezpecna manipulace se
strojl a zafizeni postupuje v souladu stroji a materidlem
s predpisy a pracovnimi postupy = nejcastéjsi zdroje a priciny urazu
uvede pfiklady bezpecnostnich rizik, | * sanitace a osobni hygiena na
nejcastéjsi pric¢iny urazd a jejich pracovisti
prevenci a vi, jak poskytnout prvni = systém kontroly kritickych bod(
pomoc v potravinarské vyrobé
- uvede povinnosti pracovnika a = seznameni s vyrobné technickou
zaméstnavatele v ptipadé evidenci, s novym strojnim a
pracovniho Urazu technologickym zafizenim a
udrzuje Cistotu a poradek na hodnoceni jakosti surovin
pracovisti
dodrZuje osobni hygienu na
pracovisti
zna opatreni tykajici se kritickych
bod( ve vyrobé a sleduje systém
kontroly kritickych bodU, napt.
systém HACCP
vybere a upravi suroviny k pfipravé Priprava medového tésta 98
tésta = pfiprava surovin.
vykondva jednoduché operace ve = pfiprava tésta.
vyrobé v souladu s technologickym = tvarovani a peceni
postupem = pfiprava naplini a polev, dohotoveni
vysvétli vyznam odlozeni tésta vyrobk{
tvaruje odlezené tésto vykrajovanim,
vypichovanim
dovede volit vhodnou teplotu a
dobu peceni
pfipravuje naplné a polevy
k dohotoveni vyrobku
- dohotovuje a zdobi vyrobky podle
svého navrhu
vyjmenuje suroviny pro pfipravu Cajové a pafizské pecivo 21

¢ajového a pariziského peciva
vysvétli zplsoby tvarovani peciva
urci spravnou teplotu pfi peceni

suroviny, zpUsob tvarovani, teplota
peceni
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pfipravuje smetanové naplné Priprava smetanovych naplni a vyrobku 56
dodrZuje technologické postupy = pfiprava smetanovych naplini

prevaruje naplné a ochucuje je = smetanové vyrobky

rozmichdva, spojuje naplné

napln zpracovava do tvoritek

stfika stfikacim sackem

dohotovuje a zdobi vyrobky dle

obvyklych zvyklosti

vyjmenuje suroviny pro dil¢i hmoty a | Pfiprava zvlastnich druht Slehanych 56
popise jejich Upravu pred vlastnim hmot

zpracovanim = smiseni a Slehani hmot

pfipravuje hmoty na laskonky, bezé = tvarovani a peceni korpusu

hmoty a hmoty na vanicky = hmota na laskonky

popiSe tvarovani jednotlivych hmot a = beze hmota

zvoli spravnou teplotu peceni = hmota na vanicky

zvoli a upravi vhodné naplné a

polevy

pfipravi vhodné suroviny PFiprava ozdob z rliznych surovin

zpracovava mléénou modelovaci = ozdoby z modelovaci hmoty 112

hmotu

modeluje pomoci rliznych tvofitek
tavi cukr, michd, drti, obsypava
sttikd glazuru kornoutkem
prestrikava pomoci papirového
kornoutku, potahuje nebo maci
¢okoladou

z maslového krému stfikd rdznymi
trubickami rlizné kvéty

vykrajuje z ¢okolady rizné tvary
popise technologické postupy vyroby
modelovacich hmot a karamelu
prakticky zvladne stfikani a tvarovani
ozdob z maslové hmoty i ¢okolady
urci a vybere ovoce vhodné pro
zdobeni cukrarskych vyrobki
vyrabi a pouziva ozdoby z rGznych
druh( surovin

procvici tvarovani ozdob z rliznych
hmot i v kombinacich

zdobi mackem, perlickami,
hoblinkami, oplatky, trubicky

= ozdoby z bilkové glazury

= ozdoby z maslového krému
= ozdoby z ¢okolady

= ozdoby z jadrovin

= ozdoby z ovoce

= specialni ozdoby
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vyjmenuje suroviny vhodné pro

Jadrové hmoty

vyrobu jadrovych hmot a popise = vybér vhodnych surovin pro studené 84
jejich dpravu pred pouzitim jadrové hmoty

pfipravi jddrovou hmotu = zadélavani a tfeni hmoty

vyjmenuje vyrobky z jddrovych hmot | = tvarovani a peceni korpus

zvoli spravnou teplotu = konecna uprava vyrobk( (kokosky,

tvarovanim cukrarskym sackem jadrové kornoutky)

s vhodnou trubi¢kou a dava korpusu

tvar

roztira hmotu na mastné plechy

zvoli vhodné ndplné a polevy

dohotovuje vyrobky

vyjmenuje druhy kynutych tést a Pfiprava kynutych tést 56
sortiment z nich =  kynuta tésta

upravi suroviny pro dalsi zpracovani | = pfiprava surovin

dodrZuje technologickou kazen = pfiprava kvasku a jeho zrani

zna spravnou pripravu kvasku a jeho | = pfituzovani a provalovani kynutého

zrani tésta

chape vyznam pfituzovani kynutého | = tvarovdni, peceni a smazeni korpusu

tésta = pfiprava naplni

zpracovava a misi tésto ve stroji, = plnéni a tvarovani vyrobk(

ru¢né tvaruje = dohotoveni vyrobk(

zvoli spravnou teplotu a dobu peceni

pfipravuje naplné k peceni, déli a

plni tésta

provadi senzorické hodnoceni kvality

hotovych vyrobkd, ovéfuje

trvanlivost

osvoji si technologické postupy Pfiprava plundrového tésta 63
vyroby = vybér a Uprava surovin

dodrZuje zasady pfipravy kynutého
tésta a tukové cihly na plundrové
tésto

ovlada pfipravu plundrového tésta
vysvétli postupy plnéni a
dohotovovani vyrobk( pred
tepelnou Upravou

rozvalovani a prekladani

tvarovani korpusl

pfiprava naplni

tvarovani a dohotovovani vyrobkt
z plundrového tésta

peceni vyrobkl z plundrového tésta
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rozliSuje druhy restauracnich

Pfiprava restauracnich moucnikd

moucnik( = pfiprava surovin 84
voli vhodné suroviny = zplsob pfipravy

charakterizuje zpUsoby pfipravy = vyroba hmot a tést, naplini a polev
restauracnich moucnikd, pfipravi = vareni, peCeni a smazeni vyrobku

bézny moucnik podle = vyroba studenych moucnikd,

technologického postupu ovocnych a mléénych specialit

spravné voli tepelné upravy

moucnikd

pfipravi napiné, plni a dohotovuje

ovlada vyrobu studenych moucnika,

ovocnych a mléénych specialit

popiSe zplsoby, zasady a podminky | Baleni a expedice potravinarskych

uchovavani a skladovani vyrobku 21
potravinarskych vyrobki = skladovani vyrobka

uchovava vyrobky s ohledem na = baleni vyrobk(, obalové materialy

jejich jakost a trvanlivost = evidence vyrobkul

voli vhodné obalové materidly podle | = nakladanis odpady

druhu vyrobku, skladuje balené

vyrobky

bali a oznacuje cukrarské vyrobky v

souladu s platnymi predpisy

pfipravuje vyrobky k expedici a

zaznamendva jejich mnoistvi

eviduje nebo pomaha pfi evidenci

surovin a vyrobk( v cukrarském

provozu, pfipadné v prodejné

dodrzuje zédkladni pravidla nakladani

s odpady v potravinarské vyrobé

ma zakladni pfedstavu o pfipravé Priprava zmrzlin

zmrzlin, jejich ochucovani a podavani | = vyroba zmrzliny a zmrzlinovych 14
charakterizuje zdkladni druhy zmrzlin specialit

a zpUsoby uchovavani = druhy zmrzlin

objasni prevenci vzniku = pohdry, zdobeni

alimentdrnich nakaz u vybranych

zmrzlin

doporudi suroviny k pripravé poharu

zvlada estetiku pfi zdobeni poharu

vysvétli odlisnost Dia vyrobk( od Priprava DIA vyrobkd 42

béznych cukrarskych vyrobkd, uvede
priklady

voli vhodné suroviny k pfipravé DIA
vyrobk

zpracovava smési k pripravé DIA
vyrobk

pfipravuje vhodné naplné a krémy

= vhodna volba surovin
= vyroba hmot a tést
= tvarovani, peceni, plnéni
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souhrnnym opakovanim ziskava
zruénost potiebnou pro Uspésné
vykonani zavérecnych zkousek ve
zvolené profesi cukrarské prace

Upevnovani ziskanych dovednosti a
prakticka priprava k zavérecnym
zkouskam
= Pevna tésta a priprava vyrobkd
o linecka, linecka tren4,
vaflova tésta a kifehké
tésto
= Vyrobky z palené hmoty — pfiprava
hmoty, tvarovani, peceni, dohotoveni
= Vyrobky z listového tésta — pfiprava
surovin, tvarovani tésta peceni,
dohotoveni
= Vyrobky ze Slehanych hmot — pfiprava
surovin, lehké a tézké slehané hmoty.
= Vyrobky z jddrovych hmot —
charakteristika, rozdéleni, Gprava
surovin
= Vlyrobky z medového tésta — vybér a
Uprava surovin, pfiprava, odleZeni,
zpracovani tésta, tvarovani a peceni,
dohotoveni a zdobeni
= Modelované vyrobky — pfiprava
surovin, vyroba, barveni, dohotoveni
a zdobeni
= Vyrobky z kynutého a plundrového
tésta — priprava surovin a vyroba
tésta, kynuti, tvarovani, peceni
= Restauracni moucniky — pfiprava
surovin, vyroba hmot a tést, ndplini a
polev
= vareni, smaZeni a peceni, ovocnych a
mlécnych specialit

119
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POPIS PERSONALNI A MATERIALNi REALIZACE SVP

Praktickd vyuka oboru Potravindfska vyroba pro pohostinstvi probiha jednak ve skolnich
cukrafskych dilnach, jednak u smluvnich partnerd. Zaci prvnich roénikd maji vyuku ve $kolnich
zafizenich, Zzaci vysSich rocnikd jsou umisténi podle moZnosti na pracovisté smluvnich
partner(, popf. také ve Skolnich zatizenich

Materialni podminky pracovisté Trest

Teoretické vyucovani probiha v hlavni budoveé Skoly, kde kazdy obor ma svoji kmenovou ttidu.
Ve skole jsou také 3 ucebny pro vyuku pocitacovych technologii, souéasti je interaktivni tabule
a dataprojektor. Pouzivand PC pracovisté jsou pfipojena kinternetu. Vétsina uceben je
vybavena audio—video technikou, kde je veskeré vybaveni pro programové vyucovani.. Pro
vyuku télesné vychovy je vyuZivana vlastni télocvicna a posilovna, které se nachazi pfimo v
areadlu Skoly.

Odborny vycvik oboru se uskutecniuje na pracovisti daného oboru, které je v hlavni budové
Skoly. Cvicné pracovisté oboru — dilny, jsou vybaveny veskerym potifebnym zafizenim pro
mechanické a tepelné zpracovani potravin, chladicim a mrazicim zafizenim. Vybaveni
umoznuje Zaklm nacvik vyroby cukrarskych vyrobk(. Organizace teoretického i praktického
vyucovani je reSena tak, aby Zaci méli potfebné prestavky na oddech a stravovani.

Skola mad vlastni Zakovskou knihovnu, ze které si 7aci mohou bezplatné vypujcit literaturu ze
Siroké nabidky. Pedagogicti pracovnici maji vlastni knihovnu s nabidkou odborné literatury,
véetné literatury zamérené na specidlni pedagogiku. Obé knihovny jsou pravidelné
doplfiovdny o nové vytisky.

Pro Zaky, ktefi nemohou denné dojizdét do skoly je poskytovano ubytovani na internatu.
Vstup do internatu je mozny spojovaci chodbou mezi hlavni budovou a budovou télocvicen,
jednd se o desetipatrovou budovu, ubytovani je zpravidla ve dvoulGzkovych pokojich s
vlastnim socidlnim zatizeni (koupelna se sprchou, WC).

Na chlapeckém i divéim internatu maji moznost ubytovani Zaci vyuzivat podle své potieby
kuchynku se zakladnim vybavenim. Dale vyuzivaji studovnu, spolecenské mistnosti, kde je
televize, DVD a video technika, télocvicnu, posilovnu a pocitaové ucebny, véetné internetu.

K dispozici jsou prostory s vybavenim pro fadu zajmovych ¢innosti.
V nabidce jsou zajmové krouzky zamérené na:

=  sport
= dramatické (divadlo, recitace apod.)
= rucni prace

eV es

aktivity turistické a rekreacni oblasti

PFi akutnich onemocnénich a jinych nahlych situacich je vyuzivdna mistnost (tzv. izolace), kde
je o nemocné zaky pecovano do jejich odjezdu.
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Skola mé k dispozici vlastni $kolni kuchyni a $kolni jidelnu, které jsou souéasti hlavni budovy
Skoly. Je zde zajistovano stravovani pro zaky i pracovniky skoly. Ubytovani Zaci se stravuji
pétkrat denné, dojizdéjici jednou denné. Rovnéz je zakim zajistén v dostatecné mire pitny
rezim.

Materialni podminky pracoviité Cernovice

Teoretické vyucovani probiha v hlavni budoveé Skoly, kde kazdy obor ma svoji kmenovou tfidu.
Ve skole je také ucebna pro vyuku pocitacovych technologii, soucasti je interaktivni tabule a
dataprojektor. Pouzivana PC pracovisté jsou pripojena k internetu. Ddle je k dispozici u¢ebna
s audio—video technikou, kde je veskeré vybaveni pro programové vyucovani. Vétsina tfid je
po rekonstrukci, jsou vybaveny keramickymi tabulemi a novym ndbytkem. Kapacita uceben je
16 zaka. Pro vyuku télesné vychovy je vyuzivana vlastni télocvicna a posilovna, které se nachazi
mimo hlavni budovu Skoly.

Odborny vycvik oboru Cukrat, cukrafska vyroba se uskutec¢riuje na pracovisti daného oboru,
které je v hlavni budové skoly. Cvi¢né pracovisté oboru je vybaveno veskerym potfebnym
zatizenim pro mechanické a tepelné zpracovani potravin, chladicim a mrazicim zafrizenim.
Vybaveni umoznuje zakim nacvik vyroby pokrma. Organizace teoretického i praktického
vyucovani je reSena tak, aby Zaci méli potfebné prestavky na oddech a stravovani.

Skola mad vlastni Zakovskou knihovnu, ze které si 7aci mohou bezplatné vypujcit literaturu ze
Siroké nabidky. Pedagogicti pracovnici maji vlastni knihovnu s nabidkou odborné literatury,
véetné literatury zamérené na specidlni pedagogiku. Obé knihovny jsou pravidelné
doplfiovdny o nové vytisky.

Pro Zdaky, ktefi nemohou denné dojizdét do Skoly je poskytovano ubytovani na Domové
mlddezZe a interndtu. Domov mlddeZe a internat se nachdzi v hlavni budové skoly. Celkova
ubytovaci kapacita je 88 zakli (Domov mladeze — 30 Zaka, interndt — 58 Zakd). Ubytovani je
zpravidla ve dvou azZ ctyrlizkovych pokojich. Socialni zafizeni je spolecné (sprchy a WC) a
odpovida kapacité ubytovanych zaka.

Na Domové mladezZe a internatu maji ubytovani Zaci moznost vyuzivat podle své potreby
kuchynku se zakladnim vybavenim. Dale vyuzivaji studovnu, spolecenské mistnosti, kde je
televize, DVD a video technika, télocvicnu, posilovnu a pocéitacovou tfidu, véetné internetu.

K dispozici jsou prostory s vybavenim pro fadu zajmovych ¢innosti.
V nabidce jsou zajmové krouzky zamérené na:

=  sport
= dramatické (divadlo, recitace apod.)
= rucni prace

v es

aktivity turistické a rekreacni oblasti
Pfi akutnich onemocnénich a jinych nahlych situacich je vyuZivana mistnost (tzv. izolace) se
tremi lGzZky, kde je o nemocné zaky pecovano do jejich odjezdu.

Skola ma k dispozici vlastni $kolni kuchyni a $kolni jidelnu, které jsou souéasti hlavni budovy
Skoly. Je zde zajistovano stravovani pro zaky i pracovniky skoly. Ubytovani Zaci se stravuji
pétkrat denné, dojizdéjici jednou denné. Rovnéz je Zakim zajistén v dostatecné mire pitny
rezim.
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Personalni podminky

Vyuku zajistuje staly pedagogicky sbor, ve kterém jsou ucitelé vSeobecné vzdélavacich a
odbornych predmétd a ucitelé odborného vycviku. Vychovu a vzdélavani mimo vyucovani
zajistuji vychovatelé skupin.

Vedouci pracovnici:

* Reditel $koly

= Zastupce feditele pro teoretické vyucovani
= Vedouci uéitel/ucitelka odborného vycviku
= Vedouci vychovatel

Pedagogicti pracovnici povéreni zvlastnimi dkoly:

= \ychovny poradce

= Skolni metodik prevence

=  Metodik ICT

= Pedagogicky pracovnik pro vedeni programu Bakalar

=  Tridni ucitel

= Vedouci ucitel odborného vycviku
Predméty vyucuji s pfevahou pedagogové vysokoskolsky vzdélani a se specidlné pedagogickou
zplsobilosti. Cast odbornych predmétl a odborny vycvik vyucuji ucitelé s Gplnou odbornou
zpUsobilosti a ve vétsiné se specidlné pedagogickou zpUsobilosti.

U pedagogu, ktefi nespliuji kvalifikacni poZadavky, se jednd o pracovniky s dlouholetou
pedagogickou praxi, ktefi maji i zkuSenosti z vyrobni praxe a vyborné pedagogické vysledky,
nebo o nové pfijaté pedagogické pracovniky. Doplnéni potfebné kvalifikace je v zajmu Skoly i
pedagogl. KdalSimu vzdélavani jsou vyuZivany seminafe a kurzy nabizené vzdélavacimi
institucemi. V ramci Skoly probiha dals$i vzdélavani pedagogickych pracovnik( ctyrikrat do
roka, rovnéz formou seminard a ddle si dopliuji odborné znalosti formou samostudia.

Pro splnéni kvalifikacnich pozadavk( voli pedagogové formu dalkového studia pfi vysokych
Skolach.

Provoz skoly zajistuji také nepedagogicti pracovnici, kterymi jsou pracovnici na ekonomickém
useku, useku stravovani, uklidu a udrzby.

Realizace bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci a poZarni prevence

Pozadavky bezpecnosti prace, hygieny prdce a pozarni ochrany jsou soucasti teoretického i
praktického vyucovani. Vychazi z pozadavkl platnych pravnich predpisti — zakond, nafizeni
vlady, vyhlasek a technickych predpisi pro danou oblast. Prostory ve kterych je provadéna
teoreticka i prakticka vyuka, musi odpovidat vyhlasce ¢. 410/2005 Sb.

Skola provadi technickd a organizaéni opatieni k eliminaci viech rizik spojenych zejména
s odbornym vycvikem. Se vSemi riziky jsou Zaci podrobné seznameni. Rizika, ktera nelze
eliminovat jsou castecné reSena osobnimi ochrannymi prostiedky, které Zaci dostavaji
bezplatné na zakladé smérnice a jejichZ pouzivani se dikladné kontroluje.

Problematika BOZP je zakotvena ve Skolnim Fadu, se kterym jsou Zaci podrobné a
prokazatelnym zplsobem na zacatku Skolniho roku vidy sezndmeni. Je zpracovana osnova
vstupniho Skoleni bezpecnosti prace a pozarni ochrany, na zakladé které jsou zaci seznameni
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a prokazatelné pouceni o bezpecnosti prace a pozarni ochrané, pfi zahajeni nového skolniho
roku.

Pfed zahdjenim odborného vycviku na zacatku Skolniho roku jsou Zaci seznameni se
vSeobecnymi pravidly bezpecnosti prace a pozarni ochrany a dale pouceni pfedchazi vidy
kazdému novému tématu. Zaci jsou prokazatelné sezndmeni s navody na obsluhu jednotlivych
strojii a zafizeni a mistnimi provozné bezpecnostnimi predpisy. Pedagogicti pracovnici na
zakladé rozpisu vykondvaji dozor nad zaky v pribéhu vyucovani i na vSech akcich poradanych
Skolou.

Zakladnimi podminkami bezpecnosti a ochrany zdravi se rozumi:

1. dlkladné seznameni zakl s predpisy o bezpecnosti a ochrané zdravi pfi praci a
protipozarnimi predpisy a s technologickymi postupy,

2. pouzivani technického vybaveni, které odpovida bezpecnostnim a protipozarnim
predpistim,

3. poutzivani osobnich ochrannych pracovnich prostiedkd podle platnych predpisd,

4. dodrzovani maximalniho poctu Zaka ve svérené skupiné pod dozorem ucitel,

5. vykonavani stanoveného dozoru.

Prace pod dozorem — vyZaduje trvalou pfitomnost osoby povérené dozorem, ktera dozirad na
dodrZovani BOZP a pracovniho postupu. Tato osoba musi vSechna pracovni mista zrakové
obsahnout tak, aby mohla bezprostfedné zasahnout v pfipadé poruseni bezpecnostnich
predpisl a pracovnich pokynl nebo ohrozeni zdravi.

Prace pod dohledem — osoba povérena dohledem zkontroluje pfed zahajenim prace
pracovisté Zzaki  a pokud vSechna pracovni mista zrakové neobsahne, pak je v prabéhu praci
obchazi a kontroluje.

Skoleni a pozarni prevence

Skoleni pozérni prevence se provadi na zakladé platnych pravnich predpisti na zaéatku
kazdého Skolniho roku. Duraz je kladen predevsim na provedeni evakuace v pfipadé ohrozeni
v budové skoly.

Skoleni 74kd a pedagogickych pracovnik(l je provadéno na za¢atku $kolniho roku poZarnim
technikem a déle provadi skoleni Zakd o pozarni ochrané tridni ucitelé na zadkladé periodického
koleni. Zaci jsou seznameni s Unikovymi cestami a soucasti je i ddkladné seznameni
s Evakuacénim radem Skoly. Rovnéz jsou seznameni se zdkazy ¢innosti, které by mohly vést ke
vzniku pozaru. Poruseni téchto zakazu je reSeno podle Sankéniho radu skoly, ktery je soucasti
Skolniho Fadu.

Soucasné jsou sezndmeni s oznacenimi, ktera jsou na kazdém podlazi, kde je uveden evakuacni
plan,

plan Unikovych cest a pozarni poplachové smérnice, véetné dllezitych telefonnich Cisel.
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Protipozarni zabezpeceni skoly:

= Pfenosné hasici pfistroje (PHP) jsou na kazdém podlazi a na vybranych pracovistich
odborného vycviku, kde je zvySené nebezpeli pozdru. Ddle pak na internatech,
télocvicné a posilovné, které jsou soucasti skoly.

= Vnitfni pozarni vodovody (VPV) — hydranty jsou rovnéz umistény v budové Skoly.

= Revize jsou provadény jednou rocné bezpeénostnim technikem.

= Preventivni kontroly PO a veskera skoleni PO a BOZP provadi osoba odborné zp(sobila.

CHARAKTERISTIKA SPOLUPRACE SE SOCIALNiMI PARTNERY

Nase Skola jiz tradi¢né spolupracuje s mnoha firmami v ramci praktické vyuce u¢nu pfi jejich
pfipravé na povolani. Z letitych zkuSenosti s touto spolupraci ma nase Skola dobré statistické
vysledky v uplatnitelnosti (konkurenceschopnosti) naSich absolventl na trhu prace. Je
potfebné motivovat a podporovat firmy, které jsou ochotny podilet se na pfipravé uc¢id na
povolani.

Absolventi oboru maji moZznost se seznamit s praci i na pracovistich mimo prostory Skoly,
mnozi absolventi pak ziskavaji nabidku, aby v praci pro dané firmy pokracovali.

Partnefi pracovisté Trest
=  Gram kafé, Nadrazni 448 Trest

SPOLUPRACE SKOLY S RODICI A ZAKONNYMI ZASTUPCI

Skola rozviji spolupraci s rodic¢i a zakonnymi zastupci, ktefi jsou informovani o ¢innostech $koly
a prabéiné seznamovani s vysledky vzdélavani zakd. Ukolem $koly je véasnd a dostateéna
informovanost zakonnych zastupcl o pribéhu a vyznamnych okolnostech souvisejicich se
vzdélavanim zaka a Cinnosti Skoly. Zdkonni zastupci maji primdarni zodpovédnost za vychovu
svého ditéte. Cilem Skoly je podporovat vSestranny rozvoj zaka a adekvatni vzdélavaci proces.

Spoluprace skoly se zakonnymi zastupci ma zasadni vyznam pro Uspésny pribéh vzdélavani a
podporu Zaka pfi studiu.

Zakladni formy spoluprace:

= konzultacni dny pro zdkonné zastupce,

= schlzky s tfidnim ucitelem,

= dny otevienych dvefi,

= slavnostni akce (zahajeni Skolniho roku, vydavani vyuénich lista),
= vychovné komise.

Informovanost zakonnych zastupcl je zajisténa:

= korespondenci

= telefonicky (v omezené mire)

= elektronicky (Skolni systém - Bakalafi)

= ve vyjimeénych pfipadech ndvstéva v rodiné.
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Vramci skoly jde predevsim o spolupraci tfidniho ucitele, vyucujiciho zaka, vychovného
poradce a vedeni Skoly. Vychovny poradce a tfidni ucitel je tim, kdo je rodi¢dm i vyucujicim
k dispozici pfi feseni probléma tykajicich se vzdélavani zaka.

Ve $kole pracuje Skolska rada, kde jsou také zastoupeni zdkonni zastupci, pfipadné zletili Zaci.
Skolska rada se podili na ¢innosti $koly, na pravidelnych zasedanich je seznamovéna
s pribéhem, obsahem a podminkami vzdélavani.

SPOLUPRACE SKOLY S VEREJNOSTI

V ramci své Cinnosti spolupracuje Skola s institucemi statni spravy a samospravy.
Jedna se o tyto instituce:

=  Meéstsky urad Trest

= Krajsky urad Kraje Vysocina

» Utad prace v Jihlavé

» Policie Ceské republiky

» Maéstsky urad Cernovice

» Urad prace v Pelhfimové

Ve spolupraci s uvedenymi institucemi jsou zabezpecovany prednasky a programy zamérené
na prevenci a eliminaci socidlné patologickych jev(.

Navic Skola spolupracuje s dalSimi organizacemi, které se rovnéZ podileji na vychové a
vzdélavani déti, které plsobi v regionu Skoly.

Jsou to napfriklad: Pedagogicko-psychologické poradny, Specidlné pedagogické centrum
Jihlava, OSPOD podle bydlisté Zaka.

Cilem spoluprace je v€asna podpora zakl ve vychovné vzdéldvacim procesu, predevsim zakd,
ktefi vyZaduji zvySenou péci a specialni podporu.

Skola spolupracuje se ZS a ZS praktickymi i specialnimi v ramci zvy$eni zajmu o nabizené obory
vzdélavani.

Spolupriace je organizovana formou:

* besedy se 7aky ZS - vychazejici roéniky, pfipadné s 7aky 8. tfid,

= rozhovory se zakonnymi zastupci (rodicovské schiizky),

= dny otevrenych dvefi,

® individudlni pohovory ve skole.

Mezi socialni partnery skoly patfi organizace a nadace, zabyvajici se podporou déti a mladeze
zdravotné postizené a déti s natizenou Ustavni nebo ochrannou vychovou po jejim skonceni.

Jednd se napft. o Fond Sidus, Projekt Sance a dal$i charitativni akce, kterych se Zaci pravidelné
ucastni.

Cilem uvedené spoluprace je upeviovat u zaka socidlni citéni, vzajemnou empatii a uznani
prava kazdého ¢lovéka na plnohodnotny Zivot.
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HODNOCENI ZAKU

Pravidla hodnoceni Zak( skoly jsou zpracovana v souladu se znénim zakona ¢. 561/2004 Sb.
(Skolsky zakon), déle v souladu s Vyhlaskou ¢. 13/2005 Sb. (o stfednim vzdélavani).

Vyucujici daného pfedmétu poskytuje Zakovi za urcité konkrétni obdobi nezbytnou zpétnou
vazbu o tom, jak se mu dafi dosahovat v pribéhu vychovné vzdélavaciho procesu dil¢ich
konkretizovanych vystupu.

Vybér vhodnych forem a metod hodnoceni zaka je plné v kompetenci ucitele. Pfi vybéru
vhodné formy hodnoceni by mél uéitel zvazit jeji motivacni dopad na zdka s ohledem na jeho
moznosti a schopnosti. Pfi hodnoceni a pri priibéziné i celkové klasifikaci vyucujici ucitel
uplatiiuje primérenou narocnost a pedagogicky takt vaci Zakovi a pfihlizi k vékovym a
mentalnim zvlastnostem zaka.

Hodnoceni Zaka za urcité klasifikacni obdobi se zaklada na posouzeni dosazenych ofekavanych
vystupl, které jsou stanoveny v ucebnich osnovach jednotlivych predmétl skolniho
vzdélavaciho programu. Hodnoceni musi byt zdGvodnitelné, odborné spravné a dolozitelné.

Kazdé pololeti se vydava Zakovi vysvédceni. V prvnim pololeti je vysvédéeni nahrazeno
»Vypisem z katalogového listu”.

Hodnoceni vysledkl vzdélavani Zzaka na vysvédceni je vyjadieno klasifikaénim stupném.

Zakladem béZzného hodnoceni Zaka a hodnoceni na vysvédceni je tradi¢ni klasifikace vyjadiena
stupnici 1 az 5. Ucitel je pfi klasifikaci povinen dodrZovat platné pravni predpisy a vnitfni
normy, predevsim vnitini klasifikacni fad, kde jsou stanovena pravidla pro klasifikaci.

Pravidla a kritéria pro hodnoceni pribéhu a vysledku vzdélavani a chovani zakl jsou soucasti
Skolniho fadu a jsou zakotvena ve vnitfnim klasifikacnim radu skoly.

Za hodnoceni Zakd odpovida predevsim ucitel. Pfi hodnoceni a pfi priibéiné i celkové
klasifikaci vyucujici ucitel uplatiiuje pfiméfenou narocnost a pedagogicky takt vici zakovi a
prihlizi k vekovym  a mentdlnim zvlastnostem zaka.

V pfipadé mimoradného zhorSeni prospéchu a pfi vyraznych zménach v chovani Zaka
informuje tridni ucitel zakonné zastupce Zaka bezprostredné a prokazatelnym zplsobem.

Hodnoceni zakU je individualni, pred klasifikaci se vyuziva slovniho hodnoceni, sebehodnoceni
a kolektivniho hodnoceni.

Moznosti sebehodnoceni zaku

= sebehodnoceni je pfirozenou soucasti procesu hodnoceni a ucitel ho muize vyuzit vSude,
kde je to mozné

= sebehodnoceni sehrava vyznamnou roli smérem k Zakovi, vytvari u ného zodpovédnost a
smysl vytvofit si pohled na sebe sama a umét objektivné své vykony posoudit

= 73k je veden k dovednosti hodnotit sdm sebe smérem ke zdravému rozvoji po strance
psychické i socialni

= sebehodnoceni nenahrazuje klasické hodnoceni ucitelem, pouze ho dopliiuje a motivuje
zaka.
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Hodnoceni prospéchu a chovani

Ridi se Vyhlagkou ¢. 13/2005 Sb. a pouZiva se klasicka ¢iselna forma hodnoceni, jednd se o tzv.
systém zndmek.

Prospéch je klasifikovan stupni:

= 1- vyborny
= 2 —chvalitebny
= 3 —dobry

= 4 —dostatecny
= 5 —nedostatecny.

Celkovy prospéch je hodnocen:

= prospél s vyznamendnim
=  prospél
= neprospél.

ZpUsob hodnoceni se fidi platnymi pravnimi predpisy.

s v s

Priibézné hodnoceni zZaklu a hodnoceni vysledkt vzdélavani

Pti klasifikaci vysledkd v souladu s poZadavky ucéebnich osnov a $kolniho vzdélavaciho
programu ucitel sleduje a hodnoti:

= stupen osvojeni uciva

=  prUbéziné vykon zaka

= aktivitu Zaka pfi vyucovani

= soustavnou a svédomitou praci
=  samostatné domaci prace

= pripravenost na vyucovani.

Klasifikace souhrnného prospéchu se provadi na konci kazdého pololeti.

Pri klasifikaci je hodnocena:

= ucelenost a trvalost osvojeni poZzadovanych poznatkd, faktd a pojma

= kvalita a rozsah ziskanych védomosti, dovednosti a schopnosti

= schopnost uplatfiovat osvojené poznatky a dovednosti

= samostatnost pfi feseni teoretickych a praktickych ukol(

= schopnost vyuzivat zkusenosti a poznatky ziskané pfi praktickych ¢innostech.

V odborném vycviku se hodnoti také:

vztah k praci, k pracovnimu kolektivu a k praktickym &innostem
= osvojeni si praktickych dovednosti a navyka
= vyuziti ziskanych teoretickych védomosti v praktickych ¢innostech
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= dodrZovani technologickych postupl
= vztah Z4ka k ¢innostem a zdjem o né
= aktivita, samostatnost, tvofivost a iniciativa.

7 v s

Hodnoceni chovani zaku:
Chovani je klasifikovano stupni:

= 1 -—velmidobré
= 2 —uspokojivé
= 3 —neuspokojivé

Znamka z chovani je vidy uzavrena za pfislusné pololeti.

Snizeni zndmky z chovani se fidi Pravidly pro hodnoceni prospéchu a chovani zaka, kterd jsou
soucasti Skolniho Fadu.
MozZnosti pouZiti vychovnych opatteni:

= napomenuti tfidniho ucitele

= dutka tfidniho ucitele

= d0tka reditele skoly

= podminéné vylouceni ze stfedni Skoly
= vylouceni ze stfedni Skoly.

Rovnéz udélovani vychovnych opatreni je zakotveno v Pravidlech pro hodnoceni prospéchu a
chovani zak(. Napomenuti a dltka tfidniho ucditele jsou v kompetenci tfidniho ucitele a ucitele
odborného vycviku.

Snizeni znamky zchovani a udéleni vychovného opatfeni od duatky reditele Skoly je
projedndvano ve vychovné komisi za pfitomnosti:

= vychovné poradkyné

= zastupce reditele Skoly

= zakonného zastupce, nebo zletilého zaka

= tfidniho uditele

= podle zavaznosti dalSiho pedagogického pracovnika.

Ziskavani podklad(i pro hodnoceni

Podklady pro hodnoceni a chovani zaka ziskava ucitel zejména témito metodami, formami a
prostredky:

= soustavnym diagnostickym pozorovanim zéka

= sledovanim vykonU Zaka a jeho pripravenosti na vyuku

= rGznymi druhy zkousek (pisemné, Ustni, praktické, grafické, pohybové)
= kontrolnimi pisemnymi pracemi a praktickymi zkouskami

= analyzou vysledk( ¢innosti Zaka.
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Udcitel oznamuje Zakovi vysledek kazdé klasifikace a poukazuje na klady i nedostatky. Pfi
ustnim zkousSeni ucitel ozndmi Zdkovi vysledek klasifikace okamzité. Vysledek pisemnych
zkousek a praci a praktickych ¢innosti oznamuje v nejbliz§im mozném terminu.

Vyucujici konzultuji terminy pisemnych praci, pfedevsim ctvrtletnich a pololetnich, aby se
pisemné prace zvice predmétl nezarazovaly do urcitého obdobi a nevytvarela se tak
nadmérnd zatéz zaka.

Ucitel je povinen vést neustale evidenci o klasifikaci Zaka.

Vsechny znamky jsou zapisovany do Zakovskych knizek, do tfidni knihy (pfehled klasifikace)
a do informacniho systém Skoly. Kazdému zakonnému zastupci nebo zletilému Zakovi Skoly
vyda pfistupové udaje k informacnimu systému tak, aby Zaci a zakonni zastupci méli pfehled
o hodnoceni a klasifikaci Zaka
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AUTOEVALUACE SKOLY

Cile a kritéria autoevaluace

Cilem autoevaluace Skoly a jeji dalsi evaluacni ¢innost je poskytovani zpétné vazby o tom, jak
se Skole dafi naplfiovat stanovené vzdélavaci zdméry a cile, které jsou soucasné také i
hodnocenim kvality $koly, hodnocenim kvality SVP a slouZi jako podklad pro planovéni a
realizaci dalSiho rozvoje skoly.

Nastroje autoevaluace

= rozbor dokumentace Skoly

= spoluprdce a rozhovory s rodici a uciteli

= hodnoceni prace tfidniho ucitele na Useku pridélené tridy
= hodnoceni ucitele odborného vycviku na Usecich praxe

= spoluprdce se zastupci statni spravy a samospravy

= srovndavaci provérky a testy

= hospitace

= spoluprdce s firmami v regionu Skoly

Oblasti autoevaluace

= materialni, technické, ekonomické, hygienické a dalsi podminky vzdélavani z pohledu
kazdého pedagogického pracovnika

= prUbéh vzdélavani

= vysledky vzdélavani

= klima ve Skole a vzajemné vztahy s rodici a socialnimi partnery

= fizeni Skoly, kvalita personalni prace

= kvalita dalSiho vzdélavani pedagogickych pracovnik(, soulad realizovaného skolniho
vzdélavaciho programu s ramcovym vzdéldvacim programem.

Casové rozvrieni autoevaluaéni éinnosti

= hospitacni ¢innost (v pribéhu celého skolniho roku)
= sebehodnoceni prace ucitelli a hodnoceni feditele skoly za uplynuly skolni rok.

Prabéziné:
= pracovni rozhovory s uciteli, rodici, Zaky
= vystupy vychovného poradenstvi

= vystupy Skolniho metodika prevence
» setkani se zastupci firem, UP, Policie, OSPODU apod.

Prakticka vyuka oboru Stravovaci a ubytovaci sluzby probiha jednak ve skolni kuchyni a jidelné,
jednak u smluvnich partner(l. Zaci prvnich roénik@i maji vyuku ve $kolnich zafizenich, Zaci
vyssich ro¢nikd jsou umisténi podle moznosti na pracovisté smluvnich partnerd, popf. také ve
Skolnich zafizenich.
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