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1.1 Predkladatel

NAZEV SKOLY: Stfedni $kola techniky a sluZeb, Karvina, pfispévkovd organizace

ADRESA SKOLY: ti. Osvobozeni 1111/60, Karvind — Nové Mésto, 735 06

JMENO REDITELE SKOLY: Mgr. Yvetta KatuZovd

KONTAKT: telefon: 596 311 319, email: sekretariat@sstas-karvina.cz, web: https://sstas-
karvina.cz

120: 600171248

RED-1Z0O: 600171248

1.2 Zrizovatel

NAZEV ZRIZOVATELE: Moravskoslezsky kraj
ADRESA ZRIZOVATELE: 28. Fijna 117, 702 18 Ostrava
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1.3 Nazev SVP

NAZEV SVP: Cukraf
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FORMA VZDELAVANI: denni

1.4 Platnost dokumentu

PLATNOST OD: 01. 09. 2025
VERZE SVP: 3
DATUM PROJEDNANI VE SKOLSKE RADE: 03.09.2025
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NAZEV SKOLY: Stfedni $kola techniky a sluZeb, Karvina, pfispévkova organizace
ADRESA SKOLY: ti. Osvobozeni 1111/60, Karvind — Nové Mésto, 735 06
ZRIZOVATEL: Moravskoslezsky kraj

NAZEV SVP: Cukraf

KOD A NAZEV OBORU: 29-54-H/01 Cukréaf

PLATNOST OD: 01. 09. 2022

STUPEN POSKYTOVANEHO VZDELANI: stiedni vzdé&lani s vyuénim listem
FORMA VZDELAVANI: denni

Absolvent je schopen béhem svého profesniho Zivota:

e nést odpovédnost za splnéni tkoll v praci nebo ve studiu

e priteSeni problému prizplsobovat své chovani okolnostem

e ovladat rlizné zpUsoby uceni se a dobre vyuZivat zdroje informaci, byt ¢tenarsky gramotny

e porozumét zadani ukolu nebo urcit jddro problému, uplatiiovat varianty rfeSeni, pracovat
samostatné i v tymu

e komunikovat v jednom cizim jazyce minimdlné na urovni A2+ podle Spole¢ného evropského
referencniho rdmce pro jazyky

e adaptovat se na ménici se socidlni a ekonomické podminky, byt finanéné gramotny

e mit prehled o moznostech uplatnéni na trhu prdce a o vztazich mezi zaméstnavateli
a pracovniky, zodpovédné rozhodovat o svém pracovnim uplatnéni, uvédomovat si vyznam
celoZivotniho uceni

e aplikovat zakladni matematické vztahy, fyzikdlni a chemické zakonitosti pfi feSeni
jednoduchych uloh

e pracovat s prostfedky informacnich a komunikacnich technologii, vyuZzivat adekvatni zdroje
informaci a efektivné pracovat s informacemi

e jednat ekologicky a v souladu se zdsadami udrzitelného rozvoje

e podporovat hodnoty mistni, narodni, evropské i svétové kultury, uznavat hodnotu Zivota

o uplatfovat zdsady bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci, poZarni ochrany a poZarni
prevence

e uplatfiovat zasady a predpisy normalizace

e zvolit recepturu, technologicky postup a vhodné stroje a zafizeni pro dany cukrarsky
vyrobek

e provést technologicky vypocet

e posoudit jakost surovin a pomocnych latek a vhodnost jejich vyuZiti pro vyrobu cukrafskych
vyrobkd

e skladovat, zvolit, pfipravovat a upravovat suroviny a pomocné latky ke zpracovani




SKOLNI VZDELAVACI PROGRAM — Cukraf

e zhotovovat cukrarské vyrobky dle technologického postupu, prokazovat zrucnost pfi jejich
dekoraci, sledovat a vyuzivat nové poznatky z oboru

e obsluhovat stroje a zatizeni v cukrafské vyrobé

e uchovavat, balit a expedovat cukrarské vyrobky

e posoudit jakost polotovarud a cukrarskych vyrobkd

e dbat na vyrobu bezpecnych potravin

e zajistovat hygienu a sanitaci cukrarské vyrobny

e vést pfedepsanou provozni evidenci surovin, polotovarl a hotovych vyrobk

e prodavat cukrarské vyrobky v souladu s legislativou

e vyuZivat marketinkové pristupy pti baleni a prezentaci cukrarskych vyrobk

2.1 Popis uplatnéni absolventa v praxi

Popis uplatnéni absolventa v praxi:

Absolvent se uplatni pti vykonu povolani cukraf v pozici zaméstnance v mensich a stfedné velkych
vyrobnach cukrarskych vyrobki(, v hotelovych cukrarnach a v obchodnich zafizenich zabyvajicich se
prodejem cukrafskych vyrobk(. Po ziskani nezbytné praxe v oboru je pfipraven na soukromé

podnikani ve vyrobé a prodeji cukrarskych vyrobk.
2.2 Kompetence absolventa

Klicové kompetence
Kompetence k uceni

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby absolventi byli schopni efektivné se ucit, vyvhodnocovat dosazené
vysledky a pokrok a realné si stanovovat potreby a cile svého dalSiho vzdélavani, tzn. Ze absolventi

by méli:

e mit pozitivni vztah k u€eni a vzdélavani

e ovladat rGizné techniky uceni, umét si vytvorit vhodny studijni rezZim a podminky

e uplatfovat rGzné zplsoby prace s textem (zvl. studijni a analytické cteni), umét efektivné
vyhledavat a zpracovavat informace

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

e vyuZivat ke svému uceni rizné informacni zdroje, v€etné svych zkusenosti i zkuSenosti
jinych lidi

e sledovat a hodnotit pokrok pti dosahovani cilli svého uceni, pfijimat hodnoceni vysledki

svého uceni od jinych lidi
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znat moznosti svého dalsiho vzdélavani, zejména v oboru a povolani

Kompetence k reseni probléml

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby absolventi byli schopni samostatné tesit béiné pracovni

i mimopracovni problémy, tzn. Ze absolventi by méli:

porozumét zaddani Ukolu nebo urdit jadro problému, ziskat informace potiebné k feseni
problému, navrhnout zplsob feseni, popf. varianty feseni, a zdlvodnit jej, vyhodnotit
a ovérit spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky

uplatriovat pfi feseni problém( rizné metody mysleni a myslenkové operace

volit prostfedky a zplsoby (pomlcky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné
pro splnéni jednotlivych aktivit, vyuzivat zkusenosti a védomosti nabyté drive

spolupracovat pfi feSeni probléma s jinymi lidmi (tymové feseni)

Komunikativni kompetence

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby absolventi byli schopni vyjadfovat se v pisemné i Ustni formé

v rlznych ucéebnich, Zivotnich i pracovnich situacich, tzn. Ze absolventi by méli:

vyjadifovat se pfimérené ucelu jednani a komunikacni situaci v projevech mluvenych
i psanych a vhodné se prezentovat

formulovat své myslenky srozumitelné a souvisle, v pisemné podobé prehledné a jazykové
spravné

Ucastnit se aktivné diskuzi, formulovat a obhajovat své nazory a postoje

zpracovavat bézné administrativni pisemnosti a pracovni dokumenty

dodrZovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii

zaznamenavat pisemné podstatné myslenky a Gdaje z textd, popf. projevu jinych lidi
vyjadrovat se a vystupovat v souladu se zdsadami kultury projevu a chovani

dosdhnout jazykové zpUsobilosti potfebné pro zakladni komunikaci v cizojazy¢ném
prostfedi nejméné v jednom cizim jazyce

dosdhnout jazykové zpUsobilosti potfebné pro zakladni pracovni uplatnéni podle potreb
a charakteru pfislusné odborné kvalifikace (napf. porozumét zakladni odborné terminologii
a zakladnim pracovnim pokynim v pisemné i Ustni formé)

pochopit vyhody znalosti cizich jazyk( pro Zivotni i pracovni uplatnéni, byt motivovani

k prohlubovani svych jazykovych dovednosti

Personalni a socidlni kompetence

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby absolventi byli pfipraveni stanovovat si na zdkladé poznani své

osobnosti primérené cile osobniho rozvoje v oblasti zajmové i pracovni, pecovat o své zdravi,
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spolupracovat s ostatnimi a prispivat k utvareni vhodnych mezilidskych vztah(, tzn. Ze absolventi

by méli:

e posuzovat redlné své fyzické a dusevni mozZnosti, odhadovat dlsledky svého jednani
a chovani v raznych situacich

e stanovovat si cile a priority podle svych osobnich schopnosti, zajmové a pracovni orientace
a zivotnich podminek

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

e ovérovat si ziskané poznatky, kriticky zvaZzovat nazory, postoje a jednani jinych lidi

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

e adaptovat se na ménici se Zivotni a pracovni podminky a podle svych schopnosti a moznosti
je pozitivné ovliviiovat, byt pripraveni resit své socidlni i ekonomické zdlezitosti, byt
financné gramotni

e pracovat v tymu a podilet se na realizaci spolecnych pracovnich a jinych ¢innosti

e prijimat a odpovédné plnit svérené ukoly

e podnécovat praci tymu vlastnimi navrhy na zlepSeni prace a feSeni Ukoll, nezaujaté
zvazovat navrhy druhych

e prispivat k vytvareni vstficnych mezilidskych vztah(l a k predchazeni osobnim konfliktim,

nepodléhat predsudkim a stereotyplim v pfistupu k druhym
Obcanské a kulturni povédomi

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby absolventi uznavali hodnoty a postoje podstatné pro Zivot
v demokratické spole€nosti a dodrzovali je, jednali v souladu s udrzitelnym rozvojem a podporovali

hodnoty narodni, evropské i svétové kultury, tzn. Ze absolventi by méli:

e jednat odpovédné, samostatné a iniciativné nejen ve vlastnim zajmu, ale i ve vefejném
zajmu

e dodrZovat zakony, respektovat prava a osobnost druhych lidi (popf. jejich kulturni
specifika), vystupovat proti nesnasenlivosti, xenofobii a diskriminaci, pomahat druhym
lidem

e jednat v souladu s moralnimi principy a zdsadami spoleCenského chovani, pfispivat
k uplatfiovani hodnot demokracie

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

e zajimat se aktivné o politické a spolecenské déni u nas a ve svété

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

e uznavat tradice a hodnoty svého ndaroda, chdpat jeho minulost i soucasnost v evropském
a svétovém kontextu

e podporovat hodnoty mistni, narodni, evropské i svétové kultury a mit k nim vytvoren

pozitivni vztah
Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitdm

Vzdélavani sméfuje 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:

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

e mit prehled o moZnostech uplatnéni na trhu prace v daném oboru; cilevédomé
a zodpovédné rozhodovat o své budouci profesni a vzdéldvaci draze

e umét ziskdvat a vyhodnocovat informace o pracovnich i vzdélavacich pfilezitostech,
vyuzivat poradenské a zprostiedkovatelské sluzby jak z oblasti svéta prace, tak vzdélavani

e vhodné komunikovat s potencialnimi zaméstnavateli, prezentovat svij odborny potencial
a své profesni cile

e znat obecna prava a povinnosti zaméstnavatelll a pracovnik(

e rozumét podstaté a principm podnikdni, mit predstavu o pravnich, ekonomickych,
administrativnich, osobnostnich a etickych aspektech soukromého podnikani

e dokdzat vyhleddvat a posuzovat podnikatelské pfileZitosti v souladu s realitou trzniho

prostiedi, se svymi pfedpoklady a dalSimi moZnostmi
Matematické kompetence

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby absolventi byli schopni funkéné vyuZivat matematické dovednosti

v rliznych Zivotnich situacich, efektivné hospodafit s financemi, tzn. Ze absolventi by méli:

e spravné pouZivat a prevadét bézné jednotky

e pouzivat pojmy kvantifikujiciho charakteru

e provadét redlny odhad vysledku feseni dané ulohy

e nachdazet vztahy mezi jevy a pfedméty pfifeseni praktickych ukol(, umét je vymezit, popsat
a spravné vyuzit pro dané reseni

e (ist a vytvaret rlizné formy grafického znazornéni (tabulky, diagramy, grafy, schémata

apod.)
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e aplikovat znalosti o zakladnich tvarech predmétli a jejich vzdjemné poloze v roviné
i prostoru
o efektivné aplikovat matematické postupy pfi feseni rliznych praktickych ukoll v béznych

situacich

Kompetence vyuZivat prostfedky informacnich a komunikacnich technologii a pracovat

s informacemi
Digitalni kompetence

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby absolventi byli schopni se orientovat v digitalnim prostfedi
a vyuzivat digitalni technologie bezpecné, sebejisté, kriticky a tvorivé pfi praci, pfi uéeni, ve volném

Case i pti svém zapojeni do spolecenského Zivota, tzn. Ze absolventi by méli:

e ovladat potfebnou sadu digitalnich zafizeni, aplikaci a sluzeb, véetné nastrojl z oblasti
umélé inteligence, vyuzivat je ve skolnim a pracovnim prostiedi i pfi zapojeni do verejného
Zivota; digitalni technologie a zpUsob jejich pouZiti nastavovat a ménit podle toho, jak se
vyvijeji dostupné moznosti a jak se méni jejich vlastni potfeby nebo pracovni prostredi
a nastroje

e ziskavat, posuzovat, spravovat, sdilet a sdélovat data, informace a digitalni obsah v rliznych
formatech v osobni Ci profesni komunité; k tomu volit efektivni postupy, strategie
a zpusoby, které odpovidaji konkrétni situaci a icelu

e vytvaret, vylepSovat a propojovat digitalni obsah v rlznych formatech; vyjadrovat se
za pomodci digitalnich prostredki

e navrhovat prostfednictvim digitalnich technologii takovd feSeni, ktera jim pomohou
vylepsit postupy ¢i technologie &i jejich casti; poradit ostatnim s béznymi technickymi
problémy

e vyrovnavat se s proménlivosti digitalnich technologii a posuzovat, jak vyvoj technologii
ovliviiuje spole¢nost, osobni a pracovni Zivot jedince a Zivotni prostfedi, zvaZovat rizika
a pfinosy

e predchdzet situacim ohroZujicim bezpecnost zafizeni i dat, situacim ohroZujicim jejich
télesné a dusevni zdravi i zdravi ostatnich; pfi spolupraci, komunikaci a sdileni informaci

v digitalnim prosttedi jednat eticky, s ohleduplnosti a respektem k druhym.
Odborné kompetence
Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci, tzn. aby absolventi:

e chapali bezpecnost prace jako nedilnou soucast péce o zdravi své i spolupracovnik
(i dalsich osob vyskytujicich se na pracovistich, napf. klientl, zakaznik(, navstévnik() i jako
soucast fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani ¢i udrzeni certifikatu jakosti podle

pfislusnych norem

10
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e znali a dodrzovali zakladni pravni predpisy tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci
a pozarni prevence

e osvojili si zdsady a navyky bezpecné a zdravi neohroZujici pracovni ¢innosti véetné zdsad
ochrany zdravi pfi préci u zafizeni se zobrazovacimi jednotkami (monitory, displeji apod.),
rozpoznali moZnost nebezpeci Urazu nebo ohroZeni zdravi a byli schopni zajistit odstranéni
zavad a moznych rizik

e znali systém péce o zdravi pracujicich (véetné preventivni péce), uméli uplatfiovat naroky
na ochranu zdravi v souvislosti s praci, naroky vzniklé drazem nebo posSkozenim zdravi
v souvislosti s vykonavanim prace

e byli vybaveni védomostmi o zdsadach poskytovani prvni pomoci pfi ndhlém onemocnéni

nebo Urazu a dokdzali prvni pomoc sami poskytnout
Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkl nebo sluzeb, tzn. aby absolventi:

e chapali kvalitu jako vyznamny nastroj konkurenceschopnosti a dobrého jména organizace

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

e dbali na zabezpecovani parametr( (standardl) kvality procest, vyrobkd nebo sluzeb,

zohlednovali pozadavky klienta (zakaznika, ob¢ana)
Jednat ekonomicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje, tzn. aby absolventi:

e znali vyznam, ucel a uZiteCnost vykonavané préce, jeji financni, popf. spolecenské
ohodnoceni

e zvaZovali pfi planovani a posuzovani urcité ¢innosti (v pracovnim procesu i v bézném Zivoté)
mozné naklady, vynosy a zisk, vliv na Zivotni prostfedi, socidlni dopady

e efektivné hospodafili s financnimi prostfedky

e nakladali s materidly, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem

na Zivotni prostredi
Vyrabét cukrarské vyrobky a zajistovat jejich odbyt, tzn. aby absolventi:

e vybrali pro dany vyrobek vhodné suroviny a pomocné latky

e dodrZovali technologické postupy a hygienické poZadavky

e vyrabéli, uchovavali, skladovali cukrarské vyrobky a vykonavali odbytové cCinnosti v souladu
s principy zajisténi bezpecnosti potravin

e prokazovali manudlni zruénost pfi vyrobé

e uplatnovali esteticka hlediska pfi tvarovani a dohotovovani cukrarskych vyrobki

e obsluhovali a udrzovali potravinarské stroje a zafizeni

e vyuzivali marketinkovych pfistupl pfi baleni, etiketaci a prezentaci cukrarskych vyrobkd
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e vedli operativné-technickou evidenci pti skladovani, vyrobé, pfijmu a expedici surovin
a hotovych vyrobk
e dodrzovali zasady osobni hygieny a provadéli sanitaci provozu cukrdrny

e zatazovali do vyroby pfi pfipravé receptur nové poznatky z oboru
Provadét kontrolu a dbat na zajisténi bezpecnosti cukrarskych vyrobk(, tzn. aby absolventi:

e hodnotili kvalitu vstupnich surovin, meziproduktl a hotovych vyrobkl podle pfislusnych
norem

e provadéli senzorické hodnoceni surovin, meziprodukt( a hotovych vyrobk

e kontrolovali dodrZovani technologickych postupl, sledovali kritické body s cilem zajistit
bezpecnost cukrarskych vyrobk

v v ve

e zjistovali pfipadné zavady technologického procesu a samostatné resili bézné problémy

2.3 Zpusob ukonceni vzdélavani

Vzdélavani se ukoncuje zavérecnou zkouskou; dokladem o dosazZeni stupné vzdélani je vysvédceni

o zavérecné zkousce a vyuéni list.

Ukonéeni vzdélavani se fidi vyhlaskami MSMT CR o ukoncovani vzdélavani.
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NAZEV SKOLY: Stiedni $kola techniky a sluzeb, Karvina, pfispévkova organizace
ADRESA SKOLY: tF. Osvobozeni 1111/60, Karvind — Nové Mésto, 735 06
ZRIZOVATEL: Moravskoslezsky kraj

NAZEV SVP: Cukraf

KOD A NAZEV OBORU: 29-54-H/01 Cukraf

PLATNOST OD: 01. 09. 2022

STUPEN POSKYTOVANEHO VZDELANI: stfedni vzdélani s vyuénim listem
FORMA VZDELAVANI: denni

3.1 Celkové pojeti vzdélavani

Tento vzdélavaci program je komplexné pojat se zakladnimi principy vychovy a vzdélavani, které
umoziuji rozvijet osobnost zaka a vytvareji mezistupen pro dalsi celozivotni vzdélavani. Cilem
vzdélavaciho programu je formovani charakterovych vlastnosti Zaka, rozvijeni jeho znalosti,

védomosti a dovednosti ve vSech oblastech vSseobecného i odborného vzdélavani.

Oblast vSeobecného vzdélavani rozsifuje a prohlubuje znalosti ze zakladni Skoly a v jednotlivych
obsahovych slozkach konkretizuje vzdélavaci cile, které napliuji profil absolventa v souladu
s dosazenou urovni vzdélani i odbornou profilaci. Cilem vSeobecné vzdélavaci slozky je vytvofit
predpoklady pro rozvoj osobnosti zaka v ndvaznosti na védomosti, dovednosti a postoje ziskané

na zakladni Skole a pro pochopeni celého procesu vzdélavani v SirSim kontextu.

Oblast odborného vzdélavani navazuje na oblast vSeobecného vzdélavani. Je tvofena zdkladnim
odbornym ucivem, které umoznuje zakim osvojit si a rozvijet potiebné znalosti, védomosti
a dovednosti dané odbornosti, a tim zvysovat pravdépodobnost lepsi orientace Zaka v pribéhu
studia a vétsi schopnost adaptability v pracovnim procesu. Ucivo poskytuje zakim poznatky
0 podstaté zakonitosti, principl a jevl v pfirodni, technické a technologické oblasti v SirSich
souvislostech i ve vazbé na ekologické a ekonomické aspekty a vede je k aplikovani téchto
védomosti pfi feSeni konkrétnich ukold v praxi. Nosnym predmétem charakteristickym
a specifickym pro tento vzdélavaci program je cukrafska technologie, zabyvajici se vyrobou

cukrarskych vyrobka, dale technicka pfiprava, suroviny, odborné kresleni a odborny vycvik.

Obecnym cilem vzdélavaciho programu je pfipravit pracovnika, ktery se dobfe umisti na trhu prace,

pfipadné bude schopen reagovat na ménici se podminky trhu prace.
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3.2 Organizace vyuky

Organizace vyuky
Vzdélavani je organizovano jako tfileté denni studium.

Vyuka je rozdélena na teoretickou (odbornou i vSseobecné vzdélavaci) vyuku a odborny vycvik,
pravidelné se po tydnu stfidaji. Vyukova hodina v teoretickém vyucovani trva 45 minut, probiha
podle rozvrhu hodin, ktery je stanoven na dany Skolni rok. Kromé klasické vyuky na uéebndch se
realizuje i formou exkurzi, kurzli a dalSich vychovné vzdélavacich akci, jako jsou besedy, diskuze,

sportovni dny, soutéze, vychovné koncerty atd.

Forma realizace praktického vyucovani

V odborném vycviku trvd vyucovaci hodina 60 minut. Praktické vyucovani probiha v odbornych

ucebndch skoly, na pracovistich Skoly a na smluvnich pracovistich u pravnickych a fyzickych osob.

Realizace dalSich vzdélavacich a mimovyucovacich aktivit podporujicich zamér Skoly
Projekty

Skola je zapojena do réiznych projektd méstskych, krajskych i mezinarodnich, na podporu vzdélavani
zakl i pedagogl. Vramci téchto projektl inovujeme technické vybaveni skoly, aby splhovalo

pozadavky regiondlnich zaméstnavatel(, se kterymi Uzce spolupracujeme.
Erasmus+

V prlibéhu vychovné vzdélavaciho procesu se vybrani Zaci ucastni oborové pracovni staze
v zahranici. Cilem zahrani¢nich mobilit je kultura velkoméstskych destinaci, prace v zahranici,
komunikace v anglickém jazyce, ddle si Ucastnici rozsifi své portfolio odbornych zkusenosti

a ziskavaji Europass a ECVET certifikat.

Aktivity spojené s projektem zajistuje zkudeny projektovy tym. Zak je vybran komisi podle
stanovenych kritérii v projektu.
Na pracovistich ma kazdy zak tutora, ktery stazistu odborné vede a pribézné hodnoti v jednotce

vysledku uceni.

Na zakladé jednotky vysledku uceni jsou staZze uznané a hodnocené v rdmci pfedmétu odborny

vycvik.

Prevence rizikového chovani
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Aktivity v rdmci prevence rizikového chovani maji na nasi skole tradicni, ale i nesmirné dilezité

misto.

Pracujeme s zaky v oblasti primarni, ale i nasledné sekundarni prevence, pfitom vyuzivame
moznosti besed se zastupci Méstské policie v Karviné, Zdravotniho Ustavu v Ostravé, spoluprace
s PPP v Karviné, SPC v Karviné. Snazime se v Zacich rozvijet i jejich humanitarni postoj, soundlezitost
s potfebnymi, nemocnymi Ci socidlné slabsimi. Nasi Zaci se zucastruji celostatnich sbirek. Poradame

vanocni akademie, vytéZzek z dobrovolného vstupného posildame potfebnym.

3.3 Realizace praktického vyucovani

Praktické vyucovani probihd v odbornych ucebnach Skoly, na pracovistich skoly a na smluvnich
pracovistich u pravnickych a fyzickych osob. Smluvni zajisténi praktického vyucovani zaka oboru
cukrdr je realizovdno v souladu s ustanovenim § 65 Skolského zdkona v podnikové sfére
u pravnickych a fyzickych osob na zdkladé smlouvy o vyuce. Smlouva je uzavirdna vidy na jeden

Skolni rok, v pololeti dochazi k Gpravdam smlouvy.

Vyuka u smluvnich partnerl probiha pod vedenim instruktor( z fad zkusenych pracovnikl téchto
firem a je kontrolovana uciteli odborného vycviku a zastupcem reditele pro praktické vyucovani.

Zaci, ktefi vykonavaji v ramci odborného vycviku produktivni prace, jsou finanéné odmériovani.

Zastupci podnikové sféry jsou pravidelné zvadni k zavéreénym zkouskdm ve spolupraci

s Hospodarskou komorou a dalSimi subjekty.

3.4 Vychovné a vzdélavaci strategie

Vychovné a vzdélavaci strategie

Kompetence k uceni e vytvafime pozitivni vztah k uéeni a vzdélavani

® nabizime rGzné techniky uceni, aby si Zaci mohli vytvorit vhodny
studijni reZzim a podminky

e uplatrfiujeme rGzné zplsoby prace s textem (zvl. studijni
a analytické cteni), u¢ime efektivné vyhledavat a zpracovavat
informace

e umoznujeme zakam poslouchat s porozuménim mluvené projevy
(napft. vyklad, predndsku, proslov aj.) a pofizovat si poznamky

e umoznujeme Zakam vyuzivat ke svému uceni rGzné informacni
zdroje vcetné zkusSenosti svych i jinych lidi

e vytvarime prostor pro Zaky sledovat a hodnotit pokrok pfi
dosahovani cili svého uceni, prijimat hodnoceni vysledkd svého
uceni od jinych

e motivujeme zaky k moznostem dalsiho vzdélavani, zejména
v oboru a povolani
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Vychovné a vzdélavaci strategie

Kompetence k reSeni
probléma

vedeme zaky k porozuméni zadani ukolu nebo urceni jadra
problému, k ziskavani informaci potfebnych k feSeni problému,
navrhovani zplsobu feseni, popf. varianty feseni, a jeho
zdUvodnéni, vyvhodnocovani a ovérovani spravnosti zvoleného
postupu a dosazeného vysledku

uplatfiujeme pfi feseni probléma rlizné metody mysleni

a myslenkové operace

umoziiujeme Zaklm volit prostfedky a zplsoby (pomfcky,
studijni literaturu, metody a techniky) vhodné pro splnéni
jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a védomosti nabytych
dfive

uprednostriiujeme spolupraci zakl pfi feseni problému s jinymi
lidmi (tymové feseni)

Komunikativni
kompetence

vyZadujeme od Z3ak( vyjadrovat se primérené ucelu jednani

a komunikac¢ni situaci v projevech mluvenych i psanych a vhodné
se prezentovat

klademe diraz na srozumitelné a souvislé formulovani myslenek
74k, v pisemné podobé prehledné a jazykové spravné
podporujeme Zaky, aby se aktivné ucastnili diskuzi, formulovali

a obhajovali své nazory a postoje

vyzadujeme od Zak( zpracovavat bézné administrativni
pisemnosti a pracovni dokumenty

vedeme Zaky k tomu, aby se snazili dodrzovat jazykové

a stylistické normy i odbornou terminologii, zaznamenavali
pisemné podstatné myslenky a Udaje z textd, popf. projev
jinych lidi

dlsledné vyZadujeme od zaku vyjadrovat se a vystupovat

v souladu se zasadami kultury projevu a chovani

volime takové metody, aby Zaci dosahli jazykové zpUsobilosti
potfebné pro zakladni komunikaci v cizojazyéném prostredi
nejméné v jednom cizim jazyce

motivujeme Zaky k dosazeni jazykové zpUsobilosti potiebné

pro zakladni pracovni uplatnéni dle potreb a charakteru prislusné
odborné kvalifikace (napf. porozumét zakladni odborné
terminologii a zakladnim pracovnim pokynim v pisemné i Ustni
formé)

vedeme zaky k pochopeni vyhod znalosti cizich jazyk( pro Zivotni
i pracovni uplatnéni, motivujeme je k prohlubovani svych
jazykovych dovednosti

Personalni a socialni
kompetence

dlsledné dbame, aby Zaci posuzovali realné své fyzické a dusevni
moznosti, odhadovali disledky svého jednani a chovani

v rliznych situacich

vedeme Zaky ke stanovovani si cild a priorit podle svych osobnich
schopnosti, zajmové a pracovni orientace a Zivotnich podminek
vyZadujeme od zaka adekvatni reakci na hodnoceni svého
vystupovani a zplUsobu jedndni ze strany jinych lidi, pfijimat radu
i kritiku
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Vychovné a vzdélavaci strategie

volime metody, aby si Zaci ovéfili ziskané poznatky, kriticky
zvazovali ndzory, postoje a jednani jinych lidi

vedeme z4ky k odpovédnému vztahu ke svému zdravi, péci o svij
fyzicky i dusevni rozvoj, k uvédomeéni si disledk( nezdravého
Zivotniho stylu a zavislosti

pfipravujeme Zaky, aby se adaptovali na ménici se Zivotni

a pracovni podminky a podle svych schopnosti a moZnosti je
pozitivné ovliviiovali, byli pfipraveni fesit své socialni

a ekonomické zalezZitosti, byli finanéné gramotni

zarazujeme do vyuky praci v tymu, aby se Zaci podileli na realizaci
spole¢nych pracovnich a jinych ¢innosti

vyZzadujeme od Zak( pfijimat a odpovédné plnit svérené ukoly
podporujeme cinnosti Zakl vedouci k podnécovani prace tymu
vlastnimi navrhy na zlepseni prace a feseni ukold, k nezaujatému
zvazovani navrhd druhych

motivujeme Zaky k vytvareni vstficnych mezilidskych vztah,

k pfedchazeni osobnim konfliktiim, aby nepodléhali predsudkdm
a stereotyplm v pfistupu k druhym

Obcanské kompetence
a kulturni povédomi

vedeme zaky k odpovédnému, samostatnému a iniciativnimu
jedndni nejen ve vlastnim zajmu, ale i ve vefejném zajmu

uc¢ime zaky dodrzovat zdkony, respektovat prava a osobnost
druhych lidi (popf. jejich kulturni specifika), vystupovat proti
nesnasenlivosti, xenofobii a diskriminaci

vyZzadujeme od Zak(, aby jednali v souladu s moralnimi principy
a zadsadami spolecenského chovani, pfispivali k uplatinovani
hodnot demokracie

volime takové €innosti, aby si Zaci uvédomovali — v ramci
plurality a multikulturniho souZiti — vlastni kulturni, narodni

a osobnostni identitu, pfistupovali s aktivni toleranci k identité
druhych

podnécujeme aktivni zajem Zaku o politické déni u nds a ve svété
vedeme Zaky k chdpani vyznamu Zivotniho prostredi pro ¢lovéka
a jeho jednani v duchu udrzitelného rozvoje

na modelovych ptikladech demonstrujeme uvédoméni si
odpovédnosti za vlastni Zivot a spoluodpovédnost pfi
zabezpecovani ochrany Zivota a zdravi ostatnich, uznani hodnoty
Zivota

vedeme Zaky k uznani tradic a hodnot svého ndroda, chapani
jeho minulosti i souc¢asnosti v evropském a svétovém kontextu
podporujeme hodnoty mistni, narodni, evropské i svétové
kultury

Kompetence k
pracovnimu uplatnéni
a podnikatelskym
aktivitam

upfednostfiujeme odpovédny postoj Zaka k vlastni profesni
budoucnosti, a tedy i vzdélavani, uvédomeéni si vyznamu
celoZivotniho uceni a pfizplsobovani se ménicim se pracovnim
podminkam

zarazujeme cinnosti, které vedou Zaky k cilevédomému

a zodpovédnému rozhodovani se o své budouci profesni
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Vychovné a vzdélavaci strategie

a vzdélavaci draze, k ziskani prehledu o moznostech uplatnit se
na trhu prace v daném oboru

vytvarime realnou predstavu Zakl o pracovnich, platovych

a jinych podminkach v oboru a o poZadavcich zaméstnavatell
na pracovniky, aby je uméli srovnavat se svymi predstavami

a predpoklady

vedeme Zaky k ziskavani a vyhodnocovani informaci o pracovnich
i vzdélavacich prilezitostech, vyuzivani poradenskych

a zprostredkovatelskych sluzeb jak z oblasti svéta prace, tak
vzdélavani

nacvicujeme s zaky komunikaci s potencialnimi zaméstnavateli,
prezentaci jejich odborného potencialu a profesnich cild
vyZadujeme znalost obecnych prav a povinnosti zaméstnavatel(
a pracovnikd

zamérujeme se na podstatu a principy podnikani, aby méli zaci
pfedstavu o pravnich, ekonomickych, administrativnich,
osobnostnich a etickych aspektech soukromého podnikani, aby
se orientovali ve vyhledavani a posuzovani podnikatelskych
prilezitosti v souladu s realitou trzniho prostredi, svymi
predpoklady a dalSimi moznostmi

Matematické
kompetence

disledné vyZzadujeme spravné pouZivat a prevadét béziné
jednotky

vyZzadujeme od Zak{ pouZivat pojmy kvantifikujiciho charakteru
do vyuky zafazujeme ulohy, ve kterych musi Zaci Cist rzné formy
grafického znazornéni (tabulky, diagramy, grafy, schémata apod.)
provadime redlny odhad vysledku feseni dané ulohy
podporujeme nachdzeni vztahl mezi jevy a predméty pfi feseni
praktickych uloh, popsat je a vyuzit pro dané reseni

zarazujeme ulohy, ve kterych Zaci aplikuji znalosti o zakladnich
tvarech predmétl a jejich vzajemné poloze v roviné i prostoru
vedeme zaky k aplikaci matematickych postuptl pfi reseni
praktickych Ukol( v béZnych situacich

Dbat na bezpecnost
prace a ochranu zdravi
pFi praci

vyzadujeme od Zak{, aby chapali bezpecnost prace jako nedilnou
soucast péce o zdravi své i spolupracovniki (i dalSich osob
vyskytujicich se na pracovisti, napf. klient(, zakaznikd,
navstévnikd) i jako soucast fizeni jakosti a jednu z podminek
ziskani ¢i udrZeni certifikatu jakosti podle pfislusnych norem
vedeme zaky k tomu, aby znali a dodrZovali zakladni pravni
predpisy tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci

a pozarni prevence

pri rGznych ¢innostech si Zaci osvojuji zdsady a navyky bezpecné
a zdravi neohroZujici pracovni ¢innosti véetné zasad ochrany
zdravi pti praci u zafizeni se zobrazovacimi jednotkami
(monitory, displeji apod.), aby rozpoznali moZnost nebezpeci
Urazu nebo ohroZeni zdravi a byli schopni zajistit odstranéni
zavad a moznych rizik

vyZadujeme znalost systému péce o zdravi pracujicich (v€etné
preventivni péce, uplatiovani naroku na ochranu zdravi
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Vychovné a vzdélavaci strategie

v souvislosti s praci, naroky vzniklé drazem nebo poskozenim
zdravi v souvislosti s vykondvanim prace)

vyZadujeme znalost poskytovani prvni pomoci pfi ndhlém
onemocnéni nebo Urazu

vvs

Usilovat o nejvyssi
kvalitu své prace,
vyrobki nebo sluzeb

vedeme Zaky k tomu, aby chapali kvalitu jako vyznamny nastroj
konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku

vyZadujeme od Zak( dodrZzovani stanovenych norem (standard)
a predpisll souvisejicich se systémem fizeni jakosti zavedenym
na pracovisti

vyZzadujeme od zak(, aby dbali na zabezpecovani parametr(
(standarda) kvality proces(, vyrobkid nebo sluzeb, zohledriovali
pozadavky klienta (zakaznika, ob¢ana)

Jednat ekonomicky

trvale udrzitelného
rozvoje

a v souladu se strategii

provadime Cinnosti, aby Zaci znali vyznam, Ucel a uZite¢nost
vykonané prace, jeji financni, popt. spolecenské ohodnoceni
zvazujeme pfi planovani a posuzovani urcité Cinnosti

(v pracovnim procesu i v béZzném Zivoté) mozné naklady, vynosy
a zisk, vliv na Zivotni prosttedi, socidlni dopady

vedeme zaky k efektivnimu hospodareni s financnimi prostfedky
nakldddme s materidly, energiemi, odpady, vodou a jinymi
[atkami ekonomicky a s ohledem na Zivotni prostredi

Digitalni kompetence

umoziiujeme Zaklm ovladat potfebnou sadu digitalnich zafizeni,
aplikaci a sluzeb, véetné nastrojll z oblasti umélé inteligence
podporujeme k vyuzivani sady digitalnich zafizeni ve Skolnim

a pracovnim prostredi i pfi zapojeni do verejného Zivota
digitalni technologie a zpUsob jejich pouZiti u¢ime nastavovat

a ménit podle toho, jak se vyvijeji dostupné moznosti a jak se
méni vlastni potfeby nebo pracovni prostiedi a nastroje zaka
umoznujeme ziskdvat, posuzovat, spravovat, sdilet a sdélovat
data, informace a digitalni obsah v rliznych formatech v osobni
Ci profesni komunité

umoznujeme zakam volit efektivni postupy, strategie a zpUsoby,
které odpovidaji konkrétni situaci a ucelu

ucime zaky vytvaret, vylepSovat a propojovat digitdlni obsah

v rliznych formatech

umoziujeme zaklm vyjadrovat se za pomoci digitalnich
prostredkl

navrhujeme Zakam prostfednictvim digitalnich technologii
takova reseni, kterd mu pomohou vylepsit postupy ¢i technologie
Ci jejich ¢asti

vedeme Zaky k tomu, aby dokdzali poradit ostatnim s béznymi
technickymi problémy;

ucime zaky vyrovnavat se s proménlivosti digitalnich technologii
umozZiiujeme Zaklm posuzovat, jak vyvoj technologii ovliviiuje
spole€nost, osobni a pracovni Zivot jedince a Zivotni prostredi

vedeme Zaky k tomu, aby zvaZovali rizika a prinosy
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Vychovné a vzdélavaci strategie

e ucime zaky predchazet situacim ohroZujicim bezpecnost zatizeni
i dat, situacim ohroZujicim jeho télesné a dusevni zdravi i zdravi

ostatnich

e pfi spolupraci, komunikaci a sdileni informaci v digitalnim
prostfedi motivujeme zaky k etickému jednani, s ohleduplnosti

a respektem k druhym.

3.5 Zaclenéni priifezovych témat

Prarezové
téma/Tematicky okruh

1. rocnik

2. roc¢nik

3. ro¢nik

Obcan v demokratické

CIL,AJ,ON, TV, IKT,

CIL,AJ,ON,F, TV, IKT

CJL,AJ,ON, TV, IKT,

spolecnosti OK, ODV , OK, ODV SPT, ODV
Clovék a Zivotni ON,CH,M,SU,CT,| F,M,SU,CT,ODV |BE,M,SU,CT,TTP,
prostredi TTP, ODV SPT, ODV

Clovék a svét prace

AJ,ON,CH,M,SU,
CT,TTP, OK, ODV

Al,M,SU,CT, OK,
obv

AJ,BE,M, EK,SU,CT
, TTP, SPT, ODV

Clovék a digitalni svét

CIL,AJ,ON, M, IKT,
SU, CT, OK, ODV

CIL,AJ,ON,F, M, IKT
,SU, CT, OK, ODV

CIL, AJ,ON, M, IKT,
SuU, CT, SPT, ODV

3.5.1.1 Zkratky pouZité v tabulce zaclenéni prirezovych témat:

Zkratka Nazev predmétu
Al Anglicky jazyk
BE Biologie a ekologie
CH Chemie
CiL Cesky jazyk a literatura
CcT Cukrarska technologie
EK Ekonomika
F Fyzika
IKT Informacni a komunikacni technologie
M Matematika
oDV Odborny vycvik
OK Odborné kresleni
ON Obcanska nauka
SPT Specialni technologie
SuU Suroviny
TTP Technicka ptiprava
TV Télesna vychova
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3.6 Pripravné kurzy nabizené skolou

Pfipravné kurzy nabizené skolou:
Ve 3. roéniku maji Zaci moznost absolvovat kurz Remeslna vyroba pernikg.

Absolvovanim kurzu Z4ci ziskaji osvédceni.

3.7 Zpusob a kritéria hodnoceni zaku

Kritéria hodnoceni
74k ma pravo na pravidelné, nejlépe mési¢ni hodnoceni.

Systém zkouseni a hodnoceni je v souladu s klasifikaénim radem, ktery je soucasti Skolniho fadu,
ale individudlné pojat vzhledem k zapojeni vyucujiciho a vyuZiti metod vyuky a hodnoceni v procesu

ovérovani vysledk( vzdélavani.
Hodnoceni probiha zejména v roviné motivacni, informativni a vychovné.

Pfi zkouseni zak(l na teoretickém vyucovani bude kladen ddraz na hloubku porozuméni udivu,
schopnost aplikovat ziskané poznatky, pfistup a pfipravenost zdka na vyuku, aktivitu a pribéh

¢innosti, samostatnost pfi plnéni zadanych ukold.

Pfi hodnoceni Zzaki na odborném vycviku bude kladen dliraz na hloubku porozuméni ucivu,
schopnost aplikovat ziskané poznatky v praxi, pfistup a pfipravenost Zaka k praci, samostatnost
pfi vyrobé, dodrZovani zdsad bezpelnosti prace, schopnost organizace prace a poradku

na pracovisti.

Za hodnoceni na odlou¢eném pracovisti odpovida povéreny a proskoleny instruktor, ve Skolnim

prostredi hodnoti Zaky ucitel odborného vycviku.
Formy diagnostiky a hodnoceni:

e  Ustni zkouSeni

e pisemné zkouseni

e didaktické testy

e hodnoceni praktické prace

e hodnoceni klasifikacni, slovni
e hodnoceni aktivity

e sebehodnoceni Z3ka

e hodnoceni tfidy, skupiny
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e hodnoceni aktivity a pribéhu cinnosti

e hodnoceni a klasifikace pohybovych aktivit, jejich zvladnuti
e hodnoceni podle kritérii poZzadavkd formou testovani

e  Ustni zkouSeni teoretickych ¢asti vyuky

e hodnoceni a klasifikace samostatnych praci

e hodnoceni pfipravenosti na vyuku

Vysledna zndmka je vysledkem dil¢ich znamek, které mohou mit riznou vahu podle druhu zkouseni
a rozsahu provérovani dosaZzenych vysledk(l vzdélavani; pfi urceni znamek muze byt vyuZito

bodovych stupnic a dalSich predem zndmych kritérii.

Zpusoby hodnoceni:

Klasifikaci
3.8 Organizace prijimaciho Fizeni

Podminky pro pftijimani ke vzdélavani

e splnéni povinné skolni dochdzky nebo Uspésné ukonceni zdkladniho vzdélani pred spinénim
povinné skolni dochazky

e splnéni podminek pfijimaciho fizeni

e splnéni podminek zdravotni zplsobilosti ke vzdélavani

Forma pfijimaciho fizeni

Bez pfijimaci zkousky

Obsah pfijimaciho fizeni

Formu a obsah pftijimaciho fizeni stanovuje feditel Skoly.

Kritéria pfrijeti zaka

Kritéria pro pfijimaci fizeni jsou zvefejiiovana na internetovych strankach skoly.
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3.9 Charakteristika obsahu i formy ZZ nebo profilové casti
Mz

Ukonéeni vzdélavani se fidi vyhlaskami MSMT CR o ukonéovani studia.

3.10 Zabezpeceni vyuky Zakl se specialnimi vzdélavacimi

potrebami

Pravidla a prébéh tvorby, realizace a vyhodnocovani planu pedagogické podpory:

Zpusob zajistovani vzdélavani zaka se specialnimi potfebami a zakd mimoradné nadanych vychazi
ze zadkona ¢. 561/2004 Sb., o predskolnim, zakladnim, stfednim, vyssim odborném a jiném
vzdélavani (tzv. $kolsky zakon) a z vyhlasky MSMT CR €. 27/2016 Sb.

Za zaky se specialnimi vzdélavacimi potfebami jsou dle § 16 Skolského zdkona povazovany ty osoby,
které k naplnéni svych vzdélavacich moZnosti nebo k uplatnéni nebo uZivani svych prav
na rovnopravném zakladé s ostatnimi potrebuji poskytnuti podplrnych opatfeni. Podpdrnymi
opattfenimi se rozumi nezbytné Upravy ve vzdélavani a Skolskych sluzbach odpovidajici zdravotnimu
stavu, kulturnimu prostfedni nebo jinym Zivotnim podminkdm Zaka. Zaci se specidlnimi
vzdélavacimi potfebami maji pravo na bezplatné poskytovani podplrnych opatieni Skolou
a Skolskym zatizenim. V praxi nasi Skoly jde zejména o Zaky s vyvojovymi poruchami uceni, dale zaky
s poruchami pozornosti (ADHD, ADD), Zaky s poruchami chovani, Zaky s poruchami autistického
spektra, Zaky s narusenou komunikani schopnosti, Zaky s lehkym mentalnim postizenim, zaky
s duSevnim onemocnénim ¢i Zaky se specidlnimi vzdéldvacimi potfebami vyplyvajicimi z dopadu

jinych Zivotnich podminek Zaka do vzdélani.

Zakim se specidlnimi vzdéldvacimi potfebami $kola umo?Zfuje individualizaci vyuky podle
poskytnutych podplrnych opatfeni. Podplrna opatfeni 1. stupné uplatiiuje Skola bez doporuceni
$kolského poradenského zatizeni (dale jen SPZ). Skola mliZe zpracovat plan pedagogické podpory
(ddle jen PLPP), ktery predstavuje minimalni Upravu metod, organizace a hodnoceni vzdélavani.
Za vytvoreni PLPP zodpovida tfidni ucitel, na jeho vytvoreni se podileji jednotlivi vyucujici ve tfidé,
konzultuji ho s pracovniky Skolniho poradenského pracovisté. PLPP se vyhodnocuje nejpozdéji po
3 mésicich od zahajeni poskytovani podplrného opatreni. Pokud by k naplnéni vzdélavacich potreb
Zaka nepostacovalo poskytovani podpurnych opatreni 1. stupné, doporuci skola Zakovi nebo jeho
zakonnému zastupci vyuZiti poradenské pomoci Skolského poradenského zafizeni za ucelem
posouzeni jeho speciadlnich vzdélavacich potfeb. Podplrna opatreni 2. a 3. stupné se realizuji
na zakladé doporuéeni SPZ a s informovanym souhlasem zletilého Z4ka nebo zdkonného zastupce
Zaka. Doporuceni se vyhotovuje za Ucelem stanoveni podplrnych opatieni pro vzdélavani zaka se

specidlnimi vzdélavacimi potiebami. SPZ vychazi pii vydani doporuceni zejména ze zavérd vysetieni
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uvedenych ve zpravé a pripadného posouzeni podstatnych skutecnosti ke stanoveni podpurnych
opatieni jinym odbornikem. Pfed kaidym kontrolnim vysetfenim ve SPZ kola zpracovava zpravu
Skoly a v nékterych pfipadech snimek t¥idy o Zakovi pro jednotlivé SPZ. Skola ve spolupréci se
Skolskym poradenskym zatizenim, Zdkem a zakonnym zastupcem Zdka pribéiné vyhodnocuje
poskytovani podplirného opatieni. SPZ vyhodnoti poskytovani podptirnych opatfeni nejpozdéji

ve Ih(té 1 roku od vydani doporuceni.

Pravidla a prabéh tvorby, realizace a vyhodnocovani individualniho vzdélavaciho planu:

IndividudlIni vzdélavaci plan (IVP) zpracovava Skola pro Zaka od 2. stupné podpurnych opatieni, a to
na zékladé doporuceni gkolského poradenského zatizeni (SPZ) a zadosti zdkonného zdstupce 74ka.
IVP vychazi ze $kolniho vzdélavaciho programu (SVP) a je soucasti dokumentace Zaka ve $kolni
matrice. Obsahuje Udaje o skladbé druhl a stupnld podplrnych opatfeni poskytovanych
v kombinaci s timto planem, identifika¢ni Gdaje Zaka a Udaje o pedagogickych pracovnicich
podilejicich se na vzdélavani Zaka. IVP zohlednuje vzdélavaci potfeby Zaka ovlivnéné aktudlnim
zdravotnim stavem, opoZdénym vyvojem, odliSnym kulturnim prostfedim a jinymi Zivotnimi
podminkami, specifickymi poruchami ucéeni a chovéni, oslabenim smyslovych funkci apod.
Zpracovani a provadeéni individualniho vzdéladvaciho planu zajistuje skola. Individualni vzdélavaci
plan se zpracovavd ve spolupraci se Skolskym poradenskym zatizenim, Zakem a zakonnym
zastupcem 7aka, neni-li 4k zletily. Skola seznami s individudlnim vzdélavacim planem viechny
vyucujici Zaka a soucasné Zaka a zdkonného zastupce Zaka, neni-li zak zletily, ktery tuto skute¢nost
potvrdi svym podpisem. Poskytovani vzdélavani podle individualniho vzdélavaciho planu lze pouze
na zakladé pisemného informovaného souhlasu zletilého Zdka nebo zakonného zastupce Zaka podle
§ 16 odst. 1. vyhlagky MSMT CR €. 27/2016 Sb. Skolské poradenské zafizeni ve spolupraci se $kolou
sleduje a nejméné jednou ro¢né vyhodnocuje naplfiovani individualniho vzdélavaciho planu
a poskytuje Zakovi, zakonnému zastupci Zdka a Skole poradenskou podporu. V pfipadé
nedodrZovani opatfeni uvedenych v individudinim vzdélavacim planu informuje o této skute¢nosti

feditele Skoly.

Pravidla pro poskytovani dalsi formy podpory:

Evidenci Zaku se specialnimi vzdélavacimi potfebami vedou vychovni poradci jednotlivych stredisek
Skoly, ptipadné skolni specidlni pedagog. Vychovni poradci nebo Skolni specidlni pedagog
zprostredkovavaji spolupraci Skoly s pfrislusnymi pedagogicko-psychologickymi poradnami,
pfipadné specidlné pedagogickymi centry, pfipravuji podklady pro pedagogické rady a informuji
ostatni pedagogické pracovniky o specialnich vzdélavacich potrfebach zaku, konzultuji s vyucujicimi
postup pfi feseni vyukovych ¢i vychovnych potizi, volbu vhodnych metod a forem prace

s konkrétnimi Zaky i jejich hodnoceni.
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Vychazi se vidy z celkové analyzy pfipadu zdka, z odborné diagnostiky a doporuceni a zco
nejpresnéji provedené pedagogické diagnostiky. Rozhodujici roli ma uditel, ktery zajistuje rovné
podminky pro vSechny Zaky. Je kladen duraz na individualitu Zaka, forma a obsah vzdélavani jsou
upravovany podle konkrétnich potieb Zaka. Respektuje se individudlni tempo Zdka, postupuje se
spise po malych krocich, s Zdkem se pracuje na zakladé multisenzoridlniho pfistupu, za atmosféry
klidu, dlrraz je kladen na zautomatizovani dovednosti, dodrzovani obsahové struktury, dodavani
sebedlvéry. Je vyuZivdno metody prodlouzeného vykladu a moZnosti doucovani. Zakim je
umoznéno pouzivani kompenzacnich pomicek dle jejich pottfeb a v ndvaznosti na pfedchozi stuper
vzdélavani, napfiklad pouzivani notebooku, korektur textu, barevného c¢teni, grafickych programu
apod., a to vzdy tak, jak navrhuje psycholog ¢i specidlni pedagog v doporuceni Skolského
poradenského zatizeni. Pfi hodnoceni téchto zakl je vyuZivdna moznost Ulev a tolerance, mezi néz
se fadi preference Ustniho zkouseni pfed pisemnym, v pisemném projevu spise uZiti testd, zkraceni
pisemného zkouSeni, tolerance pti grafickych projevech. Specidlni vzdélavaci potieby jsou
zohlednovany jak v ramci pfijimaciho fizeni, tak v pribéiném hodnoceni 7aka a u maturitni

a zavérecné zkousky.

Déle mohou Zaci se specidlnimi vzdélavacimi potfebami ve Skole vyuZivat téchto podpUrnych

opatreni:

a. poradenskou pomoc poskytovanou Skolou (vychovny poradce, metodik prevence, specidlni

pedagog);
Upravu organizace, obsahu, hodnoceni, forem a metod vzdélavani;

o

v pfipadé potteby prodlouzeni délky stfedniho vzdélavani az o dva roky;
pouziti kompenzacnich pomlcek, ptipadné specidlnich u¢ebnich pomucek;
vyuziti asistenta pedagoga;

poskytovani vzdélavani v prostorach stavebné a technicky upravenych;

Upravu podminek pfijimani ke vzdélavani;

S @ o0 o 0

Upravu ocekavanych vystupl vzdélavani v mezich stanovenych prislusnym RVP;

Upravu podminek ukoncovani vzdélavani maturitni a zavérecnou zkouskou.

Pfi praci se zaky se specidlnimi vzdélavacimi potfebami Skola spolupracuje s pedagogicko-
psychologickou poradnou (PPP), specialnimi pedagogickymi centry (SPC), stfedisky vychovné péce
(SVP), pracovniky podilejicich se neziskovych organizaci a organy péce o dité (OSPOD).

3.11 Zabezpeceni vyuky Zzakli nadanych a mimoradné

nadanych

Pravidla a pribéh tvorby, realizace a vyhodnocovani planu pedagogické podpory:
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Podplrna opatreni 1. stupné uplatriuje Skola bez doporuceni skolského poradenského zafizeni
(SPZ). Skola mGze zpracovat plan pedagogické podpory (déle jen PLPP), ktery pfedstavuje minimalni
Upravu metod, organizace a hodnoceni vzdélavani. Za vytvoreni PLPP zodpovida tridni ucitel,
na jeho vytvoreni se podileji jednotlivi vyucujici ve tfidé, konzultuji ho s pracovniky Skolniho
poradenského pracovisté. PLPP se vyhodnocuje nejpozdéji po 3 mésicich od zahdjeni poskytovani

podplirného opatreni.

Pravidla a prabéh tvorby, realizace a vyhodnocovani individualniho vzdélavaciho planu:

IndividudlIni vzdélavaci plan (IVP) zpracovava Skola pro Zaka od 2. stupné podpurnych opatieni, a to
na zékladé doporuceni gkolského poradenského zatizeni (SPZ) a zadosti zdkonného zdstupce 74ka.
IVP vychazi ze $kolniho vzdélavaciho programu (SVP) a je soucasti dokumentace Zaka ve $kolni
matrice. Obsahuje Udaje o skladbé druhl a stupnld podplrnych opatfeni poskytovanych
v kombinaci s timto planem, identifika¢ni Gdaje Zaka a Udaje o pedagogickych pracovnicich

podilejicich se na vzdélavani zaka.

Systém vyhledavani a podpory Zakt nadanych a mimofadné nadanych:

Podpora nadanych zaka se fidi zejména § 17 a § 18 z. ¢. 561/2004 Sb. a dale § 27 - § 31 vyhlasky
MSMT CR €. 27/2016 Sb. Za nadaného zéka se pro ucely této vyhlasky povazuje predevsim zak, ktery
pfi adekvatni podpore vykazuje ve srovnani s vrstevniky vysokou uroven v jedné ¢i vice oblastech
rozumovych schopnosti, v pohybovych, manudlnich, uméleckych nebo socialnich dovednostech.
Podpora je zadouci nejen vzhledem k zakim samotnym, ale ma zasadni vyznam i pro spolec¢nost.

Z tohoto pohledu je ve Skole realizovdn nasledujici postup:

e ucitelé se snaZi podchytit nadané Zaky uZ pfi ndstupu stredniho vzdélavani;
e pfi vybéru jsou vyuzivany informace ziskané ze ZS (dosavadni zplisob prace se Zakem,
rodinné prostredi);
e nasledné jsou stanovena pravidla a zasady individudlni a zejména soustavné prace
s takovymi zaky;
e sleduji se vlastnosti zak(:
o Zak svymi védomostmi, dovednostmi nebo zajmem o obor pfevysuje ostatni;
o Zak ve vSech, nebo pouze v urcitych Cinnostech ¢i oblastech vzdélavani projevuje

vysokou motivaci, je cilevédomy a kreativni;

e vyznamna je spoluprace vsech ucitelli, ktefi nadaného Zzdka wvyucuji, za koordinace
specidlniho pedagoga a tfidniho ucitele, ktefi Uzce spolupracuji s pedagogicko-

psychologickou poradnou;
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’ 7 v v

e ve vyuce téchto 7ak(l se vhodné vyuZivaji narocnéjsi metody a postupy, projektové
vyucovani, samostudium, prdce s informacnimi a komunikacnimi technologiemi aj.;

e  74ci jsou také vhodné zapojovani do skupinové vyuky a tymové prace (jako vedouci i jako
¢lenové);

e Skola umoznuje témto zakim:

o rozsitenou vyuku nékterych predmétd;

vytvareni skupin téchto 7akl s prizplisobenym tempem a metodami vyuky;

vzdélavani podle individualniho vzdélavaciho planu;

Ucast v odbornych a dovednostnich soutéZich a pfehlidkach;

o

provadéni odborného vycviku u firem i ve vétS$im rozsahu nez u zakl ostatnich.

O O O O

Reditel $koly m(iZe, za podminek danych $kolskym zakonem, piefadit mimoiadné nadaného 74ka
do vyssiho roc¢niku bez absolvovani pfedchoziho ro¢niku nebo mize zakim vykonavajicim sportovni
pfipravu odlisné upravit organizaci vzdélavani. V ramci podpory nadanych 7ak( skola mize vyuzivat
krajské sité podpory nadani, které nabizeji systematické a kvalitni aktivity a sluzby pro kognitivné

v

nadané, pedagogy a dalsi zicastnéné s vyuZitim regionalnich kapacit a zdroju.

Upravy vzdélavacich obsah(i pro nadané 7aky vychazeji z principl diferenciace a soucasné
individualizace s ohledem k vzdélavacim potfebam zakd. Pokud vzdélavani Zaka nevyzaduje Gpravy
vzdélavacich obsah(l a zmény organizace jeho vyuky, neni nutné IVP vytvaret. V ramci podplrnych
opatreni obecné plati, Ze doporuceni podplirnych opatfeni pro konkrétniho zaka se k uréitému
stupni podpory nevaze — musi vychazet z jeho vzdélavacich potreb, ke kterym odborni pracovnici
SPZ pfiradi jednotliva PO napfi¢ stupni podpory. Teprve poté, co takto ,vyberou” véechna pottebna

PO, Ize ucinit zavér o prevazujicim stupni PO u daného Zaka.

7

V procesu Upravy vzdélavani Zzakd se vyuZivaji zejména tyto postupy:
a) obohacovani uciva (v roviné rozsifovani, prohlubovani);

b) akcelerace uciva (rychlejsi zvladnuti ucebni latky zakem).

v v

Cilem obohacovani je ucivo prohloubit, rozsifit a obohatit o dalsi informace, ale také stimulovat
procesy objevovani a vyhledavani dalSich souvislosti a vazeb, které dané téma nabizi. Vzdélavaci
programy maji byt obohacovany v souladu s pfiméfenosti véku Zaka, maji vytvaret podminky
pro tvorivost a zabranovat stereotypu ve vyucovacich hodinach. Pedagogové by pti obohacovani
uciva méli vybirat komplexni a abstraktni témata, ktera respektuji divergentni povahu mysleni zakd.
Obohacovani uciva ma byt zaméfeno zejména na rozvoj vyssich mentalnich procest a rozvoj
tvorivosti. Daraz je kladen predevsim na rfeSeni problémovych Uloh Zakem, na strategii planovani

feSeni uloh a na rozvoj strategii mysleni. Obohacovani vzdélavani respektuje t¥i zakladni roviny :
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a) rozSitfovani uciva tak, aby ucivo postihovalo mezioborové vztahy;

b) prohlubovani uciva tak, aby obsahovalo dalsi podrobnosti a detaily o probiraném

udivu/tématu;

c) obohacovani uciva, které je jiz nad rdmec vzdélavaciho programu, a pracuje také se specifiky

zajma vzdélavanych.

PFi obohacovani uciva je dllezité dbat na pestrost jeho didaktického zpracovani a volbu vhodnych
aktivizujicich vyukovych metod, a predevsim na vyuzivani komplexnich metod, dale na vyuzivani
prace s rlznymi druhy text(, s rGznymi médii. Vyuka Zaka mUzZe probihat i mimo jeho kmenovou
tfidu. Mezi takové formy obohacovani fadime vyuzivani interdisciplindrnich vazeb, zafazeni Zaka
v daném predmétu do specialni studijni tfidy (skupiny), kterd je zfizena pro obohacenou vyuku
s vyuzitim knihovny skoly, informacnich technologii (napf. samostudium on-line). Vhodné je také
vyuzivani rlznych exkurzi, pfehlidek, soutézi nebo zapojovani do rlznych zdjmovych sdruZeni

a asociaci apod.

Akceleraéni programy vzdélavani jsou zaloZzeny na Upravach uciva pro zaky tak, aby umoznovaly
rychly postup v jednom nebo ve vice predmétech. Akcelerace zahrnuje zakladni varianty:
a) predcasny vstup do vzdélavaciho procesu daného  stupné  vzdélavani;

b) urychleni procesu vzdélavani nadaného Zaka.

v 7

Princip akcelerace je ¢asto doprovdzen metodami obohacovani, oba pfistupy se pfi vzdélavani
nadaného Zaka doplriuji. Princip akcelerace umoznuje seskupovani zakd podle drovné dosazenych
kompetenci, vytvareni vékové heterogennich skupin. Tyto vzdélavaci programy vyhovuji zejména
zakam s rychlym ucebnim tempem. Pro Zaky muize reditel Skoly vytvaret skupiny, v nichz se Zaci
stejnych nebo rliznych roc¢nikd vzdélavaji v nékterych predmétech. Pfi akcelerovaném vzdélavani
zaka dba skola na navaznost dalSich vzdélavacich mozZnosti pro Zaka, kterého se akcelerace tyka
(v pripadé nasi skoly prechod zdka na vysokou skolu). Pokud nebude tato ndvaznost zajisténa,
postrada akceleraéni piistup smysl. Skola umoZfiuje prostupnost vzdélavani pro 7aky, predevsim
moznost navratu do pUdvodni tfidy, pokud se akceleracni pfistup ukaZe jako nevhodny.
Pti akcelerac¢ni varianté vzdélavani zaka je nutné vypracovani IVP, ve kterém bude podrobné
monitorovan pribéh jeho vzdélavani. Ucitel mGze napfiklad zvolit pro praci s nadanym zakem
i metodu tzv. vrstevnického uceni, kdy Zak funguje ve tfidé jako tutor. Pfi tomto pfistupu vsak je
nutné predchdazet nebezpeci, Ze Zak prestane rozvijet své schopnosti, proto tato forma v Zadném
pfipadé nesmi byt naduzivana, nebo dokonce vyuzivana jako opatreni jediné. Musi byt dobrovolna
a doporucuje se vyuZivat ji v rozsahu maximalné 2 vyucovacich hodin tydné. Pfi akceleraci Zaka, kdy
je zak prefazen do vyssiho rocniku studia bez absolvovani pfedchoziho, se doporucuje vynechani

maximalné 2 studijnich ro¢nik( v pribéhu zakladniho nebo stfedoskolského studia.

Ve skolnim prostredi pfi pedagogické diagnostice pedagog vychazi predevsim z pozorovani.
Nadaného Zdka muiZe ucitel poznat napf. podle Siroké slovni zasoby, vyborné paméti, neobycejné

zvédavosti a zvidavosti projevujici se i v ¢astém pokladani otdzek, podle schopnosti lépe porozumét
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abstraktnim pojmdm ve srovnani s vrstevniky, obliby feSit komplikované problémy, velké
predstavivosti. Zaci byvaji ¢asto precitlivéli, uprednostriuji spole¢nost starsich jedincd, uvédomu;ji si
ale také casto vlastni odliSnost. Nevyhledavaji pfilis télesné aktivity a nékteré provazi vyrazny rozdil
mezi télesnym a intelektudlnim vyvojem. Strukturu schopnosti a zajmd Zak( lze mapovat
prostfednictvim didaktickych testd vstupnich (zadavaji se na pocatku obdobi a zjistuji uroven
védomosti), prabéinych (v pribéhu obdobi poskytuji informace pro dalsi vedeni vzdélavaciho
procesu) a vystupnich (podavaji poznatky potfebné k hodnoceni a dalSimu vzdélavani). Stejné
informace mulZe pedagog snadno ziskat pfi vhodné aplikaci rozlicnych forem skupinové prace
a aktivit zamérenych na utvareni hodnotové orientace (vyhledavani novych informaci, hodnoceni
aktudlnich zprav z médii, propojovani osvojenych poznatkll z rlznych predmétd). Cilem je
vyhodnocovat efektivitu ucebnich strategii, které si Zzak sam voli pfi osvojovani, ukladani
a reprodukci védomosti, jejich adekvatnost ve vztahu k probirané latce, osvojované dovednosti

¢i socialni situaci.

Jazykové nadanému zdkovi Skola poskytne podporu pro vykonani mezindrodni zkousky z anglického

jazyka se ziskanim certifikdtu Cambridge English na urovni B1 nebo vyssi.

3.12 Realizace bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci

a pozarni prevence

Neoddélitelnou soucasti teoretické i praktické vyuky je problematika bezpecnosti a ochrany zdravi
pfi prdci, hygieny prace a pozarni ochrany. Ve vychovné-vzdéldvacim procesu vychova
k bezpecnosti a ochrané zdravi pfi praci vychazi z platnych pravnich predpist, zakon(, provadécich
vladnich naftizeni, vyhlasek a norem. Vyklad sméfuje od vseobecného ke konkrétnimu, tj.
specifickému pro studijni obor. Pouceni Zakli o bezpecnosti a ochrané zdravi pfi praci, jakoz

i ovéreni znalosti Zaku je provadéno prokazatelné.

Prostory pro vyuku odpovidaji pozadavkiim stanovenym zdravotnickymi predpisy. Nacvik
a procvicovani ¢innosti mohou Zaci vykonavat pfi vyuce pouze v rozsahu stanoveném ucebni

oshovou.
Zakladnimi podminkami bezpeénosti a ochrany zdravi pfi praci se rozumi:

e dUkladné a prokazatelné sezndmeni zakd s predpisy o bezpecnosti a ochrané zdravi
pfi praci, protipozarnimi predpisy a s technologickymi postupy

e pouzivani technického vybaveni, které odpovidd bezpecnostnim a protipozarnim
predpisiim

e pouZivani osobnich ochrannych pracovnich prostfedkl podle platnych predpis(

e vykonavdni stanoveného dozoru:
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o prace pod dozorem — vyZaduje trvalou pfitomnost osoby povérené dozorem, ktera
dozird na dodrZovani zdsad BOZ a pracovniho postupu na pracovnim misté
s bezpecnostnim rizikem tak, aby mohla bezprostfedné zasahnout v pfipadé
poruseni bezpecnostnich predpist a pracovnich pokynid nebo ohroZeni zdravi;

o pfi praci s dohledem — osoba povérena dohledem zkontroluje pracovisté pred
zahajenim prace a v prlibéhu praci jednotliva pracovni mista kontroluje. Stanoveni
prislusného stupné dozoru na konkrétni probirané téma odborného vycviku je
povinnosti vedoucich pracovnikl prislusného ucérovského zafizeni v zavislosti
na charakteru tématu, pfislusnych predpist bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci,
hygieny prace a na podminkach jednotlivych pracovist, kde Zaci pozadavky

pfislusného tematického celku plni.

V pripravé je fesena i problematika chovani Zakd v situacich osobniho a obecného ohroZeni

a osvojeni zdsad prvni pomoci.

3.13 Zptisob ukonceni vzdélavani a potvrzeni dosazeného

vzdélani

Ukonéeni vzdélavani se fidi vyhlaskami MSMT CR o ukon&ovani studia.
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4 Ucebni plan

4.1 Tydenni dotace - prehled

Vzdélavaci oblast/Obsahovy okruh Predmét Studium Tydenni dotace
1.roénik | 2.roénik | 3. roénik (celkem +
disponibilni)
Povinné predméty
Jazykové vzdélavani a komunikace Cesky jazyk a literatura 2 5
Anglicky jazyk 2 6
Spolecenskovédni vzdélavani Obcanska nauka 1 3
Pfirodovédné vzdélavani Chemie 1 1
Fyzika 1 1
Biologie a ekologie 1 1
Matematické vzdélavani Matematika 1 4
Vzdélavani pro zdravi Télesna vychova 1 3
Informatické vzdélavani Informacni a komunikacni technologie 1 3
Ekonomické vzdélavani Ekonomika 2 2
Odborné vzdélavani Suroviny 2 1+1 1 4+1
Cukrarska technologie 2+1.5 4+1 1+1.5 7+4
Technicka priprava 1 1 2
Odborné kresleni 1 1 2
Specidlni technologie 1 1
Odborny vycvik 1045 11+4 1245 33+14
Celkem hodin 32,5 32 32.5 78+19
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4.1.1 Poznamky k u¢ebnimu planu

Télesna vychova

7aci se kazdoro¢né Ucastni sportovnich soutéi — futsal, hdzend, badminton.

Informacni a komunikacni technologie

Vyuziva k vyuce odbornou ucebnu, prostiedi Office 365.

4.2 Celkové dotace — prehled

Vzdélavaci oblast/Obsahovy okruh Predmét Studium Celkové dotace
1.roénik | 2.roénik = 3.rocnik (celkem +
disponibilni)
Povinné predméty
Jazykové vzdélavani a komunikace Cesky jazyk a literatura 66 66 30 162
Anglicky jazyk 66 66 60 192
Spolecenskovédni vzdélavani Obcanska nauka 33 33 30 96
Pfirodovédné vzdélavani Chemie 33 33
Fyzika 33 33
Biologie a ekologie 33 33
Matematické vzdélavani Matematika 66 33 30 129
Vzdélavani pro zdravi Télesnd vychova 33 33 30 96
Informatické vzdélavani Informacni a komunikacni technologie 33 33 30 96
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Ekonomické vzdélavani Ekonomika 64 64

Odborné vzdélavani Suroviny 66 33+33 30 129+33
Cukrarska technologie 66+50 132433 30+45 228+128
Technicka pfiprava 33 30 63
Odborné kresleni 33 33 66
Specialni technologie 30 30
Odborny vycvik 330+165 | 363+132 | 361+150 1054+447

Celkem hodin 1073 1056 983 2504+608

4.3 Prehled vyuziti tydnl

Casova rezerva 7 7 6
Vyuka dle rozpisu uciva 33 33 30
Celkem tydna 40 40 36
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5 Ptehled rozpracovani obsahu vzdélavani v RVP do SVP

RVP SVP
Vzdélavaci oblasti/Obsahové okruhy Min. vyuc. hodin za studium Vyucovaci predmét Pocet vyuc. hodin za studium
Tydennich Celkovych Tydennich Celkovych
Jazykové vzdélavani a komunikace 9 288 Cesky jazyk a literatura 3 96
Anglicky jazyk 6 192
Spolecenskovédni vzdélavani 3 96 Obcanska nauka 3 96
PFirodovédné vzdélavani 3 96 Chemie 1 33
Fyzika 1 33
Biologie a ekologie 1 33
Matematické vzdélavani 4 128 Matematika 4 129
Estetické vzdélavani 2 64 Cesky jazyk a literatura 2 66
Vzdélavani pro zdravi 3 96 Télesna vychova 3 96
Informatické vzdélavani 3 96 Informacni a komunikacni technologie 3 96
Ekonomické vzdélavani 2 64 Ekonomika 2 64
Odborné vzdélavani 49 1568 Suroviny 4 129
Cukrarska technologie 7 228
Technicka pfiprava 2 63
Odborné kresleni 2 66
Specidlni technologie 1 30
Odborny vycvik 33 1054
Disponibilni ¢asova dotace 18 576 Suroviny 1 33
Cukrarska technologie 4 128
Odborny vycvik 14 447
Celkem RVP 96 3072 Celkem SVP 97 3112
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6 Ucebni osnovy

6.1 Cesky jazyk a literatura

Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. ro¢nik 2. rocnik 3. ro¢nik
2 2 1 5
Povinny Povinny Povinny

Nazev predmétu

Cesky jazyk a literatura

Oblast

Jazykové vzdélavani a komunikace, Estetické vzdélavani

Charakteristika predmétu

Pfedmét v sobé zahrnuje 3 slozky: jazykovou, slohovou a literdrni. Jazykové vzdélavani vychovava zaky

ke kultivovanému jazykovému projevu a podili se na rozvoji jejich dusevniho Zivota. Obecnym cilem
jazykového vzdélavani je rozvijet komunikacni kompetenci Zzakd a naucit je uZivat jazyka jako prostfedku
k dorozumivani a mysleni, k pfijimani, sdélovani a vyméné informaci na zakladé jazykovych a slohovych
znalosti. Literarni vychova vede k celkovému prehledu o hlavnich jevech a pilitich ¢eské literatury. Prace
s textem je zamérena na vychovu ke kultivovanému ¢tenarstvi. Jazykové, slohové a literarni vzdélavani se
prolina s estetickym vzdélavanim, které kultivuje jazykovy projev zak( a podili se na rozvoji socialnich
kompetenci Zaka, hlavné ve zplUsobu jednani a vystupovani, v dodrzovani dobrych mezilidskych vztaha.

Obsahové, ¢asové a organizacni vymezeni
predmétu (specifické informace o predmétu

dlleZité pro jeho realizaci)

Pfedmeét je vyucovan béhem celého triletého obdobi, v 1. a 2. ro¢niku 2 hodiny tydné, ve 3. ro¢niku

1 vyucovaci hodinu tydné. Pfi vyuce vyuzivame rovnéz znalosti z predmét(i ob¢anska nauka a déjepis.
Obsahové vychazi ucivo z kurikularniho ramce vzdélavani a komunikace v ceském jazyce, estetické
vzdélavani. Vyuka zahrnuje celky — literatura do konce 18. stoleti, svétova a Ceska literatura 19. stoleti,
svétova a Ceska literatura 20. a 21. stoleti, pravopisné a gramatické jevy, slohové Utvary a postupy.

Integrace predmétl

e Estetické vzdélavani
e Vzdélavani a komunikace v ¢eském jazyce

Kompetence k uceni:
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Nazev predmétu

Cesky jazyk a literatura

Vychovné a vzdélavaci strategie: spolecné
postupy uplatiované na Urovni predmétu,
jimiz ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence zak{

vytvatime pozitivni vztah k uceni a vzdélavani

uplatfiujeme rizné zpUsoby prace s textem (zvl. studijni a analytické ¢teni), u¢ime efektivné
vyhleddvat a zpracovavat informace

umoziujeme zaklm poslouchat s porozuménim mluvené projevy (napt. vyklad, pfednasku,
proslov aj.) a pofizovat si poznamky

umozniujeme zaklm vyuZivat ke svému uceni rlzné informacni zdroje, v€etné zkusenosti svych
i jinych lidi

motivujeme Zaky k moZnostem dalSiho vzdélavani, zejména v oboru a povolani

Komunikativni kompetence:

vyZadujeme od Zak( vyjadfovat se pfimérené Ucelu jednani a komunikacni situaci v projevech
mluvenych i psanych a vhodné se prezentovat

klademe dlraz na srozumitelné a souvislé formulovani myslenek zaku, v pisemné podobé
prehledné a jazykové spravné

podporujeme zdaky, aby se aktivné ucastnili diskuzi, formulovali a obhajovali své ndzory a postoje
vedeme Zaky k tomu, aby se snazili dodrzovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii,
zaznamenavali pisemné podstatné myslenky a Udaje z textd, popf. projevd jinych lidi

dlsledné vyZadujeme od ZakU vyjadiovat se a vystupovat v souladu se zasadami kultury projevu

a chovani

Obcanské kompetence a kulturni povédomi:

vyzadujeme od Zaka, aby jednali v souladu s moralnimi principy a zdsadami spole¢enského
chovani, pfispivali k uplatiovani hodnot demokracie

vedeme Zaky k uznani tradic a hodnot svého naroda, chapdani jeho minulosti i sou¢asnosti

v evropském a svétovém kontextu, podporujeme hodnoty mistni, ndrodni, evropské i svétové
kultury

Kompetence k feseni problému:

uplatiiujeme pfi feseni problému rizné metody mysleni a myslenkové operace
umoznujeme zakam volit prostredky a zplsoby (pomducky, studijni literaturu, metody a techniky)
vhodné pro splnéni jednotlivych aktivit, vyuZivat zkusenosti a védomosti nabytych dfive

uprednostriujeme spolupraci zakl pti feSeni probléma s jinymi lidmi
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Nazev predmétu

Cesky jazyk a literatura

Digitalni kompetence:

umoziujeme zaklm ovladat potfebnou sadu digitalnich zafizeni, aplikaci a sluZeb, véetné nastroju
z oblasti umélé inteligence

podporujeme zaky k vyuzivani sady digitalnich zafizeni ve skolnim a pracovnim prostredi

i pfi zapojeni do verejného Zivota

digitalni technologie a zpUsob jejich pouZiti umoZiiujeme nastavovat a ménit podle toho, jak se
vyvijeji dostupné moznosti a jak se méni vlastni potfeby nebo pracovni prostredi a nastroje zaka
podporujeme Zaky k vytvareni, vylepSovani a propojovani digitalniho obsahu v rliznych formatech
umoziujeme zaklm vyjadrovat se za pomoci digitalnich prostredki

umoziujeme zaklim predchazet situacim ohroZujicim bezpecénost zafizeni i dat, situacim
ohroZzujicim jeho télesné a dusevni zdravi i zdravi ostatnich

pfi spolupraci, komunikaci a sdileni informaci v digitdlnim prostfedi motivujeme Zaky k etickému
jednani, s ohleduplnosti a respektem k druhym

Persondlni a socidlni kompetence:

vedeme Zaky ke stanovovani si cill a priorit podle svych osobnich schopnosti, zajmové a pracovni
orientace a Zivotnich podminek

vyZadujeme od zak( adekvatni reakci na hodnoceni svého vystupovani a zplisobu jednani ze strany
jinych lidi, pFijimat radu i kritiku

volime metody, aby si Zaci ovéf¥ili ziskané poznatky, kriticky zvaZovali nazory, postoje a jednani
jinych lidi

vyZadujeme od zakU pfijimat a odpovédné plnit svérené ukoly

podporujeme Cinnosti Zaka vedouci k podnécovani prace tymu vlastnimi navrhy na zlepseni prace
a reseni ukoll, k nezaujatému zvazovani navrha druhych

motivujeme zaky k vytvareni vstficnych mezilidskych vztaht, k predchazeni osobnim konfliktdm,
aby nepodléhali predsudkim a stereotyplim v pfistupu k druhym

ZpUsob hodnoceni zaku

Pfi zkouseni zakd bude kladen dlraz na hloubku porozuméni ucivu, schopnost aplikovat ziskané poznatky,
pristup a pripravenost zaka na vyuku, aktivitu a pribéh ¢innosti, samostatnost pti plnéni zadanych ukold.
Hodnoceni znalosti zakl je v souladu s klasifikaénim radem, ktery je soucasti skolniho rfadu.
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Cesky jazyk a literatura 1. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 66
Vychovné a vzdélavaci strategie e Kompetence k uéeni

e Komunikativni kompetence

e Obcanské kompetence a kulturni povédomi
e Kompetence k feSeni problému

e Digitdlni kompetence

e Personalni a socidlni kompetence

Ucivo SVP vystupy

hlavni principy ¢eského pravopisu v pisemném projevu uplatiuje znalosti ¢eského pravopisu
odhaluje a opravuje jazykové nedostatky a chyby

narodni jazyk a jeho Utvary orientuje se v soustaveé jazyk
rozliSuje spisovny jazyk, hovorovy jazyk, dialekty

tvoreni slov, stylové rozvrstveni a obohacovani slovni zasoby orientuje se v soustaveé jazyku

nahradi bézné cizi slovo ¢eskym ekvivalentem a naopak

pouziva klicovych slov pfi vyhledavani informacnich pramen

fidi se zdsadami spravné vyslovnosti

samostatné zpracovava informace, porovndva nové informace i za pomoci
Al

klade otdzky a vhodné formuluje odpovédi

v pisemném i mluveném projevu vyuziva poznatkd z tvaroslovi

pouziva adekvatni slovni zasoby véetné prislusné odborné terminologie

komunikacni situace, komunikacni strategie vyjadfuje se vécné spravné, jasné a srozumitelné
vhodné se prezentuje, argumentuje a obhajuje sva stanoviska

vypraveéni, popis osoby, véci, vyklad nebo navod k ¢innosti vyjadfuje se vécné spravné, jasné a srozumitelné

informaticka vychova, knihovny a jejich sluzby, noviny, ¢asopisy a jind ma prehled o dennim tisku a tisku podle svych zajmu

periodika, internet ma prehled o knihovnach a jejich sluzibach
samostatné zpracovava informace, porovnava nové informace i za pomoci
Al
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Cesky jazyk a literatura 1. roénik

Pocet vyucovacich hodin: 66

zjistuje potfebné informace z dostupnych zdrojd, vybira je a pfistupuje
k nim kriticky

druhy a Zanry textu

orientuje se ve vystavbé textu

posoudi kompozici textu, jeho slovni zdsobu a skladbu

postihne sémanticky vyznam textu

rozumi obsahu textu i jeho ¢asti

text interpretuje a debatuje o ném

umeéni jako specificka vypovéd o skute¢nosti, porovnavani novych
informaci i za pomoci Al

vyjadfi vlastni prozitky z recepce danych uméleckych dél

samostatné vyhledava informace v této oblasti, porovnava nové informace

i za pomoci Al

rozpozna funkéni styl a v typickych pfikladech slohovy utvar

hlavni literdrni sméry a jejich pfedstavitelé v kontextu doby

uvede hlavni literarni sméry a jejich vyznamné predstavitele v ¢eské
a svétové literature

zaklady teorie literatury

rozlisi konkrétni literarni dila podle zakladnich druhl a Zanrf

spolecenska kultura, principy a normy kulturniho chovéni, spole¢enska
vychova, vyhledavani novych informaci na sitich

popise vhodné spolecenské chovani v dané situaci

orientuje se v nabidce kulturnich instituci, vyhledavani novych informaci
na sitich

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

na prikladech objasni vysledky lidské ¢innosti z riznych oblasti uméni

predstavitelé narodniho obrozeni

uvede hlavni literarni sméry a jejich vyznamné predstavitele v ceské
a svétové literature

obecné pojednani o slohu

ma prehled o zakladnich slohovych postupech uméleckého stylu

prace s odbornym textem

pofizuje z odborného textu vypisky

obdobi antiky

vyjadfi vlastni prozitky z recepce danych uméleckych dél

postaveni ¢eStiny mezi ostatnimi evropskymi jazyky

orientuje se v soustaveé jazyku

Prlifezova témata, presahy, souvislosti

Obcan v demokratické spolecnosti
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Cesky jazyk a literatura ' 1. rocnik ' Pocet vyucovacich hodin: 66

Charakteristika tématu

Vychova k demokratickému obcanstvi se zaméruje na vytvareni a upevriovani takovych postojli a hodnotové orientace Zaku, které jsou potfebné

pro fungovani a zdokonaleni demokracie. Netyka se jen spolecenskovédni oblasti, ale prostupuje celym vzdéldavanim. Pro Uspésnou realizaci je nezbytné
rovnéz demokratické klima skoly, oteviené k rodi¢iim a k Sirsi obcanské komunité v misté skoly.

PFinos tématu k naplfiovani cilt ramcového vzdélavaciho programu

K odpovédnému a demokratickému obcanstvi je tfeba mit dostatecné rozvinuté klicové kompetence (komunikativni, personalni a socialni kompetence,
kompetence k feseni problému a k praci s informacemi...), proto je jejich rozvijeni pfi vychové k demokratickému obcanstvi velmi vyznamné.

Obsah tématu

Vychova k odpovédnému a aktivnimu obcanstvi v demokratické spole¢nosti zahrnuje védomosti a dovednosti z téchto oblasti:

- osobnost a jeji rozvoj;

- komunikace, vyjednavani, reseni konflikt(;

- spolecnost — jednotlivec a spolecenské skupiny, kultura, naboZenstvi;

- stat, politicky systém, politika, soudoby svét;

- masova média;

- moralka, svoboda, odpovédnost, tolerance, solidarita;

- pottebné pravni minimum pro soukromy a obcéansky Zivot.

Realizace

Zaky vedeme k zodpovédnému pristupu ke spoleénosti, toleranci, respektu, ochoté angazovat se nejen pro vlastni prospéch, ale i pro vefejné zajmy

a ve prospéch jinych lidi. Podporujeme vhodnou miru sebevédomi, kritické hodnoceni a optimalni vyuziti masovych médii. Klademe ddraz na dovednost
jednat s lidmi, diskutovat o citlivych nebo kontroverznich otazkach ¢i hledat kompromisni feseni.

Tézisté realizace prirezového tématu se predpoklada:

e v duUsledné a promyslené provadéné etické vychové, vedouci k ob¢anskym ctnostem (humanita, laska k lidem, souciténi, pratelstvi, pomoc,
odpovédnost, spoluprace, aktivita pro dobré véci...). Ke skuteénému lidstvi a dobré mordlce by mély vést vSechny vyucovaci predméty. Cilem je
kladny pfistup Zaka k sobé samému, k ostatnim lidem, k Zivé i nezivé ptirodé, ke kulturnim i jinym hodnotam;

e ve vytvoreni demokratického klimatu skoly (napt. dobré pratelské vztahy mezi uciteli a Zaky a mezi Zaky navzdjem, tolerance, respekt);

e v nalezitém rozvrzeni prvkid prifezového tématu do jednotlivych ¢asti skolniho vzdélavaciho programu;

e v cilevédomém usili o dobré znalosti a dovednosti Zaku, které jsou nezbytné potrebné pro informované a odpovédné obcanské a jiné
rozhodovani a jednani. Tyto védomosti zak ziskava zejména ve vyucovacich pfedmétech zamérenych na vychovu k obcanstvi (ob¢anska nauka,
déjepis);

e v promysleném a funkcnim pouzivani strategii vyuky (aktivizujici metody a formy préce, jako je problémové a projektové uceni, kooperativni
uceni, razné diskuzni a simula¢ni metody, metody smétujici k prosocialnimu chovani, k rozvoji funkéni gramotnosti...);
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Cesky jazyk a literatura ' 1. rocnik ' Pocet vyucovacich hodin: 66

e v realizaci medialni vychovy.

Clovék a digitalni svét

Charakteristika tématu

Zaclenéni digitdlni h technologii do vyukovych aktivit Zakd je dllezitym predpokladem rozvoje jejich digitalnich dovednosti i formovani jejich postojli
a hodnot. Zaclenéni by mélo byt promyslené a planované tak, aby méli Zaci dostatek pfileZitosti ucit se s nimi bezpecné, tvofivé pracovat a diskutovat
o0 moznostech i rizicich jejich vyuZiti.

PFinos tématu k naplfiovani cilt rdmcového vzdélavaciho programu

Digitalni kompetence chapeme jako prirezové klicové kompetence. Zakladni charakteristikou je jejich vyuZiti pfi nejriznéjsich ¢innostech, pfti reseni

nejriznéjsich problému.

Zaci jsou vedeni k tomu, aby:

e byli schopni vyuZit digitalni technologie k vyjadieni svych nazor(, k ziskavani informaci i k jejich sdileni, predavani a prezentaci;

e vyuzivali digitdlni technologie v praktickém Zivoté pfi reseni svych problému osobniho, pravniho a socialniho charakteru;

e pracovali s digitdlnimi technologiemi pti vytvareni modeld, vypoctl, pfi analyze a feseni problémd, dbali o zdravi a bezpecnost pfi pouzivani
digitalnich technologii;

e porozuméli principiim, na kterych pracuji digitalni technologie, a rozvijeli vlastni informatické mysleni;

e vyuZivali vhodné nastroje pro vypodty ekonomickych Udajd a pouzivali dostupné aplikace k ekonomickym ¢i pracovnim ucellim;

e vyuzivali znalosti k preventivni a aktivni péci o zdravi a bezpecnost pfi pouZivani digitdlnich technologii.

Obsah tématu a jeho realizace

Zaky vedeme k zodpovédnému vyuzivani digitalnich technologii, které jsou nezbytné pro zaméstnatelnost, osobni naplnéni a zdravi, aktivni

a odpovédné obcanstvi i socialni zaclenéni kazdého Zaka.

Zaky vedeme zejména k tomu, aby:

® se zapojovali do obcanského Zivota prostfednictvim vhodnych digitalnich technologii a sluzeb; byli schopni uvést, jak vyvoj technologii véetné umélé
inteligence ovliviiuje riizné aspekty Zivota; zvazovali pfileZitosti a rizika, snazili se rizika minimalizovat;

e vyuzivali technologie pro skolni praci, k vlastnimu vzdélavani a osobnimu rozvoji; orientovali se v aktudlnim déni v oblasti kybernetické bezpecnosti;

® vytvareli a upravovali digitdlni obsah v rliznych formatech, vyjadfovali se pomoci digitalnich prostiedk(;

o chranili sebe a ostatni pfed moznym nebezpedim v digitdlnim prosttedi; pfed posSkozenim ¢i zneuZitim dat;

e znali a uplatnovali pravni normy v digitalnim prostredi, jednali eticky;

e ziskavali data a informace z rliznych zdroju v digitalnim prostiedi a posuzovali jejich spolehlivost a Uplnost; pfizpGsobovali organizaci a uchovani dat

danému prostredi a ucelu;
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Cesky jazyk a literatura 1. roénik

Pocet vyucovacich hodin: 66

zdrojl a znalosti.

e komunikovali prostfednictvim digitalnich technologii a sdileli data s ostatnimi; pouZzivali digitalni technologie pro spoluprdci a spolecné vytvareni

Cesky jazyk a literatura 2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 66

Vychovné a vzdélavaci strategie

Kompetence k uceni

Komunikativni kompetence

Obcanské kompetence a kulturni povédomi
Kompetence k reseni problémi

Digitalni kompetence

Personalni a socidlni kompetence

Ucivo

SVP vystupy

jazykova kultura

prednese kratky projev

zvukové prostredky a ortoepické normy jazyka

fidi se zdsadami spravné vyslovnosti

vhodné se prezentuje a obhajuje sva stanoviska

vyjadfuje se vécné spravné, jasné a srozumitelné

hlavni principy ¢eského pravopisu

v pisemném projevu uplatiuje znalosti ¢eského pravopisu

odhaluje a opravuje jazykové nedostatky a chyby

tvoreni slov, stylové rozvrstveni a obohacovani slovni zasoby

v pisemném i mluveném projevu vyuZziva poznatky z tvaroslovi

nahradi bézné cizi slovo ceskym ekvivalentem a naopak

pouziva klicova slova pfi vyhledavani informacnich prament

slovni zdsoba vzhledem k pfislusnému oboru vzdélavani, terminologie

pouziva adekvatni slovni zdsobu véetné pfislusné odborné terminologie

rozumi obsahu textu i jeho ¢asti

slohotvorni ¢initelé objektivni a subjektivni

klade otdzky a vhodné formuluje odpovédi

vyjadrfuje postoje neutralni, pozitivni (pochvalit) i negativni (kritizovat,
polemizovat)

rozpozna funkéni styl a v typickych prikladech slohovy utvar

druhy fecnickych projevi

prednese kratky projev
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Cesky jazyk a literatura 2. roénik

Pocet vyucovacich hodin: 66

informatickd vychova, knihovny a jejich sluzby, noviny, ¢asopisy a jina
periodika, internet

ma prehled o dennim tisku a tisku podle svych zajmu, vyhledava nové
informace na sitich

ma prehled o knihovnach a jejich sluzbach

druhy a Zanry textu

orientuje se ve vystavbé textu

vystihne charakteristické znaky rdznych druhd textu a rozdily mezi nimi

posoudi kompozici textu, jeho slovni zdsobu a skladbu

samostatné zpracovava informace, porovndva nové informace i za pomoci
Al

ziskavani a zpracovavani informaci z textu (téZ odborného
a administrativniho), jejich tfidéni a hodnoceni, porovnavani novych
informaci i za pomoci Al

samostatné zpracovava informace, porovnava nové informace i za pomoci
Al

uméni jako specificka vypovéd o skute¢nosti

samostatné zpracovava informace, porovnava nové informace i za pomoci
Al

hlavni literdrni sméry a jejich predstavitelé v kontextu doby, porovnavani
novych informaci i za pomoci Al

vystihne charakteristické znaky rdznych literarnich textd a rozdily mezi
nimi

literarni druhy a Zanry ve vybranych dilech narodni a svétové literatury

vystihne charakteristické znaky rdznych literarnich textd a rozdily mezi
nimi

Cetba a intepretace literarniho textu

samostatné zpracovava informace, porovndva nové informace i za pomoci
Al

kulturni instituce v CR a v regionu

orientuje se v nabidce kulturnich instituci

spolecenska kultura, principy a normy kulturniho chovani

orientuje se v nabidce kulturnich instituci

kultura bydleni, odivani

orientuje se v nabidce kulturnich instituci

orientuje se v nabidce kulturnich instituci

orientuje se v nabidce kulturnich instituci

techniky a druhy ¢teni (s dirazem na ¢teni studijni), orientace v textu, jeho
rozbor z hlediska sémantiky, kompozice a stylu

zjistuje potfebné informace z dostupnych zdrojd, vybira je a pfistupuje
k nim kriticky

samostatné zpracovava informace, porovnava nové informace i za pomoci
Al

pofizuje z odborného textu vypisky
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Cesky jazyk a literatura 2. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 66

vystihne charakteristické znaky rdznych literarnich textd a rozdily mezi
nimi

obecné pojednani o slohu ma prehled o zakladnich slohovych postupech uméleckého stylu

prace s riznymi pfiru¢kami pro Skolu i vefejnost pracuje s nejnovéjSimi normativnimi pfiruckami ceského jazyka a orientuje
se v soustavé jazykl

ohlas valky v literature orientuje se ve spolecnosti a kultufe 1. poloviny 20. stoleti

pravopisna cviceni v pisemném projevu uplatiuje znalosti ¢eského pravopisu

Cetba ukazek reprodukuje historické udalosti v ¢eské literature

Prifezova témata, presahy, souvislosti

Obcan v demokratické spoleénosti

Charakteristika tématu

Vychova k demokratickému obcanstvi se zamérfuje na vytvareni a upeviiovani takovych postoji a hodnotové orientace 7aka, které jsou potfebné

pro fungovani a zdokonaleni demokracie. Netyka se jen spolecenskovédni oblasti, ale prostupuje celym vzdélavanim. Pro Uspésnou realizaci je nezbytné
rovnéz demokratické klima skoly, oteviené k rodi¢dim a k Sirsi obéanské komunité v misté skoly.

PFinos tématu k napliiovani cilti ramcového vzdélavaciho programu

K odpovédnému a demokratickému obcanstvi je tfeba mit dostatecné rozvinuté klicové kompetence (komunikativni, personalni a socidlni kompetence,
kompetence k feseni problému a k praci s informacemi...), proto je jejich rozvijeni pfi vychové k demokratickému obcanstvi velmi vyznamné.

Obsah tématu

Vychova k odpovédnému a aktivnimu ob&anstvi v demokratické spole¢nosti zahrnuje védomosti a dovednosti z téchto oblasti:

- osobnost a jeji rozvoj;

- komunikace, vyjednavani, feseni konfliktG;

- spolecnost — jednotlivec a spolecenské skupiny, kultura, naboZenstvi;

- stat, politicky systém, politika, soudoby svét;

- masova média;

- moralka, svoboda, odpovédnost, tolerance, solidarita;

- pottebné pravni minimum pro soukromy a obcéansky Zivot.

Realizace

Zaky vedeme k zodpovédnému pfistupu ke spoleénosti, toleranci, respektu, ochoté angaZovat se nejen pro vlastni prospéch, ale i pro vefejné zajmy

a ve prospéch jinych lidi. Podporujeme vhodnou miru sebevédomi, kritické hodnoceni a optimalni vyuziti masovych médii. Klademe ddraz na dovednost
jednat s lidmi, diskutovat o citlivych nebo kontroverznich otazkach ¢i hledat kompromisni feseni.
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Cesky jazyk a literatura ' 2. rocnik ' Pocet vyucovacich hodin: 66

vveyv

e v dUsledné a promyslené provadéné etické vychové, vedouci k obcanskym ctnostem (humanita, laska k lidem, souciténi, pratelstvi, pomoc,
odpovédnost, spolupréce, aktivita pro dobré véci...). Ke skuteénému lidstvi a dobré mordlce by mély vést vSechny vyucovaci predméty. Cilem je
kladny pfistup Zdka k sobé samému, k ostatnim lidem, k Zivé i nezivé ptirodé, ke kulturnim i jinym hodnotdm;

e ve vytvoreni demokratického klimatu Skoly (napft. dobré pratelské vztahy mezi uciteli a Zaky a mezi Zaky navzajem, tolerance, respekt);

e v naleZitém rozvrieni prvkd prarezového tématu do jednotlivych ¢asti skolniho vzdélavaciho programu;

e v cilevédomém usili o dobré znalosti a dovednosti Zaku, které jsou nezbytné potfebné pro informované a odpovédné obcanské a jiné
rozhodovani a jednani. Tyto védomosti Zak ziskava zejména ve vyucovacich predmétech zamérenych na vychovu k obcanstvi (obc¢anska nauka,
déjepis);

e v promysleném a funkcnim pouZivani strategii vyuky (aktivizujici metody a formy préce, jako je problémové a projektové uceni, kooperativni
uceni, rzné diskuzni a simula¢ni metody, metody sméfujici k prosocidlnimu chovani, k rozvoji funkéni gramotnosti...);

e v realizaci medidlni vychovy.

Clovék a digitalni svét

Charakteristika tématu

Zaclenéni digitalnich technologii do vyukovych aktivit zakl je dllezitym predpokladem rozvoje jejich digitalnich dovednosti i formovani jejich postoja
a hodnot. Zaclenéni by mélo byt promyslené a planované tak, aby méli Zaci dostatek pfileZitosti ucit se s nimi bezpecné, tvofivé pracovat a diskutovat
o0 moznostech i rizicich jejich vyuZziti.

PFinos tématu k napliiovani cilti ramcového vzdélavaciho programu

Digitalni kompetence chapeme jako priiezové klicové kompetence. Zakladni charakteristikou je jejich vyuziti pfi nejriznéjsich ¢innostech, pfi reseni

nejrtiznéjsich problému.

Zaci jsou vedeni k tomu, aby:

e byli schopni vyuzit digitalni technologie k vyjadreni svych nazor(, k ziskavani informaci i k jejich sdileni, predavani a prezentaci;

e vyuzivali digitdlni technologie v praktickém Zivoté pfi feseni svych problému osobniho, pravniho a socialniho charakteru;

e pracovali s digitdlnimi technologiemi pti vytvareni modeld, vypoctl, pfi analyze a feseni problém, dbali o zdravi a bezpecnost pfi pouzivani
digitalnich technologii;

e porozuméli principtim, na kterych pracuji digitalni technologie, a rozvijeli vlastni informatické mysleni;

e vyuzivali vhodné nastroje pro vypocty ekonomickych Udajd a pouzivali dostupné aplikace k ekonomickym ¢i pracovnim ucellim;

e vyuzivali znalosti k preventivni a aktivni péci o zdravi a bezpecnost pfi pouzivani digitdlnich technologii.

Obsah tématu a jeho realizace
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Cesky jazyk a literatura 2. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 66

Zaky vedeme k zodpovédnému vyuzivani digitalnich technologii, které jsou nezbytné pro zaméstnatelnost, osobni naplnéni a zdravi, aktivni
a odpovédné obcanstvi i socidlni zac¢lenéni kazdého zZaka.
Zaky vedeme zejména k tomu, aby:

se zapojovali do obc¢anského Zivota prostrednictvim vhodnych digitdlnich technologii a sluzeb; byli schopni uvést, jak vyvoj technologii véetné umélé
inteligence ovlivriuje rlizné aspekty Zivota; zvaZovali pfileZitosti a rizika, snaZili se rizika minimalizovat;

vyuzivali technologie pro Skolni praci, k vlastnimu vzdélavani a osobnimu rozvoji; orientovali se v aktudlnim déni v oblasti kybernetické bezpecénosti;
vytvéreli a upravovali digitalni obsah v rGznych formatech, vyjadfovali se pomoci digitalnich prostiedk(;

chrénili sebe a ostatni pred moznym nebezpecim v digitdlnim prostiedi; pred poskozenim ¢i zneuzitim dat;

znali a uplatiiovali pravni normy v digitalnim prostredi, jednali eticky;

ziskavali data a informace z rGznych zdroji v digitalnim prostredi a posuzovali jejich spolehlivost a Uplnost; pfizplsobovali organizaci a uchovani dat
danému prostredi a Ucelu;

komunikovali prostfednictvim digitdlnich technologii a sdileli data s ostatnimi; pouZzivali digitalni technologie pro spolupraci a spolecné vytvareni
zdrojl a znalosti.

Cesky jazyk a literatura 3. rocnik ' Pocet vyucovacich hodin: 30
Vychovné a vzdélavaci strategie e Kompetence k uéeni
e Komunikativni kompetence
e Obcanské kompetence a kulturni povédomi
e Kompetence k fesSeni problém{
e DigitdIni kompetence
e Personalni a socidlni kompetence
Ucivo SVP vystupy
lidové uméni a uzita tvorba porovna typické znaky kultur hlavnich narodnosti na nasem uzemi
kultura narodnosti na nasem Uzemi porovna typické znaky kultur hlavnich narodnosti na nasem uzemi
metody interpretace textu vystihne charakteristické znaky rdznych druhi textu a rozdily mezi nimi
Cetba a interpretace literarniho textu rozumi obsahu textu i jeho ¢asti
hlavni principy ¢eského pravopisu v pisemném projevu uplatiiuje znalosti ¢eského pravopisu
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Cesky jazyk a literatura 3. roénik

Pocet vyucovacich hodin: 30

pracuje s nejnovéjSimi normativnimi priruckami ¢eského jazyka a orientuje
se v soustavé jazykl

odhaluje a opravuje jazykové nedostatky a chyby

tvoreni slov a obohacovéni slovni zasoby

v pisemném i mluveném projevu vyuziva poznatky z tvaroslovi

nahradi bézné cizi slovo ¢eskym ekvivalentem a naopak

klade otdzky a vhodné formuluje odpovédi

vyjadfuje postoje neutrdlni, pozitivni (pochvalit) i negativni (kritizovat,
polemizovat)

slovni zdsoba vzhledem k ptislusenému oboru vzdélavani

pouziva adekvatni slovni zasobu véetné pfislusné odborné terminologie

odborné se vyjadfuje o jevech svého oboru v zakladnich Utvarech
odborného stylu, pfedevsim popisného a vykladového

pouziva klicova slova pfi vyhledavani informacnich prament

gramatické tvary a konstrukce a jejich sémantické funkce

v pisemném projevu uplatiuje znalosti ¢eského pravopisu

odhaluje a opravuje jazykové nedostatky a chyby

vétna skladba, druhy vét z gramatického a komunikacniho hlediska, stavba
a tvorba komunikatu

v pisemném projevu uplatiuje znalosti ¢eského pravopisu

odhaluje a opravuje jazykové nedostatky a chyby

vyjadfovani pfimé i zprostfedkované technickymi prostfedky, monologické
i dialogické, neformalni i formalni, pfipravené i nepfipravené

fidi se zdsadami spravné vyslovnosti

pouziva adekvatni slovni zdsobu véetné prislusné odborné terminologie

vhodné se prezentuje a obhajuje sva stanoviska

klade otdzky a vhodné formuluje odpovédi

projevy prosté sdélovaci, administrativni, prakticky odborné, jejich zakladni
znaky, postupy a prosttedky (osobni dopisy, kratké informacni uUtvary,
osnova, zivotopis, zapis z porady, inzerat a odpovéd na néj, jednoduché
Uredni, popt. podle charakteru oboru odborné dokumenty)

vyjadfuje se vécné spravné, jasné a srozumitelné

grafickd a formalni Uprava jednotlivych pisemnych projevl

v pisemném projevu uplatiiuje znalosti ¢eského pravopisu

vystihne charakteristické znaky rdznych druhd textu a rozdily mezi nimi

prace s rGznymi pfiru¢kami pro Skolu i vefejnost, porovnavani novych
informaci i za pomoci Al

pracuje s nejnovéjSimi normativnimi pfiruckami ceského jazyka a orientuje
se v soustavé jazykl
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Cesky jazyk a literatura 3. roénik

Pocet vyucovacich hodin: 30

zpétna reprodukce textu

vystihne charakteristické znaky rdznych druhd textu a rozdily mezi nimi

pofizuje z odborného textu vypisky

techniky a druhy ¢teni

orientuje se ve vystavbé textu

rozumi obsahu textu i jeho ¢asti

informaticka vychova, knihovny a jejich sluzby, noviny, ¢asopisy a jina
periodika, internet

zjistuje potfebné informace z dostupnych zdroju, vybird je a pFistupuje
k nim kriticky

samostatné zpracovava informace, vyhledava nové informace na sitich

ma prehled o dennim tisku a tisku podle svych zajmu, vyhledava nové
informace na sitich

ma prehled o knihovnach a jejich sluzbach, porovnava nové informace
i za pomoci Al

hlavni literdrni sméry a jejich pfedstavitelé v kontextu doby, porovnavani
novych informaci i za pomoci Al

rozumi obsahu textu i jeho ¢asti

ma prehled o knihovnach a jejich sluzbach, porovnava nové informace
i za pomoci Al

aktivni poznavani riznych druhl uméni naseho i svétového, soucasného i
minulého, v tradi¢ni i mediadlni podobé

porovna typické znaky kultur hlavnich narodnosti na nasem tGzemi

publicisticky styl

odborné se vyjadfuje o jevech svého oboru v zakladnich uUtvarech
odborného stylu, predevsim popisného a vykladového

zjistuje potfebné informace z dostupnych zdrojd, vybira je a pfistupuje
k nim kriticky

samostatné zpracovava informace, vyhledava nové informace na sitich

administrativni styl

vytvofi zakladni Utvary administrativniho stylu

pravopisna cviceni

v pisemném projevu uplatiiuje znalosti ¢eského pravopisu

tvorivé ¢innosti

rozumi obsahu textu i jeho ¢asti

estetické a funkéni normy pfi tvorbé a vyrobé predmétli pouzivanych v
béZném Zivoté

orientuje se v kulturnich institucich, reklamé

ochrana a vyuzivani kulturnich hodnot

orientuje se v kulturnich institucich, reklamé

funkce reklamy a propagacnich prostredkl a jeji vliv na Zivotni styl

ma prehled o knihovnach a jejich sluzbach, porovnava nové informace
i za pomoci Al
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Cesky jazyk a literatura ' 3. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 30
orientuje se v kulturnich institucich, reklamé

Prlifezova témata, presahy, souvislosti

Obcan v demokratické spolecnosti

Charakteristika tématu

Vychova k demokratickému obcanstvi se zaméruje na vytvareni a upevrovani takovych postojli a hodnotové orientace Zaku, které jsou potfebné

pro fungovani a zdokonaleni demokracie. Netyka se jen spolecenskovédni oblasti, ale prostupuje celym vzdéldavanim. Pro Uspésnou realizaci je nezbytné
rovnéz demokratické klima skoly, oteviené k rodi¢iim a k Sirsi obcanské komunité v misté skoly.

PFinos tématu k naplfiovani cilt rdmcového vzdélavaciho programu

K odpovédnému a demokratickému obcanstvi je tfeba mit dostatecné rozvinuté klicové kompetence (komunikativni, personalni a socidlni kompetence,
kompetence k feseni problému a k praci s informacemi...), proto je jejich rozvijeni pfi vychové k demokratickému obcanstvi velmi vyznamné.

Obsah tématu

Vychova k odpovédnému a aktivnimu obcanstvi v demokratické spole¢nosti zahrnuje védomosti a dovednosti z téchto oblasti:

- osobnost a jeji rozvoj;

- komunikace, vyjednavani, reseni konflikt(;

- spolecnost — jednotlivec a spolecenské skupiny, kultura, naboZenstvi;

- stat, politicky systém, politika, soudoby svét;

- masova média;

- moralka, svoboda, odpovédnost, tolerance, solidarita;

- pottebné pravni minimum pro soukromy a obcéansky Zivot.

Realizace

Zaky vedeme k zodpovédnému piistupu ke spole¢nosti, toleranci, respektu, ochoté angaZzovat se nejen pro vlastni prospéch, ale i pro verejné zajmy

a ve prospéch jinych lidi. Podporujeme vhodnou miru sebevédomi, kritické hodnoceni a optimalni vyuziti masovych médii. Klademe ddraz na dovednost
jednat s lidmi, diskutovat o citlivych nebo kontroverznich otazkach ¢i hledat kompromisni feseni.

vvev

e v duUsledné a promyslené provadéné etické vychové, vedouci k ob¢anskym ctnostem (humanita, laska k lidem, souciténi, pratelstvi, pomoc,
odpovédnost, spoluprace, aktivita pro dobré véci...). Ke skuteénému lidstvi a dobré moralce by mély vést vSechny vyucovaci predméty. Cilem je
kladny pfistup Zaka k sobé samému, k ostatnim lidem, k Zivé i nezivé ptirodé, ke kulturnim i jinym hodnotam;

e ve vytvoreni demokratického klimatu skoly (napt. dobré pratelské vztahy mezi uciteli a Zaky a mezi Zaky navzdjem, tolerance, respekt);

e v naleZitém rozvrzeni prvkid prifezového tématu do jednotlivych ¢asti skolniho vzdélavaciho programu;
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Cesky jazyk a literatura ' 3. rocnik ' Pocet vyucovacich hodin: 30

e v cilevédomém usili o dobré znalosti a dovednosti Zaku, které jsou nezbytné potiebné pro informované a odpovédné obcanské a jiné
rozhodovani a jednani. Tyto védomosti Zak ziskdva zejména ve vyucovacich predmétech zamérenych na vychovu k obcanstvi (ob¢anska nauka,
déjepis);

e v promysleném a funkénim pouzivani strategii vyuky (aktivizujici metody a formy préce, jako je problémové a projektové uceni, kooperativni
uceni, razné diskuzni a simula¢ni metody, metody smétujici k prosocialnimu chovani, k rozvoji funkéni gramotnosti...);

e v realizaci medialni vychovy.

Clovék a digitalni svét

Charakteristika tématu

Zaclenéni digitalnich technologii do vyukovych aktivit zakl je dllezitym predpokladem rozvoje jejich digitalnich dovednosti i formovani jejich postoja
a hodnot. Zaclenéni by mélo byt promyslené a planované tak, aby méli Zaci dostatek pfileZitosti ucit se s nimi bezpecné, tvofivé pracovat a diskutovat
o0 moznostech i rizicich jejich vyuZiti.

PFinos tématu k naplfiovani cilt rdmcového vzdélavaciho programu

Digitalni kompetence chapeme jako prifezové klicové kompetence. Za kladni charakteristikou je jejich vyuZziti pfi nejriiznéjsich ¢innostech, pfi reseni
nejriznéjsich problému.

Zaci jsou vedeni k tomu, aby:

e byli schopni vyuZit digitalni technologie k vyjadieni svych nazor(, k ziskavani informaci i k jejich sdileni, predavani a prezentaci;

e vyuzZivali digitalni technologie v praktickém Zivoté pfi feSeni svych problému osobniho, pravniho a sociadlniho charakteru;

e pracovali s digitdlnimi technologiemi pti vytvareni model(, vypoctd, pfi analyze a fesSeni problém, dbali o zdravi a bezpecnost pfi pouzivani
digitalnich technologii;

e porozuméli principlim, na kterych pracuji digitalni technologie, a rozvijeli vlastni informatické myslen;

e vyuzivali vhodné néstroje pro vypocty ekonomickych udaji a pouzivali dostupné aplikace k ekonomickym ¢i pracovnim ucellim;

e vyuzivali znalosti k preventivni a aktivni péci o zdravi a bezpecnost pfi pouzivani digitalnich technologii.

Obsah tématu a jeho realizace

Zaky vedeme k zodpovédnému vyuzivani digitalnich technologii, které jsou nezbytné pro zaméstnatelnost, osobni naplnéni a zdravi, aktivni

a odpovédné obcanstvi i socialni zaclenéni kazdého Zaka.

Zaky vedeme zejména k tomu, aby:

® se zapojovali do obcanského Zivota prostfednictvim vhodnych digitalnich technologii a sluzeb; byli schopni uvést, jak vyvoj technologii véetné umélé
inteligence ovliviiuje riizné aspekty Zivota; zvaZzovali prileZitosti a rizika, snazili se rizika minimalizovat;

e vyuzivali technologie pro skolni praci, k vlastnimu vzdélavani a osobnimu rozvoji; orientovali se v aktudlnim déni v oblasti kybernetické bezpecnosti;
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3. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 30

zdrojl a znalosti.

® vytvareli a upravovali digitalni obsah v rliznych formatech, vyjadfovali se pomoci digitalnich prostiedky;

e chranili sebe a ostatni pfed moznym nebezpecim v digitdlnim prostredi; pfed poskozenim ¢i zneuzitim dat;

e znali a uplatiovali prdvni normy v digitdlnim prostiedi, jednali eticky;

e ziskavali data a informace z rliznych zdroja v digitalnim prostredi a posuzovali jejich spolehlivost a Uplnost; prizpUsobovali organizaci a uchovani dat
danému prostredi a Ucelu;

e komunikovali prostfednictvim digitalnich technologii a sdileli data s ostatnimi; pouZzivali digitalni technologie pro spoluprdci a spolecné vytvareni

6.2 Anglicky jazyk

Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. ro¢nik 2. rocnik 3. roc¢nik
2 2 2 6
Povinny Povinny Povinny

Nazev predmétu

Anglicky jazyk

Oblast

Jazykové vzdélavani a komunikace

Charakteristika predmétu

Vzdélavani v anglickém jazyce vede Zaky k osvojeni a zdokonaleni praktickych feCovych dovednosti

a dorozuméni se v kazdodennich osobnich a pracovnich situacich. Vyuka sméfuje ke zdokonaleni
komunikace zaku v cizim jazyce v projevech mluvenych i psanych, zaméfuje se na vSeobecnad i odborna
témata. Je prostfedkem dorozuméni se s jinymi narody. Ve vyuce budou pouzZivany nejmoderné;si
technologie interaktivni vyuky jazyk(. Po absolvovani tfiletého modulu anglicky jazyk bude mit zak
jazykové a komunikativni dovednosti, které odpovidaji stupnici A2 (B1 u nejlepsich zaka) podle Spolecného
evropského referencniho ramce pro jazyky.

dullezité pro jeho realizaci)

Obsahové, ¢asové a organizacni vymezeni
predmétu (specifické informace o predmétu

Pfedmét je vyucovan béhem celého tfiletého obdobi vidy dvé vyucovaci hodiny tydné. Obsahové vychazi
ucivo z kurikuldrniho ramce vzdélavani a komunikace v cizim jazyce. Ucivo je zaméfreno na rozvijeni

feCovych dovednosti (slovni zasoba, vyslovnost, gramatika, poslech s porozuménim, ¢teni a prace s textem,
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Nazev predmétu

Anglicky jazyk

jednoduchy preklad, ustni interakce) a pisemného projevu (pravopis, pisemna interakce). Tematické
okruhy obsahuji obecnd témata tykajici se realii anglicky mluvicich zemi, kazdodenniho Zivota, tradic,
spolecenskych zvyklosti a realii a odborna témata dand zamérenim studovaného oboru, zejména odbornd
slovni zasoba/terminologie.

v

Integrace predméta

Vzdélavani a komunikace v cizim jazyce

Vychovné a vzdélavaci strategie: spolecné
postupy uplatiované na Urovni predmétu,
jimiz ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence zak{

Kompetence k uceni:

vytvatime pozitivni vztah k uceni a vzdélavani

uplatiiujeme rizné zplsoby prace s textem, u¢ime efektivné vyhleddvat a zpracovavat informace
umoznujeme zaklim poslouchat s porozuménim mluvené projevy (napt. rozhovor) a pofizovat si
poznamky

umoziujeme zaklm vyuzivat ke svému uceni rdzné informacni zdroje, véetné svych zkusenosti

i zkusenosti jinych lidi

motivujeme zdky k dalSimu sebevzdélavani, zejména v oboru a povolani

ucime zaky porozumét zadani tkolu nebo urcit jadro problému, diskutujeme rlizné mozZnosti resent
problémovych situaci, simulujeme problémové situace, které mohou nastat v bézném Zivoté
uplatfiujeme pri feSeni problému rizné metody mysleni a myslenkové operace, predkladame texty
na logické mysleni, které vyzaduji rlizné metody pfemysleni

umoznujeme zaklm volit prostiedky a zplsoby (pomducky, studijni literaturu, metody a techniky)
vhodné pro splnéni jednotlivych aktivit, vyuZivat zkusenosti a védomosti nabytych dfive
umoziujeme zaklm spolupracovat pfi reseni problém s jinymi lidmi (tymové feseni), prace

ve skupinach nebo ve dvojicich

uc¢ime zaky vyjadrovat se primérené ucelu jednani a komunikacni situaci v projevech mluvenych

i psanych a vhodné se prezentovat

vedeme Z3aky k tomu, aby se snaZili formulovat své myslenky v Ustni i pisemné podobé pfehledné
a jazykové spravné

podporujeme zaky, aby se aktivné ucastnili diskuzi, formulovali a obhajovali své ndzory a postoje
vedeme Zaky k tomu, aby se vyjadfovali a vystupovali v souladu se zasadami kultury projevu

a chovani

vedeme Zaky k tomu, aby dosahli jazykové zpUsobilosti potfebné pro komunikaci v cizojazy¢ném
prostfedi nejméné v jednom cizim jazyce
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Nazev predmétu

Anglicky jazyk

motivujeme Zaky k prohlubovéni svych jazykovych dovednosti v celozZivotnim uéeni, motivujeme
k pouZivani jazyka pfi cestovani, v budoucim zaméstnani, u¢ime pouzivat terminologii daného
oboru, Zaci tak chapou vyhody znalosti cizich jazyk( pro Zivotni i pracovni uplatnéni

Obcanské kompetence a kulturni povédomi:

vyZadujeme od 7Zak{, aby jednali v souladu s moralnimi principy a zdsadami spolecenského
chovani, pfispivali k uplatiovdni hodnot demokracie

vedeme zaky k uznani tradic a hodnot svého ndroda, chapdni jeho minulosti i souéasnosti

v evropském a svétovém kontextu, podporujeme hodnoty mistni, ndrodni, evropské i svétové
kultury

Digitalni kompetence:

umoziujeme zaklm ovladat potfebnou sadu digitalnich zafizeni, aplikaci a sluZeb, véetné nastroju
z oblasti umélé inteligence

podporujeme zaky k vyuzivani sady digitdlnich zatizeni ve Skolnim a pracovnim prostredi

i pfi zapojeni do verejného Zivota

digitalni technologie a zpUsob jejich pouZiti umoZiiujeme nastavovat a ménit podle toho, jak se
vyvijeji dostupné mozZnosti a jak se méni vlastni potfeby nebo pracovni prostredi a nastroje zaka
podporujeme zaky k vytvareni, vylepSovani a propojovani digitalni obsah v rlznych formatech
umoziujeme zaklm vyjadrovat se za pomoci digitalnich prostredk

umoznujeme zaklm predchazet situacim ohroZujicim bezpecnost zafizeni i dat, situacim
ohroZzujicim jeho télesné a dusevni zdravi i zdravi ostatnich

pti spolupraci, komunikaci a sdileni informaci v digitalnim prostfedi motivujeme Zaky k etickému
jednani, s ohleduplnosti a respektem k druhym

Personalni a socidlni kompetence:

vedeme Zaky ke stanovovani si cill a priorit podle svych osobnich schopnosti, zdjmové a pracovni
orientace a Zivotnich podminek

vyzadujeme od zak( adekvatni reakci na hodnoceni svého vystupovani a zplsobu jednani ze strany
jinych lidi, prijimat radu i kritiku

volime metody, aby si Zaci ovérili ziskané poznatky, kriticky zvaZovali ndzory, postoje a jednani
jinych lidi

vyzadujeme od Zaka pfijimat a odpovédné plnit svérené ukoly
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Nazev predmétu

Anglicky jazyk

e podporujeme cinnosti Zakl vedouci k podnécovani prace tymu vlastnimi navrhy na zlepSeni prace
a feseni ukoll, k nezaujatému zvazovani navrha druhych

e motivujeme Zaky k vytvareni vstricnych mezilidskych vztaht, k predchazeni osobnim konfliktdm,
aby nepodléhali predsudkim a stereotyplm v pristupu k druhym

Zpusob hodnoceni zaku Pti zkouseni zak( bude kladen dlraz na hloubku porozuméni ucivu, schopnost aplikovat ziskané poznatky,
pristup a pfipravenost Zaka na vyuku, aktivitu a prabéh ¢innosti, samostatnost pfi pInéni zadanych ukola.
Hodnoceni znalosti Zak( je v souladu s klasifikachim fadem, ktery je souéasti Skolniho radu.

Anglicky jazyk 1. roénik

Pocet vyucovacich hodin: 66

Vychovné a vzdélavaci strategie

Kompetence k uceni

Obcanské kompetence a kulturni povédomi
Digitalni kompetence

Personalni a socidlni kompetence

Ucivo

SVP vystupy

receptivni reCovd dovednost sluchova = poslech s porozuménim
monologickych i dialogickych projev(

rozumi primérenym souvislym projeviim a kratkym rozhovordm rodilych
mluvcich pronasenym zfetelné spisovnym jazykem; projevy mohou
obsahovat i nékolik snadno odhadnutelnych vyrazl

odhaduje vyznam neznamych vyrazi podle kontextu a zplUsobu tvoreni

receptivni fecova dovednost zrakova = ¢teni a préce s textem vcetné
odborného textu, vyhledavani novych informaci na sitich

odhaduje vyznam neznamych vyraz( podle kontextu a zpUsobu tvoreni

Cte kratké jednoduché texty, vyhledava konkrétni informace
v kazdodennich materidlech — noviny, jidelni listky, jizdni Fady; rozumi
osobnim dopisim, vyhleda nové informace na sitich

produktivni fecova dovednost Ustni = mluveni zamérené situacné
i tematicky

vhodné uplatriuje zakladni zpUsoby tvoreni slov daného jazyka a vyuZiva je
pro porozuméni textu i ve vlastnim projevu

jednoduchy preklad, porovnavani novych informaci i za pomoci Al

vhodné pouziva prekladové i jiné slovniky v tisténé i elektronické podobé
a dokazZe prelozit pfiméreny text, porovna nové informace i za pomoci Al

vyslovnost (zvukové prostredky jazyka)

rozlisuje zakladni zvukové prostfedky daného jazyka, vyslovuje co nejblize
pfirozené vyslovnosti
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Anglicky jazyk | 1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 66

gramatika (tvaroslovi a vétna skladba)

vhodné uplatiiuje zakladni zplsoby tvoreni slov daného jazyka a vyuziva je
pro porozuméni textu i ve vlastnim projevu

vhodné uplatriuje pofadi slov ve vété, pfitomny cas prosty a pribéhovy

tvoli Wh — otazky v pfitomném case

pouZiva neurcitd a ukazovaci zajmena

vhodné uplatiiuje blizkou pldnovanou budoucnost — going to

pouziva vhodna pocitatelna a nepocitatelna podstatnd jména k tématu

komunikaéni situace: ziskavani a poskytovani informaci v oblasti osobni

predstavi zakladni ¢leny rodiny a sebe

stru¢né popise ¢leny rodiny a sebe, zdkladni pfibuzné, rodokmen z matciny
nebo otcovy strany, napiSe blahoprani

sdéli adresu a dalSich Udaje o bydleni, popiSe byt a nejoblibenéjsi pokoj

jazykové funkce: obraty k zahdjeni a ukoncéeni komunikace; pozdrav,
prosba, zadost, podékovani, omluva

pouziva vhodné zdvofrilostni fraze, zahajeni a vedeni rozhovoru, pozdrav,
prosba, Zzadost, podékovani, omluva

informace ze sociokulturniho prostiedi v kontextu znalosti o Ceské
republice

rozlisuje zakladni spolecenské zvyklosti a sociokulturni specifika zemi
daného jazyka ve srovnani se zvyklostmi v Ceské republice, uplatfiuje je
vhodné v komunikaci a pfi reSeni problému i v jinych vyucovacich
pfedmétech

komunikacni situace: ziskavani a poskytovani informaci v oblasti osobni —
nakupovani jizdenek a vstupenek, zbozi, obéerstveni apod.

pozada o upresnéni nebo zopakovani sdélené informace, pokud nezachyti
pfesné vyznam sdéleni

tematické okruhy: kazdodenni zivot, volny cas, zabava, nakupovani,
vzdélavani

popise pracovni a vikendovy den

tematické okruhy: dim a domov, kazdodenni Zivot, volny Cas, zabava

komunikuje na téma Cinnosti ve $kole, doma, venku, aktivity s rodinou

tematické okruhy: volny ¢as, zabava, cestovani

komunikuje na téma konicky z détstvi, souc¢asné konicky

Prlifezova témata, presahy, souvislosti

Obcan v demokratické spolecnosti

K odpovédnému a demokratickému obcanstvi je tfeba mit dostate¢né rozvinuté klicové kompetence (komunikativni, personaini a socidlni kompetence,
kompetence k feseni problému a k praci s informacemi...), proto je jejich rozvijeni pfi vychové k demokratickému obcanstvi velmi vyznamné.
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Anglicky jazyk 1. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 66

Z4ky vedeme k zodpovédnému piistupu ke spole¢nosti, toleranci, respektu, ochoté angazovat se nejen pro vlastni prospéch, ale i pro vefejné zajmy
a ve prospéch jinych lidi. Podporujeme vhodnou miru sebevédomi, kritické hodnoceni a optimalni vyuZiti masovych médii. Klademe ddraz na dovednost
jednat s lidmi, diskutovat o citlivych nebo kontroverznich otazkach ¢i hledat kompromisni feseni.

Clovék a svét prace

Cilem prifezového tématu Clovék a svét prace je vybavit Zaka praktickymi dovednostmi a informacemi pro jeho budouci pracovni Zivot tak, aby byl
schopen efektivné reagovat na dynamicky rozvoj trhu prace a ménici se pozadavky na pracovniky. Prostfednictvim kariérového vzdélavani si Zak osvoji
znalosti, dovednosti pro fizeni své kariéry a Zivota (Career Management Skills), které vyuZzije pro cilené planovani a odpovédné rozhodovani o svém
osobnim rozvoji, dalSim vzdélavani a seberealizaci v profesnich zamérech. Zaroven se nauci pfijimat zmény ve své profesni kariére jako béZnou soucdst
Yivota. Zaky vedeme k osobni odpovédnosti za vlastni Zivot a ke zformulovani svych profesnich cil(, k planovani a cilevédomému vytvareni profesni
kariéry podle svych potieb a schopnosti.

Clovék a digitalni svét

Charakteristika tématu

Zaclenéni digitalnich technologii do vyukovych aktivit Zaku je dllezitym predpokladem rozvoje jejich digitalnich dovednosti i formovani jejich postojl
a hodnot. Zac¢lenéni by mélo byt promyslené a planované tak, aby méli Zaci dostatek pftileZitosti ucit se s nimi bezpecné, tvofivé pracovat a diskutovat
o0 moznostech i rizicich jejich vyuZiti.

Anglicky jazyk 2. rocnik ' Pocet vyucovacich hodin: 66
Vychovné a vzdélavaci strategie e Kompetence k uéeni
e Obcanské kompetence a kulturni povédomi
e DigitdIni kompetence
e Personalni a socidlni kompetence
Ucivo SVP vystupy
interaktivni fe¢ové dovednosti = stfidani receptivnich a produktivnich vyjadri, jak se citi, dokaze rozsahleji popsat misto, lidi nebo zazitky ze svého
¢innosti prostredi
interakce pisemna, porovnavani novych informaci i za pomoci Al zaznamena pisemné hlavni myslenky a informace z vyslechnutého nebo

precteného textu, samostatné, popf. s pomoci slovniku a jinych jazykovych
prirucek, zformuluje vlastni myslenky ve formé kratkého sdéleni,
jednoduchého popisu, vypravéni, osobniho dopisu a odpovédi na dopis,
pozdravl, blahoprani, porovna nové informace i za pomoci Al
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Anglicky jazyk 2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 66

graficka podoba jazyka a pravopis, vyhledavani novych informaci na sitich

vhodné uplatiiuje zakladni zplsoby tvoreni slov daného jazyka a vyuziva je
pro porozumeéni textu i ve vlastnim projevu, vyhleda nové informace na
sitich

gramatika (tvaroslovi a vétna skladba)

pouziva bézné gramatické prostredky a vzorce v ramci snadno
predvidatelnych situaci

vhodné uplatiiuje vyjaddieni mnozstvi (v restauraci, nakupy)

pouZiva stupnovani pridavnych jmen a pfislovci

pouziva minuly ¢as prosty

vhodné uplatiiuje vyjadreni povinnosti pomoci must, have to

jazykové funkce: obraty k zahdjeni a ukonceni komunikace, zadost,
podékovani, odmitnuti, zklamani, nadéje, obavy, projevu radosti apod.

vyjadfuje se komunikativné pti zddosti o laskavost, projev zajmu, radosti,
nadéje, odmitnuti a zklamani

vybrané poznatky vSéeobecného i odborného charakteru k poznani zemé
(zemi) prislusné jazykové oblasti, kultury, uméni a literatury, tradic a
spolecenskych zvyklosti

rozlisuje zakladni geografické, demografické, hospodarské, politické,
kulturni faktory zemi dané jazykové oblasti véetné vybranych poznatki
z oboru, a to v porovnani s redliemi materské zemé a jazyka

komunikacni situace: ziskavani a poskytovani informaci v oblasti osobni —
nakupovani jizdenek a vstupenek, zbozi, obcerstveni, uvedeni
do spole¢nosti, objednavka v restauraci, objednavka sluzby

pouziva vhodné fraze pfi nakupovani v obchodé, objednavani pres internet,
rezervace stolu, objednavani v restauraci, kavarné, placeni uctd, vyrizeni
reklamace

komunikacni situace: ziskdvani a poskytovani informaci v oblasti osobni

pouziva vhodné fraze pfi domluveni lékarské prohlidky

komunikacni situace: ziskdvani a poskytovani informaci v oblasti osobni —
nakupovani jizdenek a vstupenek, dotazy v informacnim stfedisku a na ulici
v nezndamém mésté

rozumi a komunikuje pfi informovani se na cestu, poskytované sluzby

tematické okruhy: volny ¢as, zabava, nakupovani

komunikuje na téma volny ¢as, zdbava, nakupovani

tematické okruhy: jidlo a ndpoje, péce o télo a zdravi

komunikuje na téma jidlo, ndpoje, péce o zdravi

tematické okruhy: cestovani, pocasi

komunikuje na téma cestovani

tematické okruhy: Ceska republika, zemé dané jazykové oblasti aj.

rozliSuje nadzvy zemi, narodll a narodnosti, orientuje se na mapé, ve mésté

Prlifezova témata, presahy, souvislosti

Clovék a svét prace

Cilem prarezového 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 ménici se pozadavky na pracovniky. Prostfednictvim kariérového vzdélavani si Zak osvoji
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Anglicky jazyk | 2. rocnik | Pocet vyucovacich hodin: 66

znalosti a dovednosti pro Fizeni své kariéry a Zivota (Career Management Skills), které vyuzije pro cilené planovani a odpovédné rozhodovani o svém
osobnim rozvoji, dalSim vzdélavani a seberealizaci v profesnich zdmérech. Zaroven se nauci pfijimat zmény ve své profesni kariéfe jako béznou soucast
Yivota. Zaky vedeme k osobni odpovédnosti za vlastni Zivot a ke zformulovani svych profesnich cil(, k planovani a cilevédomému vytvareni profesni
kariéry podle svych potfeb a schopnosti.

Obcan v demokratické spoleénosti

K odpovédnému a demokratickému obcanstvi je tfeba mit dostatecné rozvinuté klicové kompetence (komunikativni, personalni a socidlni kompetence,
kompetence k Fedeni problémd a k préci s informacemi...), proto je jejich rozvijeni pfi vychové k demokratickému ob&anstvi velmi vyznamné. Zaky
vedeme k zodpovédnému pfristupu ke spolecnosti, toleranci, respektu, ochoté angaZovat se nejen pro vlastni prospéch, ale i pro verejné zajmy

a ve prospéch jinych lidi. Podporujeme vhodnou miru sebevédomi, kritické hodnoceni a optimalni vyuziti masovych médii. Klademe ddraz na dovednost
jednat s lidmi, diskutovat o citlivych nebo kontroverznich otazkach ¢i hledat kompromisni feseni.

Clovék a digitalni svét

Charakteristika tématu

Zaclenéni digitalnich technologii do vyukovych aktivit Zaku je dllezitym predpokladem rozvoje jejich digitalnich dovednosti i formovani jejich postojl
a hodnot. Zac¢lenéni by mélo byt promyslené a planované tak, aby méli Zaci dostatek pftileZitosti ucit se s nimi bezpecné, tvofivé pracovat a diskutovat
o0 moznostech i rizicich jejich vyuZiti.

Anglicky jazyk 3. rocnik ' Pocet vyucovacich hodin: 60
Vychovné a vzdélavaci strategie e Kompetence k uéeni
e Obcanské kompetence a kulturni povédomi
e DigitdIni kompetence
e Personalni a socidlni kompetence
Ucivo SVP vystupy
produktivni fecova dovednost Ustni = mluveni zamérené situacné i Cte kratké jednoduché texty, vyhledava konkrétni informace
tematicky v kazdodennich materidlech — noviny, jidelni listky, jizdni fady; rozumi
kratkym jednoduchym, osobnim dopisiim
interakce Ustni reaguje komunikativné spravné v béznych Zivotnich situacich
a v jednoduchych pracovnich situacich v rozsahu aktivné osvojenych
jazykovych prostredki, dokaze si vyzadat a podat jednoduchou informaci,
sdélit své stanovisko
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Anglicky jazyk 3. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 60

pozadd o vysvétleni nezndmého vyrazu, o zopakovani dotazu ¢i sdéleni
nebo zpomaleni tempa redi

produktivni fec¢ova dovednost pisemna = zpracovani textu v podobé
reprodukce, osnovy, vypisk(, anotaci apod.

zaznamena pisemné hlavni myslenky a informace z vyslechnutého nebo
precteného textu, samostatné, popf. s pomoci slovniku a jinych jazykovych
prirucek, zformuluje vlastni myslenky ve formé kratkého sdéleni,
jednoduchého popisu, vypravéni, osobniho dopisu a odpovédi na dopis,
pozdravl, blahoprani

slovni zasoba a jeji tvoreni, vyhledavani novych informaci na sitich

vhodné aplikuje slovni zasobu vcetné vybrané frazeologie v rozsahu danych
komunikaénich situaci a tematickych okruht a vybranou zakladni odbornou
slovni zdsobu ze svého oboru, vyhledavani novych informaci na sitich

grafickd podoba jazyka a pravopis, porovnavani novych informaci i za
pomoci Al

uplatiiuje v pisemném projevu spravnou grafickou podobu jazyka, dodrzuje
zakladni pravopisné normy, porovna nové informace i za pomoci Al

jazykové funkce: obraty k zahdjeni a ukonéeni komunikace; pozdrav,
prosba, zadost, podékovani, vyjadreni souhlasu, nesouhlasu

pouziva vhodné fraze pfi feSeni problémovych situaci, reaguje na stiznost
zakaznika, poda instrukce, vyjadri souhlas, nesouhlas

komunikacni situace: verejna, vzdélavaci a pracovni — sjedndni schlzky,
jednani s budoucim zaméstnavatelem, oficidlni nebo obchodni dopis, vzkaz,
blahopfani apod.

komunikuje na téma prdce, zaméstnani, profese, sluzby, zaznamena vzkazy
volajicich, napiSe jednoduchy dopis, vzkaz

tematické okruhy: vzdélavani, zaméstnani

vhodné uplatiiuje odbornou slovni zasobu souvisejici s danym oborem

dokaze napsat zadost o praci, zZivotopis, dohodne schizku s budoucim
zaméstnavatelem

komunikaéni situace: ziskavani a poskytovani informaci v oblasti vzdélavaci
a pracovni

komunikuje na pracovisti s vyuzitim odborné slovni zasoby

Prlifezova témata, presahy, souvislosti

Obcan v demokratické spolecnosti

K odpovédnému a demokratickému obcanstvi je tfeba mit dostate¢né rozvinuté klicové kompetence (komunikativni, personaini a socidlni kompetence,
kompetence k Fe$eni problém(i a k préci s informacemi...), proto je jejich rozvijeni p¥i vychové k demokratickému ob&anstvi velmi vyznamné. Zaky
vedeme k zodpovédnému pfristupu ke spole¢nosti, toleranci, respektu, ochoté angaZovat se nejen pro vlastni prospéch, ale i pro vefejné zajmy

a ve prospéch jinych lidi. Podporujeme vhodnou miru sebevédomi, kritické hodnoceni a optimalni vyuZiti masovych médii. Klademe ddraz na dovednost
jednat s lidmi, diskutovat o citlivych nebo kontroverznich otazkach ¢i hledat kompromisni feseni.

Clovék a svét prace
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Anglicky jazyk | 3. rocnik | Pocet vyucovacich hodin: 60

Cilem prifezového tématu Clovék a svét prace je vybavit zaka praktickymi dovednostmi a informacemi pro jeho budouci pracovni Zivot tak, aby byl
schopen efektivné reagovat na dynamicky rozvoj trhu prace a ménici se pozadavky na pracovniky. Prostfednictvim kariérového vzdélavani si zZak osvoji
znalosti a dovednosti pro Fizeni své kariéry a Zivota (Career Management Skills), které vyuzije pro cilené planovani a odpovédné rozhodovani o svém
osobnim rozvoji, dalSim vzdélavani a seberealizaci v profesnich zdmérech. Zaroven se nauci pfijimat zmény ve své profesni kariéfe jako béznou soucast
Yivota. Zaky vedeme k osobni odpovédnosti za vlastni Zivot a ke zformulovani svych profesnich cil(, k planovani a cilevédomému vytvareni profesni
kariéry podle svych potfeb a schopnosti.

Clovék a digitalni svét

Charakteristika tématu

Zaclenéni digitalnich technologii do vyukovych aktivit Zakd je dlleZitym predpokladem rozvoje jejich digitalnich dovednosti i formovani jejich postojd
a hodnot. Zaclenéni by mélo byt promyslené a planované tak, aby méli Zaci dostatek ptilezitosti ucit se s nimi bezpecné, tvorivé pracovat a diskutovat
o0 moznostech i rizicich jejich vyuZziti.

6.3 Obcanska nauka

Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. ro¢nik 2. rocnik 3. ro¢nik
1 1 1 3
Povinny Povinny Povinny
Nazev predmétu Obcanska nauka
Oblast Spolecenskovédni vzdélavani
Charakteristika predmétu Pfedmét v sobé zahrnuje poznatky z oblasti psychologie, sociologie, historie, religionistiky, zemépisu

i ekonomie. Pfipravuje Zaky na aktivni obcansky Zivot v demokratické spolecnosti. Cilem je pomoci Zakiim
seznamit se se socidlni realitou, kriticky pristupovat k nejriiznéjsim informacnim zdrojlim, vnimat rad

.....

a socialni roviné. Pfedmeét prispiva k utvareni povédomi o nasi historii, k uchovani kontinuity tradi¢nich
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Nazev predmétu

Obcanska nauka

hodnot nai spolecnosti. Zdky vedeme ke slu$nému a zodpovédnému jednani, respektu a zakladnim
principlim demokracie.

Obsahové, ¢asové a organizacni vymezeni
predmétu (specifické informace o predmétu
dllezité pro jeho realizaci)

Obcanska nauka je vyucovdna béhem celého tfiletého obdobi vidy 1 vyu€ovaci hodinu tydné. Obsahové
vychazi ucivo z kurikularniho ramce spolec¢enskovédni vzdélavani. Pfi vyuce vyuzivdame i znalosti

z predmétl Cesky jazyk a literatura a déjepis. Vyuka zahrnuje celky — ¢lovék v lidském spolecenstvi, clovék
jako obcan v demokratickém staté, ochrana obyvatelstva.

Integrace predmétl

7 s

e Spoleéenskovédni vzdélavani
e Vzdélavani pro zdravi

Vychovné a vzdélavaci strategie: spolecné
postupy uplatiované na Urovni predmétu,
jimiz ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence zak{

Kompetence k uceni:

e vytvafime pozitivni vztah k uceni a vzdélavani

e nabizime rlizné techniky uéeni, aby si Zaci mohli vytvofit vhodny studijni rezim a podminky

e uplatriujeme rGzné zpUsoby prace s textem (zvl. studijni a analytické cteni), u¢ime efektivné
vyhleddvat a zpracovavat informace

e umoznujeme zakam poslouchat s porozuménim mluvené projevy (napfr. vyklad, prednasku,
proslov aj.) a pofizovat si poznamky

e umozZnujeme zakam vyuZivat ke svému uceni rizné informacni zdroje véetné zkusenosti svych
i jinych lidi

e vytvarime prostor pro zaky sledovat a hodnotit pokrok pfi dosahovani cilG svého uceni, pfijimat
hodnoceni vysledk( svého uceni od jinych

e motivujeme Zaky k moznostem dalSiho vzdélavani, zejména v oboru a povolani

Kompetence k feSeni problémii:
e uplatnfiujeme pfi feSeni probléma rizné metody mysleni a myslenkové operace
e umoznujeme zakam volit prostfedky a zpUsoby (pomcky, studijni literaturu, metody a techniky)
vhodné pro splnéni jednotlivych aktivit, vyuZivat zkusenosti a védomosti nabytych dfive
e uprednostiujeme spolupraci zakd pri reseni problém s jinymi lidmi

Komunikativni kompetence:
e vyZadujeme od zak(l vyjadfovat se pfimérené ucelu jednani a komunikacni situaci v projevech

mluvenych i psanych a vhodné se prezentovat
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Nazev predmétu

Obcanska nauka

klademe dlraz na srozumitelné a souvislé formulovani myslenek zaka, v pisemné podobé
prehledné a jazykové spravné

podporujeme zaky, aby se aktivné Ucastnili diskuzi, formulovali a obhajovali své ndzory a postoje
vyZadujeme od Zak( zpracovavat bézné administrativni pisemnosti a pracovni dokumenty

vedeme zaky k tomu, aby se snazili dodrZzovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii,
zaznamenavali pisemné podstatné myslenky a Udaje z textl, popf. projevl jinych lidi

disledné vyzadujeme od zakua vyjadrovat se a vystupovat v souladu se zasadami kultury projevu

a chovani

Obcanské kompetence a kulturni povédomi:

vedeme Zaky k odpovédnému, samostatnému a iniciativnimu jednani nejen ve vlastnim zajmu,
ale i ve vefejném zajmu

ucime zaky dodrzovat zakony, respektovat prava a osobnost druhych lidi (popf¥. jejich kulturni
specifika), vystupovat proti nesnasenlivosti, xenofobii a diskriminaci

vyZadujeme od 74k, aby jednali v souladu s moralnimi principy a zdsadami spolecenského
chovani, pfispivali k uplatiovdni hodnot demokracie

volime takové ¢innosti, aby si Zaci uvédomovali — v rdmci plurality a multikulturniho souziti

— vlastni kulturni, narodni a osobnostni identitu, pfistupovali s aktivni toleranci k identité druhych
podnécujeme aktivni zajem zakl o politické déni u nds a ve svété

vedeme Zaky k chdpani vyznamu Zivotniho prostredi pro ¢lovéka a jeho jednani v duchu
udrzitelného rozvoje

na modelovych pfikladech demonstrujeme uvédoméni si odpovédnosti za vlastni Zivot

a spoluodpovédnost pfi zabezpecovani ochrany Zivota a zdravi ostatnich, uznani hodnoty Zivota
vedeme Zaky k uznani tradic a hodnot svého naroda, chapani jeho minulosti i soucasnosti

v evropském a svétovém kontextu, podporujeme hodnoty mistni, ndrodni, evropské i svétové
kultury

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam:

uprednostriujeme odpovédny postoj ZakUl k vlastni profesni budoucnosti, a tedy i vzdélavani,
uvédomeéni si vyznamu celoZivotniho uceni a pfizplisobovani se ménicim se pracovnim
podminkam
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Nazev predmétu

Obcanska nauka

vedeme Zaky k ziskavani a vyhodnocovani informaci o pracovnich i vzdélavacich pfilezitostech,
vyuzivani poradenskych a zprostfedkovatelskych sluzeb jak z oblasti svéta prace, tak vzdélavani

Digitalni kompetence:

umoziujeme zaklm ovladat potfebnou sadu digitalnich zafizeni, aplikaci a sluZeb, véetné nastroju
z oblasti umélé inteligence

podporujeme k vyuzivani sady digitalnich zarizeni ve Skolnim a pracovnim prostfedi i pfi zapojeni
do vefejného Zivota

umoziujeme zaklm vyjadrovat se za pomoci digitalnich prostredki

umoznujeme zakim predchdazet situacim ohroZujicim bezpecnost zafizeni i dat, situacim
ohroZujicim jeho télesné a dusevni zdravi i zdravi ostatnich

pfi spolupraci, komunikaci a sdileni informaci v digitdlnim prostfedi motivujeme zaky k etickému
jednani, s ohleduplnosti a respektem k druhym

Persondlni a socidlni kompetence:

vedeme Zaky ke stanovovani si cill a priorit podle svych osobnich schopnosti, zajmové a pracovni
orientace a Zivotnich podminek

vyZadujeme od Zak( adekvatni reakci na hodnoceni svého vystupovani a zplsobu jednani ze strany
jinych lidi, pFijimat radu i kritiku

volime metody, aby si Zaci ovéf¥ili ziskané poznatky, kriticky zvaZovali nazory, postoje a jednani
jinych lidi

vyZadujeme od zakU pfijimat a odpovédné plnit svérené ukoly

podporujeme cinnosti zak( vedouci k podnécovani prace tymu vlastnimi ndvrhy na zlepseni prace
a feSeni ukold, k nezaujatému zvaZovani navrhd druhych

motivujeme Zaky k vytvareni vstricnych mezilidskych vztah(, k predchazeni osobnim konfliktim,
aby nepodléhali pfedsudkim a stereotyplim v pfistupu k druhym

ZpUsob hodnoceni zaku

Pfi zkouseni zakd bude kladen dlraz na hloubku porozuméni ucivu, schopnost aplikovat ziskané poznatky,
pristup a pripravenost zaka na vyuku, aktivitu a pribéh ¢innosti, samostatnost pti pInéni zadanych dkold.
Hodnoceni znalosti zaku je v souladu s klasifikaénim radem, ktery je soucasti skolniho rfadu.
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Pocet vyucovacich hodin: 33

Vychovné a vzdélavaci strategie e Kompetence k uceni

e Kompetence k feSeni problému

e Komunikativni kompetence

e Obcanské kompetence a kulturni povédomi

e Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitdm
e Digitdlni kompetence

® Personalni a socidlni kompetence

Ucivo

SVP vystupy

lidskd spolecnost a spolecenské skupiny, soucasna ceska spole¢nost, jeji
vrstvy

popiSe na zakladé pozorovani lidi kolem sebe a informaci z médii, jak jsou
lidé v soucasné ceské spolecnosti rozvrstveni z hlediska narodnosti,
naboZenstvi a socidlniho postaveni; vysvétli, pro¢ sam sebe pfifazuje

k urcitému etniku (narodu...)

odpovédnost, slusnost, optimismus a dobry vztah k lidem jako zdklad
demokratického souziti v rodiné i v Sirsi komunité, socidlni nerovnost
a chudoba v soucasné spole¢nosti

dovede aplikovat zasady slusného chovani v béznych Zivotnich situacich;
uvede priklady sousedské pomoci a spoluprace, lasky, pratelstvi a dalSich
hodnot

uvede, jakd prava a povinnosti pro ného vyplyvaji z jeho role v roding,
ve Skole, na pracovisti

hospodareni jednotlivce a rodiny; feseni krizovych financnich situaci,
socidlni zajisténi obcanl

dovede sestavit fiktivni odpovédny rozpocet Zivotnich nakladu

rasy, narody a narodnosti; vétSina a mensiny ve spolec¢nosti (zdroj
informaci média, internet)

na konkrétnich prikladech z médii, internetu vysvétli, z ¢eho mze
vzniknout napéti nebo konflikt mezi pfislusniky vétsinové spolecnosti
a prislusnikem nékteré z mensin

klady vzajemného obohacovani a problémy multikulturniho souziti;
genocida v dobé druhé svétové valky, jmenovité Zid(i, Romu, Slovanu
a politickych odp(irct, migrace v sou¢asném svété, migranti, azylanti

vysvétli na prikladech osudd lidi (napF. civilistd, zajatcd, Zid(, Romd,
prislusnik( odboje), jak si nacisté pocinali na okupovanych Gzemich

uvede konkrétni ptiklady ochrany mensin v demokratické spole¢nosti

postaveni muzud a Zen v rodiné a ve spolecnosti

na zakladé pozorovani Zivota kolem sebe a informaci z médii uvede pfiklady
porusovani genderové rovnosti (rovnosti muzu a Zen)

vira a ateismus, naboZenstvi a cirkve, ndboZenska hnuti a sekty,
naboZensky fundamentalismus

popise specifika nékterych ndbozenstvi, k nimz se hlasi obyvatelé CR
a Evropy
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vysvétli, ¢im mohou byt nebezpeéné nékteré nabozenské sekty nebo
nabozenskd nesnasenlivost

média, internet, socialni sité je schopen rozeznat zcela zfejmé konkrétni priklady ovliviiovani verejnosti
(napf. v médiich, internetu, socialnich sitich, v reklamé, jednotlivymi
politiky)

Prlifezova témata, presahy, souvislosti

Obcan v demokratické spoleénosti

Charakteristika tématu

Vychova k demokratickému obcanstvi se zaméruje na vytvareni a upevriovani takovych postojli a hodnotové orientace Zaku, které jsou potfebné

pro fungovani a zdokonaleni demokracie. Netyka se jen spolecenskovédni oblasti, ale prostupuje celym vzdéldvanim. Pro Uspésnou realizaci je nezbytné

rovnéz demokratické klima skoly, oteviené k rodi¢iim a k Sirsi obcanské komunité v misté skoly.

PFinos tématu k naplfiovani cilt rdmcového vzdélavaciho programu

K odpovédnému a demokratickému obcanstvi je tfeba mit dostatecné rozvinuté klicové kompetence (komunikativni, personalni a socialni kompetence,

kompetence k feseni problém a k praci s informacemi...), proto je jejich rozvijeni pfi vychové k demokratickému obcanstvi velmi vyznamné.

Obsah tématu

Vychova k odpovédnému a aktivnimu obcanstvi v demokratické spole¢nosti zahrnuje védomosti a dovednosti z téchto oblasti:

- osobnost a jeji rozvoj;

- komunikace, vyjedndvani, feseni konflikt(;

- spolecnost — jednotlivec a spolecenské skupiny, kultura, naboZenstvi;

- stat, politicky systém, politika, soudoby svét;

- masova média;

- moralka, svoboda, odpovédnost, tolerance, solidarita;

- pottebné pravni minimum pro soukromy a obcansky Zivot.

Realizace

Zaky vedeme k zodpovédnému pfistupu ke spoleénosti, toleranci, respektu, ochoté angaZovat se nejen pro vlastni prospéch, ale i pro vefejné zajmy

a ve prospéch jinych lidi. Podporujeme vhodnou miru sebevédomi, kritické hodnoceni a optimalni vyuziti masovych médii. Klademe ddraz na dovednost

jednat s lidmi, diskutovat o citlivych nebo kontroverznich otazkach ¢i hledat kompromisni feseni.

Tézisté realizace prirezového tématu se predpoklada:

e v duUsledné a promyslené provadéné etické vychové, vedouci k ob¢anskym ctnostem (humanita, laska k lidem, souciténi, pratelstvi, pomoc,

odpovédnost, spoluprace, aktivita pro dobré véci...). Ke skuteénému lidstvi a dobré moralce by mély vést vsechny vyucovaci predmeéty. Cilem je
kladny pfistup Zaka k sobé samému, k ostatnim lidem, k Zivé i nezivé ptirodé, ke kulturnim i jinym hodnotam;
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e ve vytvoreni demokratického klimatu Skoly (napt. dobré pratelské vztahy mezi uciteli a Zaky a mezi Zzaky navzdjem, tolerance, respekt);

e v naleZitém rozvrzeni prvkd prarezového tématu do jednotlivych ¢asti skolniho vzdélavaciho programu;

e v cilevédomém usili o dobré znalosti a dovednosti Zaku, které jsou nezbytné potiebné pro informované a odpovédné obcanské a jiné
rozhodovani a jednani. Tyto védomosti Zak ziskava zejména ve vyucovacich predmétech zamérenych na vychovu k obcanstvi (obc¢anska nauka,
déjepis);

e v promysleném a funkénim pouzivani strategii vyuky (aktivizujici metody a formy préce, jako je problémové a projektové uceni, kooperativni

uceni, razné diskuzni a simula¢ni metody, metody smétujici k prosocialnimu chovani, k rozvoji funkéni gramotnosti...);
e v realizaci medialni vychovy.

Clovék a svét prace

Charakteristika tématu

Cilem prifezového tématu Clovék a svét prace je vybavit Zaka praktickymi dovednostmi a informacemi pro jeho budouci pracovni Zivot tak, aby byl
schopen efektivné reagovat na dynamicky rozvoj trhu prace a ménici se pozadavky na pracovniky. Prostfednictvim kariérového vzdélavani si Zak osvoiji
znalosti a dovednosti pro fizeni své kariéry a Zivota (Career Management Skills), které vyutzije pro cilené planovani a odpovédné rozhodovani o svém
osobnim rozvoji, dalSim vzdélavani a seberealizaci v profesnich zamérech. Zaroven se nauci pfijimat zmény ve své profesni kariére jako béZznou soucdst
Jivota. Zaky vedeme k osobni odpovédnosti za vlastni Zivot a ke zformulovani svych profesnich cil(, k planovani a cilevédomému vytvareni profesni
kariéry podle svych potfeb a schopnosti.

PFinos tématu k naplfiovani cilt rdmcového vzdélavaciho programu

Téma Clovék a svét prace pFispivé k naplfiovani cildl vzdélavani zejména rozvojem téchto kompetenci:

- identifikace a formulovani vlastnich priorit a cilG;

- aktivni a tvofivy pFistup pfi vytvareni profesni kariéry;

- prijeti osobni odpovédnosti pfi rozhodovani;

- vyhleddvani a kritické hodnoceni kariérovych informaci;

- komunikaéni dovednosti a sebeprezentace;

- otevienost vici celoZivotnimu uceni.

Obsah tématu

Obsah kariérového vzdélavani je mozné rozdélit do nékolika tematickych okruh(:

1. IndividudIni pfiprava na pracovni trh

- sebereflexe ve vztahu k osobnim profesnim a vzdélavacim plantim, mimoskolnim aktivitam, pristupu k uceni a studijnim vysledkiim, schopnostem,
vlastnostem i zdravotnim predpokladiim, vytvoreni osobniho portfolia dovednosti i se zkusenostmi z informalniho uceni;

- pisemna i verbalni prezentace v prostfedi trhu prace — formy aktivniho hledani prace, zpracovani Zadosti o zaméstnani, formy Zivotopistd a motivacnich
dopist a jejich vytvoreni, prakticka pfiprava na jednani s potencialnim zaméstnavatelem, pfijimaci pohovor a vybérové tizeni;
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- vyhledavani zaméstnani, informacni zdroje a jejich vyhodnoceni;

- aktivni planovani a projektovani profesni kariéry, dosahovani cild podle stanoveného planu.

2. Svét vzdélavani

- vyznam celoZivotniho uceni jako pozadavku pro osobni rlst a udrZzeni konkurenceschopnosti a profesni restart;

- formalni a neformalni vzdélavaci pfilezitosti, moznosti vzdélavani v zahranici, navaznosti vzdélavani po absolvovani stfedni Skoly, rekvalifikace;

- ovérené kariérové informace jako podminka pfi rozhodovani o profesnich a vzdélavacich zdmérech — informacni zdroje, posuzovani informaci

o vzdélavani, pracovnich nabidkach, trhu prace.

3. Svét prace

- trh prace z hlediska globalizace i regionalni ekonomiky, jeho ukazatele, vSeobecné vyvojové trendy, pozadavky zaméstnavateli;

- nové formy a podminky prace, pracovni mobilita, moznosti zaméstnani v zahranici;

- technologicky rozvoj v ¢innostech lidské prace, zakladni charakteristiky pracovnich ¢innosti;

- pracovni uplatnéni po absolvovani pfislusného oboru vzdélani véetné alternativnich moznosti;

- zakonik prace, formy pracovniho vztahu, prava a povinnosti zaméstnance a zaméstnavatele.

4. Podpora statu ve sféfe zaméstnanosti

- sluzby kariérového poradenstvi;

- zprosttedkovatelské sluzby pfi hledani prace, pracovni agentury, sluzby uradu prace.

Realizace

Zaky vedeme k osobni odpovédnosti za vlastni Zivot a ke zformulovani svych profesnich cild, k planovani a cilevédomému vytvareni profesni kariéry
podle svych potfeb a schopnosti. Seznamujeme je s globalizovanym svétem prace, se zakladnimi aspekty pracovniho vztahu, s pravy a povinnostmi
zaméstnancd a zaméstnavateld i s aspekty soukromého podnikani, véetné kli¢ovych pravnich predpist. Zaky uime efektivni sebeprezentaci pfi jednani
s potencidlnimi zaméstnavateli, pfedstavujeme jim sluzby kariérového poradenstvi, hleddme v relevantnich informacnich zdrojich a kriticky
posuzujeme informace o profesnich pfilezitostech a moZnostech dalSiho vzdélavani. Motivujeme je k celoZivotnimu uéeni pro udrZeni
konkurenceschopnosti na trhu préace. Jednotlivé tematické okruhy préiezového tématu Clovék a svét prace se zaéleni ve skolnim vzdélavacim
programu do vieobecné i odborné slozky. Kariérové vzdélavani neni jednorazovym tématem. Je tfeba vénovat se této oblasti systematicky po celou
dobu vzdélavani, a to nejen v rdmci vyucovaciho procesu, ale i s vyuZitim jinych aktivit. Vyuku tematickych okruh( koncipujeme tak, aby mél zak
praktické prilezitosti k sebereflexi a objevovani vlastniho potencialu, ucil se fesit konkrétni situace, se kterymi se miZe potkat na pracovnim trhu,

a pracoval s konkrétnimi kariérovymi informacemi. Pfi vyuce vyuzivdme rizné techniky, napf. rolové hry, pracovni listy k sebepoznavani a vytvareni
osobniho portfolia, simula¢ni hry v ramci odborné praxe nebo odborného vycviku (idedlné v redlném pracovnim prostfedi), tymova i individualni prace,
besedy s podporou socialnich partner(, pracovnich agentur, Uradd prace, odbornikd z praxe apod., exkurze ve firmach a organizacich se zamérenim
na odborné ¢innosti, organizacni strukturu, celkovy provoz, prace s informacemi aj.

Clovék a Zivotni prosttedi
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Charakteristika tématu

Udrzitelny rozvoj patfi mezi hlavni priority CR. Nezbytnym predpokladem jeho realizace je ptiprava budouci generace k jednani v souladu s principy
udrzitelného rozvoje, k védomi odpovédnosti za udrzeni kvality Zivotniho prostredi a k Ucté k Zivotu ve vSech jeho formach. V souvislosti s odbornym
vzdélavanim zakl poukazujeme na vlivy pracovnich ¢innosti na prostiedi a zdravi a vyuzivani moderni techniky a technologie v zajmu udrzitelnosti
rozvoje.

PFinos tématu k naplfiovani cilt ramcového vzdélavaciho programu

Pfinos prirezového tématu je ve tfech rovinach:

- informativni, smétujici k ziskani potfebnych znalosti a dovednosti, jejich chapani a hodnoceni;

- formativni, zamérené zejména na vytvareni hodnot a postojl ve vztahu k Zivotnimu prostiedi (etickych, citovych, estetickych apod.);

- socialné-komunikativni, zamérené na rozvoj dovednosti vyjadiovat a zdGvodriovat své nazory, zprostfedkovavat informace, obhajovat reseni
problematiky Zivotniho prostfedi a plsobit pozitivhim smérem na jednani a postoje druhych lidi.

Obsah tématu

Obsah prifezového tématu Clovék a Zivotni prostfedi zahrnuje témata:

- biosféra v ekosystémovém pojeti (znalosti o abiotickych a biotickych podminkach Zivota, o ekologické ptizplsobivosti, o vzajemnych vztazich
organismu a prosttedi, o strukture a funkci ekosystém(, o vyznamu biodiverzity a ochrany pfirody a krajiny);

- soucasné globalni, regionalni a lokalni problémy rozvoje a vztahy clovéka k prostiedi (klimatické zmény, ohroZovani ovzdusi, vody, pldy, ekosystémd
i biosféry z riznych hledisek rozvoje lidské populace, vliv prostfedi na lidské zdravi);

- moznosti a zpUsoby feseni environmentalnich problém a udrZitelnosti rozvoje v daném oboru vzdélani a v ob¢anském Zivoté (napf. nastroje pravni,
ekonomické, informacni, technické, technologické, organizacni, prevence negativnich jevd, principy udrzitelnosti rozvoje).

Realizace

Zaky vedeme k pochopeni postaveni ¢lovéka v prirodé, k zodpovédnému pfistupu k Zivotnimu prosttedi, k ziskani pfehledu o zplisobech ochrany
prirody, k porozuméni souvislosti mezi environmentalnimi, ekonomickymi a socidlnimi aspekty ve vztahu k udrzitelnému rozvoji, k respektovani principl
udrzitelného rozvoje, k ziskani prehledu o zptsobech ochrany prirody. Podporujeme osvojeni si zdsad zdravého Zivotniho stylu a nabadame

k odpovédnosti za své zdravi. Priifezové téma je zaclenéno v rdmcovém vzdélavacim programu do cill vzdélavani a vysledkl vzdélavani v rlznych
souvislostech. Ve sloZce vSseobecného vzdélavani je prifezové téma zarazeno predevsim do pfirodovédného vzdélavani v tématech ekologie a ¢lovék
a Zivotni prostredi, dale je soucasti spolecenskovédniho vzdélavani, estetického vzdélavani a vzdélavani pro zdravi. V odborné sloZce je prifezové téma
diferencované zahrnuto do obsahovych okruh( podle charakteru obor( vzdélani. Zaméruje se zejména na materidlové a energetické zdroje, na kvalitu
pracovniho prostredi, vlivy pracovnich ¢innosti na prosttedi a na zdravi, na technické a technologické procesy a fidici ¢innosti.

Prirezové téma je vhodné realizovat kombinaci tfi zékladnich zpUsobu:

- komplexné — v samostatném ekologickém vyucovacim predmétu (modulu) nebo v uceleném bloku ekologického uciva zahrnutého do nékterého
vhodného predmétu (modulu), ktery umozniuje integraci a doplnéni poznatk( o ekologii a Zivotnim prostfedi, komplexni pohled na udrZitelnost rozvoje
v obcanském Zivoté a v daném oboru vzdélani a uvédoméni si vlastni odpovédnosti za kvalitu Zivotniho prostiedi;
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- rozptylené (difuzné) — v logickych souvislostech v jednotlivych vyucovacich predmétech (modulech), v praktickém vyucovani;
- nadpiredmétové — v zakovskych projektech.

Clovék a digitalni svét

Charakteristika tématu

Zaclenéni digitalnich technologii do vyukovych aktivit Zaka je dlleZitym predpokladem rozvoje jejich digitalnich dovednosti i formovani jejich postoju
a hodnot. Zaclenéni by mélo byt promyslené a planované tak, aby méli Zaci dostatek pfilezitosti ucit se s nimi bezpecné, tvofivé pracovat a diskutovat
o0 moznostech i rizicich jejich vyuZziti.

PFinos tématu k napliiovani cilti ramcového vzdélavaciho programu

Digitalni kompetence chapeme jako prirezové klicové kompetence. Zakladni charakteristikou je jejich vyuZiti pti nejriznéjsich ¢innostech, pfi Feseni
nejriznéjsich probléma.

Zaci jsou vedeni k tomu, aby:

e byli schopni vyuZit digitalni technologie k vyjadieni svych nazor(, k ziskavani informaci i k jejich sdileni, predavani a prezentaci;

e vyuzivali digitalni technologie v praktickém Zivoté pfi reseni svych problému osobniho, pravniho a socialniho charakteru;

e pracovali s digitdlnimi technologiemi pfi vytvareni model(, vypoctd, pfi analyze a feSeni problém, dbali o zdravi a bezpecnost pfi pouZivani

digitalnich technologii;

e porozuméli principlim, na kterych pracuji digitalni technologie, a rozvijeli vlastni informatické mysleni;
e vyuzivali vhodné nastroje pro vypocty ekonomickych Udajd a pouzivali dostupné aplikace k ekonomickym ¢i pracovnim ucellim;
e vyuzivali znalosti k preventivni a aktivni péci o zdravi a bezpecnost pfi pouzivani digitalnich technologii.

Obsah tématu a jeho realizace

Zaky vedeme k zodpovédnému vyuzivani digitalnich technologii, které jsou nezbytné pro zaméstnatelnost, osobni naplnéni a zdravi, aktivni

a odpovédné obcanstvi i socialni zaclenéni kazdého zaka.

Zaky vedeme zejména k tomu, aby:
e se zapojovali do obéanského Zivota prostfednictvim vhodnych digitalnich technologii a sluzeb; byli schopni uvést, jak vyvoj technologii véetné umélé

inteligence ovliviiuje rlizné aspekty Zivota; zvazovali prileZitosti a rizika, snazili se rizika minimalizovat;

e vyuzivali technologie pro skolni praci, k vlastnimu vzdélavani a osobnimu rozvoji; orientovali se v aktudlnim déni v oblasti kybernetické bezpecnosti;
® vytvareli a upravovali digitalni obsah v rliznych formatech, vyjadrovali se pomoci digitalnich prostfedkd;

e chranili sebe a ostatni pred moznym nebezpecim v digitdlnim prostredi; pred poskozenim ¢i zneuZitim dat;
e znali a uplatfovali pravni normy v digitdlnim prostiedi, jednali eticky;
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Obcanska nauka 1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 33

danému prostredi a ucelu;

zdroju a znalosti.

e ziskavali data a informace z rliznych zdroju v digitalnim prostiedi a posuzovali jejich spolehlivost a Uplnost; pfizpGsobovali organizaci a uchovani dat

e komunikovali prostfednictvim digitalnich technologii a sdileli data s ostatnimi; pouzivali digitalni technologie pro spolupraci a spole¢né vytvareni

Obcanska nauka 2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 33

Vychovné a vzdélavaci strategie Kompetence k uceni

Digitalni kompetence

Obcanské kompetence a kulturni povédomi

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitdm
Kompetence k feseni problémli

Komunikativni kompetence

Personalni a socidlni kompetence

Ucivo

SVP vystupy

lidska prava, jejich obhajovani a mozné zneuZzivani, vefejny ochrance prav,
prava déti

uvede zakladni lidska prava, ktera jsou zakotvena v Ceskych zakonech,
vCetné prav déti, popiSe, kam se obratit, kdyZ jsou lidska prava ohroZena

uvede pfriklady jednani, které ohrozuje demokracii (sobectvi, korupce,
kriminalita, nasili ...)

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

vysvétli, proc je tfeba zobrazeni svéta, udalosti a lidi v médiich (medialni
obsahy) pfijimat kriticky, hodnoti vliv socialnich siti a internetu

stat a jeho funkce, Ustava a politicky systém CR, struktura vefejné spravy,
obecni a krajska samosprdva

uvede, k ¢emu je pro obcana dnesni doby prospésny demokraticky stat
a jaké md obcan ke svému stdtu a ostatnim lidem povinnosti

politika, politické strany, volby, pravo volit

uvede nejvyznamnéjsi Ceské politické strany, vysvétli, proc¢ se uskutecnuji
svobodné volby a proc se jich maji lidé zucastnit; popisSe, podle ¢eho se
mUze obcan orientovat, kdyZ zvazuje nabidku politickych stran

politicky radikalismus a extremismus, aktualni ceska extremisticka scéna a
jeji symbolika, mladez a extremismus

uvede priklady extremismu, napt. na zakladé medidlniho zpravodajstvi
nebo pozorovanim jednani lidi kolem sebe; vysvétli, pro¢ jsou extremistické
nazory a jednani nebezpecné

uvede konkrétni ptiklad pozitivni obanské angaZzovanosti
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Obcanska nauka 2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 33

obcanska spolecnost, obéanské ctnosti potfebné pro demokracii a
multikulturni souziti

v konkrétnich prikladech ze Zivota rozlisi pozitivni jednani (tj. jednani, které
je v souladu s ob¢anskymi ctnostmi) od $patného/nedemokratického
jednani

zakladni hodnoty a principy demokracie

uvede zakladni zasady a principy, na nichz je zaloZzena demokracie

dovede debatovat o zcela jednozna¢ném a medialné zndmém poruseni
principll nebo zasad demokracie

zvladani konfliktd

objasni, jak se maiji fesit konflikty mezi vrstevniky a zaky, co se rozumi
Sikanou a vandalismem a jaké maji tyto jevy dUsledky

soucasny svét: bohaté a chudé zemé, velmoci; ohniska napéti v soudobém
svété s vyuzitim internetu i Al

uvede pfiklady velmoci, zemi vyspélych, rozvojovych a zemi velmi chudych
(v€etné lokalizace na mapé) s vyuzitim internetu i Al

CR a jeji sousedé

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

Ceské statni a narodni symboly

popise statni symboly

globalizace

na prikladech z hospodarstvi, kulturni sféry nebo politiky popise, ¢emu se
fika globalizace

globalni problémy

uvede hlavni problémy dnesniho svéta (globalni problémy), lokalizuje
na mapé ohniska napéti v soudobém svété

CR a evropska integrace

vysvétli, k jakym nadnarodnim uskupenim CR patfi a jaké ji z toho plynou
zavazky

popise, pro€ existuje EU a jaké povinnosti a vyhody z ¢lenstvi v EU plynou
nasim obc¢antm

nebezpedi nesndsenlivosti a terorismu ve svété

na prikladu (z médii nebo z jinych zdroja) vysvétli, jaké metody pouzivaji
teroristé a za jakym ucelem

Prlifezova témata, presahy, souvislosti

Obcan v demokratické spolecnosti

Charakteristika tématu

Vychova k demokratickému obcanstvi se zaméfuje na vytvareni a upeviiovani takovych postojl a hodnotové orientace zaka, které jsou potrebné
pro fungovani a zdokonaleni demokracie. Netyka se jen spolecenskovédni oblasti, ale prostupuje celym vzdélavanim. Pro Uspésnou realizaci je nezbytné
rovnéz demokratické klima skoly, oteviené k rodi¢dim a k Sirsi ob¢anské komunité v misté skoly.
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PFinos tématu k naplfiovani cilt ramcového vzdélavaciho programu

K odpovédnému a demokratickému obcanstvi je tfeba mit dostatecné rozvinuté klicové kompetence (komunikativni, personalni a socialni kompetence,
kompetence k feseni problém a k praci s informacemi...), proto je jejich rozvijeni pfi vychové k demokratickému obcanstvi velmi vyznamné.

Obsah tématu

Vychova k odpovédnému a aktivnimu obcéanstvi v demokratické spole¢nosti zahrnuje védomosti a dovednosti z téchto oblasti:

- osobnost a jeji rozvoj;

- komunikace, vyjednavani, reseni konflikt(;

- spolecnost — jednotlivec a spolecenské skupiny, kultura, naboZenstvi;

- stat, politicky systém, politika, soudoby svét;

- masova média;

- moralka, svoboda, odpovédnost, tolerance, solidarita;

- pottebné pravni minimum pro soukromy a obcéansky Zivot.

Realizace

Zaky vedeme k zodpovédnému pfistupu ke spoleénosti, toleranci, respektu, ochoté angaZovat se nejen pro vlastni prospéch, ale i pro vefejné zajmy

a ve prospéch jinych lidi. Podporujeme vhodnou miru sebevédomi, kritické hodnoceni a optimalni vyuZiti masovych médii. Klademe ddraz na dovednost
jednat s lidmi, diskutovat o citlivych nebo kontroverznich otazkach ¢i hledat kompromisni feseni.

vvev

e v dUsledné a promyslené provadéné etické vychové, vedouci k obcanskym ctnostem (humanita, laska k lidem, souciténi, pratelstvi, pomoc,
odpovédnost, spoluprace, aktivita pro dobré véci...). Ke skuteénému lidstvi a dobré moralce by mély vést vSechny vyucovaci predméty. Cilem je
kladny pfistup Zaka k sobé samému, k ostatnim lidem, k Zivé i nezivé ptirodé, ke kulturnim i jinym hodnotam;

e ve vytvoreni demokratického klimatu skoly (napt. dobré pratelské vztahy mezi uciteli a Zaky a mezi Zaky navzajem, tolerance, respekt);

e v naleZitém rozvrzeni prvkd prarezového tématu do jednotlivych ¢asti skolniho vzdélavaciho programu;

e v cilevédomém usili o dobré znalosti a dovednosti Zaku, které jsou nezbytné potfebné pro informované a odpovédné obcanské a jiné
rozhodovani a jednani. Tyto védomosti Zak ziskdva zejména ve vyucovacich predmétech zamérenych na vychovu k obcanstvi (ob¢anska nauka,
déjepis);

e v promysleném a funkénim pouzivani strategii vyuky (aktivizujici metody a formy prace, jako je problémové a projektové uceni, kooperativni
uceni, rlizné diskuzni a simulaéni metody, metody sméfujici k prosocialnimu chovani, k rozvoji funkéni gramotnosti...);

e v realizaci medialni vychovy.

Clovék a digitalni svét
Charakteristika tématu
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Zaclenéni digitdlnich technologii do vyukovych aktivit Zaka je dllezitym predpokladem rozvoje jejich digitdlnich dovednosti i formovani jejich postoju
a hodnot. Zaélenéni by mélo byt promyslené a planované tak, aby méli zaci dostatek prilezitosti ucit se s nimi bezpecné, tvorfivé pracovat a diskutovat
o0 moznostech i rizicich jejich vyuZiti.

PFinos tématu k naplfiovani cilt ramcového vzdélavaciho programu
Digitalni kompetence chapeme jako prarezové klicové kompetence. Zakladni charakteristikou je jejich vyuZiti pfi nejriznéjsich ¢innostech, pfi reseni
nejriznéjsich problému.
Zaci jsou vedeni k tomu, aby:
e byli schopni vyuzit digitaIni technologie k vyjadieni svych ndzorf, k ziskavani informaci i k jejich sdileni, predavani a prezentaci;
e vyuzivali digitalni technologie v praktickém Zivoté pfi reseni svych problému osobniho, pravniho a socialniho charakteru;
e pracovali s digitalnimi technologiemi pti vytvareni modeld, vypoctl, pfi analyze a feseni problémd, dbali o zdravi a bezpecnost pfi pouzivani
digitalnich technologii;
e porozuméli principtim, na kterych pracuji digitalni technologie, a rozvijeli vlastni informatické mysleni;
e vyuZivali vhodné nastroje pro vypodty ekonomickych Udajd a pouzivali dostupné aplikace k ekonomickym ¢i pracovnim ucellim;
e vyuzivali znalosti k preventivni a aktivni péci o zdravi a bezpecnost pfi pouzivani digitalnich technologii.
Obsah tématu a jeho realizace
Zaky vedeme k zodpovédnému vyuzivani digitalnich technologii, které jsou nezbytné pro zaméstnatelnost, osobni naplnéni a zdravi, aktivni
a odpovédné obcanstvi i socialni zaclenéni kazdého Zaka.
Zaky vedeme zejména k tomu, aby:
® se zapojovali do obcanského Zivota prostfednictvim vhodnych digitalnich technologii a sluzeb; byli schopni uvést, jak vyvoj technologii véetné umélé
inteligence ovliviiuje riizné aspekty Zivota; zvazovali ptileZitosti a rizika, snazili se rizika minimalizovat;
e vyuzivali technologie pro sSkolni praci, k vlastnimu vzdélavani a osobnimu rozvoji; orientovali se v aktudlnim déni v oblasti kybernetické bezpecnosti;
vytvareli a upravovali digitalni obsah v riznych formatech, vyjadiovali se pomoci digitalnich prostredk;
chranili sebe a ostatni pfed moznym nebezpecim v digitdlnim prostfedi; prfed poSkozenim ¢i zneuzitim dat;
znali a uplatiiovali pravni normy v digitalnim prostredi, jednali eticky;
ziskavali data a informace z rliznych zdroji v digitdlnim prostfedi a posuzovali jejich spolehlivost a Uplnost; pfizplisobovali organizaci a uchovani dat
danému prostredi a ucelu;
e komunikovali prostfednictvim digitalnich technologii a sdileli data s ostatnimi; pouzivali digitalni technologie pro spolupraci a spolecné vytvareni
zdroju a znalosti.
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Obcanska nauka 3. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 30

Vychovné a vzdélavaci strategie °

Kompetence k uceni

e Kompetence k feSeni problému

e Komunikativni kompetence

e Obcanské kompetence a kulturni povédomi

e Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitdm
e Digitdlni kompetence

® Personalni a socidlni kompetence

Ucivo

SVP vystupy

ochrana obcand, pravni vztahy

uvede, kdy je ¢lovék zplsobily k pravnim tkonim a ma trestni
odpovédnost

dovede reklamovat koupené zbozi nebo sluzby

soustava soudl v CR; pravnickd povolani (notafi, advokati, soudci)

popise, ¢im se zabyva policie, soudy, advokacie a notarstvi

pravo a mravni odpovédnost v béZném Zivoté; vlastnictvi; smlouvy;
odpovédnost za Skodu

uvede, kdy je ¢lovék zplsobily k pravnim ukondm a ma trestni
odpovédnost

dovede z textu fiktivni smlouvy bézné v praktickém Zivoté (napf. o koupi
zbozi, cestovnim zajezdu, pojisténi) zjistit, jaké mu z ni vyplyvaji povinnosti
a prava

manzelé a partnefi; déti v rodiné, domaci nasili

vysvétli prava a povinnosti mezi détmi a rodici, mezi manzeli; dovede v této
oblasti prava vyhledat informace a pomoc pfi feseni konkrétniho problému

trestni pravo: trestni odpovédnost, tresty a ochranna opatteni, organy
¢inné v trestnim fizeni (policie, statni zastupitelstvi, vySetfovatel, soud)

uvede, kdy je ¢lovék zplsobily k pravnim ukonim a ma trestni
odpovédnost

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

kriminalita pachand na mladistvych a na détech; kriminalita pachana
mladistvymi

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

trh a jeho fungovani (zbozi, nabidka, poptavka, cena)

vysvétli, co ma vliv na cenu zboZzi

hledani zaméstnani, sluzby uradua prace, internetovych vyhledavac,
aplikaci

dovede vyhledat nabidky zaméstnani, kontaktovat pfipadného
zaméstnavatele a Ufad préce, prezentovat své pracovni dovednosti
a zkusSenosti i s pouzitim Al a aplikaci
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Pocet vyucovacich hodin: 30

nezaméstnanost, podpora v nezaméstnanosti, rekvalifikace

dovede vyhledat nabidky zaméstnani, kontaktovat pfipadného
zaméstnavatele a Ufad prace, prezentovat své pracovni dovednosti
a zkuSenosti i s pouzitim Al a aplikaci

vznik, zména a ukonéeni pracovniho poméru

popiSe, co ma obsahovat pracovni smlouva

povinnosti a prava zaméstnance a zaméstnavatele

dovede vyhledat pouceni a pomoc v pracovnépravnich zalezitostech

druhy Skod, pfedchazeni skodam, odpovédnost za skodu

dovede vyhledat pouceni a pomoc v pracovnépravnich zalezitostech

penize, hotovostni a bezhotovostni penézni styk

s

dovede si zfidit penézni ucet, provést bezhotovostni platbu, sledovat pohyb
penéz na svém uctu

mzda casova a ukolova

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

dané, daniové ptiznani

Vv

vysvétli, pro¢ obcané plati dané, socidlni a zdravotni pojisténi

socidlni a zdravotni pojisténi

v s

vysvétli, pro¢ obcané plati dané, socidlni a zdravotni pojisténi

vysvétli, jak je mozné se zabezpecit na stari

sluzby penéznich ustavl

dovede zjistit, jaké sluzby poskytuje konkrétni penézni ustav (banka,
pojistovna) a na zakladé zjisténych informaci posoudit, zda jsou konkrétni
sluzby pro ného Unosné (napf. pljcka), nebo nutné a vyhodné

sV

vysvétli, jak je mozné se zabezpedit na stafi

vysvétli disledky nesplaceni avérl a navrhne moznosti reseni tizivé
finanéni situace své, ¢i domacnosti

pomoc statu, charitativnich a jinych instituci socidlné potfebnym obcanliim

dovede vyhledat pomoc, ocitne-li se v tizivé socialni situaci

média, internet, socidlni sité a ovliviilovani verejnosti

kriticky pfistupuje k médiim, k internetu a socidlnim sitim

Prifezova témata, presahy, souvislosti

Obcan v demokratické spolecnosti

Charakteristika tématu

PFinos tématu k napliiovani cilti ramcového vzdélavaciho programu

Vychova k demokratickému obcanstvi se zaméfuje na vytvareni a upeviiovani takovych postoji a hodnotové orientace zak{, které jsou potrebné
pro fungovani a zdokonaleni demokracie. Netyka se jen spolecenskovédni oblasti, ale prostupuje celym vzdélavanim. Pro Uspésnou realizaci je nezbytné
rovnéz demokratické klima skoly, oteviené k rodi¢iim a k Sirsi obcanské komunité v misté skoly.
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K odpovédnému a demokratickému obcanstvi je tfeba mit dostatecné rozvinuté klicové kompetence (komunikativni, personalni a socialni kompetence,
kompetence k feseni problém a k praci s informacemi...), proto je jejich rozvijeni pfi vychové k demokratickému obcanstvi velmi vyznamné.

Obsah tématu

Vychova k odpovédnému a aktivnimu obcéanstvi v demokratické spole¢nosti zahrnuje védomosti a dovednosti z téchto oblasti:

- osobnost a jeji rozvoj;

- komunikace, vyjednavani, reseni konflikt(;

- spolecnost — jednotlivec a spolecenské skupiny, kultura, naboZenstvi;

- stat, politicky systém, politika, soudoby svét;

- masova média;

- moralka, svoboda, odpovédnost, tolerance, solidarita;

- pottebné pravni minimum pro soukromy a obcéansky Zivot.

Realizace

Zaky vedeme k zodpovédnému pfistupu ke spoleénosti, toleranci, respektu, ochoté angaZovat se nejen pro vlastni prospéch, ale i pro vefejné zajmy

a ve prospéch jinych lidi. Podporujeme vhodnou miru sebevédomi, kritické hodnoceni a optimalni vyuziti masovych médii. Klademe ddraz na dovednost
jednat s lidmi, diskutovat o citlivych nebo kontroverznich otazkach ¢i hledat kompromisni feseni.

TéZisté realizace prirezového tématu se predpoklada:

e v dUsledné a promyslené provadéné etické vychové, vedouci k obcanskym ctnostem (humanita, laska k lidem, souciténi, pratelstvi, pomoc,
odpovédnost, spoluprace, aktivita pro dobré véci...). Ke skuteénému lidstvi a dobré moralce by mély vést vsechny vyucovaci predmeéty. Cilem je
kladny pfistup Zaka k sobé samému, k ostatnim lidem, k Zivé i nezivé ptirodé, ke kulturnim i jinym hodnotam;

e ve vytvoreni demokratického klimatu skoly (napt. dobré pratelské vztahy mezi uciteli a Zaky a mezi Zaky navzajem, tolerance, respekt);

e v naleZitém rozvrzeni prvkd prarezového tématu do jednotlivych ¢asti skolniho vzdélavaciho programu;

e v cilevédomém usili o dobré znalosti a dovednosti Zaku, které jsou nezbytné potfebné pro informované a odpovédné obcanské a jiné
rozhodovani a jednani. Tyto védomosti Zak ziskdva zejména ve vyucovacich predmétech zamérenych na vychovu k obcanstvi (ob¢anska nauka,
déjepis);

e v promysleném a funkénim pouzivani strategii vyuky (aktivizujici metody a formy prace, jako je problémové a projektové uceni, kooperativni
uceni, rlizné diskuzni a simulaéni metody, metody sméfujici k prosocialnimu chovani, k rozvoji funkéni gramotnosti...);

e v realizaci medialni vychovy.

Clovék a digitalni svét

Charakteristika tématu
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Zaclenéni digitalnich technologii do vyukovych aktivit zak( je dllezitym predpokladem rozvoje jejich digitalnich dovednosti i formovani jejich postoju
a hodnot. Zaclenéni by mélo byt promyslené a planované tak, aby méli zaci dostatek ptilezitosti ucit se s nimi bezpecéné, tvorivé pracovat a diskutovat
o0 moznostech i rizicich jejich vyuziti.

PFinos tématu k napliiovani cilti rdmcového vzdélavaciho programu
Digitalni kompetence chapeme jako prarezové klicové kompetence. Zakladni charakteristikou je jejich vyuziti pfi nejriznéjsich ¢innostech, pfi reseni
nejriznéjsich problému.
Zaci jsou vedeni k tomu, aby:
e byli schopni vyuzZit digitalni technologie k vyjadreni svych nazoru, k ziskavani informaci i k jejich sdileni, predavani a prezentaci;
e vyuzivali digitalni technologie v praktickém Zivoté pfi reseni svych problému osobniho, pravniho a socialniho charakteru;
e pracovali s digitalnimi technologiemi pti vytvareni modell, vypoctl, pfi analyze a feseni problém, dbali o zdravi a bezpecnost pfi pouzivani
digitalnich technologii;
e porozuméli principtim, na kterych pracuji digitalni technologie, a rozvijeli vlastni informatické myslen;
e vyuZivali vhodné nastroje pro vypocty ekonomickych Gdaji a pouzivali dostupné aplikace k ekonomickym ¢i pracovnim ucellm;
® vyuzivali znalosti k preventivni a aktivni péci o zdravi a bezpecnost pfi pouzivani digitalnich technologii.
Obsah tématu a jeho realizace
Zaky vedeme k zodpovédnému vyuzivani digitalnich technologii, které jsou nezbytné pro zaméstnatelnost, osobni napInéni a zdravi, aktivni
a odpovédné obcanstvi i sociadlni zaclenéni kazdého Zaka.
Zaky vedeme zejména k tomu, aby:
® se zapojovali do obcanského Zivota prostfednictvim vhodnych digitalnich technologii a sluzeb; byli schopni uvést, jak vyvoj technologii véetné umélé
inteligence ovliviiuje riizné aspekty Zivota; zvazovali ptileZitosti a rizika, snazili se rizika minimalizovat;
e vyuzivali technologie pro sSkolni praci, k vlastnimu vzdélavani a osobnimu rozvoji; orientovali se v aktudlnim déni v oblasti kybernetické bezpecnosti;
vytvareli a upravovali digitalni obsah v riznych formatech, vyjadiovali se pomoci digitalnich prostredk;
chranili sebe a ostatni pred moznym nebezpecim v digitalnim prostfedi; pfed poskozenim ¢i zneuZitim dat;
znali a uplatiiovali pravni normy v digitalnim prostredi, jednali eticky;
ziskavali data a informace z rliznych zdroji v digitdlnim prostfedi a posuzovali jejich spolehlivost a Uplnost; pfizplisobovali organizaci a uchovani dat
danému prostredi a ucelu;
e komunikovali prostfednictvim digitalnich technologii a sdileli data s ostatnimi; pouzivali digitalni technologie pro spolupraci a spolecné vytvareni
zdroju a znalosti.
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6.4 Chemie

Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. ro¢nik 2. rocnik 3. ro¢nik
1 0 0 1
Povinny

Nazev predmétu

Chemie

Oblast

Prirodovédné vzdélavani

Charakteristika predmétu

Chemie patii k predmétim vSeobecné vzdélavacim, zaroven je predmétem pripravnym pro odborné
vzdélavani. Vyuka chemie pfispiva k hlubsimu a komplexnimu pochopeni pfirodnich jevl a zakond,

k formovani Zadoucich vztaht k pfirodnimu prostfedi a umozriuje zakim proniknout do déja, které
probihaji v Zivé i neZivé pfirodé.

Cilem pfedmétu je poskytnout Zakiim zakladni teoretické védomosti z obecné chemie, z chemie
anorganickych a organickych sloucenin, které jsou potfebné pro pochopeni vztahll mezi strukturou latek,
jejich vlastnostmi a moznostmi jejich praktického pouziti.

dlleZité pro jeho realizaci)

Obsahové, ¢asové a organizacni vymezeni
predmétu (specifické informace o predmétu

Obsahové vychazi z kurikularniho rdmce prirodovédného vzdélavani. Ucivo chemie je strukturovano
do tematickych celk( obecné, anorganické a organické chemie a biochemie. Je vyucovano v 1. ro¢niku
1 hodinu tydné.

Integrace predmétl

e Chemické vzdélavani

kompetence zaku

\lychovné a vzdélavaci strategie: spolecné
postupy uplatiované na Urovni predmétu,
jimiz ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové

Kompetence k uceni:
e zarazujeme do vyuky problémové vyucovani
® na zacatku vyucovaci jednotky spolecné s zaky vyvodime cil, na konci spole¢né zhodnotime jeho
dosazeni
vyuzivame sebekontrolu a sebehodnoceni zaka
zadavame zakim samostatné prace vyzadujici aplikaci teoretickych poznatkd
vyzadujeme od Zakd vhodné rozvrzeni vlastni prace
umoziujeme zaklm pozorovat, porovnavat vysledky a vyvozovat zavéry

Kompetence k feseni problému:
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Nazev predmétu

Chemie

vytvarime pro zaky praktické problémové ulohy a situace, pfi nichZ je nutné fesit praktické
problémy

pfi FesSeni problému{ pomoci algoritm( zarazujeme do vyuky modelové priklady

nabizime zakdm k feseni Ukoly, které vyZaduji propojeni znalosti z vice vyucovacich predmét(
i vyuZiti praktickych dovednosti z rliznych oblasti lidské ¢innosti

Zakim neni branéno pfi vlastni volbé poradi vypracovani ukoll

Personalni a socidlni kompetence:

vyuzivdme tymovou praci, vyZadujeme podileni se Zakl na realizaci spole¢nych pracovnich a jinych
¢innosti

vyZadujeme prijimani a odpovédné pInéni svérenych ukoll

zakim je poskytovana mozZnost projevit své pocity a nalady

podporujeme schopnost zakd pfijmout jakoukoli radu ¢i kritiku od druhych

Matematické kompetence:

vyZadujeme porozuméni zakladnich pojmU a vztah
klademe dlraz na spravné pouzivani a prevadéni jednotek

do vyuky zafazujeme ulohy, ve kterych musi Zaci Cist rGizné formy grafického znazornéni (tabulky,
diagramy, grafy, schémata apod.)

podporujeme nachazeni vztahl mezi jevy a predméty pfi feSeni praktickych uloh

Komunikativni kompetence:

vytvarime dostatecny prostor pro vyjadiovani zak( pti vyucovani

Zaci maji moznost samostatné Ustni i pisemné prezentace (samostatna prace, referaty, fizena
diskuze)

vyzadujeme od zaka vyuZivani informacnich technologii pro ziskavani informaci i tvorbu vystupt
dbame na dodrZovani jazykovych a stylistickych norem i odborné terminologie

Digitalni kompetence:

umoziujeme zaklim ovladat potiebnou sadu digitalnich zafizeni, aplikaci a sluZeb, véetné nastroju
z oblasti umélé inteligence

podporujeme k vyuzivani sady digitdlnich zatizeni ve skolnim a pracovnim prostredi i pfi zapojeni
do verejného Zivota
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Nazev predmétu

Chemie

digitalni technologie a zpUsob jejich pouZiti umoZiiujeme nastavovat a ménit podle toho, jak se
vyvijeji dostupné moznosti a jak se méni vlastni potfeby nebo pracovni prostredi a nastroje zaka
umoziujeme ziskdvat, posuzovat, spravovat, sdilet a sdélovat data, informace a digitalni obsah
v rliznych formatech v osobni ¢i profesni komunité

pfi spolupraci, komunikaci a sdileni informaci v digitdlnim prostfedi motivujeme zaky k etickému
jednani, s ohleduplnosti a respektem k druhym

vedeme Zaky k tomu, aby dokazali poradit ostatnim s béznymi technickymi problémy
umoziujeme zaklim vyrovnavat se s proménlivosti digitalnich technologii

Zpusob hodnoceni zaku

Pti zkouseni zak( bude kladen dlraz na hloubku porozuméni ucivu, schopnost aplikovat ziskané poznatky,
pristup a pripravenost Zzaka na vyuku, aktivitu a pribéh ¢innosti, samostatnost pti plnéni zadanych udkold.
Hodnoceni znalosti Zak( je v souladu s klasifikacnim radem, ktery je soucéasti Skolniho radu.

Chemie 1. rocnik ' Pocet vyucovacich hodin: 33
Vychovné a vzdélavaci strategie e Kompetence k uceni
e Kompetence k feSeni problému
® Personalni a socidlni kompetence
e Matematické kompetence
e Komunikativni kompetence
e DigitdIni kompetence
Ucivo SVP vystupy
chemické latky a jejich vlastnosti, informace porovna i za poufziti Al dokaze porovnat fyzikalni a chemické vlastnosti riznych latek
Casticové sloZeni latek, atom, molekula popiSe stavbu atomu, vznik chemické vazby
chemické prvky, slouceniny, vyhleda priklady na sitich vyjmenuje nazvy, znacky a vzorce vybranych chemickych prvk( a sloucenin,

vyhledd priklady na sitich

chemicka symbolika

vyjmenuje nazvy, znacky a vzorce vybranych chemickych prvkl a sloucenin,
vyhleda priklady na sitich

periodicka soustava prvkd

popiSe charakteristické vlastnosti nekovd, kov( a jejich umisténi
v periodické soustavé prvku

80




SKOLNI VZDELAVACI PROGRAM — Cukraf

Chemie 1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 33

smési a roztoky

popise zakladni metody oddélovani sloZek ze smési a jejich vyuZiti v praxi,
informace porovna i za pouziti Al

vyjadri sloZeni roztoku a pfipravi roztok poZzadovaného sloZeni

chemicka vazba

popise stavbu atomu, vznik chemické vazby

chemické reakce, chemické rovnice

vysvétli podstatu chemickych reakci a zapiSe jednoduchou chemickou
reakci chemickou rovnici

vypocty v chemii

provadi jednoduché chemické vypocty, které lze vyuzit v odborné praxi

anorganické latky, oxidy, kyseliny, hydroxidy, soli

vysvétli vlastnosti anorganickych latek, vyhleda pfiklady na sitich

nazvoslovi anorganickych sloucenin

tvori chemické vzorce a ndzvy vybranych anorganickych sloucenin

vybrané prvky a anorganické slouceniny v bézném Zivoté a v odborné praxi,
informace porovna i za pouziti Al

charakterizuje vybrané prvky a anorganické slouceniny a zhodnoti jejich
vyuziti v odborné praxi a v béZzném Zivoté, posoudi je z hlediska vlivu na
zdravi a zivotni prostredi

vlastnosti atomu uhliku

charakterizuje zakladni skupiny uhlovodik( a jejich vybrané derivaty a tvori
jednoduché chemické vzorce a nazvy

zaklad nazvoslovi organickych sloucenin

charakterizuje zakladni skupiny uhlovodik( a jejich vybrané derivaty a tvofi
jednoduché chemické vzorce a nazvy

organické slouceniny v béZzném Zivoté a odborné praxi, vyhleda pfiklady na
sitich

uvede vyznamné zastupce jednoduchych organickych slou¢enin a zhodnoti
jejich vyuZiti v odborné praxi a v béZném Zivoté, posoudi je z hlediska vlivu
na zdravi a Zivotni prostfedi, informace porovna i za pouZiti Al

chemické slozeni Zivych organism

charakterizuje biogenni prvky a jejich slouceniny

pfirodni latky, bilkoviny, sacharidy, lipidy, nukleové kyseliny,
biokatalyzatory, vyhleda priklady na sitich

charakterizuje nejdulezitéjsi prirodni latky, vyhleda priklady na sitich

biochemické déje

popise vybrané biochemické déje

Prifezova témata, presahy, souvislosti

Clovék a Zivotni prostiedi

Zaky vedeme k pochopeni vztahu ¢lovéka k pFirodé, k zodpovédnému pfistupu k Zivotnimu prostiedi, k ziskani pfehledu o zplsobech ochrany
pfirody, k porozuméni souvislosti mezi environmentalnimi, ekonomickymi a socidlnimi aspekty ve vztahu k udrzitelnému rozvoji.

Clovék a svét prace
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Chemie

1. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 33

Zaky vedeme k vyhleddvani informaénich zdroja, jejich t¥idéni a hodnoceni, zpracovavani ziskanych informaci a jejich vyuZiti pro dalsi profesni Zivot.
Uvadime realné situace z bézného Zivota a feSime praktické ukoly, vyuzivame a zpracovavame skutecna data a udaje.

6.5 Fyzika

Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. ro¢nik 2. rocnik 3. rocnik
0 1 0 1
Povinny

Nazev predmétu

Fyzika

Oblast

Pfirodovédné vzdélavani

Charakteristika predmétu

Fyzika patfi k predmétiim vseobecné vzdélavacim, zaroven je predmétem pripravnym pro odborné
vzdélavani. Cilem fyzikalniho vzdélavani je predevsim naucit Zaky vyuzivat prirodovédnych poznatkd

v profesnim i ob¢anském Zivoté, klast si otazky o okolnim svété a vyhledavat k nim relevantni, na dikazech
zalozené odpovédi. Vyucovani sméruje k tomu, aby Zaci uméli vyuZzivat fyzikalnich poznatk(i a dovednosti
v praktickém Zivoté ve vSech situacich, které souviseji s pfirodovédnou oblasti; logicky uvaZovat,
analyzovat a resit jednoduché fyzikalni problémy, posoudit fyzikalni |atky z hlediska nebezpecnosti a vlivu
na Zivé organismy.

dlleZité pro jeho realizaci)

Obsahové, ¢asové a organizacni vymezeni
predmétu (specifické informace o predmétu

Fyzika je vyuCovana ve 2. rocniku 1 hodinu tydné. Obsahové vychazi z kurikuldrniho rdmce prirodovédného
vzdélavani. Ucivo fyziky je strukturovano do tematickych celkli mechanika, termika, elektrina
a magnetismus, vinéni a optika, fyzika atomu, vesmir.

Integrace predmétd

e  Fyzikalni vzdélavani

Vychovné a vzdélavaci strategie: spolecné
postupy uplatfiované na Urovni pfedmétu,

Kompetence k uceni:
e zarazujeme do vyuky problémové vyucovani
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Nazev predmétu

Fyzika

7

jimiz ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence zak{

v

na zac¢atku vyucovaci jednotky spolecné s zaky vyvodime cil, na konci spole¢né zhodnotime jeho
dosazeni

vyuzivdme sebekontrolu a sebehodnoceni zaki
zadavame zakam samostatné prace vyzadujici aplikaci teoretickych poznatkd
vyZadujeme od Zak( vhodné rozvrZeni vlastni prace

umoznujeme zak(m pozorovat, porovnavat vysledky a vyvozovat zavéry

Kompetence k feSeni problém:

vytvarime pro zaky praktické problémové ulohy a situace, pfi nichZ je nutné fesit praktické
problémy

pti feseni problém( pomoci algoritmU zafazujeme do vyuky modelové priklady

nabizime Zakam k feseni ukoly, které vyZzaduji propojeni znalosti z vice vyucovacich predmétd
i vyuziti praktickych dovednosti z rliznych oblasti lidské ¢innosti

zaklm neni branéno pfi vlastni volbé poradi vypracovani kol

Komunikativni kompetence:

vytvarime dostatecny prostor pro vyjadifovani zak( pri vyucovani

Zaci maji moznost samostatné Ustni i pisemné prezentace (samostatna prace, referaty, fizena
diskuze)

vyzadujeme od zaka vyuZivani informacnich technologii pro ziskavani informaci i tvorbu vystupt
dbame na dodrZovani jazykovych a stylistickych norem i odborné terminologie

Personalni a socidlni kompetence:

vyuzivame tymovou praci, vyZadujeme podileni se Zak{ na realizaci spole¢nych pracovnich a jinych
Cinnosti

vyzadujeme pfijimani a odpovédné plnéni svéfenych ukolu

zaklim je poskytovana moznost projevit své pocity a nalady

podporujeme schopnost zakd pfijmout jakoukoli radu ¢i kritiku od druhych

Matematické kompetence:

vyZzadujeme porozuméni zakladnich pojmU a vztah
klademe dlraz na spravné pouzivani a prevadéni jednotek
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Nazev predmétu

Fyzika

e do vyuky zafazujeme Ulohy, ve kterych musi Zaci Cist rizné formy grafického znazornéni (tabulky,
diagramy, grafy, schémata apod.)
e podporujeme nachazeni vztahll mezi jevy a predméty pfi fesSeni praktickych uloh

Digitalni kompetence:

e umoznujeme zakam ovladat potrebnou sadu digitalnich zafizeni, aplikaci a sluzeb, véetné nastroju
z oblasti umélé inteligence

e podporujeme k vyuzivani sady digitdlnich zafizeni ve skolnim a pracovnim prosttedi i pfi zapojeni
do verejného Zivota

e digitalni technologie a zpUsob jejich pouZiti umoZziiujeme nastavovat a ménit podle toho, jak se
vyvijeji dostupné mozZnosti a jak se méni vlastni potfeby nebo pracovni prostredi a nastroje Zaka

e umoznujeme ziskdvat, posuzovat, spravovat, sdilet a sdélovat data, informace a digitalni obsah
v rliznych formatech v osobni ¢i profesni komunité

e pfispolupraci, komunikaci a sdileni informaci v digitdlnim prostfedi motivujeme Zaky k etickému
jednani, s ohleduplnosti a respektem k druhym

e vedeme zdky k tomu, aby dokazali poradit ostatnim s béznymi technickymi problémy

e umoznujeme Zakam vyrovnavat se s proménlivosti digitalnich technologii

ZpUsob hodnoceni zaku

Pfi zkouseni zakd bude kladen dlraz na hloubku porozuméni ucivu, schopnost aplikovat ziskané poznatky,
pristup a pripravenost zaka na vyuku, aktivitu a pribéh ¢innosti, samostatnost pti pInéni zadanych dkold.
Hodnoceni znalosti zakl je v souladu s klasifikaénim radem, ktery je soucasti skolniho rfadu.

Fyzika

2. rocnik ' Pocet vyucovacich hodin: 33

Vychovné a vzdélavaci strategie

Kompetence k uceni
Kompetence k feseni problémi
Komunikativni kompetence
Personalni a socidlni kompetence
Matematické kompetence
Digitalni kompetence

Ucivo

SVP vystupy

pohyby pfimocaré, pohyb rovhomérny po kruZznici rozlisi druhy pohyb a fesi jednoduché ulohy na pohyb hmotného bodu
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Fyzika 2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 33

Newtonovy pohybové zakony, sily v pfirodé, gravitace

urdi sily, které pusobi na télesa, a popise, jaky druh pohybu tyto sily
vyvolaji

mechanicka prace a energie

uréi mechanickou praci a energii pfi pohybu télesa plsobenim stalé sily

vysvétli na prikladech platnost zakona zachovani mechanické energie

posuvny a otacivy pohyb, skladani sil

urci vyslednici sil pasobicich na téleso, pri grafickém feseni vyuziva digitalni
technologie

tlakové sily a tlak v tekutinach

aplikuje Pascallv a Archiméd(v zakon pfi reSeni uloh

teplota, teplotni roztaznost latek, pfiklady z béZzného Zivota

vysvétli vyznam teplotni roztaZnosti latek v prirodé a v technické praxi,
zpracovava informace z rGznych zdroju digitalni technologie

teplo a prace, premény vnitini energie télesa

vysvétli pojem vnitini energie soustavy (télesa) a zpUsoby jeji zmény

tepelné motory

popise principy nejdlleZitéjsich tepelnych motorl

struktura pevnych latek a kapalin, premény skupenstvi

popise pfemény skupenstvi latek a jejich vyznam v pfirodé a v technické
praxi

elektricky naboj télesa, elektricka sila, elektrické pole, kapacita vodice

popiSe elektrické pole z hlediska jeho plsobeni na bodovy elektricky ndboj

elektricky proud v latkdch, zdkony elektrického proudu, polovodice

fesi ulohy s elektrickymi obvody s pouZitim Ohmova zakona

popise princip a poutziti polovodicovych soucdstek s pirechodem PN

magnetické pole, magnetické pole elektrického proudu, elektromagneticka
indukce

urci magnetickou silu v magnetickém poli vodice s proudem

vznik stfidavého proudu, pfenos elektrické energie stfidavym proudem

popiSe princip generovani stfidavych proudu a jejich vyuZiti v energetice

mechanické kmitani a vinéni, prace s grafy za vyuZiti programu Excel

rozlisi zakladni druhy mechanického vinéni a popise jejich Sifeni, pracuje
s grafy, vyuziva grafické aplikace digitalni technologie

zvukové vinéni

charakterizuje zakladni vlastnosti zvuku

vysvétli negativni vliv hluku a popise zpUsoby ochrany sluchu

svétlo a jeho Sifeni

charakterizuje svétlo jeho vinovou délkou a rychlosti v riiznych prostredich

fesi ulohy na odraz a lom svétla

zrcadla a ¢ocky, oko

fesi ulohy na zobrazeni zrcadly a co¢kami

vysvétli optickou funkci oka a korekci jeho vad

druhy elektromagnetického zareni, rentgenové zareni

popise vyznam riznych druhi elektromagnetického zareni
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Fyzika 2. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 33
model atomu, laser popiSe strukturu elektronového obalu atomu z hlediska energie elektronu
popisSe stavbu atomového jadra a charakterizuje zakladni nukleony
nukleony, radioaktivita, jaderné zareni vysvétli podstatu radioaktivity a popise zplsoby ochrany pfed jadernym
zarenim, vyhledava nové informace na sitich
jadernd energie a jeji vyuziti popiSe princip ziskavani energie v jaderném reaktoru
Slunce, planety a jejich pohyb, komety charakterizuje Slunce jako hvézdu

popise objekty ve slunecni soustavé

hvézdy a galaxie, sou¢asné ndzory na vyvoj vesmiru — prace na PC vyjmenuje priklady zakladnich typ( hvézd, vyhledava soucasné nazory
na vyvoj vesmiru za pomoci digitalni technologie
Prifezova témata, presahy, souvislosti

Clovék a Zivotni prostiedi

Zaky vedeme k pochopeni postaveni ¢lovéka v pFirodé, k zodpovédnému ptistupu k Zivotnimu prostiedi, k ziskani prehledu o zpGsobech ochrany
pfirody, k porozuméni souvislosti mezi environmentalnimi, ekonomickymi a socialnimi aspekty ve vztahu k udrzitelnému rozvoji, k respektovani princip
udrzitelného rozvoje, k ziskani prehledu o zptsobech ochrany ptirody.

Obcan v demokratické spoleénosti

Vychova k odpovédnému a aktivnimu obcanstvi v demokratické spole¢nosti zahrnuje védomosti a dovednosti z téchto oblasti:

- osobnost a jeji rozvoj;

- komunikace, vyjedndvani, feseni konflikt(;

- spolecnost — jednotlivec a spolecenské skupiny, kultura, naboZenstvi;

- stat, politicky systém, politika, soudoby svét;

- masova média;

- moralka, svoboda, odpovédnost, tolerance, solidarita;

- pottebné pravni minimum pro soukromy a obcéansky Zivot.

Zaky vedeme k zodpovédnému piistupu ke spole¢nosti, toleranci, respektu, ochoté angaZzovat se nejen pro vlastni prospéch, ale i pro vefejné zajmy
a ve prospéch jinych lidi.

Clovék a digitalni svét

Charakteristika tématu

Zaclenéni digitalnich technologii do vyukovych aktivit zaku je dllezitym predpokladem rozvoje jejich digitalnich dovednosti i formovani jejich postojl
a hodnot. Zaclenéni by mélo byt promyslené a planované tak, aby méli zaci dostatek ptrilezitosti ucit se s nimi bezpecné, tvorivé pracovat a diskutovat
0 moznostech i rizicich jejich vyuZziti.
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6.6 Biologie a ekologie

Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. ro¢nik 2. rocnik 3. ro¢nik
0 0 1 1
Povinny

Nazev predmétu

Biologie a ekologie

Oblast

Prirodovédné vzdélavani

Charakteristika predmétu

Biologie a ekologie patfi k predmétlim vseobecné vzdélavacim, zaroven je pfedmétem prlpravnym
pro odborné vzdélavani. Vyuka biologie a ekologie pfispiva k hlubsimu a komplexnimu pochopeni
prirodnich jev( a zakon(, k formovani Zadoucich vztah( k prirodnimu prostfedi a umoziuje Zakim
proniknout do déju, které probihaji v Zivé i neZivé prirodé. Biologie a ekologie rozsifuje a prohlubuje
biologické a ekologické védomosti a dovednosti potfebné k pochopeni zakonitosti biosféry, vztah(
mezi organismy a prostfedim a k utvareni postoju zakd k Zivotnimu prostredi v souladu se zdsadami
udrzitelného rozvoje. Cilem vyuky pfedmétu biologie a ekologie je vedeni zaku k Ucté k prirodé nezivé
i Zivé, k Zivym organism(m a k Zivotu vibec, stejné tak i k jejich ochrané.

Obsahové, ¢asové a organizacni vymezeni
predmétu (specifické informace o predmétu
dllezité pro jeho realizaci)

Obsahové vychazi z kurikularniho ramce prirodovédného vzdélavani. Ucivo biologie a ekologie je
strukturovano do tematickych celkd zaklady biologie, ekologie a ¢lovék a Zivotni prostredi. Je vyucovano
ve 3. rocniku 1 hodinu tydné.

Integrace predmétl

e Biologické a ekologické vzdélavani

\lychovné a vzdélavaci strategie: spolecné
postupy uplatiované na Urovni predmétu,
jimiz ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence zak

Kompetence k uceni:
e zarazujeme do vyuky problémové vyucovani
e nazacatku vyucovaci jednotky spole¢né s Zaky vyvodime cil, na konci spole¢né zhodnotime jeho
dosazeni
e vyuZivdme sebekontrolu a sebehodnoceni zakl

e zadavame zakim samostatné prace vyZadujici aplikaci teoretickych poznatkd
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Nazev predmétu

Biologie a ekologie

vyZadujeme od Zak( vhodné rozvrZeni vlastni prace
umoznujeme zak(m pozorovat, porovnavat vysledky a vyvozovat zavéry

Kompetence k feseni problém:

vytvarime pro Zaky praktické problémové ulohy a situace, pfi nichz je nutné fesit praktické
problémy

pti feSeni problém( pomoci algoritmU zafazujeme do vyuky modelové priklady

nabizime Zakam k feseni ukoly, které vyZzaduji propojeni znalosti z vice vyucovacich predmétd
i vyuziti praktickych dovednosti z rliznych oblasti lidské ¢innosti

zaklm neni branéno pfi vlastni volbé poradi vypracovani kol

Komunikativni kompetence:

vytvarime dostatecny prostor pro vyjadifovani zak( pri vyucovani
Zaci maji moznost samostatné Ustni i pisemné prezentace (samostatna prace, referaty, fizena
diskuze)

vyZadujeme od Zak( vyuZivani informacnich technologii pro ziskavani informaci i tvorbu vystupt
dbame na dodrZovani jazykovych a stylistickych norem i odborné terminologie

Personalni a socidlni kompetence:

vyuzivdame tymovou praci, vyZadujeme podileni se Zak{ na realizaci spole¢nych pracovnich a jinych
Cinnosti

vyzadujeme pfijimani a odpovédné plnéni svéfenych ukolu

zakim je poskytovdna mozZnost projevit své pocity a nalady

podporujeme schopnost Zaka pfijmout jakoukoli radu ¢i kritiku od druhych

Matematické kompetence:

vyzadujeme porozumeéni zakladnich pojmU a vztahi
klademe dliraz na spravné pouzivani a prevadéni jednotek

do vyuky zafazujeme ulohy, ve kterych musi Zaci Cist rGzné formy grafického znazornéni (tabulky,
diagramy, grafy, schémata apod.)

podporujeme nachazeni vztahl mezi jevy a predméty pfi fesSeni praktickych uloh

Digitalni kompetence:
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Nazev predmétu

Biologie a ekologie

umoziujeme zaklm ovladat potfebnou sadu digitalnich zafizeni, aplikaci a sluZeb, véetné nastroju
z oblasti umélé inteligence

podporujeme k vyuzivani sady digitalnich zarizeni ve Skolnim a pracovnim prostfedi i pfi zapojeni
do vefejného Zivota

digitalni technologie a zpUsob jejich pouZiti umoZiiujeme nastavovat a ménit podle toho, jak se
vyvijeji dostupné moznosti a jak se méni vlastni potfeby nebo pracovni prostredi a nastroje zaka
umoziujeme ziskdvat, posuzovat, spravovat, sdilet a sdélovat data, informace a digitalni obsah

v rliznych formatech v osobni ¢i profesni komunité

pfi spolupraci, komunikaci a sdileni informaci v digitdlnim prostfedi motivujeme zaky k etickému
jednani, s ohleduplnosti a respektem k druhym

vedeme Zaky k tomu, aby dokdzali poradit ostatnim s béZznymi technickymi problémy
umoznujeme zaklm vyrovnavat se s proménlivosti digitalnich technologii

Zpusob hodnoceni zakul

Pti zkouseni zak( bude kladen dlraz na hloubku porozuméni ucivu, schopnost aplikovat ziskané poznatky,
pristup a pripravenost zaka na vyuku, aktivitu a pribéh ¢innosti, samostatnost pti plnéni zadanych ukold.
Hodnoceni znalosti Zak( je v souladu s klasifikacnim radem, ktery je soucéasti Skolniho radu.

Biologie a ekologie

3. rocnik ' Pocet vyucovacich hodin: 30

Vychovné a vzdélavaci strategie

Matematické kompetence
Personalni a socidlni kompetence
Komunikativni kompetence
Kompetence k feseni problémi
Kompetence k uceni

Digitalni kompetence

Ucivo

SVP vystupy

vznik a vyvoj Zivota na Zemi, informace porovna i za pouZiti Al charakterizuje nazory na vznik a vyvoj Zivota na Zemi, informace porovna

i za pouziti Al

vlastnosti Zivych soustav

vyjadfi vlastnimi slovy zakladni vlastnosti Zivych soustav

typy bunék

popise bunku jako zakladni stavebni a funkéni jednotku Zivota
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Biologie a ekologie 3. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 30

vysvétli rozdil mezi prokaryotickou a eukaryotickou burikou

charakterizuje rostlinnou a Zivoc¢isnou buriku a uvede rozdily

rozmanitost organisma a jejich charakteristika

uvede zakladni skupiny organismU a porovna je

dédicnost a proménlivost

objasni vyznam genetiky

biologie ¢lovéka

popiSe stavbu lidského téla a vysvétli funkci organl a organovych soustav

zdravi a nemoc

vysvétli vyznam zdravé vyzivy a uvede principy zdravého Zivotniho stylu

uvede pfriklady bakteridlnich, virovych a jinych onemocnéni a moznosti
prevence

zakladni ekologické pojmy, vyhleda pfiklady na sitich

vysvétli zakladni ekologické pojmy, vyhleda pfiklady na sitich

ekologické faktory prostredi

charakterizuje abiotické (slunecni zareni, atmosféra, pedosféra, hydrosféra)
a biotické faktory prostredi (populace, spolecenstva, ekosystémy)

charakterizuje zakladni vztahy mezi organismy ve spolecenstvu

potravni fetézce, informace porovna i za pouZiti Al

uvede pfiklad potravniho fetézce, informace porovna i za pouZiti Al

kolobéh latek v pfirodé a tok energie

popise podstatu kolobéhu latek v pfirodé z hlediska latkového
a energetického

typy krajiny

charakterizuje rGzné typy krajiny a jeji vyuzivani ¢clovékem

vzdjemné vztahy mezi ¢lovékem a Zivotnim prostfedim

popise historii vzajemného ovliviiovani ¢lovéka a pfirody

dopady cinnosti ¢lovéka na Zivotni prostfedi, informace porovnd i za poufziti
Al

hodnoti vliv riznych ¢innosti ¢lovéka na jednotlivé slozky Zivotniho
prostredi, informace porovna i za poufziti Al

charakterizuje plsobeni Zivotniho prostfedi na ¢lovéka a jeho zdravi

pfirodni zdroje energie a surovin

charakterizuje pfirodni zdroje surovin a energie z hlediska jejich
obnovitelnosti, posoudi vliv jejich vyuZivani na prostredi

odpady

popise zplUsoby nakladani s odpady

globalni problémy

charakterizuje globalni problémy na Zemi

ochrana ptirody a krajiny

uvede zakladni znedistujici latky v ovzdusi, ve vodé a v pidé a vyhleda
informace o aktudlni situaci

uvede piiklady chranénych tzemiv CR a v regionu
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Biologie a ekologie

3. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 30

nastroje spolecnosti na ochranu Zivotniho prostredi

uvede zakladni ekonomické, pravni a informacni nastroje spolecnosti
na ochranu pfirody a prostredi

zasady udrzitelného rozvoje

vysvétli udrzitelny rozvoj jako integraci environmentalnich, ekonomickych,
technologickych a socidlnich pristupl k ochrané Zivotniho prostredi

priklady na sitich

odpovédnost jedince za ochranu pfirody a Zivotniho prostredi, vyhleda

zdUvodni odpovédnost kazdého jedince za ochranu pfirody, krajiny
a zZivotniho prostredi

na konkrétnim pfikladu z ob¢anského Zivota a odborné praxe navrhne
feSeni vybraného environmentalniho problému, vyhleda pfiklady na sitich

Prifezova témata, presahy, souvislosti

Clovék a Zivotni prostiedi

Zaky vedeme k pochopeni vztahu ¢lovéka k pfirodé, k zodpovédnému pfistupu k Zivotnimu prostiedi, k ziskani prehledu o zplsobech ochrany
pfirody, k porozuméni souvislosti mezi environmentalnimi, ekonomickymi a socidlnimi aspekty ve vztahu k udrzitelnému rozvoji.

Clovék a svét prace

Zaky vedeme k vyhledavani informaénich zdrojq, jejich tfidéni a hodnoceni, zpracovavani ziskanych informaci a jejich vyuZiti pro dal$i profesni Zivot.
Uvdadime redlné situace z bézného Zivota a feSime praktické ukoly, vyuZivame a zpracovavame skutecna data a Udaje.

6.7 Matematika

Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. ro¢nik 2. rocnik 3. ro¢nik
2 1 1 4
Povinny Povinny Povinny

Nazev predmétu

Matematika

Oblast

Matematické vzdélavani
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Nazev predmétu

Matematika

Charakteristika predmétu

Matematika v odborném 3Skolstvi je dileZitou soucasti kurikula, nebot v fadé oborl vzdélavani pini kromé
funkce vseobecné vzdélavaci i funkci prlipravnou pro odbornou slozku vzdélavani. Uvedené vysledky

a ucivo tak prezentuji zaklad matematického vzdélavani pro dany stupen vzdélani.

Obecnym cilem matematického vzdélavani je vychova premyslivého ¢lovéka, ktery bude schopen pouzivat
matematiku v rGznych Zivotnich situacich (v odborné slozce vzdélavani, v dalSim studiu, v osobnim

Zivoté, v budoucim zaméstnani, ve volném case apod.).

Obsahové, ¢asové a organizacni vymezeni
predmétu (specifické informace o predmétu
dllezité pro jeho realizaci)

Matematika je vyucovana v 1. roéniku 2 hodiny, ve 2. ro¢niku 1hodinu, ve 3. ro¢niku 1hodinu tydné.
Obsahové vychazi ucivo z kurikularniho ramce matematického vzdélavani.

Ucivo je ¢lenéno do tematickych celkl operace s Cisly, vyrazy, rovnice a nerovnice, funkce, goniometrie,
planimetrie, stereometrie, pravdépodobnost, prace s daty.

Integrace predméti

’

e Matematické vzdélavani

Vychovné a vzdélavaci strategie: spolecné
postupy uplatiované na Urovni predmétu,
jimiz ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence zak{

Kompetence k uceni:
e zafrazujeme do vyuky problémové vyucovani
® nazacatku vyucovaci jednotky spolecné s zaky stanovime cil, na konci spole¢né zhodnotime jeho
dosazeni

vyuzivame sebekontrolu a sebehodnoceni zaki

zaddvame zakam samostatné prace vyzadujici aplikaci teoretickych poznatkd

vyZzadujeme od zak( vhodné rozvrzeni vlastni prace

umoznujeme zaklm pozorovat postup reseni, porovnavat vysledky a vyvozovat zavéry z ulohy
vyplyvajici, véetné zobecnéni

Kompetence k feSeni problémii:

e vytvarime pro Zaky praktické problémové ulohy a situace, pfi nichz je nutné fesit praktické
problémy

e pfifeSeni problému pomoci algoritm zafazujeme do vyuky modelové priklady

e nabizime Zakam k feseni uUkoly, které vyZzaduji propojeni znalosti z vice vyucovacich pfedmétd
s vyuZitim praktickych dovednosti z riznych oblasti lidské ¢innosti

e 73aklm je umoZnéna vlastni volba postupu zpracovani kol

Komunikativni kompetence:

e vytvafime dostatecny prostor pro vyjadiovani zakl pri vyucovani
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Nazev predmétu

Matematika

Zaci maji moznost samostatné Ustni i pisemné prezentace (samostatna prace, referaty, fizena
diskuze)

vyZzadujeme od Zak( vyuZivani informacnich technologii pro ziskavani informaci i tvorbu vystupt
dbame na dodrZovani jazykovych a stylistickych norem i pouZivani odborné terminologie

Personalni a socidlni kompetence:

vyuzivdme tymovou praci, vyZzadujeme zapojeni Zak( do realizace spole¢nych pracovnich a jinych
¢innosti

vyZadujeme pfrijimani a odpovédné pInéni svérenych ukoll

zaklm je poskytovana moznost projevit své pocity a nalady

podporujeme schopnost Zaka prijmout jakoukoli radu ¢i kritiku od ostatnich

Matematické kompetence:

vyZadujeme porozuméni a dlsledné pouzivani zakladnich pojmU a vztah(

klademe dlraz na spravné pouzivani a prevadéni jednotek

do vyuky zafazujeme ulohy, ve kterych musi Zci Cist rdzné formy grafického znazornéni (tabulky,
diagramy, grafy, schémata apod.)

podporujeme nachdzeni vztahl mezi jevy a predméty pfi reseni praktickych tloh

Digitalni kompetence:

umoznujeme zaklm ovladat potfebnou sadu digitalnich zafizeni, aplikaci a sluzeb, véetné nastroja
z oblasti umélé inteligence

podporujeme k vyuzivani sady digitdlnich zatizeni ve skolnim a pracovnim prostredi i pfi zapojeni
do verejného Zivota

digitalni technologie a zpUsob jejich pouziti umoziiujeme nastavovat a ménit podle toho, jak se
vyvijeji dostupné moznosti a jak se méni vlastni potfeby nebo pracovni prostfedi a nastroje zaka
umoznujeme ziskavat, posuzovat, spravovat, sdilet a sdélovat data, informace a digitalni obsah

v rliznych formatech v osobni ¢i profesni komunité

pfi spolupraci, komunikaci a sdileni informaci v digitdlnim prostfedi motivujeme Zaky k etickému
jednani, s ohleduplnosti a respektem k druhym
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Nazev predmétu Matematika

ZpUsob hodnoceni zakU

s v

Pti zkouseni zak( bude kladen dlraz na hloubku porozuméni ucivu, schopnost aplikovat ziskané poznatky,
pristup a pripravenost zaka na vyuku, aktivitu a pribéh ¢innosti, samostatnost pti plnéni zadanych ukold.
Hodnoceni znalosti Zak( je v souladu s klasifikacnim radem, ktery je soucdsti Skolniho radu.

Matematika 1. rocnik

Vychovné a vzdélavaci strategie °

Pocet vyucovacich hodin: 66

Kompetence k uceni
Komunikativni kompetence
Personalni a socidlni kompetence
Kompetence k feseni problémi

Matematické kompetence
Digitalni kompetence

SVP vystupy
provadi aritmetické operace s pfirozenymi a celymi Cisly

Ucivo

pfirozena a cela Cisla

racionalni ¢isla provadi aritmetické operace se zlomky a desetinnymi Cisly

redlna Cisla provadi aritmetické operace s redlnymi Cisly

porovnava redlna Cisla, urci vztahy mezi redlnymi Cisly

urdi rad cisla

7 s

zaokrouhli redlné Cislo

znazorni realné cislo na Ciselné ose

¢iselné mnoziny rozliSuje Ciselné obory N, Z, Q, R

intervaly jako Ciselné mnoZiny zapiSe a zndzorni interval

provadi, znazorni a zapisSe operace s intervaly a Ciselnymi mnozinami
(sjednoceni, prinik)

operace s ¢iselnymi mnozinami

rozliSuje Ciselné obory N, Z, Q, R

oznaceni mnozin N, Z, Q, R

rozliSuje Ciselné obory N, Z, Q, R

razné zapisy redlného cisla

pouziva rlizné zapisy realného Cisla

procentovy pocet

resi praktické ulohy z oboru vzdélavani za poutziti trojclenky a procentového

poctu
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Matematika 1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 66

mocniny a odmocniny

urci druhou a tfeti mocninu a odmocninu ¢isla pomoci kalkuldtoru

provadi pocetni vykony s mocninami s celociselnym mocnitelem

zaklady finan¢ni matematiky

o

na zakladé zadanych vzorcl urci: vysledné ¢astky pti sporeni, splatky avér

orientuje se v zakladnich pojmech finanéni matematiky: zmény cen zbozi,
sména penéz, urok, Uroceni, sporeni, Uvéry, splatky uveérl

provadi vypocty jednoduchych financnich zaleZitosti: zmény cen zbozi,
sména penéz, urok

slovni tlohy

s

modeluje realné situace uzitim vyrazl, zejména z oblasti oboru vzdélavani

pfi feSeni uloh ucelné vyuziva digitdlni technologie a zdroje informaci

Ciselné vyrazy

provadi operace s Ciselnymi vyrazy

mnohocleny

provadi operace s mnohocleny (s¢itani, odcitani, ndsobeni) a vyrazy

rozlozi mnohoclen na soucin a uzivd vztahy pro druhou mocninu dvojélenu
a rozdil druhych mocnin

lomené vyrazy

urci defini¢ni obor lomeného vyrazu

algebraické vyrazy

interpretuje vyrazy, zejména z oblasti oboru vzdélavani

hodnota vyrazu

urci hodnotu vyrazu

defini¢ni obor lomeného vyrazu

urci defini¢ni obor lomeného vyrazu

linearni rovnice a nerovnice s jednou neznamou

v

resi

inearni rovnice o jedné nezndmé v mnoZiné R

fesi v R lineadrni nerovnice o jedné neznamé a jejich soustavy

uzije feSeni rovnic, nerovnic a jejich soustav k feSeni redlnych uloh

soustavy linedrnich rovnic a nerovnic

v

fesi v R soustavy linearnich rovnic

fesi v R lineadrni nerovnice o jedné neznamé a jejich soustavy

uzije feSeni rovnic, nerovnic a jejich soustav k feSeni redlnych uloh

rovnice s nezndmou ve jmenovateli

fesi linedrni rovnice o jedné neznamé v mnoziné R

kvadratické rovnice

resi kvadratické rovnice v R

vyjadfeni nezndmé ze vzorce

vyjadfi nezndmou ze vzorce

zakladni pojmy: pojem funkce, defini¢ni obor a obor hodnot funkce, graf
funkce za poufziti aplikaci i Al

v Ulohach pfifadi predpis funkce ke grafu a naopak, za pouziti aplikaci i Al
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Matematika 1. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 66

vlastnosti funkce urci, kdy funkce roste, klesa, je konstantni, rozliSuje jednotlivé druhy funkci,
urci jejich defini¢ni obor a obor hodnot

urci praseciky grafu funkce s osami souradnic

druhy funkci: pfima a nepfimd umérnost, linearni funkce, kvadraticka podle funkéniho predpisu sestavi tabulku a sestroji graf funkce

funkce urci, kdy funkce roste, klesa, je konstantni, rozliSuje jednotlivé druhy funkci,
urdi jejich defini¢ni obor a obor hodnot

v Ulohdch pfriradi prfedpis funkce ke grafu a naopak, za poutziti aplikaci i Al

fesi realné problémy s pouzitim uvedenych funkci

Prifezova témata, presahy, souvislosti

Clovék a Zivotni prosttedi

Zaky vedeme k pochopeni vztahu ¢lovéka k pFirodé, k zodpovédnému pfistupu k Zivotnimu prostiedi, k ziskani pfehledu o zplsobech ochrany pfirody,
k porozuméni souvislosti mezi environmentdlnimi, ekonomickymi a socialnimi aspekty ve vztahu k udrzitelnému rozvoji. VyuZivame matematické funkce
a vztahy k feseni zakonitosti v pfirodé.

Clovék a svét prace

Zaky vedeme k vyhleddvani informaénich zdrojd, jejich t¥idéni a hodnoceni, zpracovavani ziskanych informaci a jejich vyuZiti pro dalsi profesni Zivot.
Uvadime realné situace z bézného Zivota ve slovnich Ulohach a resSime praktické ulohy, vyuzivdme a zpracovdvame skutecnd data a udaje.

Clovék a digitalni svét

Charakteristika tématu

Zaclenéni digitalnich technologii do vyukovych aktivit zaku je dllezitym pfedpokladem rozvoje jejich digitalnich dovednosti i formovani jejich postojl
a hodnot. Zaclenéni by mélo byt promyslené a planované tak, aby méli Zaci dostatek pfrilezitosti ucit se s nimi bezpecné, tvorivé pracovat a diskutovat
o0 moznostech i rizicich jejich vyuZziti.

Matematika 2. rocnik ' Pocet vyucovacich hodin: 33
Vychovné a vzdélavaci strategie

Kompetence k uceni
Kompetence k feseni problémi
Komunikativni kompetence
Personalni a socialni kompetence
Matematické kompetence
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Matematika 2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 33

e Digitdlni kompetence

Ucivo

SVP vystupy

goniometrické funkce sin a, cos a, tg a v intervalu 0°< a <90°

urci hodnoty sin a, cos a, tg a pro 0°< a <90° pomoci kalkulatoru

trigonometrie pravouhlého trojuhelniku

vyjadfi pomér stran v pravouhlém trojuhelniku jako funkci sin a, cos a, tg a

resi praktické ulohy s vyuzitim trigonometrie pravouhlého trojuhelniku
a véty Pythagorovy

resi praktické ulohy s vyuzitim trigonometrie pravouhlého trojuhelniku

slovni tlohy

pfi FreSeni goniometrickych uloh Gcelné vyuziva digitalni technologie
a zdroje informaci

pfi feSeni uloh ucelné vyuziva digitdlni technologie a zdroje informaci

zakladni planimetrické pojmy

uziva pojmy uhel a jeho velikost

uziva pojmy a vztahy: bod, pfimka, rovina, odchylka dvou ptimek,
vzdalenost bodu od ptimky, vzdalenost dvou rovnobézek, Usecka a jeji
délka

polohové vztahy rovinnych atvar(

urci vzajemnou polohu pfimky a kruznice

metrické vlastnosti rovinnych utvar(

graficky rozdéli use¢ku v daném poméru

pouziva jednotky délky a provadi prevody jednotek délky

graficky zméni velikost Usecky v daném poméru

urci obvod a obsah sloZenych rovinnych obrazct

uziva jednotky délky a obsahu, provadi prevody jednotek délky a obsahu

trojuhelniky

fesi praktické ulohy s vyuzitim trigonometrie pravouhlého trojuhelniku
a véty Pythagorovy

shodnost a podobnost za pouZiti aplikaci i Al

rozlisi shodné a podobné trojuhelniky a své tvrzeni zdGvodni uZitim vét
o shodnosti a podobnosti trojuhelnikl za pouziti aplikaci i Al

kruZnice a jeji ¢asti

urci rdzné druhy rovnobéznikl a lichobéznik( a z danych prvka urdi jejich
obvod a obsah za poutZiti aplikaci i Al

kruh a jeho casti

urcéi obvod a obsah kruhu
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Matematika 2. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 33

rovinné obrazce, konvexni a nekonvexni Utvary urci rizné druhy rovnobéznik( a lichobéznik( a z danych prvka urdi jejich
obvod a obsah za pouZiti aplikaci i Al

mnohouhelniky, pravidelné mnohouhelniky — sloZzené obrazce za pouZziti urci rdzné druhy rovnobéznikl a lichobéznik( a z danych prvka urdi jejich

aplikacii Al obvod a obsah za pouZiti aplikaci i Al

shodna zobrazeni v roviné (soumérnost, posunuti, otoceni), jejich vlastnosti| rozlisi shodné a podobné trojuhelniky a své tvrzeni zdGvodni uZitim vét
a jejich uplatnéni za pouziti aplikaci i Al o shodnosti a podobnosti trojuhelnikl za pouZziti aplikaci i Al
podobnost v roviné, vlastnosti a uplatnéni rozlisi shodné a podobné trojuhelniky a své tvrzeni zdlGvodni uZitim vét

o shodnosti a podobnosti trojuhelnikl za pouziti aplikaci i Al

Prifezova témata, presahy, souvislosti

Clovék a Zivotni prostiedi

Zaky vedeme k pochopeni vztahu ¢lovéka k prirodé, k zodpovédnému pfistupu k Zivotnimu prostiedi, k ziskani prehledu o zplsobech ochrany pfirody,
k porozuméni souvislosti mezi environmentdlnimi, ekonomickymi a socialnimi aspekty ve vztahu k udrzitelnému rozvoji. VyuZivame matematické funkce
a vztahy k feseni zakonitosti v pfirodé.

Clovék a svét prace

Zaky vedeme k vyhledavani informaénich zdrojq, jejich tfidéni a hodnoceni, zpracovavani ziskanych informaci a jejich vyuZiti pro dal$i profesni Zivot.
Uvdadime redlné situace z béZného Zivota ve slovnich ulohach a fesime praktické ulohy, vyuzivdme a zpracovavame skutecnd data a udaje.

Clovék a digitalni svét

Charakteristika tématu

Zaclenéni digitalnich technologii do vyukovych aktivit zZakd je dlleZitym predpokladem rozvoje jejich digitalnich dovednosti i formovani jejich postojd
a hodnot. Zaclenéni by mélo byt promyslené a planované tak, aby méli Zaci dostatek pfileZitosti ucit se s nimi bezpecné, tvofivé pracovat a diskutovat
0 moznostech i rizicich jejich vyuziti.

Matematika 3. rocnik ' Pocet vyucovacich hodin: 30

Vychovné a vzdélavaci strategie Kompetence k uéeni
Kompetence k feseni problém{
Komunikativni kompetence
Personalni a socialni kompetence
Matematické kompetence

Digitalni kompetence
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Matematika 3. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 30

Ucivo

SVP vystupy

polohové a metrické vlastnosti v prostoru

urcuje vzajemnou polohu bodU a pfimek, bodu a roviny, dvou pfimek,
pfimky a roviny, dvou rovin v prostoru

uréuje vzdalenost bodu, pfimek a rovin v prostoru

urcuje odchylku dvou pfimek, pfimky a roviny, dvou rovin v prostoru

télesa a jejich sité

vyuziva sit télesa pfi vypoctu povrchu a objemu télesa

krychle, kvadr, hranol, valec, pravidelny jehlan, rotacni kuZzel, koule,
polokoule, kulova usec, kulova vrstva

rozliSuje télesa: krychle, kvadr, hranol, vélec, pravidelny jehlan, rotacni
kuzel, koule, polokoule, kulovd Usec, kulova vrstva, komoly jehlan a komoly
kuzel

sloZzena télesa

rozlisuje télesa: krychle, kvadr, hranol, valec, pravidelny jehlan, rotacni
kuzel, koule, polokoule, kulova Usec, kulova vrstva, komoly jehlan a komoly
kuzel

vypocet povrchu a objemu téles

vyuziva trigonometrii pfi vypoctu povrchu a objemu téles

aplikuje poznatky o télesech v praktickych ulohach, zejména z oblasti oboru
vzdélani

uziva jednotky délky, obsahu a objemu

provadi pfevody jednotek

pfi reSeni uloh uUcelné vyuziva digitdlni technologie a zdroje informaci

vypocet povrchu a objemu sloZzenych téles

urci povrch a objem télesa: krychle, kvadr, hranol, valec, pravidelny jehlan,
rotacni kuzel, koule a jeji ¢asti

nahodny pokus, vysledek ndhodného pokusu za poutziti aplikaci i Al

uZije s porozuménim pojmy: nahodny pokus, vysledek nahodného pokusu
za pouziti aplikaci i Al

nahodny jev, opacny jev, nemozny jev, jisty jev

uzZije s porozuménim pojmy: nahodny jev, opacny jev, nemozny jev, jisty
jev

vypocet pravdépodobnosti ndhodného jevu

urci pravdépodobnost ndhodného jevu v jednoduchych pripadech

statisticky soubor a jeho charakteristika za pouziti aplikaci i Al

uziva pojmy: statisticky soubor, znak, cetnost, relativni cetnost
a aritmeticky prdmeér za pouziti aplikaci i Al

porovnava soubory dat

cetnost a relativni ¢etnost znaku

urci cetnost a relativni ¢etnost znaku
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Matematika 3. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 30
aritmeticky pramér urci aritmeticky pramér
statisticka data v grafech a tabulkach interpretuje udaje vyjadrené v diagramech, grafech a tabulkach

Cte, vyhodnoti a sestavi tabulky, diagramy a grafy se statistickymi Udaji

pfi feSeni datovych Uloh ucéelné vyuziva digitalni technologie a zdroje
informaci

Prlifezova témata, presahy, souvislosti

Clovék a Zivotni prostiedi

Zaky vedeme k pochopeni vztahu ¢lovéka k prirodé, k zodpovédnému pfistupu k Zivotnimu prostiedi, k ziskani prehledu o zplsobech ochrany pfirody,
k porozuméni souvislosti mezi environmentdlnimi, ekonomickymi a socidalnimi aspekty ve vztahu k udrzitelnému rozvoji. Vyuzivame matematické funkce
a vztahy k feSeni zakonitosti v pfirodé.

Clovék a svét prace

Zaky vedeme k vyhledavani informaénich zdrojq, jejich tfidéni a hodnoceni, zpracovavani ziskanych informaci a jejich vyuZiti pro dal$i profesni Zivot.
Uvdadime redlné situace z béZného Zivota ve slovnich Ulohach a fesime praktické ulohy, vyuzivdme a zpracovavame skutecna data a udaje.

Clovék a digitalni svét

Charakteristika tématu

Zaclenéni digitalnich technologii do vyukovych aktivit Zaku je dllezitym predpokladem rozvoje jejich digitalnich dovednosti i formovani jejich postojl
a hodnot. Zaclenéni by mélo byt promyslené a planované tak, aby méli Zaci dostatek pfileZitosti ucit se s nimi bezpecné, tvofivé pracovat a diskutovat
0 moznostech i rizicich jejich vyuziti.

6.8 Télesna vychova

Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. ro¢nik 2. rocnik 3. rocnik
1 1 1 3
Povinny Povinny Povinny
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Nazev predmétu

Télesna vychova

Oblast

Vzdélavani pro zdravi

Charakteristika predmétu

V télesné vychové se usiluje zejména o vychovu a vzdélavani pro celoZivotni provadéni pohybovych aktivit
a rozvoj pozitivnich vlastnosti osobnosti. U¢ivo télesné vychovy zahrnuje i ucivo potiebné k péci o vlastni
zdravi a k poskytnuti neodkladné prvni pomoci. Z4ci jsou vedeni k pravidelnému provadéni pohybovych
cinnosti, ke kvalité v pohybovém uceni, jsou jim vytvareny podminky k prozivani pohybu a sportovniho
vykonu, ke kompenzovani negativnich vlivll zplsobu Zivota a ke spolupraci pfi spolecnych ¢innostech.
Cilem je si na zakladé radosti z pohybu osvojovat pohybové dovednosti, uvédomovat si vyznam zdravi,
pohybu, komunikace a navazovat dobré mezilidské vztahy.

Obsahové, ¢asové a organizacni vymezeni
predmétu (specifické informace o pfedmétu
dllezité pro jeho realizaci)

’

Casova dotace je 1 vyucovaci hodina télesné vychovy tydné. Télesna vychova obsahové vychazi
z kurikuldrniho ramce Clovék a zdravi. Vyu€ovani na nasi $kole je soucasti véeobecného vzdélavani.

Vyuka je ¢lenéna do tematickych celkd: péce o zdravi a prvni pomoc, teoretické poznatky, gymnastika,
atletika, pohybové a sportovni hry, zdravotni télesna vychova. Vyuka je realizovdna v télocvicné a
posilovné vybavené béznym sportovnim ndcinim a naradim, ve venkovnim sportovnim aredlu a v pfirodé.

Integrace predmétd

e Vzdélavani pro zdravi

Vychovné a vzdélavaci strategie: spolecné
postupy uplatiované na Urovni predmétu,
jimiz ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence zak

Kompetence k uceni:
e vytvafime pozitivni vztah k uéeni a vzdélavani
e umozZnujeme zakam vyuZivat ke svému uceni rizné informacni zdroje, véetné zkusenosti svych
i jinych lidi
e vytvarime prostor pro zaky sledovat a hodnotit pokrok pfi dosahovani cilG svého uéeni, pfijimat
hodnoceni vysledkd svého uceni od jinych

Kompetence k feseni problému:
e uplatiiujeme pfi reSeni problém rlizné metody mysleni a myslenkové operace
e umoznujeme zakam volit prostiedky a zplsoby (pomlcky, studijni literaturu, metody a techniky)
vhodné pro splnéni jednotlivych aktivit, vyuZivat zkusenosti a védomosti nabytych dfive
e uprednostiiujeme spolupraci Zzakl pti reseni probléma s jinymi lidmi (tymové feseni)

Komunikativni kompetence:
e vyZadujeme od Zak( vyjadfovat se pfimérené Gcelu jednani a komunikacni situaci v projevech
mluvenych i psanych a vhodné se prezentovat

e dusledné vyZadujeme od zakl vyjadfovat se a vystupovat v souladu se zdsadami kultury projevu
a chovani
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Nazev predmétu

Télesna vychova

Personalni a socidlni kompetence:

dbame, aby Zaci posuzovali realné své fyzické a dusevni moznosti, odhadovali dlisledky svého
jednani a chovani v rlznych situacich

vyZzadujeme od Zak( adekvatni reakci na hodnoceni svého vystupovani a zplsobu jednani ze strany
jinych lidi, pfijimat radu i kritiku

zafazujeme do vyuky préci v tymu, aby se Zaci podileli na realizaci spole¢nych pracovnich a jinych
¢innosti

motivujeme Zaky k vytvareni vstricnych mezilidskych vztaht, k predchazeni osobnim konfliktdm,
aby nepodIéhali predsudkidm a stereotyplm v pfistupu k druhym

Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci:

vedeme zaky k tomu, aby znali a dodrzovali zakladni pravni predpisy tykajici se bezpecnosti

a ochrany zdravi pfi prdci a pozarni prevence

vyzadujeme znalost systému péce o zdravi pracujicich (v€etné preventivni péce, uplatiovani
naroku na ochranu zdravi v souvislosti s praci, naroky vzniklé Urazem nebo poskozenim zdravi
v souvislosti s vykonavanim prace)

vyzadujeme znalost poskytovani prvni pomoci pfi ndhlém onemocnéni nebo Urazu

Digitalni kompetence:

umoziujeme zaklim ovladat potiebnou sadu digitalnich zafizeni, aplikaci a sluZeb, véetné nastrojud
z oblasti umélé inteligence

podporujeme zaky k vyuzivani sady digitalnich zafizeni ve skolnim a pracovnim prostredi

i pfi zapojeni do verejného Zivota

umoziujeme zaklm vyjadrovat se za pomoci digitalnich prostredk

Poznamky k predmétu v ramci u¢ebniho
planu

Zaci se kazdoro€né Ucastni sportovnich souté?i — futsal, hazend, badminton.

ZpUsob hodnoceni zaku

Pfi zkouseni zakd bude kladen dlraz na hloubku porozuméni ucivu, schopnost aplikovat ziskané poznatky,
pristup a pripravenost zaka na vyuku, aktivitu a pribéh ¢innosti, samostatnost pti pInéni zadanych dkold.
Hodnoceni znalosti zakl je v souladu s klasifikaénim radem, ktery je soucasti skolniho rfadu.
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Télesna vychova 1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 33

Vychovné a vzdélavaci strategie e Kompetence k uéeni

e Digitdlni kompetence

e Kompetence k feSeni problému

e Komunikativni kompetence

e Personalni a socidlni kompetence

e Dbat na bezpecénost prace a ochranu zdravi pfi préci

Ucivo

SVP vystupy

prevence Uraz( a nemoci

prokdze dovednosti v poskytnuti prvni pomoci sobé a jinym

odpovédnost za zdravi své i druhych, péce o vefejné zdravi, prava
a povinnosti v ptipadé nemoci ¢i Urazu

zdUvodni vyznam zdravého Zivotniho stylu

odborné nazvoslovi

dokdaZe vyhledat potfebné informace z oblasti zdravi diky dostupnych
online aplikaci a zdroju

hygiena a bezpecnost, vhodné obleceni (cvi¢ebni tbor, obuv)

uplatiuje zasady bezpecnosti pfi pohybovych aktivitach

zdroje informaci, rozhodovani a posouzeni spravnosti informaci diky
digitalnich technologii

dokaze vyhledat potfebné informace z oblasti zdravi diky dostupnych
online aplikaci a zdroju

cvi¢eni s nacinim, cviceni na naradi, akrobacie

voli sportovni vybaveni odpovidajici ptislusné cinnosti a okolnim
podminkam, dovede je udrZovat a oSetfovat

Splh

voli sportovni vybaveni odpovidajici pfislusné ¢innosti a okolnim
podminkam, dovede je udrZovat a oSetfovat

béh (rychly, vytrvaly), start, skok do dalky, hody, vrh kouli

dovede pfipravit prostfedky k planovanym pohybovym ¢innostem

atleticka abeceda

dovede pfripravit prostiedky k pldanovanym pohybovym ¢innostem

sportovni hry (futsal, volejbal, basketbal, badminton, florbal)

dovede rozlisit jedndni fair play od nesportovniho jednani

ovlada zakladni herni ¢innosti jednotlivce a participuje na tymovém hernim
vykonu druzstva

chovani pfi pobytu v horském prostiedi pomoci digitalnich aplikaci

vyuziva rtizné formy turistiky, umi se orientovat v pfirodé pomoci
digitalnich médii

turistika, orientace v krajiné

vyuziva rtzné formy turistiky, umi se orientovat v pfirodé pomoci
digitalnich médii
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Télesna vychova 1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 33

motorické testy

dovede rozvijet svalovou silu, rychlost, vytrvalost, obratnost, pohyblivost
a monitorovat je diky digitalnich nosicl

Prlifezova témata, presahy, souvislosti

Obcan v demokratické spolecnosti

K odpovédnému a demokratickému obcanstvi je tfeba mit dostatecné rozvinuté klicové kompetence (komunikativni, personalni a socialni kompetence,
kompetence k feseni problém a k praci s informacemi...), proto je jejich rozvijeni pfi vychové k demokratickému obcanstvi velmi vyznamné.

Zaky vedeme k zodpovédnému pfistupu ke spoleénosti, toleranci, respektu, ochoté angazovat se nejen pro vlastni prospéch, ale i pro vefejné zajmy

a ve prospéch jinych lidi. Podporujeme vhodnou miru sebevédomi, kritické hodnoceni a optimalni vyuZiti masovych médii. Klademe ddraz na dovednost
jednat s lidmi, diskutovat o citlivych nebo kontroverznich otazkach ¢i hledat kompromisni feseni.

Télesna vychova 2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 33

Vychovné a vzdélavaci strategie

Kompetence k uceni

Digitalni kompetence

Kompetence k feseni problémli
Komunikativni kompetence

Personalni a socidlni kompetence
Dbat na bezpecénost prace a ochranu zdravi pfi praci

Ucivo

SVP vystupy

stavy bezprostifedné ohrozujici Zivot

dovede rozpoznat hrozici nebezpedi a vi, jak na né reagovat v situacich
osobniho ohroZeni a za mimoradnych udalosti

Urazy a nahlé zdravotni prihody

prokaze dovednosti poskytnuti prvni pomoci sobé a jinym

prevence Urazl a nemoci

dovede rozpoznat hrozici nebezpedi a vi, jak na né reagovat v situacich
osobniho ohroZeni a za mimoradnych udalosti

hygiena a bezpecnost, vhodné obleceni (cvicebni tbor, obuv)

orientuje se v zasadach zdravé vyzivy a v jejich alternativnich smérech

zachrana a dopomoc, zasady chovani a jednani v rizném prostiedi

dovede rozlisit jedndni fair play od nesportovniho jednani

dovede uplatfiovat naucené modelové situace k feseni stresovych
a konfliktnich situaci

uplatiiuje zasady sportovniho tréninku
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Télesna vychova 2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 33

relaxace a regenerace

komunikuje pti pohybovych ¢innostech, dodrzuje smluvené signdly
a vhodné pouziva odbornou terminologii

sestavi soubory zdravotné zamérenych cviceni, cviceni pro télesnou
a dusevni relaxaci, navrhne kondi¢ni program pomoci digitalnich
technologii a aplikaci

zdroje informaci, rozhodovani

dovede posoudit vliv médii a reklamy na Zivotni styl jedince a na péci o své
zdravi, najit dostupné informace online

dovede ptipravit prostfedky k planovanym pohybovym ¢innostem

pravidla her, zavodU a soutézi

dovede se zapojit do organizace turnajl a soutézi

dokazZe rozhodovat, zapisovat a sledovat vykony jednotlivct a vyhodnotit
vysledky online

vyznam pohybu pro zdravi, prostfedky ke zvySovani sily, rychlosti,
vytrvalosti, obratnosti, pohyblivosti a jejich monitoring diky digitalnich
nosica

sestavi soubory zdravotné zamérenych cviceni, cviceni pro télesnou
a dusevni relaxaci, navrhne kondi¢ni program pomoci digitalnich
technologii a aplikaci

dovede rozvijet svalovou silu, rychlost, vytrvalost, obratnost, pohyblivost
a monitorovat je online

je schopen zhodnotit své pohybové moZnosti a dosahovat osobniho vykonu
z nabidky pohybovych aktivit

poradova, vsestranné rozvijejici, kondic¢ni, koordinac¢ni, kompenzacni,
relaxacni aj. cviceni

vyuziva pohybové innosti pro vSestrannou pohybovou pfipravu
a zvySovani télesné zdatnosti

dokaze zjistit uroveri své télesné zdatnosti a korigovat si pohybovy rezim
ve shodé se zjisténymi udaji

cvi¢eni s nacinim, cviceni na naradi, akrobacie

je schopen kultivovat své télesné a pohybové projevy

¢plh

je schopen kultivovat své télesné a pohybové projevy

kondi¢ni a tanecni ¢innosti s hudebnim doprovodem

je schopen kultivovat své télesné a pohybové projevy

motorické testy

komunikuje pFi pohybovych ¢innostech, dodrzuje smluvené signaly
a vhodné pouzivd odbornou terminologii

oVeéri Uroven télesné zdatnosti a svalové nerovnovahy
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Télesna vychova 2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 33

béh (rychly, vytrvaly), start, skok do dalky, hody, vrh kouli

poznad spravné a chybné provadéné ¢innosti, analyzuje a zhodnoti kvalitu
pohybové ¢innosti nebo vykonu

atleticka abeceda

poznd spravné a chybné provadéné cinnosti, analyzuje a zhodnoti kvalitu
pohybové ¢innosti nebo vykonu

Prlifezova témata, presahy, souvislosti

Obcan v demokratické spoleénosti

K odpovédnému a demokratickému obcanstvi je tfeba mit dostatecné rozvinuté klicové kompetence (komunikativni, personalni a socialni kompetence,
kompetence k feseni problému a k praci s informacemi...), proto je jejich rozvijeni pfi vychové k demokratickému obcanstvi velmi vyznamné.

Zaky vedeme k zodpovédnému pristupu ke spoleénosti, toleranci, respektu, ochoté angazovat se nejen pro vlastni prospéch, ale i pro vefejné zajmy

a ve prospéch jinych lidi. Podporujeme vhodnou miru sebevédomi, kritické hodnoceni a optimalni vyuZiti masovych médii. Klademe ddraz na dovednost
jednat s lidmi, diskutovat o citlivych nebo kontroverznich otazkach ¢i hledat kompromisni feseni.

Télesna vychova 3. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 30

Vychovné a vzdélavaci strategie Kompetence k uceni

Digitalni kompetence

Kompetence k reseni problémi

Komunikativni kompetence

Personalni a socialni kompetence

Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci

Ucivo

SVP vystupy

mimoradné udalosti

dovede uplatiovat naucené modelové situace k feseni stresovych
a konfliktnich situaci

poranéni pfi hromadném zasaZeni obyvatel

dovede rozpoznat hrozici nebezpedi a reaguje v situacich osobniho
ohroZeni a za mimoradnych udalosti, vyhodnoti nebezpedi pouZivani
digitalnich nosich

Cinitelé ovlivAujici zdravi, Zivotni styl, pohybové aktivity, vyZiva a stravovaci
navyky za vyuZiti aplikaci k tomu uréenych

orientuje se v zasadach zdravé vyzivy a v jejich alternativnich smérech

dovede posoudit vliv médii a reklamy na Zivotni styl jedince a na péci o své
zdravi, najit online informace k danému tématu

cvi¢eni s nacinim, cviceni na naradi, akrobacie

je schopen kultivovat své télesné a pohybové projevy
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Télesna vychova 3. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 30

Splh

je schopen kultivovat své télesné a pohybové projevy

kondi¢ni a tanecni ¢innosti s hudebnim doprovodem

je schopen sladit pohyb s hudbou, sestavit pohybové vazby, pohybové
motivy a vytvofit pohybovou sestavu za pomoci online médii

motorické testy

vyuziva pohybové ¢innosti pro vSestrannou pohybovou pfipravu
a zvySovani télesné zdatnosti

béh (rychly, vytrvaly), start, skok do dalky, hody, vrh kouli

dokazZe rozhodovat, zapisovat a sledovat vykony jednotlivcl

atleticka abeceda

uplatiuje zdsady sportovniho tréninku

sportovni hry (futsal, volejbal, basketbal, badminton, florbal)

komunikuje pfi pohybovych ¢innostech, dodrzuje smluvené signaly
a vhodné pouzivd odbornou terminologii

poradova, vSestranné rozvijejici, kondic¢ni, koordinaéni, kompenzacni,
relaxacni aj. nastaveni cviceni diky online aplikacim

uplatiuje zasady bezpecnosti pfi pohybovych aktivitach

je schopen zhodnotit své pohybové moznosti a dosahovat osobniho vykonu
z nabidky pohybovych aktivit

pravidla her, zdvodu a soutéZi, ptipravit herni systém online

dovede se zapojit do organizace turnajll a soutézi, vyhodnotit vysledky
online

dovede o pohybovych ¢innostech diskutovat, analyzovat je a hodnotit

relaxace a regenerace

ovlada kompenzaéni cviceni k regeneraci télesnych a dusevnich sil i
vzhledem k pozadavkim budouciho povolani, uplatiiuje osvojené zplsoby
relaxace

zdroje informaci, rozhodovani

zvoli vhodna cviceni ke korekci svého zdravotniho oslabeni a dokaZe rozlisit
vhodné a nevhodné pohybové ¢innosti vzhledem k poruse svého zdravi

odborné nazvoslovi

zvoli vhodna cviceni ke korekci svého zdravotniho oslabeni a dokaze rozlisit
vhodné a nevhodné pohybové ¢innosti vzhledem k poruse svého zdravi

vystroj, vyzbroj, udrzba

uplatiiuje ve svém jedndni zdkladni znalosti o stavbé a funkci lidského
organismu jako celku

zachrana a dopomoc, zasady chovani a jednani v rlizném prostredi

sestavi soubory zdravotné zamérenych cviceni, cvi¢eni pro télesnou
a dusevni relaxaci, navrhne kondi¢ni program osobniho rozvoje a vyhodnoti
je

Prlifezova témata, presahy, souvislosti

Obcan v demokratické spolecnosti
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Télesna vychova

3. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 30

K odpovédnému a demokratickému obcanstvi je tfeba mit dostate¢né rozvinuté klicové kompetence (komunikativni, personalni a socidlni kompetence,
kompetence k feseni problém a k praci s informacemi...), proto je jejich rozvijeni pfi vychové k demokratickému obcanstvi velmi vyznamné.

Zaky vedeme k zodpovédnému pfistupu ke spoleénosti, toleranci, respektu, ochoté angazovat se nejen pro vlastni prospéch, ale i pro vefejné zajmy

a ve prospéch jinych lidi. Podporujeme vhodnou miru sebevédomi, kritické hodnoceni a optimalni vyuZiti masovych médii. Klademe ddraz na dovednost
jednat s lidmi, diskutovat o citlivych nebo kontroverznich otazkach ¢i hledat kompromisni feseni.

6.9 Informacni a komunikacni technologie

Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. ro¢nik 2. rocnik 3. roc¢nik
1 1 1 3
Povinny Povinny Povinny

Nazev predmétu

Informacni a komunikacni technologie

Oblast

Informatické vzdélavani

Charakteristika predmétu

Cilem informatického vzdélavani je vést zaky ke schopnosti rozpoznavat informatické aspekty svéta

a vyuzivat poznatky z informatiky k porozuméni a uvazovani o pfirozenych i umélych systémech

a procesech. Vyuka sméruje k rozvoji schopnosti fesit nejriznéjsi pracovni a Zivotni situace, cilevédomé

a systematicky volit a uplatiovat optimalni postupy. Vyuka informatiky pfispiva k hlubsimu a komplexnimu
porozuméni vypocetnim zatizenim a principtim, na kterych funguji. Tim usnadnuje vyuziti digitalnich
technologii v ostatnich oborech a podporuje rozvoj uZivatelskych dovednosti Zakd vazanych na vzdélavaci
obsah téchto obord.

dllezité pro jeho realizaci)

Obsahové, ¢asové a organizacni vymezeni
predmétu (specifické informace o predmétu

Pfedmét je vyucCovan ve vSech rocnicich a jeho obsah vychazi z kurikularniho ramce informatického
vzdélavani. Vyuka je zamérena na osvojeni prace s vypocetni technikou na standardni uzivatelské drovni.

Integrace predmétu

e [nformatické vzdélavani

Komunikativni kompetence:
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Nazev predmétu

Informacni a komunikacni technologie

Vychovné a vzdéldvaci strategie: spolecné
postupy uplatfiované na Urovni pfedmétu,

kompetence zak{

jimiz ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové

7

vyZadujeme od Zak( vyjadfovat se pfimérené Ucelu jednani a komunikaéni situaci v projevech
mluvenych i psanych a vhodné se prezentovat

klademe dliraz na srozumitelné a souvislé formulovani myslenek zaku, v pisemné podobé
prehledné a jazykové spravné

podporujeme zdaky, aby se aktivné ucastnili diskuzi, formulovali a obhajovali své ndzory a postoje
vyZadujeme od zak( zpracovavat bézné administrativni pisemnosti a pracovni dokumenty

vedeme zaky k tomu, aby se snazili dodrzovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii,
zaznamenavali pisemné podstatné myslenky a udaje z text(, popf. projevy jinych lidi

dlsledné vyZadujeme od Zak{ vyjadiovat se a vystupovat v souladu se zdsadami kultury projevu

a chovani

motivujeme Zaky k dosaZeni jazykové zplisobilosti potfebné pro zakladni pracovni uplatnéni dle
potreb a charakteru prislusné odborné kvalifikace (napf¥. porozumét zdkladni odborné terminologii
a zdkladnim pracovnim pokynlm v pisemné i Ustni formé)

vedeme zaky k pochopeni vyhod znalosti cizich jazyk( pro Zivotni i pracovni uplatnéni, motivujeme
je k prohlubovani svych jazykovych dovednosti

Personalni a socidlni kompetence:

dlsledné dbame, aby Zaci posuzovali redlné své fyzické a dusevni moznosti, odhadovali dlisledky
svého jednani a chovani v rliznych situacich

vedeme Zaky ke stanovovani si cill a priorit podle svych osobnich schopnosti, zajmové a pracovni
orientace a Zivotnich podminek

vyZadujeme od zak( adekvatni reakci na hodnoceni svého vystupovani a zplisobu jednani ze strany
jinych lidi, pfijimat radu i kritiku

volime metody, aby si Zaci ovéf¥ili ziskané poznatky, kriticky zvaZovali nazory, postoje a jednani
jinych lidi

vedeme Zaky k odpovédnému vztahu ke svému zdravi, péci o svij fyzicky i dusevni rozvoj,

k uvédomeéni si dlsledkd nezdravého Zivotniho stylu a zavislosti

pfipravujeme Zaky, aby se adaptovali na ménici se Zivotni a pracovni podminky a podle svych
schopnosti a moZnosti je pozitivné ovliviiovali, byli pfipraveni fesit své socialni a ekonomické
zaleZitosti, byli finanéné gramotni
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Nazev predmétu

Informacni a komunikacni technologie

zafazujeme do vyuky préci v tymu, aby se Zaci podileli na realizaci spole¢nych pracovnich a jinych
¢innosti

vyZzadujeme od Zak( pfijimat a odpovédné plnit svérené ukoly

podporujeme Cinnosti Zaka vedouci k podnécovani prace tymu vlastnimi navrhy na zlepseni prace
a feseni ukoll, k nezaujatému zvaZzovani navrha druhych

motivujeme Zaky k vytvareni vstricnych mezilidskych vztaht, k predchazeni osobnim konfliktdm,
aby nepodléhali pfedsudkiim a stereotyplim v pfistupu k druhym

Matematické kompetence:

disledné vyZzadujeme spravné pouzivat a prevadét bézné jednotky

vyZadujeme od Zak( pouZivat pojmy kvantifikujiciho charakteru

do vyuky zafazujeme ulohy, ve kterych musi Zaci Cist rGizné formy grafického znazornéni (tabulky,
diagramy, grafy, schémata apod.)

provadime redlny odhad vysledku feseni dané ulohy

podporujeme nachdazeni vztahl mezi jevy a predméty pfi feseni praktickych uloh, popsat je

a vyuZzit pro dané reseni

zarazujeme Ulohy, ve kterych Zaci aplikuji znalosti o zakladnich tvarech predmétl a jejich vzajemné
poloze v roviné i prostoru

vedeme Zaky k aplikaci matematickych postupl pfi feseni praktickych ukoll v béZnych situacich

Kompetence k uceni:

vytvarime pozitivni vztah k uceni a vzdélavani

nabizime rdzné techniky uéeni, aby si Zaci mohli vytvofit vhodny studijni rezim a podminky
uplatfiujeme rlizné zpUsoby prace s textem (zvl. studijni a analytické ¢teni), u¢ime efektivné
vyhleddvat a zpracovavat informace

umoziujeme zaklim poslouchat s porozuménim mluvené projevy (napt. vyklad, pfedndasku,
proslov aj.) a potizovat si poznamky

umoznujeme zaklm vyuzivat ke svému uceni rGzné informacni zdroje véetné zkusenosti svych

i jinych lidi

vytvarime prostor pro zaky sledovat a hodnotit pokrok pfi dosahovani cilG svého uceni, ptijimat
hodnoceni vysledkid svého uceni od jinych
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Nazev predmétu

Informacni a komunikacni technologie

motivujeme Zaky k moZnostem dalSiho vzdélavani, zejména v oboru a povolani

Digitalni kompetence:

umoziujeme zaklm ovladat potfebnou sadu digitalnich zafizeni, aplikaci a sluZeb, véetné nastroju
z oblasti umélé inteligence

podporujeme k vyuzivani sady digitalnich zarizeni ve Skolnim a pracovnim prostfedi i pfi zapojeni
do vefejného Zivota

digitalni technologie a zpUsob jejich pouZiti umoZiiujeme nastavovat a ménit podle toho, jak se
vyvijeji dostupné moznosti a jak se méni vlastni potieby nebo pracovni prostredi a nastroje zaka
umoziujeme ziskdvat, posuzovat, spravovat, sdilet a sdélovat data, informace a digitalni obsah

v rliznych formatech v osobni ¢i profesni komunité

umoziujeme zaklm volit efektivni postupy, strategie a zpUsoby, které odpovidaji konkrétni situaci
a Ucelu

umoznujeme zaklm vyjadfovat se za pomoci digitalnich prostredk

vedeme zaky k tomu, aby zvaZovali rizika a ptinosy

umoziujeme zaklim predchazet situacim ohroZujicim bezpecénost zafizeni i dat, situacim
ohroZzujicim jeho télesné a dusevni zdravi i zdravi ostatnich

Kompetence k feseni problému:

vedeme Z3aky k porozuméni zadani ukolu nebo urleni jadra problému, ziskavani informaci
potifebnych k feseni problému, navrhovani zplsob reseni, popt. varianty feseni, a zdGvodnit jej,
vyhodnocovani a ovéfovani spravnosti zvoleného postupu a dosazeného vysledku

uplatfiujeme pfi feSeni problém( rdzné metody mysleni a myslenkové operace

umoziujeme zaklm volit prostiedky a zpUsoby (pomcky, studijni literaturu, metody a techniky)
vhodné pro splnéni jednotlivych aktivit, vyuZivat zkuSenosti a védomosti nabytych dfive
uprednostiiujeme spolupraci zak(l pri freSeni problému s jinymi lidmi (tymové feseni)

Poznamky k pfedmétu v ramci u€ebniho
planu

VyuZiva k vyuce odbornou ucebnu, prostfedi Office 365.

ZpUsob hodnoceni zaku

Pfi zkouseni zakd bude kladen dlraz na hloubku porozuméni ucivu, schopnost aplikovat ziskané poznatky,
pristup a pripravenost zaka na vyuku, aktivitu a pribéh ¢innosti, samostatnost pti pInéni zadanych ukold.
Hodnoceni znalosti zakl je v souladu s klasifikaénim radem, ktery je soucasti skolniho rfadu.

s v
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Informacni a komunikacni technologie 1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 33

Vychovné a vzdélavaci strategie °

Komunikativni kompetence

® Personalni a socidlni kompetence
e Matematické kompetence

e Kompetence k uceni

e Digitdlni kompetence

e Kompetence k feSeni problému

Ucivo

SVP vystupy

proskoleni, seznameni se Skolnim vzdélavacim pocitatovym prostfedim

Skolni vzdélavaci pocitacové prostredi

seznameni s informacnimi zdroji Skoly

Skolni vzdélavaci pocitacové prostredi

digitalni technologie — rozdéleni a typy pocitacl podle nasazeni

obsluhuje pocitac, detekuje chyby, vyménuje spotfebni materidl

hardware — sloZeni pocitacové sestavy, pripojené periférie

porozumi fungovani hardware a jeho uziti

vstupni a vystupni periférie

rozumi fungovani hardwaru natolik, aby jej mohl efektivné i bezpecné
pouzivat a snadno se naucit pouzivat novy

software — souborovy systém a pamétova ulozisté

je si védom mnozstvi a vyhod, ale i rizik se zlepSenim dat pred
zabezpecenim dat pfed zneuZitim, ochrana pred znicenim

je si védom moznosti a vyhod, ale i rizik se zabezpecenim dat
pfed zneuzitim, ochranou pred zni¢enim

rozpoznava rizné druhy pamétovych uloZist, nastavuje sdileni a zalohovani
dat

zarizeni s OS

popiSe jakym zplsobem OS zajistuje své hlavni Gkoly

aplikacni software a jeho vyufZiti pro odborné cinnosti (textovy procesor,
tabulkovy procesor, software pro tvorbu prezentaci, graficky software,
software pro tvorbu 3D technologii

vyuziva rdznd uzivatelska prostredi

efektivné a bezpecéné vyuzivd vhodné aplikace podle stanoveného cile

data, informace a intepretace dat

uvede pfriklady dat, které ho obklopuji a které mu mohou pomoci Iépe se
orientovat v jeho oboru

informace a mnozstvi informace v datech

uvede priklady dat, které ho obklopuji a které mu mohou pomoci Iépe se
orientovat v jeho oboru

chyby v datech

posuzuje mnozstvi informaci, podle Ubytku mnozstvi, interpretuje ziskané
vysledky a zavéry
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Informacni a komunikacni technologie 1. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 33

datové formaty posuzuje mnozstvi informaci, podle Ubytku mnozstvi, interpretuje ziskané
vysledky a zavéry
Prlifezova témata, presahy, souvislosti

Obcan v demokratické spolecnosti

Zaky vedeme k zodpovédnému pfistupu ke spoleénosti, toleranci, respektu, ochoté angazovat se nejen pro vlastni prospéch, ale i pro vefejné zajmy
a ve prospéch jinych lidi. Podporujeme vhodnou miru sebevédomi, kritické hodnoceni a optimalni vyuZiti masovych médii. Klademe ddraz na dovednost
jednat s lidmi, diskutovat o citlivych nebo kontroverznich otazkach ¢i hledat kompromisni feseni.

Clovék a digitalni svét

Charakteristika tématu
Zaclenéni digitalnich technologii do vyukovych aktivit Zakd je dlleZitym predpokladem rozvoje jejich digitalnich dovednosti i formovani jejich postojud
a hodnot. Zaclenéni by mélo byt promyslené a planované tak, aby méli Zaci dostatek ptilezitosti ucit se s nimi bezpecné, tvorivé pracovat a diskutovat
o0 moznostech i rizicich jejich vyuZziti.
PFinos tématu k napliiovani cilti ramcového vzdélavaciho programu
Digitalni kompetence chapeme jako priifezové klicové kompetence. Zakladni charakteristikou je jejich vyuZiti pfi nejriznéjsich ¢innostech, pfi feseni
nejriznéjsich problému.
Zaci jsou vedeni k tomu, aby:
- byli schopni vyuzit digitalni technologie k vyjadreni svych nazord, k ziskavani informaci i k jejich sdileni, preddvani a prezentaci;
- vyuzivali digitalni technologie v praktickém Zivoté pfi feseni svych problémi osobniho, pravniho a sociadlniho charakteru;
- pracovali s digitalnimi technologiemi pfi vytvareni model(, vypoctd, pfi analyze a rfeseni problémd, dbali o zdravi a bezpeénost pti pouzivani
digitalnich technologii;
- porozuméli principlim, na kterych pracuji digitalni technologie, a rozvijeli vlastni informatické mysleni;
- vyuZivali vhodné nastroje pro vypocty ekonomickych udajli a pouzivali dostupné aplikace k ekonomickym ¢i pracovnim Géeldim;
- vyuzivali znalosti k preventivni a aktivni péci o zdravi a bezpecnost pfi pouzivani digitdlnich technologii.
Obsah tématu a jeho realizace
Zaky vedeme k zodpovédnému vyuzivani digitalnich technologii, které jsou nezbytné pro zaméstnatelnost, osobni naplnéni a zdravi, aktivni a odpovédné
obcanstvi i socidlni zac¢lenéni kazdého Zaka.
Zaky vedeme zejména k tomu, aby:
- se zapojovali do obc¢anského Zivota prostrednictvim vhodnych digitalnich technologii a sluzeb; byli schopni uvést, jak vyvoj technologii véetné
umélé inteligence ovliviiuje rlizné aspekty Zivota; zvaZzovali pfileZitosti a rizika, snazili se rizika minimalizovat;
- vyuzivali technologie pro Skolni préci, k vlastnimu vzdélavani a osobnimu rozvoji; orientovali se v aktualnim déni v oblasti kybernetické
bezpecnosti;
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- vytvareli a upravovali digitalni obsah v riznych formatech, vyjadifovali se pomoci digitalnich prostredk;
chranili sebe a ostatni pfed moznym nebezpecdim v digitalnim prostredi; pred poskozenim &i zneuzitim dat;
- znali a uplatiovali pravni normy v digitalnim prostredi, jednali eticky;
- ziskavali data a informace z rdznych zdrojli v digitalnim prostfedi a posuzovali jejich spolehlivost a Uplnost; prizplisobovali organizaci
a uchovani dat danému prostredi a Ucelu;
- komunikovali prostiednictvim digitdlnich technologii a sdileli data s ostatnimi; pouzivali digitalni technologie pro spolupraci a spole¢né
vytvareni zdrojl a znalosti.

Informacni a komunikaéni technologie 2. rocnik ' Pocet vyucovacich hodin: 33
Vychovné a vzdélavaci strategie e Komunikativni kompetence
® Personalni a socidlni kompetence
e Matematické kompetence
e Kompetence k uceni
e Digitdlni kompetence
e Kompetence k feseni problému
Ucivo SVP vystupy
kdédovani informaci a dat porovnava rizné zplsoby kdédovani z riznych hledisek a vysvétli proces
a uskali digitalizace
zdznam, prenos a distribuce dat a informaci v digitalni podobé formuluje problém a poZadavky na jeho feseni, ziskava potiebné
informace, posuzuje jejich vyuZitelnost a Uplnost vzhledem k feseni
problému
model jako zjednoduseni reality (schéma, graf, diagram, myslenkova mapa)| pro feseni problému sestavi model
navrh programu, podminky, vstup vystup, feseni, algoritmus, vlastnosti prevede data z jednoho modelu do druhého, najde nedostatky daného
algoritmu modelu a odstrani je, porovna riizné modely s ohledem na uZite¢nost

pro feseni daného problému

rozezna algoritmus, rozdéli problém na mensi ¢asti

rozdéleni problému na casti, identifikace ndvaznosti dat, opakujici se vzory | hodnoti algoritmy podle rlznych hledisek porovna a vybere pro reseny
a mista pro rozhodovani problém ten nejvhodnéjsi
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zapis a tvorba algoritmu, zakladni koncepce tvorby programu, proménnd, | pouziva zdkladni programové konstrukce
datové typy
navrh, testovani a chyby programu navrhuje procesy zpracovani dat a roli jednotlivych uZivatel(

verze, aktualizace a instalace programu, napovéda a licence pouziva zakladni programové konstrukce

informacni systém — data, jejich struktura a vazby, definované procesy, role| vysvétli co je informacni systém a co je databdze a k ¢emu slouzi
uzivatel(

informacdni systémy vyuzivané v oboru porovna rlizné IS z hlediska struktury a vzajemné provazanosti, uvede
priklady IS ve svém oboru

ukladani a zpracovani dat vyhleddva pomoci uzivatelského rozhrani a navigace v IS specifické
informace podle zadani

formuluje problém a pozadavky na jeho feseni, specifikuje a stanovi
pozadavky na IS

tabulka, jeji struktura — data, hlavicka a legenda navrhuje a vytvofi strukturu vzajemného propojeni tabulek
fazeni a filtrovani dat, rozpoznavani vzor( v datech, vizualizace dat navrhuje a vytvofi strukturu vzajemného propojeni tabulek
postup tvorby tabulky pro vlastni potfebu a pro potfebu tymu otestuje své reseni IS se skupinou uZivatel(, vyhodnoti vysledky testovani,

pfipadné navrhne vylepseni, rozpozna chybovy stav, zjisti jeho pficinu

a navrhne zplsob jeho odstranéni

navrh tabulky, atributy, identifikatory, Ciselnik otestuje své reseni IS se skupinou uzivatell, vyhodnoti vysledky testovani,
pfipadné navrhne vylepseni, rozpozna chybovy stav, zjisti jeho pFicinu

a navrhne zpUsob jeho odstranéni

Prifezova témata, presahy, souvislosti

Obcan v demokratické spolecnosti

Zaky vedeme k zodpovédnému piistupu ke spole¢nosti, toleranci, respektu, ochoté angazovat se nejen pro vlastni prospéch, ale i pro verejné zajmy
a ve prospéch jinych lidi. Podporujeme vhodnou miru sebevédomi, kritické hodnoceni a optimalni vyuziti masovych médii. Klademe ddraz na dovednost
jednat s lidmi, diskutovat o citlivych nebo kontroverznich otazkach ¢i hledat kompromisni feseni.

Clovék a digitalni svét

Charakteristika tématu
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Zaclenéni digitalnich technologii do vyukovych aktivit zaku je dllezitym predpokladem rozvoje jejich digitalnich dovednosti i formovani jejich postojl
a hodnot. Zaclenéni by mélo byt promyslené a pldnované tak, aby méli Zaci dostatek pfrilezitosti ucit se s nimi bezpecné, tvofrivé pracovat a diskutovat
o0 moznostech i rizicich jejich vyuZiti.
PFinos tématu k naplfiovani cilt ramcového vzdélavaciho programu
Digitalni kompetence chapeme jako priifezové klicové kompetence. Zakladni charakteristikou je jejich vyuZziti pfi nejriznéjsich ¢innostech, pfi feseni
nejriznéjsich problému.
Zaci jsou vedeni k tomu, aby:
- byli schopni vyuZit digitalni technologie k vyjadreni svych nazord, k ziskavani informaci i k jejich sdileni, predavani a prezentaci;
- vyuzivali digitalni technologie v praktickém Zivoté pfi feSeni svych problém osobniho, pravniho a socidlniho charakteru;
- pracovali s digitalnimi technologiemi pfi vytvareni model(, vypoctd, pfi analyze a feSeni problémd, dbali o zdravi a bezpeénost pti pouZivani
digitalnich technologii;
- porozuméli principiim, na kterych pracuji digitalni technologie, a rozvijeli vlastni informatické mysleni;
- vyuzivali vhodné nastroje pro vypocty ekonomickych udajli a pouZivali dostupné aplikace k ekonomickym ¢i pracovnim Géeldim;
- vyuzivali znalosti k preventivni a aktivni péci o zdravi a bezpecnost pfi pouzivani digitalnich technologii.
Obsah tématu a jeho realizace
Zaky vedeme k zodpovédnému vyuzivani digitalnich technologii, které jsou nezbytné pro zaméstnatelnost, osobni naplnéni a zdravi, aktivni a odpovédné
obcanstvi i socidlni za¢lenéni kazdého zaka.
Zaky vedeme zejména k tomu, aby:
- se zapojovali do ob¢anského Zivota prostfednictvim vhodnych digitalnich technologii a sluzeb; byli schopni uvést, jak vyvoj technologii v€etné
umeélé inteligence ovliviiuje rdzné aspekty Zivota; zvazovali pfilezZitosti a rizika, snazili se rizika minimalizovat;
- vyuzivali technologie pro Skolni praci, k vlastnimu vzdélavani a osobnimu rozvoji; orientovali se v aktudlnim déni v oblasti kybernetické
bezpecnosti;
- vytvéreli a upravovali digitalni obsah v rGznych formatech, vyjadiovali se pomoci digitalnich prostifedkd;
chranili sebe a ostatni pfed moznym nebezpecim v digitdlnim prostfedi; pfed poskozenim &i zneuzitim dat;
- znali a uplatfiovali pravni normy v digitalnim prostfedi, jednali eticky;
- ziskavali data a informace z rGznych zdrojl v digitalnim prostfedi a posuzovali jejich spolehlivost a Uplnost; pfizplisobovali organizaci
a uchovani dat danému prostiedi a Ucelu;

- komunikovali prostfednictvim digitalnich technologii a sdileli data s ostatnimi; pouzivali digitalni technologie pro spolupraci a spolecné
vytvareni zdrojl a znalosti.
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Informacni a komunikacni technologie 3. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 30

Vychovné a vzdélavaci strategie °

e Kompetence k uceni
e Digitdlni kompetence

Komunikativni kompetence
® Personalni a socidlni kompetence
e Matematické kompetence

e Kompetence k feSeni problému

Ucivo

SVP vystupy

pocitaCové sité a sitové sluzby

porovnava jednotlivé zplsoby propojeni pocitacl, charakterizuje
pocitacové sité a internet

typy a vlastnosti rliznych siti, internet

porovnava jednotlivé zplsoby propojeni poéitacd, charakterizuje
pocitacové sité a internet

princip fungovani webu a cloudovych sluzeb

vysvétli pomoci ¢eho a jak je komunikace mezi jednotlivymi zafizenimi v siti
zajiSténa

rozumi bezpeénému a efektivnimu fungovani siti

bezpecnost v digitalnim prostredi

identifikuje a fesi technické problémy vznikajici pfi praci s digitalnimi
zafizenimi

zpUsoby Utoku na technologie

identifikuje a fesi technické problémy vznikajici pfi praci s digitalnimi
zafizenimi

zakladni prvky ochrany (aktualizace SW, antivir, firewall, VPN, Sifrovani)

poradi druhym pfi feSeni typickych zavad

sociotechnické metody Utoku uZivateld

chrani digitdlni zafizeni, digitalni obsah i osobni Udaje v digitalnim prostredi
pfed poskozenim, zménou ¢i zneuZitim

bezpecné chovani a nastaveni prostredi (prace s hesly, vicefaktorova
ovéreni, zdlohovani dat)

reaguje na zmény v technologiich ovliviiujicich bezpecnost

digitalni identita, elektronicky podpis, statni informacni systémy

s védomim souvislosti fyzického a digitalniho svéta vytvafri, spravuje
a chrani jednu di vice digitalnich identit

digitadlni stopa védoma a nevédoma3, logy, metadata, cookies a naruseni
soukromi pti vyuzivani technologii

kontroluje svou digitalni stopu at uz ji vytvoFi sdm, nebo nékdo jiny

v pfipadé potireby vyuZiva sluzby internetu anonymné
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Informacni a komunikacni technologie 3. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 30
sledovani uzivatele, algoritmy socidlnich siti a personalizace obsahu, v pfipadé personalizovaného obsahu dokdze identifikovat obsah
doporucovaci systémy generovany algoritmy doporucovacich systém{

Prlifezova témata, presahy, souvislosti

Obcan v demokratické spolecnosti

Zaky vedeme k zodpovédnému pfistupu ke spoleénosti, toleranci, respektu, ochoté angazovat se nejen pro vlastni prospéch, ale i pro vefejné zajmy
a ve prospéch jinych lidi. Podporujeme vhodnou miru sebevédomi, kritické hodnoceni a optimalni vyuZiti masovych médii. Klademe ddraz na dovednost
jednat s lidmi, diskutovat o citlivych nebo kontroverznich otazkach ¢i hledat kompromisni feseni.

Clovék a digitalni svét

Charakteristika tématu
Zaclenéni digitalnich technologii do vyukovych aktivit Zakd je dlleZitym predpokladem rozvoje jejich digitalnich dovednosti i formovani jejich postojud
a hodnot. Zaclenéni by mélo byt promyslené a planované tak, aby méli Zaci dostatek ptilezitosti ucit se s nimi bezpecné, tvorivé pracovat a diskutovat
o0 moznostech i rizicich jejich vyuZziti.
PFinos tématu k napliiovani cilti ramcového vzdélavaciho programu
Digitalni kompetence chapeme jako priifezové klicové kompetence. Zakladni charakteristikou je jejich vyuZiti pfi nejriznéjsich ¢innostech, pfi feseni
nejriznéjsich problému.
Zaci jsou vedeni k tomu, aby:
- byli schopni vyuzit digitalni technologie k vyjadreni svych nazord, k ziskavani informaci i k jejich sdileni, preddvani a prezentaci;
- vyuzivali digitalni technologie v praktickém Zivoté pfi feseni svych problémi osobniho, pravniho a sociadlniho charakteru;
- pracovali s digitalnimi technologiemi pfi vytvareni model(, vypoctd, pfi analyze a rfeseni problémd, dbali o zdravi a bezpeénost pti pouzivani
digitalnich technologii;
- porozuméli principlim, na kterych pracuji digitalni technologie, a rozvijeli vlastni informatické mysleni;
- vyuZivali vhodné nastroje pro vypocty ekonomickych udajli a pouzivali dostupné aplikace k ekonomickym ¢i pracovnim Géeldim;
- vyuzivali znalosti k preventivni a aktivni péci o zdravi a bezpecnost pfi pouzivani digitdlnich technologii.
Obsah tématu a jeho realizace
Zaky vedeme k zodpovédnému vyuzivani digitalnich technologii, které jsou nezbytné pro zaméstnatelnost, osobni naplnéni a zdravi, aktivni a odpovédné
obcanstvi i socidlni zac¢lenéni kazdého Zaka.
Zaky vedeme zejména k tomu, aby:
- se zapojovali do obc¢anského Zivota prostrednictvim vhodnych digitalnich technologii a sluzeb; byli schopni uvést, jak vyvoj technologii véetné
umélé inteligence ovliviiuje rlizné aspekty Zivota; zvaZzovali pfileZitosti a rizika, snazili se rizika minimalizovat;
- vyuzivali technologie pro Skolni préci, k vlastnimu vzdélavani a osobnimu rozvoji; orientovali se v aktualnim déni v oblasti kybernetické
bezpecnosti;
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- vytvareli a upravovali digitalni obsah v riznych formatech, vyjadifovali se pomoci digitalnich prostredk;
chranili sebe a ostatni pfed moznym nebezpecdim v digitalnim prostredi; pred poskozenim &i zneuzitim dat;
- znali a uplatiovali pravni normy v digitalnim prostredi, jednali eticky;
- ziskavali data a informace z rdznych zdrojli v digitalnim prostfedi a posuzovali jejich spolehlivost a Uplnost; prizplisobovali organizaci
a uchovani dat danému prostredi a Ucelu;
- komunikovali prostiednictvim digitdlnich technologii a sdileli data s ostatnimi; pouzivali digitalni technologie pro spolupraci a spole¢né
vytvareni zdrojl a znalosti.

6.10 Ekonomika

tak osobnim zZivoté.

ekonomické znalosti a dovednosti, porozuméli jim a uméli je spravné pouZivat.

Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. ro¢nik 2. rocnik 3. ro¢nik
0 0 2 2
Povinny
Nazev predmétu Ekonomika
Oblast Ekonomické vzdélavani
Charakteristika predmétu Cilem obsahového okruhu je vybavit zaky zakladnimi znalostmi pro ekonomické chovdni jak v profesnim,

Obsahovy okruh je v souladu se Standardem financ¢ni gramotnosti. Vysledkem vzdélavani nejsou pouze
znalosti, ale hlavné praktické dovednosti zakl. Obsahovy okruh je zaméren tak, aby si Zaci osvojili zakladni

predmétu (specifické informace o predmétu |¢lenéna do samostatnych kapitol, a to podnikani, finan¢ni vzdélavani a dané. Vyuka je realizovana
dllezité pro jeho realizaci) v ucebné.

Obsahové, casové a organizacni vymezeni  |Vyuka probiha ve 3. ro¢niku. Obsahové vychazi z kurikuldrniho rdmce ekonomického vzdélavani. Vyuka je
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Nazev predmétu

Ekonomika

74ci jsou pFipravovani na moznost samostatného podnikani v oboru. Ziskaji poznatky z oblasti podnikani,
o0 moznostech podnikani v oboru a o povinnostech podnikatele. Ziskavaji zakladni znalosti
o trhu, hospodareni podniku, nauci se vypocitat mzdy a pojisténi, orientuji se v dariové soustavé.

Integrace predméta

e Ekonomické vzdélavani

Vychovné a vzdélavaci strategie: spolecné
postupy uplatiované na Urovni predmétu,
jimiz ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence zak{

Kompetence k uceni:
o vedeme zdky k pozitivnimu vztahu k uéeni a vzdéldvani
e vedeme zdky tak, aby uméli efektivné vyhledavat a zpracovdvat ziskané informace

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam:

e vyZadujeme znalost obecnych prav a povinnosti zaméstnavatell a pracovnik(

e zaméfujeme se na podstatu a principy podnikani, aby méli Zaci predstavu o pravnich,
ekonomickych, administrativnich, osobnostnich a etickych aspektech soukromého podnikani, aby
se orientovali ve vyhledavani a posuzovani podnikatelskych pfilezitosti v souladu s realitou trzniho
prostredi, svymi pfedpoklady a dalSimi moZnostmi

Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrzitelného rozvoje:
e zvazujeme pfti pldnovani a posuzovani urcité ¢innosti (v pracovnim procesu i v béZzném Zivoté)
mozné naklady, vynosy a zisk, vliv na Zivotni prostiedi, socidlni dopady
e vedeme Zaky k efektivnimu hospodafreni s finanénimi prostfedky

Digitalni kompetence:

e umozZnujeme Zakam vyjadfovat se za pomoci digitalnich prostredki

e navrhujeme zakam prostfednictvim digitalnich technologii takova feseni, kterd mu pomohou
vylepsit postupy i technologie Ci jejich ¢asti

e umozZnujeme zakam ovladat potfebnou sadu digitalnich zatizeni, aplikaci a sluzeb, véetné nastroj
z oblasti umélé inteligence

e pfispolupraci, komunikaci a sdileni informaci v digitalnim prostfedi motivujeme zaky k etickému
jednani, s ohleduplnosti a respektem k druhym

Personalni a socidlni kompetence:
e vedeme zaky ke stanovovani si cil(l a priorit podle svych osobnich schopnosti, zajmové a pracovni

orientace a Zivotnich podminek
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Nazev predmétu

Ekonomika

jinych lidi

e vyZadujeme od Z4ak( adekvatni reakci na hodnoceni svého vystupovani a zplisobu jednani ze strany
jinych lidi, pfijimat radu i kritiku
e volime metody, aby si Zaci ovéfili ziskané poznatky, kriticky zvaZovali ndzory, postoje a jednani

e vyZadujeme od zak( pfijimat a odpovédné plnit svéfené ukoly
e podporujeme cinnosti zakl vedouci k podnécovani prace tymu vlastnimi navrhy na zlepseni prace
a feSeni ukold, k nezaujatému zvaZovani navrhd druhych

e motivujeme Zaky k vytvareni vstficnych mezilidskych vztaht, k pfedchazeni osobnim konfliktim,
aby nepodIéhali predsudkim a stereotyplm v pfistupu k druhym

Zpusob hodnoceni zaku

Pti zkouseni zak( bude kladen dlraz na hloubku porozuméni ucivu, schopnost aplikovat ziskané poznatky,
pristup a pripravenost zaka na vyuku, aktivitu a pribéh ¢innosti, samostatnost pti plnéni zadanych ukold.
Hodnoceni znalosti Zak( je v souladu s klasifikacnim radem, ktery je soucéasti Skolniho radu.

Ekonomika 3. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 60

Vychovné a vzdélavaci strategie Kompetence k uceni

Digitalni kompetence

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitdm
Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrZitelného rozvoje

Personalni a socidlni kompetence

Ucivo

SVP vystupy

podnikani podle Zivnostenského zédkona a zakona o obchodnich korporacich

rozlisuje rizné formy podnikani a vysvétli jejich hlavni znaky

podnikatelsky zdmér — zakladatelsky rozpocet

vytvofi jednoduchy podnikatelsky zamér a zakladatelsky rozpocet

povinnosti podnikatele

na prikladu vysvétli zakladni povinnosti podnikatele v(ci statu

trh, trini subjekty, nabidka, poptdvka, zboZi, cena

posoudi vliv ceny na nabidku a poptavku

naklady, vynosy, zisk/ztrata

stanovi cenu jako soucet ndkladd, zisku a DPH a vysvétli, jak se cena lisi
podle zédkaznik(, mista a obdobi

rozlisi jednotlivé druhy naklad( a vynosl

vypocitd vysledek hospodareni
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Ekonomika

3. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 60

mzda ¢asova a ukolova a jejich vypocet
vyhledd nové informace na sitich

vypocitd ¢istou mzdu
vyhledd nové informace na sitich

zasady danové evidence

vysvétli zasady danové evidence

penize, hotovostni a bezhotovostni platebni styk

orientuje se v platebnim styku a sméni penize podle kurzovniho listku

vysvétli, co jsou kreditni a debetni karty a jejich klady a zdpory

urokova mira, RPSN

vysvétli zplsoby stanoveni Urokovych sazeb a rozdil mezi Grokovou sazbou
a RPSN a vyhleda aktudlni vysi Urokovych sazeb na trhu

pojisténi, pojistné produkty

orientuje se v produktech pojistovaciho trhu a vybere nejvyhodnéjsi
pojistny produkt s ohledem na své potieby

inflace

vysvétli podstatu inflace a jeji dlsledky na financni situaci obyvatel
a na prikladu ukaze, jak se branit jejim nepfiznivym dlsledkdm

uvérové produkty

charakterizuje jednotlivé druhy Uvérd a jejich zajisténi

statni rozpocet

vysvétli Ulohu statniho rozpoctu v narodnim hospodarstvi

dané a danova soustava

charakterizuje jednotlivé dané a vysvétli jejich vyznam pro stat

vypocet dani

provede jednoduchy vypocet dani

pfiznani k dani

vyhotovi danové pfiznani k dani z pfijmu fyzickych osob
vyhledd nové informace na sitich

zdravotni pojisténi a socidlni pojisténi

provede jednoduchy vypocet zdravotniho a socidlniho pojisténi

danové a ucetni doklady

vyhotovi a zkontroluje dafovy doklad

Prlifezova témata, presahy, souvislosti

Clovék a svét prace

Z4ky u¢ime efektivni sebeprezentaci pfi jednani s potencialnimi zaméstnavateli, predstavujeme jim sluzby kariérového poradenstvi, hleddme
v relevantnich informacnich zdrojich a kriticky posuzujeme informace o profesnich pfilezitostech a moznostech dal3iho vzdélavani. Motivujeme je
k celoZivotnimu uceni pro udrZeni konkurenceschopnosti na trhu prace.

122



SKOLNI VZDELAVACI PROGRAM — Cukraf

6.11 Suroviny

Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. ro¢nik 2. rocnik 3. ro¢nik
2 2 1 5
Povinny Povinny Povinny

Nazev predmétu

Suroviny

Oblast

s s s

Odborné vzdélavani

Charakteristika predmétu

s v

Suroviny seznami zaky se surovinami, pomocnymi latkami pouzivanymi v cukrafské vyrobé, s jejich
vyznamem ve vyZivé, sloZeni, vlastnostech, Upravé, poutziti a skladovani. Cilem predmétu je poskytnout
zaklm prehledné védomosti o jednotlivych Zivinach v surovinach a jejich funkci pro spravnou vyzivu

a zdravy Zivotni styl ¢lovéka. Sezndmi se se zasadami spravného skladovani, uchovavani surovin

a polotovarud vzhledem k jejich trvanlivosti véetné senzorického hodnoceni jakosti surovin.

dllezité pro jeho realizaci)

Obsahové, ¢asové a organizacni vymezeni
predmétu (specifické informace o pfedmétu

Suroviny se vyucuji ve vSech tfech rocnicich studia. Obsah uciva vychazi z obsahového okruhu rdmcovych
vzdélavacich plant — technicka a technologicka pfiprava. Uzce navazuje na pfedmét cukrafska technologie,
odborny vycvik, stroje a zatizeni, technicka priprava a chemie. Obsah uciva je ¢lenén na tematické celky,
které zahrnuji otazky fyziologie vyzivy, charakteristiku jednotlivych surovin, jejich vyznam pro organismus,
sloZeni, vlastnosti, Upravu, spravné skladovani surovin i polotovar(, konzervovani a pouziti v cukrarské
vyrobé. V pfedmétu je zahrnuta i vyuka zdravého Zivotniho stylu, jeho vyuZivani ve vyrobni praxi i osobnim
Zivoté. Rovnéz sméruje k odpovédnosti za bezpecné, ekonomické a ekologické nakladani se surovinami,
polotovary pfi vyrobé cukrafskych vyrobkt v duchu udrzitelného rozvoje.

Integrace predméta

e Technicka a technologicka pfiprava

kompetence zak

Vychovné a vzdélavaci strategie: spolecné
postupy uplatiované na Urovni predmétu,
jimiz ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové

Kompetence k uceni:
e vytvdfime pozitivni vztah k u€eni a vzdélavani
e nabizime rlizné techniky uéeni, aby si Zaci mohli vytvofit vhodny studijni rezim a podminky
e uplatrfiujeme razné zplisoby prace s textem (zvl. studijni a analytické ¢teni), u¢ime efektivné
vyhleddvat a zpracovavat informace
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Nazev predmétu

Suroviny

e vytvafime prostor pro zaky sledovat a hodnotit pokrok pfi dosahovani cili svého uceni, ptijimat
hodnoceni vysledkd svého uceni od jinych

Kompetence k feSeni problém:
e vedeme zaky k porozuméni zaddni Ukolu nebo urceni jadra problému, ziskdvani informaci
potiebnych k feseni problému, navrhovani zplsobU feSeni, popt. variant feseni, vyhodnocovani
a ovérovani spravnosti zvoleného postupu a dosazeného vysledku

e prireseni problémi upfednostiiujeme spolupraci zakd s jinymi lidmi (tymové reseni)

Komunikativni kompetence:
e motivujeme Zaky k dosaZeni jazykové zplsobilosti potfebné pro zakladni pracovni uplatnéni dle
potreb a charakteru prislusné odborné kvalifikace (napf¥. porozumét zédkladni odborné terminologii
a zdkladnim pracovnim pokynim v pisemné i Ustni formé)

Digitalni kompetence:

e umozZnujeme zakam vyjadrovat se za pomoci digitalnich prostredk

e umoznujeme zakam ovladat potrebnou sadu digitalnich zafizeni, aplikaci a sluZeb, véetné nastroju
z oblasti umélé inteligence

e navrhujeme prostfednictvim digitalnich technologii takova reseni, kterd pomohou vylepsit postupy
¢i technologie ¢i jejich ¢asti

e podporujeme Zaky k vyuZivani sady digitdlnich zafizeni ve Skolnim a pracovnim prostredi
i pfi zapojeni do verejného Zivota

e pfispolupraci, komunikaci a sdileni informaci v digitdInim prostfedi motivujeme Zaky k etickému
jednani, s ohleduplnosti a respektem k druhym

Personalni a socidlni kompetence:

e vedeme zaky ke stanovovani si cil(l a priorit podle svych osobnich schopnosti, zajmové a pracovni
orientace a Zivotnich podminek

e vyZadujeme od zak( adekvatni reakci na hodnoceni svého vystupovani a zplisobu jednani ze strany
jinych lidi, pFijimat radu i kritiku

e volime metody, aby si Zaci ovéfili ziskané poznatky, kriticky zvaZovali nazory, postoje a jednani
jinych lidi

e vyZadujeme od Zak( pfijimat a odpovédné pinit svéfené ukoly
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Nazev predmétu

Suroviny

e podporujeme cinnosti Zakl vedouci k podnécovani prace tymu vlastnimi navrhy na zlepSeni prace
a feseni ukoll, k nezaujatému zvazovani navrha druhych

e motivujeme Zaky k vytvareni vstricnych mezilidskych vztaht, k predchazeni osobnim konfliktdm,
aby nepodléhali predsudkim a stereotyplm v pristupu k druhym

e vedeme Zaky k odpovédnému vztahu ke svému zdravi, péci o svij fyzicky i dusevni rozvoj,
k uvédomeéni si disledkl nezdravého Zivotniho stylu a zavislosti

ZpUsob hodnoceni zakU

Pti zkouseni zak( bude kladen dlraz na hloubku porozuméni ucivu, schopnost aplikovat ziskané poznatky,
pristup a pripravenost zaka na vyuku, aktivitu a pribéh ¢innosti, samostatnost pti plnéni zadanych ukold.
Hodnoceni znalosti Zak( je v souladu s klasifikacnim radem, ktery je soucéasti Skolniho radu.

Suroviny

1. rocnik ' Pocet vyucovacich hodin: 66

Vychovné a vzdélavaci strategie

Kompetence k uceni
Kompetence k feseni problémi
Komunikativni kompetence
Digitalni kompetence

Personalni a socidlni kompetence

Ucivo

SVP vystupy

zemédélska prvovyroba

vysvétli, co je ukolem zemédélstvi; vyjmenuje kontrolni organy
potravinarského primyslu; objasni tkoly potravinarského primyslu;
vysvétli vliv potravinarského priimyslu na Zivotni prostiedi

zakladni Ziviny

charakterizuje pozivatiny, potraviny, pochutiny a uvede pfiklady vyjmenuje
Ziviny a vysvétli jejich vyznam pro c¢lovéka zddvodni, co zplsobuje
nedostatek jednotlivych Zivin v organismu ¢lovéka, vysvétli vyznam
dopliujicich latek a vody, vyhledd nové informace na sitich

bilkoviny

charakterizuje pozivatiny, potraviny, pochutiny a uvede ptiklady,
vyjmenuje Ziviny a vysvétli jejich vyznam pro ¢lovéka, zdGvodni, co
zpUsobuje nedostatek jednotlivych Zivin v organismu c¢lovéka, vysvétli
vyznam dopliujicich Iatek a vody, vyhleda nové informace na sitich
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Suroviny

1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 66

tuky, sacharidy

charakterizuje pozivatiny, potraviny, pochutiny a uvede priklady, vyjmenuje
Ziviny a vysvétli jejich vyznam pro ¢lovéka, zdGvodni, co zpUsobuje
nedostatek jednotlivych Zivin v organismu ¢lovéka, vysvétli vyznam
doplniujicich latek a vody, vyhleda nové informace na sitich

mineralni [atky

charakterizuje pozivatiny, potraviny, pochutiny a uvede pfiklady, vyjmenuje
Ziviny a vysvétli jejich vyznam pro ¢lovéka, zdGvodni, co zpUsobuje
nedostatek jednotlivych Zivin v organismu ¢lovéka, vysvétli vyznam
doplniujicich latek a vody, vyhleda nové informace na sitich

vitaminy

charakterizuje pozivatiny, potraviny, pochutiny a uvede ptiklady, vyjmenuje
Ziviny a vysvétli jejich vyznam pro ¢lovéka, zdGvodni, co zpUsobuje
nedostatek jednotlivych Zivin v organismu ¢lovéka, vysvétli vyznam
doplniujicich latek a vody, vyhleda nové informace na sitich

voda, vlaknina

charakterizuje pozivatiny, potraviny, pochutiny a uvede ptiklady, vyjmenuje
Ziviny a vysvétli jejich vyznam pro ¢lovéka, zdGvodni, co zpUsobuje
nedostatek jednotlivych Zivin v organismu ¢lovéka, vysvétli vyznam
doplnujicich latek a vody, vyhleda nové informace na sitich

charakteristika cukru

uvede chemické sloZeni, vlastnosti a pouziti surovin a pomocnych latek

v cukrarské vyrobé; vyjmenuje hlavni faze vyroby cukru; vyjmenuje druhy
cukru a zdGvodni jejich pouzivani v cukrarské vyrobé; popise vlastnosti
cukru; objasni negativni stranky pouzivani cukru; popiSe podminky
skladovani cukru; vysvétli vznik medu, popise jeho sloZeni, kvalitu, vady

a vyznam medu pro organismus; zdGvodni pouZivani umélych sladidel;
vyjmenuje druhy umélych sladidel a jejich pouzivani v cukrarské vyrobé

vyroba fepného cukru

uvede chemické sloZeni, vlastnosti a pouziti surovin a pomocnych latek

v cukrarské vyrobé; vyjmenuje hlavni faze vyroby cukru; vyjmenuje druhy
cukru a zdGvodni jejich pouzivani v cukrarské vyrobé; popise vlastnosti
cukru; objasni negativni stranky pouzivani cukru; popiSe podminky
skladovani cukru; vysvétli vznik medu, popise jeho sloZeni, kvalitu, vady

a vyznam medu pro organismus; zdGvodni pouZivani umélych sladidel;
vyjmenuje druhy umélych sladidel a jejich pouzivani v cukrarské vyrobé
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Suroviny 1. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 66

konzumni druhy cukru uvede chemické slozZeni, vlastnosti a pouziti surovin a pomocnych latek

v cukrarské vyrobé; vyjmenuje hlavni faze vyroby cukru; vyjmenuje druhy
cukru a zdGvodni jejich pouzivani v cukrarské vyrobé; popise vlastnosti
cukru; objasni negativni strdnky pouzivani cukru; popise podminky
skladovani cukru; vysvétli vznik medu, popise jeho slozeni, kvalitu, vady

a vyznam medu pro organismus; zdGvodni pouZivani umélych sladidel;
vyjmenuje druhy umélych sladidel a jejich pouZzivani v cukrarské vyrobé

vlastnosti a skladovani cukru uvede chemické sloZeni, vlastnosti a pouZiti surovin a pomocnych latek

v cukrarské vyrobé; vyjmenuje hlavni faze vyroby cukru; vyjmenuje druhy
cukru a zdGvodni jejich pouzivani v cukrarské vyrobé; popise vlastnosti
cukru; objasni negativni strdnky pouzivani cukru; popise podminky
skladovani cukru; vysvétli vznik medu, popise jeho sloZeni, kvalitu, vady

a vyznam medu pro organismus; zddvodni pouZivani umélych sladidel;
vyjmenuje druhy umélych sladidel a jejich pouzivani v cukrarské vyrobé

med, vlastnosti uvede chemické sloZeni, vlastnosti a pouZiti surovin a pomocnych latek

v cukrarské vyrobé; vyjmenuje hlavni faze vyroby cukru; vyjmenuje druhy
cukru a zdGvodni jejich pouzivani v cukrarské vyrobé; popise vlastnosti
cukru; objasni negativni stranky pouzivani cukru; popiSe podminky
skladovani cukru; vysvétli vznik medu, popise jeho slozeni, kvalitu, vady

a vyznam medu pro organismus; zdlvodni pouzivani umélych sladidel;
vyjmenuje druhy umélych sladidel a jejich pouZivani v cukrarské vyrobé

vznik medu uvede chemické sloZeni, vlastnosti a pouZiti surovin a pomocnych latek

v cukrarské vyrobé; vyjmenuje hlavni faze vyroby cukru; vyjmenuje druhy
cukru a zdvodni jejich pouzivani v cukrarské vyrobé; popise vlastnosti
cukru; objasni negativni stranky pouzivani cukru; popiSe podminky
skladovani cukru; vysvétli vznik medu, popise jeho sloZeni, kvalitu, vady

a vyznam medu pro organismus; zdlvodni pouzivani umélych sladidel;
vyjmenuje druhy umélych sladidel a jejich pouZivani v cukrarské vyrobé

sloZzeni medu a pouZiti uvede chemické sloZeni, vlastnosti a pouZiti surovin a pomocnych latek
v cukrarské vyrobé; vyjmenuje hlavni faze vyroby cukru; vyjmenuje druhy
cukru a zdGvodni jejich pouzivani v cukrarské vyrobé; popise vlastnosti
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Suroviny

1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 66

cukru; objasni negativni strdnky pouzivani cukru; popise podminky
skladovani cukru; vysvétli vznik medu, popise jeho sloZeni, kvalitu, vady
a vyznam medu pro organismus; zdGvodni pouZivani umélych sladidel;
vyjmenuje druhy umélych sladidel a jejich pouzivani v cukrarské vyrobé

uméla sladidla

uvede chemické sloZeni, vlastnosti a pouZiti surovin a pomocnych latek

v cukrarské vyrobé; vyjmenuje hlavni faze vyroby cukru; vyjmenuje druhy
cukru a zdGvodni jejich pouzivani v cukrarské vyrobé; popise vlastnosti
cukru; objasni negativni strdnky pouzivani cukru; popise podminky
skladovani cukru; vysvétli vznik medu, popise jeho sloZeni, kvalitu, vady

a vyznam medu pro organismus; zddvodni pouZivani umélych sladidel;
vyjmenuje druhy umélych sladidel a jejich pouzivani v cukrarské vyrobé

obiloviny, charakteristika

uvede chemické sloZeni, vlastnosti a pouZiti surovin a pomocnych latek

v cukrarské vyrobé; rozlisi jednotlivé druhy obilovin, uvede jejich pouziti

a vyznam pro organismus; vyjmenuje a struc¢né popiSe faze vyroby mouky;
uvede druhy mouky, vysvétli zasady skladovani; popiSe smyslové
hodnoceni mouky; zdGvodni vyznam lepku v mouce pro cukrarskou vyrobu

druhy obilovin

uvede chemické sloZeni, vlastnosti a pouziti surovin a pomocnych latek

v cukrarské vyrobé; rozlisi jednotlivé druhy obilovin, uvede jejich pouziti

a vyznam pro organismus; vyjmenuje a strucné popise faze vyroby mouky;
uvede druhy mouky, vysvétli zasady skladovani; popiSe smyslové
hodnoceni mouky; zdGvodni vyznam lepku v mouce pro cukrarskou vyrobu

sloZeni obilovin, druhy, pouziti

uvede chemické sloZeni, vlastnosti a pouziti surovin a pomocnych latek

v cukrarské vyrobé; rozlisi jednotlivé druhy obilovin, uvede jejich pouziti

a vyznam pro organismus; vyjmenuje a strucné popiSe faze vyroby mouky;
uvede druhy mouky, vysvétli zasady skladovani; popiSe smyslové
hodnoceni mouky; zdGvodni vyznam lepku v mouce pro cukrarskou vyrobu

mlynska vyroba mouky

uvede chemické sloZeni, vlastnosti a pouziti surovin a pomocnych latek

v cukrarské vyrobé; rozlisi jednotlivé druhy obilovin, uvede jejich pouziti

a vyznam pro organismus; vyjmenuje a strucné popise faze vyroby mouky;
uvede druhy mouky, vysvétli zasady skladovani; popiSe smyslové
hodnoceni mouky; zdGvodni vyznam lepku v mouce pro cukraiskou vyrobu
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Suroviny

1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 66

druhy mouky

uvede chemické sloZeni, vlastnosti a pouZiti surovin a pomocnych latek

v cukrarské vyrobé; rozlisi jednotlivé druhy obilovin, uvede jejich pouziti

a vyznam pro organismus; vyjmenuje a struc¢né popiSe faze vyroby mouky;
uvede druhy mouky, vysvétli zasady skladovani; popiSe smyslové
hodnoceni mouky; zdGvodni vyznam lepku v mouce pro cukrarskou vyrobu

sloZzeni mouky

uvede chemické sloZeni, vlastnosti a pouZiti surovin a pomocnych latek

v cukrarské vyrobé; rozlisi jednotlivé druhy obilovin, uvede jejich pouziti

a vyznam pro organismus; vyjmenuje a struc¢né popiSe faze vyroby mouky;
uvede druhy mouky, vysvétli zasady skladovani; popiSe smyslové
hodnoceni mouky; zdGvodni vyznam lepku v mouce pro cukrarskou vyrobu

hodnoceni jakosti mouky

uvede chemické sloZeni, vlastnosti a pouziti surovin a pomocnych latek

v cukrarské vyrobé; rozlisi jednotlivé druhy obilovin, uvede jejich pouziti

a vyznam pro organismus; vyjmenuje a struc¢né popiSe faze vyroby mouky;
uvede druhy mouky, vysvétli zasady skladovani; popiSe smyslové
hodnoceni mouky; zdGvodni vyznam lepku v mouce pro cukrarskou vyrobu

vady a skGdci mouky

uvede chemické sloZeni, vlastnosti a pouziti surovin a pomocnych latek

v cukrarské vyrobé; rozlisi jednotlivé druhy obilovin, uvede jejich pouziti

a vyznam pro organismus; vyjmenuje a strucné popiSe faze vyroby mouky;
uvede druhy mouky, vysvétli zasady skladovani; popiSe smyslové
hodnoceni mouky; zdGvodni vyznam lepku v mouce pro cukrarskou vyrobu

charakteristika vajec

popise vyznam vejce pro organismus Clovéka; popise sloZzeni a vlastnosti
vajec; vyjmenuje trzni druhy vajec a jejich oznaceni; vyjmenuje vady vajec
a vysvétli zdsady spravného skladovani; vysvétli vyznam konzervace
vajecné melanze a jeji poutZiti ve vyrobé; definuje zdsady hygieny pfi
vytloukani vajec

vejce z hlediska vyZivy

popise vyznam vejce pro organismus Clovéka; popise sloZzeni a vlastnosti
vajec; vyjmenuje trzni druhy vajec a jejich oznaceni; vyjmenuje vady vajec
a vysvétli zasady spravného skladovani; vysvétli vyznam konzervace
vajeCné melanze a jeji poufZiti ve vyrobé; definuje zasady hygieny

pfi vytloukani vajec
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Suroviny

1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 66

slozeni vajec, hodnoceni konzumnich vajec

popiSe vyznam vejce pro organismus ¢lovéka; popiSe slozeni a vlastnosti
vajec; vyjmenuje trzni druhy vajec a jejich oznaceni; vyjmenuje vady vajec
a vysvétli zdsady spravného skladovani; vysvétli vyznam konzervace
vaje¢né melanie a jeji pouziti ve vyrobé; definuje zasady hygieny

pfi vytloukani vajec

tfidéni, znaceni a skladovani vajec

popiSe vyznam vejce pro organismus ¢lovéka; popiSe sloZeni a vlastnosti
vajec; vyjmenuje trzni druhy vajec a jejich oznaceni; vyjmenuje vady vajec
a vysvétli zdsady spravného skladovani; vysvétli vyznam konzervace
vaje¢né melanie a jeji pouziti ve vyrobé; definuje zasady hygieny

pfi vytloukani vajec

konzervace skorapkovych vajec

popiSe vyznam vejce pro organismus Clovéka; popise sloZzeni a vlastnosti
vajec; vyjmenuje trzni druhy vajec a jejich oznaceni; vyjmenuje vady vajec
a vysvétli zasady spravného skladovani; vysvétli vyznam konzervace
vajecné melanze a jeji pouziti ve vyrobé; definuje zdsady hygieny

pfi vytloukani vajec

pouziti vajec, hygiena vajec

popiSe vyznam vejce pro organismus Clovéka; popise sloZzeni a vlastnosti
vajec; vyjmenuje trzni druhy vajec a jejich oznaceni; vyjmenuje vady vajec
a vysvétli zdsady spravného skladovani; vysvétli vyznam konzervace
vaje€né melanze a jeji pouZiti ve vyrobé; definuje zasady hygieny

pfi vytloukani vajec

charakteristika Skrob0

vyjmenuje suroviny, ze kterych Ize ziskat skrob; vysvétli princip vyroby
Skrobu a vysvétli jeho skladovani; aplikuje poutziti Skrobu v cukraiské
vyrobé; definuje, co je Skrobovy sirup; vysvétli vlastnosti a pouziti
Skrobového sirupu; porovna nové informace i za pomoci Al

druhy Skrob(

vyjmenuje suroviny, ze kterych Ize ziskat skrob; vysvétli princip vyroby
Skrobu a vysvétli jeho skladovani; aplikuje poutziti Skrobu v cukrarské
vyrobé; definuje, co je Skrobovy sirup; vysvétli vlastnosti a pouziti
Skrobového sirupu; porovna nové informace i za pomoci Al

vyroba Skrobu

vyjmenuje suroviny, ze kterych Ize ziskat Skrob; vysvétli princip vyroby
Skrobu a vysvétli jeho skladovani; aplikuje poutziti Skrobu v cukrafské
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vyrobé; definuje, co je Skrobovy sirup; vysvétli vlastnosti a pouziti
Skrobového sirupu; porovnda nové informace i za pomoci Al

vlastnosti Skrobl vyjmenuje suroviny, ze kterych Ize ziskat skrob; vysvétli princip vyroby
Skrobu a vysvétli jeho skladovani; aplikuje pouziti Skrobu v cukrarské
vyrobé; definuje, co je Skrobovy sirup; vysvétli vlastnosti a pouziti
Skrobového sirupu; porovnda nové informace i za pomoci Al

pouziti Skrobl v cukrarské vyrobé vyjmenuje suroviny, ze kterych Ize ziskat skrob; vysvétli princip vyroby
Skrobu a vysvétli jeho skladovani; aplikuje poutziti Skrobu v cukraiské
vyrobé; definuje, co je Skrobovy sirup; vysvétli vlastnosti a pouziti
Skrobového sirupu; porovna nové informace i za pomoci Al

skladovani skrobl vyjmenuje suroviny, ze kterych Ize ziskat skrob; vysvétli princip vyroby
Skrobu a vysvétli jeho skladovani; aplikuje poutziti Skrobu v cukraiské
vyrobé; definuje, co je Skrobovy sirup; vysvétli vlastnosti a pouziti
Skrobového sirupu; porovna nové informace i za pomoci Al

charakteristika skrobového sirupu, vlastnosti vyjmenuje suroviny, ze kterych lze ziskat skrob; vysvétli princip vyroby
Skrobu a vysvétli jeho skladovani; aplikuje pouziti Skrobu v cukrarské
vyrobé; definuje, co je Skrobovy sirup; vysvétli vlastnosti a pouziti
Skrobového sirupu; porovna nové informace i za pomoci Al

vyroba skrobového sirupu, pouZiti v cukrarské vyrobé vyjmenuje suroviny, ze kterych lze ziskat Skrob; vysvétli princip vyroby
Skrobu a vysvétli jeho skladovani; aplikuje pouziti Skrobu v cukrafské
vyrobé; definuje, co je Skrobovy sirup; vysvétli vlastnosti a pouZziti
Skrobového sirupu; porovna nové informace i za pomoci Al

travici soustava popiSe stavbu a funkci jednotlivych organ( travici soustavy; uvede
mechanické a chemické prostfedky traveni; objasni princip traveni

a vstiebavani Zivin a vylucovani zbytkl potravin; vysvétli princip premény
latek a energii; vysvétli energetickou a biologickou hodnotu potravin

a vypocita energetickou hodnotu cukrarského vyrobku

prostredky traveni popise stavbu a funkci jednotlivych organ( travici soustavy; uvede
mechanické a chemické prostfedky traveni; objasni princip traveni
a vstiebavani Zivin a vyluCovani zbytk( potravin; vysvétli princip pfemény
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l[atek a energii; vysvétli energetickou a biologickou hodnotu potravin
a vypocita energetickou hodnotu cukrarského vyrobku

metabolismus Zivin popiSe stavbu a funkci jednotlivych organ( travici soustavy; uvede
mechanické a chemické prostfedky traveni; objasni princip traveni

a vstrebavani Zivin a vylucovani zbytkd potravin; vysvétli princip pfemény
l[atek a energii; vysvétli energetickou a biologickou hodnotu potravin

a vypocita energetickou hodnotu cukrarského vyrobku

energeticka a biologicka hodnota potravin popiSe stavbu a funkci jednotlivych organ( travici soustavy; uvede
mechanické a chemické prostfedky traveni; objasni princip traveni

a vstfebavani Zivin a vyluCovani zbytkd potravin; vysvétli princip pfemény
latek a energii; vysvétli energetickou a biologickou hodnotu potravin

a vypocita energetickou hodnotu cukrafského vyrobku

zasady spravné vyzivy popiSe stavbu a funkci jednotlivych organ( travici soustavy; uvede
mechanické a chemické prostfedky traveni; objasni princip traveni

a vstfebavani Zivin a vyluCovani zbytkd potravin; vysvétli princip pfemény
latek a energii; vysvétli energetickou a biologickou hodnotu potravin

a vypocita energetickou hodnotu cukrarského vyrobku

potravinarsky primysl vysvétli, co je Ukolem zemédélstvi; vyjmenuje kontrolni organy
potravinarského primyslu; objasni ukoly potravinarského priimyslu;
vysvétli vliv potravinarského prlimyslu na Zivotni prostredi

Prifezova témata, presahy, souvislosti

Clovék a Zivotni prostiedi

Zaci jsou vedeni k tomu, aby dokazali citové vnimat své okoli a pfirodni prostfedi, aby si osvojili zasady zdravého Zivotniho stylu. Zaci si uvédomuji
vyznam Zivotniho prostiedi pro ¢lovéka a jednaji v duchu udrZitelného rozvoje, chdpou vyznam potravin pro lidstvo. Zaci jsou vedeni k preferenci
surovin pochdazejicich z ekologického zemédélstvi a k vyuzivani regionalnich potravin. Zaroven jsou vedeni k ekologickému nakladani s odpady

ve vyrobni praxi i v osobnim Zivoté.

Clovék a svét prace
Cilem prarezového tématu Clovék a svét prace je vybavit z4ka praktickymi dovednostmi a informacemi pro jeho budouci pracovni Zivot tak, aby byl
schopen efektivné reagovat na dynamicky rozvoj trhu prace a ménici se pozadavky na pracovniky.
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Zaky vedeme k osobni odpovédnosti za vlastni Zivot a ke zformulovani svych profesnich cild, k planovani a cilevédomému vytvéareni profesni kariéry
podle svych potfeb a schopnosti. Motivujeme je k celoZivotnimu uceni pro udrzeni konkurenceschopnosti na trhu prace.

Clovék a digitalni svét

Charakteristika tématu

Zaclenéni digitalnich technologii do vyukovych aktivit Zakd je dlleZitym predpokladem rozvoje jejich digitalnich dovednosti i formovani jejich postojd
a hodnot. Zac¢lenéni by mélo byt promyslené a planované tak, aby méli Zaci dostatek pftilezitosti ucit se s nimi bezpecné, tvorivé pracovat a diskutovat
o0 moznostech i rizicich jejich vyuZziti.

Suroviny

Pocet vyucovacich hodin: 66

Vychovné a vzdélavaci strategie

Kompetence k uceni
Kompetence k feseni problémli
Komunikativni kompetence
Digitalni kompetence

Personalni a socidlni kompetence

Ucivo

SVP vystupy

charakteristika mléka

uvede sloZzeni mléka; vyjmenuje mlécné vyrobky pouzivané v cukrarské
vyrobé; vyjmenuje Upravy mléka a objasni princip filtrace, homogenizace,
egalizace, pasterizace, uperizace; vyjmenuje druhy konzervovaného mléka,
jejich vyrobu a poutZiti v cukrarské vyrobé; popise mlécné vyrobky

a zdlQvodni jejich vyznam pro zdravou vyzZivu ¢lovéka; k jednotlivym
mlécnym vyrobkim uvede pouZiti v cukrarské vyrobé

vyznam mléka ve vyzivé

uvede sloZzeni mléka; vyjmenuje mlécné vyrobky pouzivané v cukrarské
vyrobé; vyjmenuje Upravy mléka a objasni princip filtrace, homogenizace,
egalizace, pasterizace, uperizace; vyjmenuje druhy konzervovaného mléka,
jejich vyrobu a poutZiti v cukrarské vyrobé; popise mlécné vyrobky

a zdQvodni jejich vyznam pro zdravou vyzZivu ¢lovéka; k jednotlivym
mlécnym vyrobkim uvede pouZziti v cukrarské vyrobé

slozeni mléka

uvede sloZzeni mléka; vyjmenuje mlécné vyrobky pouzivané v cukrarské
vyrobé; vyjmenuje Upravy mléka a objasni princip filtrace, homogenizace,
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egalizace, pasterizace, uperizace; vyjmenuje druhy konzervovaného mléka,
jejich vyrobu a poutziti v cukrarské vyrobé; popise mlécné vyrobky

a zdQvodni jejich vyznam pro zdravou vyzivu ¢lovéka; k jednotlivym
mlécnym vyrobk({im uvede pouZziti v cukrarské vyrobé

Uprava, oSetreni mléka

uvede sloZeni mléka; vyjmenuje mlécné vyrobky pouzivané v cukrarské
vyrobé; vyjmenuje Upravy mléka a objasni princip filtrace, homogenizace,
egalizace, pasterizace, uperizace; vyjmenuje druhy konzervovaného mléka,
jejich vyrobu a poutziti v cukrarské vyrobé; popise mlécné vyrobky

a zdQvodni jejich vyznam pro zdravou vyZivu ¢lovéka; k jednotlivym
mlécnym vyrobk({im uvede pouziti v cukrarské vyrobé

trzni druhy mléka

uvede sloZzeni mléka; vyjmenuje mlécné vyrobky pouzivané v cukrarské
vyrobé; vyjmenuje Upravy mléka a objasni princip filtrace, homogenizace,
egalizace, pasterizace, uperizace; vyjmenuje druhy konzervovaného mléka,
jejich vyrobu a pouziti v cukrarské vyrobé; popise mlécné vyrobky

a zdQvodni jejich vyznam pro zdravou vyZivu ¢lovéka; k jednotlivym
mlécnym vyrobk({im uvede pouZziti v cukrarské vyrobé

konzervace mléka

uvede sloZzeni mléka; vyjmenuje mlécné vyrobky pouzivané v cukrarské
vyrobé; vyjmenuje Upravy mléka a objasni princip filtrace, homogenizace,
egalizace, pasterizace, uperizace; vyjmenuje druhy konzervovaného mléka,
jejich vyrobu a pouZiti v cukrarské vyrobé; popise mlééné vyrobky

a zdUvodni jejich vyznam pro zdravou vyZivu ¢lovéka; k jednotlivym
mléénym vyrobkdm uvede pouziti v cukrarské vyrobé

mlécné vyrobky

uvede sloZzeni mléka; vyjmenuje mlécné vyrobky pouzivané v cukrarské
vyrobé; vyjmenuje Upravy mléka a objasni princip filtrace, homogenizace,
egalizace, pasterizace, uperizace; vyjmenuje druhy konzervovaného mléka,
jejich vyrobu a pouZiti v cukrarské vyrobé; popise mlééné vyrobky

a zdUvodni jejich vyznam pro zdravou vyzZivu ¢lovéka; k jednotlivym
mlécnym vyrobk({m uvede pouZiti v cukrarské vyrobé

smetana

uvede sloZzeni mléka; vyjmenuje mlécné vyrobky pouzivané v cukrarské
vyrobé; vyjmenuje Upravy mléka a objasni princip filtrace, homogenizace,
egalizace, pasterizace, uperizace; vyjmenuje druhy konzervovaného miléka,
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jejich vyrobu a poutziti v cukrarské vyrobé; popise mlécné vyrobky
a zdQvodni jejich vyznam pro zdravou vyzivu ¢lovéka; k jednotlivym
mlécnym vyrobk{im uvede pouZziti v cukrarské vyrobé

tvaroh

uvede sloZeni mléka; vyjmenuje mlécné vyrobky pouzivané v cukrarské
vyrobé; vyjmenuje Upravy mléka a objasni princip filtrace, homogenizace,
egalizace, pasterizace, uperizace; vyjmenuje druhy konzervovaného mléka,
jejich vyrobu a poutziti v cukrarské vyrobé; popise mlécné vyrobky

a zdQvodni jejich vyznam pro zdravou vyzivu ¢lovéka; k jednotlivym
mlécnym vyrobk({im uvede pouZziti v cukrarské vyrobé

syry

uvede sloZzeni mléka; vyjmenuje mlécné vyrobky pouzivané v cukrarské
vyrobé; vyjmenuje Upravy mléka a objasni princip filtrace, homogenizace,
egalizace, pasterizace, uperizace; vyjmenuje druhy konzervovaného mléka,
jejich vyrobu a poutziti v cukrarské vyrobé; popise mlécné vyrobky

a zdQvodni jejich vyznam pro zdravou vyZivu ¢lovéka; k jednotlivym
mléénym vyrobk({im uvede pouZziti v cukrarské vyrobé

jogurt, mascarpone

uvede sloZzeni mléka; vyjmenuje mlécné vyrobky pouzivané v cukrarské
vyrobé; vyjmenuje Upravy mléka a objasni princip filtrace, homogenizace,
egalizace, pasterizace, uperizace; vyjmenuje druhy konzervovaného mléka,
jejich vyrobu a pouZiti v cukrarské vyrobé; popise mlééné vyrobky

a zdUvodni jejich vyznam pro zdravou vyzZivu ¢lovéka; k jednotlivym
mléénym vyrobkdm uvede pouziti v cukrarské vyrobé

charakteristika, rozdéleni tukd a vlastnosti tukd

uvede charakteristiku a vysvétli rozdily mezi rostlinnymi a ZivocisSnymi tuky
z hlediska vyZivy; zaradi tuky podle plvodu, konzistence a zpUlsobu Upravy;
uvede sloZeni tuku; popise vady a skladovani tuku; vyjmenuje rostlinné
oleje, strucné popise jejich ziskavani, vlastnosti, druhy a pouziti;
charakterizuje maslo a vysvétli vyznam ve vyZivé; popise vyrobu, sloZeni,
vady, konzervovani, pouziti a skladovani masla; vyjmenuje ostatni druhy
Zivocisnych tuk a jejich pouZiti v cukrafské vyrobé; popisSe upravené tuky,
jejich skladovani a poutziti

slozeni tuku

uvede charakteristiku a vysvétli rozdily mezi rostlinnymi a ZivocisSnymi tuky
z hlediska vyZivy; zaradi tuky podle plvodu, konzistence a zplsobu Upravy;
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uvede sloZeni tuku; popiSe vady a skladovani tuku; vyjmenuje rostlinné
oleje, stru¢né popise jejich ziskavani, vlastnosti, druhy a pouziti;
charakterizuje maslo a vysvétli vyznam ve vyzivé; popiSe vyrobu, slozZeni,
vady, konzervovani, pouziti a skladovani masla; vyjmenuje ostatni druhy
Zivocisnych tuku a jejich poufZiti v cukrarské vyrobé; popise upravené tuky,
jejich skladovani a pouziti

rostlinné tuky — ziskavani, vlastnosti, druhy, vady, skladovani, pouziti

uvede charakteristiku a vysvétli rozdily mezi rostlinnymi a ZivociSnymi tuky
z hlediska vyZivy; zaradi tuky podle plvodu, konzistence a zplsobu Upravy;
uvede slozeni tuku; popiSe vady a skladovani tuku; vyjmenuje rostlinné
oleje, stru¢né popise jejich ziskavani, vlastnosti, druhy a pouziti;
charakterizuje maslo a vysvétli vyznam ve vyzivé; popiSe vyrobu, slozZeni,
vady, konzervovani, pouZiti a skladovani masla; vyjmenuje ostatni druhy
Zivocisnych tuku a jejich poufZiti v cukrarské vyrobé; popise upravené tuky,
jejich skladovani a poutziti

Zivocisné tuky

uvede charakteristiku a vysvétli rozdily mezi rostlinnymi a ZivociSnymi tuky
z hlediska vyZivy; zaradi tuky podle plvodu, konzistence a zpUsobu Upravy;
uvede slozeni tuku; popiSe vady a skladovani tuku; vyjmenuje rostlinné
oleje, strucné popise jejich ziskavani, vlastnosti, druhy a pouziti;
charakterizuje maslo a vysvétli vyznam ve vyZivé; popise vyrobu, sloZeni,
vady, konzervovani, pouziti a skladovani masla; vyjmenuje ostatni druhy
Zivocisnych tuk a jejich pouZiti v cukrafské vyrobé; popisSe upravené tuky,
jejich skladovani a poutziti

maslo — ziskavani, vlastnosti, druhy, vady, skladovani, pouZiti

uvede charakteristiku a vysvétli rozdily mezi rostlinnymi a ZivociSnymi tuky
z hlediska vyZzivy; zaradi tuky podle plvodu, konzistence a zpUsobu Upravy;
uvede slozeni tuku; popiSe vady a skladovani tuku; vyjmenuje rostlinné
oleje, strucné popise jejich ziskavani, vlastnosti, druhy a pouziti;
charakterizuje maslo a vysvétli vyznam ve vyZivé; popise vyrobu, sloZeni,
vady, konzervovani, pouZiti a skladovani masla; vyjmenuje ostatni druhy
Zivocisnych tuku a jejich poufZiti v cukrarské vyrobé; popise upravené tuky,
jejich skladovani a poutziti
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ostatni druhy Zivocisnych tukf

uvede charakteristiku a vysvétli rozdily mezi rostlinnymi a ZivociSnymi tuky
z hlediska vyZivy; zaradi tuky podle plvodu, konzistence a zpUlsobu Upravy;
uvede sloZeni tuku; popiSe vady a skladovani tuku; vyjmenuje rostlinné
oleje, stru¢né popise jejich ziskavani, vlastnosti, druhy a pouziti;
charakterizuje maslo a vysvétli vyznam ve vyzivé; popiSe vyrobu, slozZeni,
vady, konzervovani, pouziti a skladovani masla; vyjmenuje ostatni druhy
Zivocisnych tuk a jejich pouZiti v cukrafské vyrobé; popisSe upravené tuky,
jejich skladovani a poutziti

ztuzené tuky

uvede charakteristiku a vysvétli rozdily mezi rostlinnymi a ZivociSnymi tuky
z hlediska vyZivy; zaradi tuky podle plvodu, konzistence a zpUsobu Upravy;
uvede slozeni tuku; popiSe vady a skladovani tuku; vyjmenuje rostlinné
oleje, stru¢né popise jejich ziskavani, vlastnosti, druhy a pouziti;
charakterizuje maslo a vysvétli vyznam ve vyzivé; popiSe vyrobu, slozZeni,
vady, konzervovani, pouZiti a skladovani masla; vyjmenuje ostatni druhy
Zivocisnych tuk a jejich pouziti v cukrafské vyrobé; popise upravené tuky,
jejich skladovani a poutziti

emulgované tuky

uvede charakteristiku a vysvétli rozdily mezi rostlinnymi a ZivociSnymi tuky
z hlediska vyZzivy; zaradi tuky podle plvodu, konzistence a zpUsobu Upravy;
uvede slozeni tuku; popiSe vady a skladovani tuku; vyjmenuje rostlinné
oleje, strucné popise jejich ziskavani, vlastnosti, druhy a pouziti;
charakterizuje maslo a vysvétli vyznam ve vyZivé; popise vyrobu, sloZeni,
vady, konzervovani, pouziti a skladovani masla; vyjmenuje ostatni druhy
Zivocisnych tuku a jejich poutziti v cukrarské vyrobé; popise upravené tuky,
jejich skladovani a poutziti

charakteristika ovoce

zdlvodni vyznam ovoce pro vyzivu, popiSe slozeni ovoce; zafadi ovoce
podle druhu; popise konzervaci chladem a teplem; objasni obecné vyrobu
ovocnych produktd; rozlisuje druhy ovocnych produktd, provede jejich
vybér pro jednotlivé cukrarské vyrobky; uvede pfiklady vyuZiti ¢erstvého
a kompotovaného ovoce; vyhleda nové informace na sitich

vyznam ovoce ve vyzivé

zdUvodni vyznam ovoce pro vyZivu, popise sloZeni ovoce; zaradi ovoce
podle druhu; popise konzervaci chladem a teplem; objasni obecné vyrobu
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ovocnych produktl; rozliSuje druhy ovocnych produkt(, provede jejich
vybér pro jednotlivé cukrafské vyrobky; uvede pfiklady vyuziti erstvého
a kompotovaného ovoce; vyhleda nové informace na sitich

rozdéleni, sloZzeni ovoce

zdUvodni vyznam ovoce pro vyzivu, popise sloZzeni ovoce; zatadi ovoce
podle druhu; popisSe konzervaci chladem a teplem; objasni obecné vyrobu
ovocnych produktl; rozliSuje druhy ovocnych produktd, provede jejich
vybér pro jednotlivé cukrafské vyrobky; uvede pfiklady vyuziti ¢erstvého
a kompotovaného ovoce; vyhleda nové informace na sitich

ovocné vyrobky

zdUvodni vyznam ovoce pro vyZivu, popiSe sloZeni ovoce; zatadi ovoce
podle druhu; popise konzervaci chladem a teplem; objasni obecné vyrobu
ovocnych produktd; rozlisuje druhy ovocnych produktd, provede jejich
vybér pro jednotlivé cukrafské vyrobky; uvede priklady vyuziti ¢erstvého
a kompotovaného ovoce; vyhledd nové informace na sitich

marmelady, ovocné smési, dzemy, kandované ovoce, protlaky, kompoty,
stavy, sirupy

zdUvodni vyznam ovoce pro vyZivu, popiSe sloZeni ovoce; zatadi ovoce
podle druhu; popise konzervaci chladem a teplem; objasni obecné vyrobu
ovocnych produktd; rozlisuje druhy ovocnych produktd, provede jejich
vybér pro jednotlivé cukrarské vyrobky; uvede pfiklady vyuziti ¢erstvého
a kompotovaného ovoce; vyhleda nové informace na sitich

konzervace ovoce

zdlvodni vyznam ovoce pro vyzivu, popise sloZeni ovoce; zafadi ovoce
podle druhu; popise konzervaci chladem a teplem; objasni obecné vyrobu
ovocnych produktl; rozliSuje druhy ovocnych produktl, provede jejich
vybér pro jednotlivé cukrarské vyrobky; uvede pfiklady vyuziti ¢erstvého
a kompotovaného ovoce; vyhleda nové informace na sitich

skladovani ovoce

zdlvodni vyznam ovoce pro vyzivu, popise sloZeni ovoce; zafadi ovoce
podle druhu; popise konzervaci chladem a teplem; objasni obecné vyrobu
ovocnych produktl; rozliSuje druhy ovocnych produktl, provede jejich
vybér pro jednotlivé cukrarské vyrobky; uvede pfiklady vyuziti ¢erstvého
a kompotovaného ovoce; vyhleda nové informace na sitich

pouziti v cukrarské vyrobé

zdlvodni vyznam ovoce pro vyzZivu, popise sloZeni ovoce; zaradi ovoce
podle druhu; popise konzervaci chladem a teplem; objasni obecné vyrobu
ovocnych produktl; rozliSuje druhy ovocnych produktd, provede jejich
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vybér pro jednotlivé cukrafské vyrobky; uvede pfiklady vyuziti erstvého
a kompotovaného ovoce; vyhleda nové informace na sitich

charakteristika jaddrovin uvede sloZeni a vyznam jadrovin z hlediska vyzivy; dovede urdit jadroviny
domadci a dovazené a strucné je charakterizuje; popise jejich upravu
a pouziti

sloZeni, vyznam pro vyzivu uvede sloZeni a vyznam jadrovin z hlediska vyzivy; dovede urdit jadroviny
domadci a dovazené a strucné je charakterizuje; popise jejich Upravu
a pouziti

tuzemské druhy jadrovin uvede sloZeni a vyznam jadrovin z hlediska vyzivy; dovede urcit jadroviny
domadci a dovazené a strucné je charakterizuje; popise jejich upravu
a pouziti

dovazené druhy jadrovin uvede sloZeni a vyznam jadrovin z hlediska vyzZivy; dovede urcit jadroviny
domadci a dovazené a strucné je charakterizuje; popise jejich upravu
a pouziti

Uprava jadrovin, poutziti, skladovani jadrovin uvede sloZeni a vyznam jadrovin z hlediska vyzZivy; dovede urcit jadroviny
domaci a dovazené a strucné je charakterizuje; popise jejich Upravu

a pouZiti

charakteristika, péstovani a druhy kakaovych bob( uvede latky obsaZzené v kakaovych bobech; popisSe vyznam fermentace

a prazeni kakaovych bobU; popisSe vyrobu kakaové hmoty a kakaového
prasku; popise vyrobu cokolady, druhy a pouziti; vyhleda nové informace
na sitich

Uprava kakaovych bobl uvede latky obsaZzené v kakaovych bobech; popise vyznam fermentace

a prazeni kakaovych bobU; popisSe vyrobu kakaové hmoty a kakaového
prasku; popise vyrobu cokolady, druhy a pouziti; vyhleda nové informace
na sitich

sloZzeni kakaovych bobu uvede latky obsaZzené v kakaovych bobech; popisSe vyznam fermentace

a prazeni kakaovych bobU; popiSe vyrobu kakaové hmoty a kakaového
prasku; popise vyrobu ¢okolady, druhy a pouziti; vyhleda nové informace
na sitich
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vyroba zdkladni kakaové hmoty, kakaovy prasek

uvede latky obsazené v kakaovych bobech; popiSe vyznam fermentace

a prazeni kakaovych bobU; popiSe vyrobu kakaové hmoty a kakaového
prasku; popise vyrobu ¢okoladdy, druhy a pouZiti; vyhledd nové informace
na sitich

¢okolada

uvede latky obsazené v kakaovych bobech; popiSe vyznam fermentace

a prazeni kakaovych bobU; popiSe vyrobu kakaové hmoty a kakaového
prasku; popise vyrobu ¢okolady, druhy a pouziti; vyhledd nové informace
na sitich

vyroba, druhy a sloZeni ¢okolad

uvede latky obsazené v kakaovych bobech; popisSe vyznam fermentace

a prazeni kakaovych bobU; popiSe vyrobu kakaové hmoty a kakaového
prasku; popise vyrobu cokolady, druhy a pouziti; vyhleda nové informace
na sitich

cukrarska kakaova poleva

uvede latky obsaZzené v kakaovych bobech; popisSe vyznam fermentace

a prazeni kakaovych bobU; popiSe vyrobu kakaové hmoty a kakaového
prasku; popise vyrobu cokolady, druhy a pouziti; vyhleda nové informace
na sitich

cokoladové vyrobky

uvede latky obsaZzené v kakaovych bobech; popisSe vyznam fermentace

a prazeni kakaovych bobU; popisSe vyrobu kakaové hmoty a kakaového
prasku; popise vyrobu cokolady, druhy a pouziti; vyhleda nové informace
na sitich

skladovani ¢okolady

uvede latky obsazené v kakaovych bobech; popiSe vyznam fermentace

a prazeni kakaovych bobU; popiSe vyrobu kakaové hmoty a kakaového
prasku; popise vyrobu ¢okolady, druhy a pouziti; vyhleda nové informace
na sitich

voda — vyznam pro ¢lovéka

objasni vyznam vody pro ¢lovéka a popise, co zpUsobuje nedostatek vody;
urci nealkoholické a alkoholické napoje a jejich pouziti

nealkoholické napoje

objasni vyznam vody pro ¢lovéka a popise, co zplsobuje nedostatek vody;
urci nealkoholické a alkoholické napoje a jejich pouziti

alkoholické napoje pouzivané v cukrarské vyrobé

objasni vyznam vody pro ¢lovéka a popise, co zplsobuje nedostatek vody;
urci nealkoholické a alkoholické napoje a jejich pouziti
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charakteristika pochutin

objasni vyznam pochutin pro organismus; popiSe zpracovani kdvy a vliv
kofeinu na organismus; uvede pouziti kdvy v cukrarské vyrobé a objasni
skladovani; vyjmenuje druhy caje, popise ziskavani, skladovani a pouziti

v cukrarské vyrobé; rozdéli koreni z hlediska vyzivy; urci, z které casti
rostliny se ziskava; uvede pfiklady vhodného pouziti kofeni pfi vyrobé
cukrarskych vyrobk(; uvede priklady vhodného poufZiti aromat, tresti, octu,
soli

rozdéleni, vyznam pro organismus

objasni vyznam pochutin pro organismus; popiSe zpracovani kdvy a vliv
kofeinu na organismus; uvede pouziti kdvy v cukrarské vyrobé a objasni
skladovani; vyjmenuje druhy caje, popise ziskavani, skladovani a pouziti

v cukrarské vyrobé; rozdéli koreni z hlediska vyzivy; urci, z které casti
rostliny se ziskava; uvede priklady vhodného poufZiti kofeni pfi vyrobé
cukrarskych vyrobk(; uvede priklady vhodného poufZiti aromat, tresti, octu,
soli

kdva

objasni vyznam pochutin pro organismus; popiSe zpracovani kdvy a vliv
kofeinu na organismus; uvede pouziti kdvy v cukrarské vyrobé a objasni
skladovani; vyjmenuje druhy caje, popise ziskavani, skladovani a pouziti

v cukrafské vyrobé; rozdéli kofeni z hlediska vyZivy; urci, z které ¢asti
rostliny se ziskdva; uvede pfiklady vhodného pouZiti kofeni pfi vyrobé
cukrarskych vyrobk; uvede priklady vhodného pouZiti aromat, tresti, octu,
soli

objasni vyznam pochutin pro organismus; popise zpracovani kdvy a vliv
kofeinu na organismus; uvede poufziti kavy v cukrarské vyrobé a objasni
skladovani; vyjmenuje druhy Caje, popiSe ziskavani, skladovani a pouZiti

v cukrafské vyrobé; rozdéli kofeni z hlediska vyZivy; urci, z které ¢asti
rostliny se ziskdva; uvede pfiklady vhodného pouZiti kofeni pfi vyrobé
cukrarskych vyrobk; uvede priklady vhodného poufZiti aromat, tresti, octu,
soli

koreni

objasni vyznam pochutin pro organismus; popise zpracovani kdvy a vliv
kofeinu na organismus; uvede poufziti kavy v cukrarské vyrobé a objasni
skladovani; vyjmenuje druhy Caje, popiSe ziskavani, skladovani a pouZiti
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v cukrarské vyrobé; rozdéli koreni z hlediska vyzivy; urci, z které casti
rostliny se ziskava; uvede priklady vhodného poufziti kofeni pfi vyrobé
cukrarskych vyrobk(; uvede priklady vhodného poufZiti aromat, tresti, octu,
soli

aromata, tresti, ocet, sl objasni vyznam pochutin pro organismus; popise zpracovani kavy a vliv
kofeinu na organismus; uvede pouziti kdvy v cukrarské vyrobé a objasni
skladovani; vyjmenuje druhy caje, popise ziskavani, skladovani a pouziti

v cukrarské vyrobé; rozdéli koreni z hlediska vyzivy; urci, z které casti
rostliny se ziskava; uvede priklady vhodného pouziti kofeni pfi vyrobé
cukrarskych vyrobk(; uvede priklady vhodného poufZiti aromat, tresti, octu,
soli

charakteristika, druhy a vlastnosti Zelirovacich prostredk uvede charakteristiku a vlastnosti Zelirovacich latek; popise, jak se ziskava
agar, pektin, Zelatina; popise pouziti zelirovacich latek

pouziti Zelirovacich prostfedkd v cukrarské vyrobé uvede charakteristiku a vlastnosti Zelirovacich latek; popiSe, jak se ziskdva
agar, pektin, Zelatina; popiSe pouZiti Zelirovacich latek

Prifezova témata, presahy, souvislosti

Clovék a Zivotni prostredi

Zaci jsou vedeni k tomu, aby dokazali citové vnimat své okoli a pfirodni prostfedi, aby si osvojili zasady zdravého Zivotniho stylu. Zaci si uvédomuji
vyznam Zivotniho prostiedi pro ¢lovéka a jednaji v duchu udrZitelného rozvoje, chdpou vyznam potravin pro lidstvo. Zaci jsou vedeni k preferenci
surovin pochdazejicich z ekologického zemédélstvi a k vyuzivani regionalnich potravin. Zaroven jsou vedeni k ekologickému nakladani s odpady

ve vyrobni praxi i v osobnim Zivoté.

Clovék a svét prace

Cilem prafezového tématu Clovék a svét prace je vybavit 74ka praktickymi dovednostmi a informacemi pro jeho budouci pracovni Zivot tak, aby byl
schopen efektivné reagovat na dynamicky rozvoj trhu prace a ménici se pozadavky na pracovniky. Zéky vedeme k osobni odpovédnosti za vlastni Zivot
a ke zformulovani svych profesnich cill, k planovani a cilevédomému vytvareni profesni kariéry podle svych potieb a schopnosti. Motivujeme je

k celozivotnimu uceni pro udrzeni konkurenceschopnosti na trhu prace.

Clovék a digitalni svét

Charakteristika tématu
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o0 moznostech i rizicich jejich vyuZiti.

Zaclenéni digitalnich technologii do vyukovych aktivit zaku je dllezitym predpokladem rozvoje jejich digitalnich dovednosti i formovani jejich postojl
a hodnot. Zac¢lenéni by mélo byt promyslené a planované tak, aby méli Zaci dostatek ptilezitosti uit se s nimi bezpecné, tvorivé pracovat a diskutovat

Suroviny

3. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 30

Vychovné a vzdélavaci strategie

Kompetence k uceni
Kompetence k feseni probléml
Komunikativni kompetence
Digitalni kompetence

Personalni a socidlni kompetence

Ucivo

SVP vystupy

druhy kypreni — biologické, chemické, fyzikalni

vyjmenuje druhy kypfeni a navrhne vhodné pouZiti podle typu tésta,
hmoty; vysvétli podstatu jednotlivych druh( kypreni; uvede plsobeni
drozdi v kynutém tésté; popise charakteristické vlastnosti, vady

a skladovani drozdi; vyjmenuje chemické kypfici prostfedky a uvede jejich
pouziti; vyhledd nové informace na sitich

drozdi, vlastnosti, pouziti, skladovani, vady

vyjmenuje druhy kypfeni a navrhne vhodné pouZiti podle typu tésta,
hmoty; vysvétli podstatu jednotlivych druhl kypreni; uvede plsobeni
drozdi v kynutém tésté; popise charakteristické vlastnosti, vady

a skladovdni drozdi; vyjmenuje chemické kypfici prostfedky a uvede jejich
pouZiti; vyhleda nové informace na sitich

chemické kypfici prostiedky

vyjmenuje druhy kypreni a navrhne vhodné poutziti podle typu tésta,
hmoty; vysvétli podstatu jednotlivych druhl kypreni; uvede plsobeni
drozdi v kynutém tésté; popise charakteristické vlastnosti, vady

a skladovani drozdi; vyjmenuje chemické kypfici prostfedky a uvede jejich
pouZiti; vyhleda nové informace na sitich

vyznam zavadéni novych druh(i surovin

uvede nové druhy surovin, pomocnych latek a zlepsujicich ptipravk(;
vysvétli vyznam novych druh(l vyrobki; popiSe jejich vyhody a nevyhody;
rozlisi jednotlivé druhy a urci jejich vlastnosti; uvede pfiklady pouziti
novych surovin v cukrarské vyrobé; uvede, cemu napomaha, a popise
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pouziti stabilizatoru, emulgatoru, zuslechtujicich pfipravkd, extrudovanych
vyrobkU; porovna nové informace i za pomoci Al

rychloslehaci pfipravky uvede nové druhy surovin, pomocnych latek a zlepsujicich pripravka;
vysvétli vyznam novych druh( vyrobk(; popiSe jejich vyhody a nevyhody;
rozlisi jednotlivé druhy a urci jejich vlastnosti; uvede ptiklady pouziti
novych surovin v cukrafské vyrobé; uvede, cemu napomadha, a popise
pouziti stabilizatoru, emulgatoru, zuslechtujicich ptipravkd, extrudovanych
vyrobk(l; porovna nové informace i za pomoci Al

moucné smési, palmix uvede nové druhy surovin, pomocnych latek a zlepsujicich pfipravka;
vysvétli vyznam novych druhl vyrobkd; popise jejich vyhody a nevyhody;
rozlisi jednotlivé druhy a urci jejich vlastnosti; uvede ptiklady pouziti
novych surovin v cukrafské vyrobé; uvede, cemu napomdha, a popise
pouziti stabilizatoru, emulgatoru, zuslechtujicich ptipravkd, extrudovanych
vyrobk(l; porovna nové informace i za pomoci Al

smési na vyrobu naplni uvede nové druhy surovin, pomocnych latek a zlepsujicich pfipravka;
vysvétli vyznam novych druhl vyrobkd; popise jejich vyhody a nevyhody;
rozlisi jednotlivé druhy a urci jejich vlastnosti; uvede ptiklady pouziti
novych surovin v cukrarské vyrobé; uvede, cemu napomah3, a popise
pouZiti stabilizdtoru, emulgatoru, zuslechtujicich ptipravk(, extrudovanych
vyrobkd; porovna nové informace i za pomoci Al

nové druhy polev uvede nové druhy surovin, pomocnych latek a zlepSujicich ptipravk(;
vysvétli vyznam novych druh( vyrobk(; popiSe jejich vyhody a nevyhody;
rozlisi jednotlivé druhy a urci jejich vlastnosti; uvede ptiklady pouziti
novych surovin v cukrarské vyrobé; uvede, cemu napomah3, a popise
pouZiti stabilizatoru, emulgatoru, zuslechtujicich ptipravkd, extrudovanych
vyrobkd; porovna nové informace i za pomoci Al

zmrzlinové smési uvede nové druhy surovin, pomocnych latek a zlepSujicich ptipravk(;
vysvétli vyznam novych druh( vyrobk; popiSe jejich vyhody a nevyhody;
rozlisi jednotlivé druhy a urdci jejich vlastnosti; uvede ptiklady pouziti
novych surovin v cukrarské vyrobé; uvede, cemu napomah3, a popise
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pouziti stabilizatoru, emulgatoru, zuslechtujicich ptipravkd, extrudovanych
vyrobk(; porovna nové informace i za pomoci Al

stabilizatory, emulgatory

uvede nové druhy surovin, pomocnych latek a zlepsujicich pripravka;
vysvétli vyznam novych druh( vyrobk(; popiSe jejich vyhody a nevyhody;
rozlisi jednotlivé druhy a urci jejich vlastnosti; uvede ptiklady pouziti
novych surovin v cukrafské vyrobé; uvede, cemu napomadha, a popise
pouziti stabilizatoru, emulgatoru, zuslechtujicich ptipravkd, extrudovanych
vyrobkd; porovna nové informace i za pomoci Al

ostatni pomocné suroviny — bezlepkové mouky, extrudované vyrobky,
zuslechtujici ptipravky, modifikované skroby, suseny lepek

uvede nové druhy surovin, pomocnych latek a zlepsujicich pfipravka;
vysvétli vyznam novych druhl vyrobkd; popise jejich vyhody a nevyhody;
rozlisi jednotlivé druhy a urci jejich vlastnosti; uvede ptiklady pouziti
novych surovin v cukrafské vyrobé; uvede, cemu napomdha, a popise
pouziti stabilizatoru, emulgatoru, zuslechtujicich ptipravkd, extrudovanych
vyrobkd; porovna nové informace i za pomoci Al

pfirodni a synteticka barviva

vysvétli rozdil mezi pfirodnimi a syntetickymi barvivy

zakony o pouzivani a znaceni barviv

vysvétli rozdil mezi pfirodnimi a syntetickymi barvivy

organické kyseliny

vysvétli dlvody pouZivani chemikalii v cukrafské vyrobé; urdi jejich vyskyt
a poutZiti v potravinarstvi

konzervacni prostredky

vysvétli dlvody pouzivani chemikalii v cukrarské vyrobé; urci jejich vyskyt
a poutziti v potravinarstvi

opakovani celkl prvniho, druhého a tretiho roc¢niku

opakuje celky prvniho, druhého a tfetiho roc¢niku

Prifezova témata, presahy, souvislosti

Clovék a Zivotni prostiedi

ve vyrobni praxi i v osobnim Zivoté.

Zaci jsou vedeni k tomu, aby dokazali citové vnimat své okoli a pfirodni prostfedi, aby si osvojili zasady zdravého Zivotniho stylu. Zaci si uvédomuji
vyznam Zivotniho prostiedi pro ¢lovéka a jednaji v duchu udrZitelného rozvoje, chdpou vyznam potravin pro lidstvo. Zaci jsou vedeni k preferenci
surovin pochdazejicich z ekologického zemédélstvi a k vyuzivani regionalnich potravin. Zaroven jsou vedeni k ekologickému nakladani s odpady

Clovék a svét prace

Cilem prarezového tématu Clovék a svét prace je vybavit z4ka praktickymi dovednostmi a informacemi pro jeho budouci pracovni Zivot tak, aby byl
schopen efektivné reagovat na dynamicky rozvoj trhu prace a ménici se pozadavky na pracovniky. Zéky vedeme k osobni odpovédnosti za vlastni Zivot
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a ke zformulovani svych profesnich cil(, k planovani a cilevédomému vytvareni profesni kariéry podle svych potreb a schopnosti. Motivujeme je
k celozivotnimu uceni pro udrzeni konkurenceschopnosti na trhu prace.

Clovék a digitalni svét

Charakteristika tématu

o0 moznostech i rizicich jejich vyuZziti.

Zaclenéni digitalnich technologii do vyukovych aktivit Zakd je dlleZitym predpokladem rozvoje jejich digitalnich dovednosti i formovani jejich postojd
a hodnot. Zac¢lenéni by mélo byt promyslené a planované tak, aby méli Zaci dostatek pftilezitosti ucit se s nimi bezpecné, tvorivé pracovat a diskutovat

6.12 Cukrarska technologie

Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. ro¢nik 2. rocnik 3. ro¢nik
3.5 5 2.5 11
Povinny Povinny Povinny
Nazev predmétu Cukrarska technologie
Oblast Odborné vzdélavani
Charakteristika predmétu Cukrarska technologie poskytuje teoretické zaklady pro cukrarskou odbornost a pfipravuje absolventy

pro vyrobni praxi na pozici zaméstnance v cukrafskych provozovndach. Zaci ziskaji potfebné znalosti

a dovednosti pfi vyrobé cukrarskych vyrobk( s pouzitim klasickych i modernich postup.

Cilem predmétu je poskytnout Zzakiim uceleny soubor teoretickych poznatkl o spravné pfipravé,
skladovani a pfedbézné Upraveé surovin pred vyrobou, o kontrole jakosti surovin, polotovar(, vyrobki

a pomocnych latek. Zaci se seznamuji s novymi trendy ve vyrobé&, modernimi technologickymi postupy,
technickym zafizenim a s novymi surovinami. Vyuka prohlubuje znalosti ziskané v predmétu

technicka pfiprava (zédkladni pfedpisy a pravni normy tykajici se BOZP, zaklady sanitace provozu) a vede
k upevnéni navykl osobni i pracovni hygieny, zejména k vyuzivani osobnich a pracovnich ochrannych
prostiedk(l a pomUicek na pracovisti. Vyuka rozviji u Zaka kladny vztah k praci v oboru, zd(razruje
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odpovédnost za kvalitni odvedeni prace, hospodarné zachdzeni se surovinami, peclivost
a estetické citéni jako zakladni predpoklad prodejnosti a konkurenceschopnosti vyrobkd.
Rozvijenim téchto vlastnosti Zaci zvySuji moznosti svého uplatnéni na trhu prace.

Obsahové, ¢asové a organizacni vymezeni
predmétu (specifické informace o predmétu
dllezité pro jeho realizaci)

Cukrarska technologie se vyucuje ve vSech tfech rocnicich studia. Obsah uciva vychazi z obsahového
okruhu rdmcovych vzdélavacich pland — technickd a technologickd pfiprava. Uzce navazuje na ostatni
odborné predméty. Spolu s pfedméty suroviny, odborné kresleni, stroje a zafizeni, technickd pfiprava,
odborny vycvik tvofi zaklad pro kvalifikované uplatnéni absolvent( tohoto oboru ve vyrobni praxi.

V ramci pfedmétu si Zaci osvoji technologické postupy pfi vyrobé zakuskt, dortd, specialnich i modernich
vyrobkd. Ziskaji pfehled o poZadavcich na suroviny a jejich skladovani, na zakladé ziskanych poznatkl Zaci
posoudi vzhled a jakost vyrobku. Dliraz je kladen na dodrZzovani BOZP, zasady HACCP, odpovédné,
ekonomické a ekologické nakladani se surovinami a potravinami pfi vyrobé cukrarskych vyrobk( v duchu
udrzitelného rozvoje. Prvni rocnik je zaméren na zakladni vyrobni postupy cukrovych rozvard, naplini,
polev, tést, hmot i vyrobu finalnich vyrobk(. Druhy ro¢nik je zaméren na slehané hmoty, kynuté tésto

a prohlubovani znalosti vyroby naplini, polev pti vyrobé cukrarskych vyrobk(. Treti rocnik je zaméren

na specialni vyrobky, restauracni moucniky, zmrzlinu. Tematicky celek diety a vyroba zdravych
cukra¥skych vyrobkd a mouénikd Uzce navazuje na vyzivu v predmétu suroviny. Zaci si osvoji poznatky

z oblasti racionalni vyZivy a zdravého Zivotniho stylu a vyuZivaji je ve vyrobé i osobnim Zivoté.

v, o

Integrace predméta

e Technicka a technologicka pfiprava

\lychovné a vzdélavaci strategie: spolecné
postupy uplatfiované na Urovni predmétu,
jimiz ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence zak

Kompetence k uceni:
e vytvafime pozitivni vztah k uceni a vzdélavani
® nabizime rGzné techniky uceni, aby si Zaci mohli vytvofit vhodny studijni reZim a podminky
e uplatnujeme razné zplisoby prace s textem (zvl. studijni a analytické ¢teni), u¢ime efektivné
vyhleddvat a zpracovavat informace

e vytvarime prostor pro zaky sledovat a hodnotit pokrok pfi dosahovani cilG svého uceni, pfijimat
hodnoceni vysledkd svého uceni od jinych

Kompetence k feseni problému:
o vedeme Zaky k porozuméni zaddni tkolu nebo urceni jddra problému, ziskdvani informaci
potifebnych k feseni problému, navrhovani zplsobU feseni, popt. variant feseni, vyhodnocovani
a ovérovani spravnosti zvoleného postupu a dosazeného vysledku
e pfifesSeni problému upfednostiujeme spolupraci zakd s jinymi lidmi (tymové reseni)
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Komunikativni kompetence:
e motivujeme Zaky k dosazeni jazykové zpUsobilosti potfebné pro zakladni pracovni uplatnéni dle
pottfeb a charakteru pfislusné odborné kvalifikace (napf¥. porozumét zdkladni odborné terminologii
a zakladnim pracovnim pokynim v pisemné i Ustni formé)

Vyrabét cukraiské vyrobky a zajistovat jejich odbyt:

e vyZadujeme od Zak( dodrZzovani technologickych postupt, hygienickych pozadavki, dodrzovani

zasad osobni hygieny a provadéni sanitace cukrarské vyrobny

e vyzadujeme, aby Zaci vyrabéli, uchovavali, skladovali cukrarské vyrobky a vykonavali odbytové
¢innosti v souladu s principy zajisténi bezpecénosti potravin
uplatiiujeme esteticka hlediska pfi tvarovani a dohotovovani cukrafskych vyrobki
zatazujeme pfi pfipravé receptur nové poznatky z oboru
vedeme zaky ke spravné obsluze strojl a zafizeni
vyuzivdme marketingovy pfistup pfi baleni, etiketaci a prezentaci cukrafskych vyrobk
pozadujeme, aby Z4aci uplatfiovali esteticka hlediska pfi tvarovani a dohotovovani cukrarskych
vyrobkd

vvs

Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkt nebo sluzeb:
e vedeme zaky k tomu, aby chapali kvalitu jako vyznamny nastroj konkurenceschopnosti a dobrého
jména podniku
e vyZadujeme od zak( dodrzovani stanovenych norem (standard) a predpist souvisejicich se
systémem Fizeni jakosti zavedenym na pracovisti

e vyZzadujeme od z4ak(, aby dbali na zabezpecovani parametra (standard(l) kvality proces(, vyrobk
nebo sluzeb, zohlednovali poZadavky klienta (zakaznika, obcana)

Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrzitelného rozvoje:

e nakldddme s materidly, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem
na zivotni prostredi

Digitalni kompetence:
e umoznujeme zakim vyjadrovat se za pomoci digitalnich prostredki
e umozZnujeme zakam ovladat potfebnou sadu digitalnich zatizeni, aplikaci a sluzeb, véetné nastroji

z oblasti umélé inteligence
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navrhujeme prostrednictvim digitalnich technologii takova feseni, kterd pomohou vylepsit postupy
¢i technologie ¢i jejich ¢asti

podporujeme zaky k vyuzivani sady digitdlnich zatizeni ve Skolnim a pracovnim prostredi

i pti zapojeni do verejného Zivota

pfi spolupraci, komunikaci a sdileni informaci v digitdlnim prostfedi motivujeme zaky k etickému
jednani, s ohleduplnosti a respektem k druhym

Personalni a socialni kompetence:

vedeme zaky ke stanovovani si cill a priorit podle svych osobnich schopnosti, zajmové a pracovni
orientace a Zivotnich podminek

vyZadujeme od Zak( adekvatni reakci na hodnoceni svého vystupovani a zplsobu jednani ze strany
jinych lidi, pfijimat radu i kritiku

volime metody, aby si Zaci ovéfrili ziskané poznatky, kriticky zvaZovali nazory, postoje a jednani
jinych lidi

vyZzadujeme od Zak( pfijimat a odpovédné plnit svérené ukoly

podporujeme Cinnosti Zaka vedouci k podnécovani prace tymu vlastnimi navrhy na zlepseni prace
a reseni ukoll, k nezaujatému zvazovani navrha druhych

motivujeme Zaky k vytvareni vstricnych mezilidskych vztah(, k predchazeni osobnim konfliktim,
aby nepodléhali pfedsudkim a stereotyplim v pfistupu k druhym

vedeme Zaky k odpovédnému vztahu ke svému zdravi, péci o svij fyzicky i dusevni rozvoj,

k uvédomeéni si dlsledkd nezdravého Zivotniho stylu a zavislosti

Zpusob hodnoceni zaku

Pti zkouseni zak( bude kladen dlraz na hloubku porozuméni ucivu, schopnost aplikovat ziskané poznatky,
pristup a pripravenost zaka na vyuku, aktivitu a priibéh ¢innosti, samostatnost pti plnéni zadanych ukold.
Hodnoceni znalosti Zak( je v souladu s klasifikacnim radem, ktery je soucéasti Skolniho radu.

Cukrarska technologie

1. rocnik ' Pocet vyucovacich hodin: 115.5

Vychovné a vzdélavaci strategie

Kompetence k uceni

Komunikativni kompetence

Kompetence k feseni probléml

Vyrabét cukrarské vyrobky a zajistovat jejich odbyt
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e Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobk( nebo sluzeb

e Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrzitelného rozvoje
e Digitdlni kompetence

e Personalni a socidlni kompetence

Ucivo

SVP vystupy

historie cukrarské vyroby

seznami se se stru¢nou historii cukrarské vyroby

priprava cukernych rozvard, podminky vareni

popiSe podminky a pribéh vafeni cukrového rozvaru; urci druh rozvaru,
popise rucni zkousky; vysvétli technologické postupy pripravy karamelu,
kuléru, grildse, pasty, fondanu; urci jejich poutziti, skladovani; popise vyrobu
fondanu, jeho vlastnosti a vysvétli jeho Upravu pro pouziti

méreni koncentrace cukernych roztokd, ruéni zkousky

popiSe podminky a pribéh vafeni cukrového rozvaru; urci druh rozvaru,
popise rucni zkousky; vysvétli technologické postupy pfipravy karamelu,
kuléru, grilidSe, pasty, fondanu; urdi jejich pouziti, skladovani; popise
vyrobu fondanu, jeho vlastnosti a vysvétli jeho Upravu pro pouziti

pouziti cukernych roztok

popiSe podminky a pribéh vafeni cukrového rozvaru; urci druh rozvaru,
popise rucni zkousky; vysvétli technologické postupy pripravy karamelu,
kuléru, grilidse, pasty, fondanu; urdi jejich pouziti, skladovani; popise
vyrobu fondanu, jeho vlastnosti a vysvétli jeho Upravu pro pouziti

pfiprava grilase, kuléru, pasty, karamelu

popise podminky a pribéh vareni cukrového rozvaru; urci druh rozvaru,
popise rucni zkousky; vysvétli technologické postupy pfipravy karamelu,
kuléru, grilidSe, pasty, fondanu; urdi jejich pouziti, skladovani; popise
vyrobu fondanu, jeho vlastnosti a vysvétli jeho Upravu pro pouziti

fondan — vyroba, skladovani, pouZiti fondanu

popise podminky a pribéh vareni cukrového rozvaru; urci druh rozvaru,
popise rucni zkousky; vysvétli technologické postupy pfipravy karamelu,
kuléru, grilidSe, pasty, fondanu; uréi jejich pouziti, skladovani; popise
vyrobu fondanu, jeho vlastnosti a vysvétli jeho Upravu pro pouziti

charakteristika, vyznam, rozdéleni naplni

vysvétli postup vyroby jednotlivych druhl naplini a polev, uvede vyznam
naplni; vyjmenuje suroviny pro pfipravu naplni; popise pfipravu zakladnich
druhd naplni dle receptur; roztfidi naplné podle trvanlivosti; podle druhu
naplné ochucuje, pfibarvuje; popise spravné hygienické navyky pfi vyrobé
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1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 115.5

a zpracovani naplni; vysvétli zplsoby navaZovani a davkovani surovin;
vyhledd nové informace na sitich

trvanlivé naplné

vysvétli postup vyroby jednotlivych druhl naplini a polev, uvede vyznam
naplni; vyjmenuje suroviny pro pfipravu naplni; popise pfipravu zakladnich
druhl naplni dle receptur; rozttidi ndplné podle trvanlivosti; podle druhu
naplné ochucuje, pfibarvuje; popise spravné hygienické navyky pti vyrobé
a zpracovani naplni; vysvétli zplsoby navaZovani a davkovani surovin;
vyhledd nové informace na sitich

méné trvanlivé naplné

vysvétli postup vyroby jednotlivych druhl naplini a polev, uvede vyznam
naplni; vyjmenuje suroviny pro pfipravu naplni; popise pfipravu zdkladnich
druhd naplni dle receptur; rozttidi ndplné podle trvanlivosti; podle druhu
naplné ochucuje, pribarvuje; popise spravné hygienické navyky pti vyrobé
a zpracovani naplni; vysvétli zplsoby navaZovani a davkovani surovin;
vyhledd nové informace na sitich

naplné pro rychlou spotiebu

vysvétli postup vyroby jednotlivych druhl naplini a polev, uvede vyznam
naplni; vyjmenuje suroviny pro pfipravu naplni; popise pfipravu zdkladnich
druhd naplni dle receptur; rozttidi naplné podle trvanlivosti; podle druhu
naplné ochucuje, pfibarvuje; popise spravné hygienické navyky pfi vyrobé
a zpracovani naplni; vysvétli zplsoby navaZovani a davkovani surovin;
vyhleda nové informace na sitich

naplné na peceni

vysvétli postup vyroby jednotlivych druhd néplni a polev, uvede vyznam
naplni; vyjmenuje suroviny pro pfipravu naplni; popise pfipravu zakladnich
druhl naplini dle receptur; rozttidi ndplné podle trvanlivosti; podle druhu
naplné ochucuje, pfibarvuje; popise spravné hygienické navyky pfi vyrobé
a zpracovani naplni; vysvétli zplsoby navaZovani a davkovani surovin;
vyhleda nové informace na sitich

charakteristika a vyznam polev, rozdéleni

vysvétli vyznam polev pro cukrarské vyrobky; popiSe pfipravu zakladnich
druhl polevy dle receptur; podle druhu polevy ochucuje, pfibarvuje;
vysvétli zplsoby dohotoveni vyrobku polevami; doporuci pouZiti polev;
dodrZuje technologické postupy v cukrarské vyrobé
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polevy cukrové, bilkové, Zloutkové vysvétli vyznam polev pro cukrarské vyrobky; popiSe pfipravu zakladnich
druhl polevy dle receptur; podle druhu polevy ochucuje, pribarvuje;
vysvétli zplsoby dohotoveni vyrobku polevami; doporuci pouZiti polev;
dodrzuje technologické postupy v cukrarské vyrobé

polevy ¢okoladové vysvétli vyznam polev pro cukrarské vyrobky; popiSe pfipravu zakladnich
druhl polevy dle receptur; podle druhu polevy ochucuje, pribarvuje;
vysvétli zplsoby dohotoveni vyrobku polevami; doporuci pouZiti polev;
dodrzuje technologické postupy v cukrarské vyrobé

rosolovité polevy, ochucovani, vady, poufZiti rosolovitych polev vysvétli vyznam polev pro cukraiské vyrobky; popiSe pfipravu zakladnich
druhd polevy dle receptur; podle druhu polevy ochucuje, pfibarvuje;
vysvétli zplsoby dohotoveni vyrobku polevami; doporudi pouZiti polev;
dodrzuje technologické postupy v cukrarské vyrobé

polevy jako polotovary (konvenience) vysvétli vyznam polev pro cukraiské vyrobky; popiSe pfipravu zakladnich
druhd polevy dle receptur; podle druhu polevy ochucuje, pfibarvuje;
vysvétli zplsoby dohotoveni vyrobku polevami; doporudi pouZiti polev;
dodrzuje technologické postupy v cukrarské vyrobé

charakteristika a rozdéleni pevnych tukovych tést charakterizuje pevna tukova tésta; vyjmenuje suroviny a popise jejich
Upravu pred pouzitim; popiSe vyrobu tést rucné i strojové, dle receptur;
vysvétli vyznam odleZeni, popiSe zplsoby zpracovani tésta, tvarovani;
dodrzuje technologické postupy v cukrarské vyrobé; vyjmenuje vady tést,
jejich pficiny a moZnou napravu; zvoli vhodnou teplotu a dobu peceni;
popise technologické postupy cukrarskych vyrobkd a urdi jejich trvanlivost;
vysvétli postupy plnéni, dohotovovani a zdobeni; vysvétli postupy vyroby
jednotlivych druht tést — pevnych tukovych tést, lineckého tfeného tésta

vybér a Uprava surovin charakterizuje pevna tukova tésta; vyjmenuje suroviny a popise jejich
Upravu pred pouzitim; popiSe vyrobu tést rucné i strojové, dle receptur;
vysvétli vyznam odleZeni, popiSe zplsoby zpracovani tésta, tvarovani;
dodrZuje technologické postupy v cukrarské vyrobé; vyjmenuje vady tést,
jejich priciny a moZnou napravu; zvoli vhodnou teplotu a dobu peceni;
popise technologické postupy cukrarskych vyrobkd a urdi jejich trvanlivost;
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vysvétli postupy plnéni, dohotovovani a zdobeni; vysvétli postupy vyroby
jednotlivych druhi tést — pevnych tukovych tést, lineckého tfeného tésta

linecké tésto, charakteristika charakterizuje pevna tukova tésta; vyjmenuje suroviny a popise jejich
Upravu pred pouZitim; popiSe vyrobu tést ru¢né i strojové, dle receptur;
vysvétli vyznam odleZeni, popise zplsoby zpracovani tésta, tvarovani;
dodrzuje technologické postupy v cukrarské vyrobé; vyjmenuje vady tést,
jejich pficiny a moZnou napravu; zvoli vhodnou teplotu a dobu peceni;
popiSe technologické postupy cukrarskych vyrobka a urci jejich trvanlivost;
vysvétli postupy plnéni, dohotovovani a zdobeni; vysvétli postupy vyroby
jednotlivych druhi tést — pevnych tukovych tést, lineckého treného tésta

vyroba lineckého tésta — ru¢né, strojové charakterizuje pevna tukova tésta; vyjmenuje suroviny a popise jejich
Upravu pred pouZitim; popiSe vyrobu tést ru¢né i strojové, dle receptur;
vysvétli vyznam odleZeni, popise zplsoby zpracovani tésta, tvarovani;
dodrzuje technologické postupy v cukrarské vyrobé; vyjmenuje vady tést,
jejich pficiny a moZnou napravu; zvoli vhodnou teplotu a dobu peceni;
popise technologické postupy cukrarskych vyrobkd a urdi jejich trvanlivost;
vysvétli postupy plnéni, dohotovovani a zdobeni; vysvétli postupy vyroby
jednotlivych druh( tést — pevnych tukovych tést, lineckého tfeného tésta

vady lineckych tést charakterizuje pevna tukova tésta; vyjmenuje suroviny a popise jejich
Upravu pred pouZitim; popiSe vyrobu tést ru¢né i strojové, dle receptur;
vysvétli vyznam odleZeni, popise zpUsoby zpracovani tésta, tvarovani;
dodrzuje technologické postupy v cukrarské vyrobé; vyjmenuje vady tést,
jejich pficiny a moZnou ndapravu; zvoli vhodnou teplotu a dobu peceni;
popiSe technologické postupy cukrarskych vyrobka a urci jejich trvanlivost;
vysvétli postupy plnéni, dohotovovani a zdobeni; vysvétli postupy vyroby
jednotlivych druh( tést — pevnych tukovych tést, lineckého tfeného tésta

vyrobky z lineckych tést charakterizuje pevna tukova tésta; vyjmenuje suroviny a popise jejich
Upravu pred pouZitim; popiSe vyrobu tést ru¢né i strojové, dle receptur;
vysvétli vyznam odleZeni, popiSe zpUsoby zpracovani tésta, tvarovani;
dodrzuje technologické postupy v cukrarské vyrobé; vyjmenuje vady tést,
jejich pficiny a moZnou napravu; zvoli vhodnou teplotu a dobu peceni;
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popiSe technologické postupy cukrarskych vyrobkd a urci jejich trvanlivost;
vysvétli postupy plnéni, dohotovovani a zdobeni; vysvétli postupy vyroby
jednotlivych druht tést — pevnych tukovych tést, lineckého tfeného tésta

ostatni pevna tésta charakterizuje pevna tukova tésta; vyjmenuje suroviny a popise jejich
Upravu pred pouZitim; popiSe vyrobu tést ru¢né i strojové, dle receptur;
vysvétli vyznam odleZeni, popise zplsoby zpracovani tésta, tvarovani;
dodrzuje technologické postupy v cukrarské vyrobé; vyjmenuje vady tést,
jejich pficiny a moZnou napravu; zvoli vhodnou teplotu a dobu peceni;
popise technologické postupy cukrarskych vyrobkd a urdci jejich trvanlivost;
vysvétli postupy plnéni, dohotovovani a zdobeni; vysvétli postupy vyroby
jednotlivych druhi tést — pevnych tukovych tést, lineckého tfeného tésta

vaflové, kokosové, kakaové linecké tésto a vyrobky charakterizuje pevna tukova tésta; vyjmenuje suroviny a popise jejich
Upravu pred pouZitim; popiSe vyrobu tést ru¢né i strojové, dle receptur;
vysvétli vyznam odleZeni, popise zplsoby zpracovani tésta, tvarovani;
dodrzuje technologické postupy v cukrarské vyrobé; vyjmenuje vady tést,
jejich pficiny a moZnou napravu; zvoli vhodnou teplotu a dobu peceni;
popise technologické postupy cukrarskych vyrobkd a urdci jejich trvanlivost;
vysvétli postupy plnéni, dohotovovani a zdobeni; vysvétli postupy vyroby
jednotlivych druh( tést — pevnych tukovych tést, lineckého tfeného tésta

slané tésto a vyrobky charakterizuje pevna tukova tésta; vyjmenuje suroviny a popise jejich
Upravu pred pouZitim; popiSe vyrobu tést ru¢né i strojové, dle receptur;
vysvétli vyznam odleZeni, popise zpUsoby zpracovani tésta, tvarovani;
dodrzuje technologické postupy v cukrarské vyrobé; vyjmenuje vady tést,
jejich pficiny a moZnou ndapravu; zvoli vhodnou teplotu a dobu peceni;
popiSe technologické postupy cukrafskych vyrobka a urci jejich trvanlivost;
vysvétli postupy plnéni, dohotovovani a zdobeni; vysvétli postupy vyroby
jednotlivych druh( tést — pevnych tukovych tést, lineckého tfeného tésta

tfené linecké tésto — charakteristika, vybér a Uprava surovin charakterizuje pevna tukova tésta; vyjmenuje suroviny a popise jejich
Upravu pred pouZitim; popiSe vyrobu tést ru¢né i strojové, dle receptur;
vysvétli vyznam odleZeni, popise zpUsoby zpracovani tésta, tvarovani;
dodrzuje technologické postupy v cukrarské vyrobé; vyjmenuje vady tést,
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jejich pficiny a moZnou napravu; zvoli vhodnou teplotu a dobu peceni;
popise technologické postupy cukrarskych vyrobkd a urdi jejich trvanlivost;
vysvétli postupy plnéni, dohotovovani a zdobeni; vysvétli postupy vyroby
jednotlivych druh( tést — pevnych tukovych tést, lineckého tfeného tésta

charakteristika listového tésta

popiSe charakteristiku listového tésta; popiSe Upravu surovin a popise
pfipravu tukové kostky a vodanku; nakresli a popise baleni a prevalovani
listového tésta; zdUvodni vyznam odleZeni tésta mezi jednotlivymi
operacemi; uvede zpUsoby krajeni a tvarovani; voli vhodnou teplotu peceni
a dobu peceni; vyjmenuje vady listovych tést; uvede postupy dohotovovani
cukrarskych vyrobk( véetné estetického ztvarnéni; opakuje vyrobu néapini

a Upravu polev pouzivanych pfi pripravé cukrarskych vyrobk( z listového
tésta; vysvétli postupy vyroby jednotlivych druh( tést — pevnych tukovych
tést, lineckého tfeného tésta, listového tésta

Uprava surovin pro vyrobu listového tésta

popiSe charakteristiku listového tésta; popiSe Upravu surovin a popise
pfipravu tukové kostky a vodanku; nakresli a popise baleni a prevalovani
listového tésta; zdlvodni vyznam odleZeni tésta mezi jednotlivymi
operacemi; uvede zpUsoby krajeni a tvarovani; voli vhodnou teplotu peceni
a dobu peceni; vyjmenuje vady listovych tést; uvede postupy dohotovovani
cukrarskych vyrobk( véetné estetického ztvarnéni; opakuje vyrobu naplni

a Upravu polev pouzivanych pfi pripravé cukraiskych vyrobk z listového
tésta; vysvétli postupy vyroby jednotlivych druhl tést — pevnych tukovych
tést, lineckého tfeného tésta, listového tésta

vyrobni postup, odlezeni listového tésta

popise charakteristiku listového tésta; popise Upravu surovin a popise
pFipravu tukové kostky a vodanku; nakresli a popiSe baleni a prevalovani
listového tésta; zdGvodni vyznam odlezZeni tésta mezi jednotlivymi
operacemi; uvede zpUsoby krajeni a tvarovani; voli vhodnou teplotu peceni
a dobu peceni; vyjmenuje vady listovych tést; uvede postupy dohotovovani
cukrarskych vyrobk( véetné estetického ztvarnéni; opakuje vyrobu naplini

a Upravu polev pouzivanych pfi pripravé cukrarskych vyrobk( z listového
tésta; vysvétli postupy vyroby jednotlivych druh( tést — pevnych tukovych
tést, lineckého tfeného tésta, listového tésta
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chlazena listova tésta

popiSe charakteristiku listového tésta; popiSe Upravu surovin a popise
pfipravu tukové kostky a vodanku; nakresli a popise baleni a prevalovani
listového tésta; zdUvodni vyznam odleZeni tésta mezi jednotlivymi
operacemi; uvede zpUsoby krajeni a tvarovani; voli vhodnou teplotu peceni
a dobu peceni; vyjmenuje vady listovych tést; uvede postupy dohotovovani
cukrarskych vyrobk( véetné estetického ztvarnéni; opakuje vyrobu néaplini

a Upravu polev pouZivanych pfti pfipravé cukraiskych vyrobki z listového
tésta; vysvétli postupy vyroby jednotlivych druh( tést — pevnych tukovych
tést, lineckého treného tésta, listového tésta

tvarovani, peceni listovych tést

popiSe charakteristiku listového tésta; popiSe Upravu surovin a popise
pfipravu tukové kostky a vodanku; nakresli a popise baleni a prevalovani
listového tésta; zdUvodni vyznam odleZeni tésta mezi jednotlivymi
operacemi; uvede zpUsoby krajeni a tvarovani; voli vhodnou teplotu peceni
a dobu peceni; vyjmenuje vady listovych tést; uvede postupy dohotovovani
cukrafskych vyrobk( véetné estetického ztvarnéni; opakuje vyrobu naplini

a Upravu polev pouZivanych pti pripravé cukraiskych vyrobki z listového
tésta; vysvétli postupy vyroby jednotlivych druh tést — pevnych tukovych
tést, lineckého tfeného tésta, listového tésta

vady listového tésta i hotovych korpusl

popise charakteristiku listového tésta; popise Upravu surovin a popise
pFipravu tukové kostky a vodanku; nakresli a popiSe baleni a prevalovani
listového tésta; zdGvodni vyznam odlezZeni tésta mezi jednotlivymi
operacemi; uvede zpUsoby krajeni a tvarovani; voli vhodnou teplotu peceni
a dobu peceni; vyjmenuje vady listovych tést; uvede postupy dohotovovani
cukrarskych vyrobk( véetné estetického ztvarnéni; opakuje vyrobu naplni

a Upravu polev pouzivanych pfi pripravé cukraiskych vyrobk( z listového
tésta; vysvétli postupy vyroby jednotlivych druh( tést — pevnych tukovych
tést, lineckého tfeného tésta, listového tésta

vyrobky z listového tésta, naplné, polevy

popise charakteristiku listového tésta; popisSe Upravu surovin a popise
pripravu tukové kostky a vodanku; nakresli a popiSe baleni a prevalovani
listového tésta; zdUvodni vyznam odleZeni tésta mezi jednotlivymi
operacemi; uvede zpUsoby krajeni a tvarovani; voli vhodnou teplotu peceni
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a dobu peceni; vyjmenuje vady listovych tést; uvede postupy dohotovovani
cukrarskych vyrobk( véetné estetického ztvarnéni; opakuje vyrobu néaplini

a Upravu polev pouzivanych pfi pripravé cukrarskych vyrobk( z listového
tésta; vysvétli postupy vyroby jednotlivych druh( tést — pevnych tukovych
tést, lineckého tfeného tésta, listového tésta

teorie tvorby pény

objasni tvorbu pény, Slehatelnost a jak probiha Slehani; vyjmenuje
a vysvétli vlivy plsobici na Slehatelnost

vlivy pUsobici na slehatelnost

objasni tvorbu pény, Slehatelnost a jak probiha Slehani; vyjmenuje
a vysvétli vlivy plsobici na Slehatelnost

charakteristika a rozdéleni Slehanych hmot

vyjmenuje suroviny a popise jejich Upravu pred pouzitim; popisSe pfipravu
bufler( a cukrarskych piskot( a jejich tvarovani dle receptury; popise
spravny stupen naslehdni jednotlivych slozek lehkych slehanych hmot; voli
vhodnou teplotu peceni a dobu peceni; popise kontrolu pribéhu pedeni;
vyjmenuje vady lehkych slehanych hmot; uvede postupy dohotovovani
cukrarskych vyrobk( véetné estetického ztvarnéni; opakuje vyrobu naplini
a Upravu polev pouZivanych pti pripravé cukrarskych vyrobk z lehkych
Slehanych hmot

lehké Slehané hmoty — cukrarské piskoty, buflerova hmota

vyjmenuje suroviny a popise jejich Upravu pred pouzitim; popisSe pfipravu
buflerd a cukrarskych piskotl a jejich tvarovani dle receptury; popise
spravny stupen naslehani jednotlivych slozek lehkych slehanych hmot; voli
vhodnou teplotu peceni a dobu peceni; popise kontrolu pribéhu peceni;
vyjmenuje vady lehkych slehanych hmot; uvede postupy dohotovovani
cukrarskych vyrobk( véetné estetického ztvarnéni; opakuje vyrobu naplni
a Upravu polev pouzivanych pfi pripravé cukrarskych vyrobk( z lehkych
Slehanych hmot

tvarovani, peceni a vady lehkych slehanych hmot

vyjmenuje suroviny a popise jejich Upravu pred pouzitim; popisSe pfipravu
buflerd a cukrarskych piskotl a jejich tvarovani dle receptury; popise
spravny stupen naslehani jednotlivych slozek lehkych slehanych hmot; voli
vhodnou teplotu peceni a dobu peceni; popise kontrolu pribéhu peceni;
vyjmenuje vady lehkych slehanych hmot; uvede postupy dohotovovani
cukrarskych vyrobk( véetné estetického ztvarnéni; opakuje vyrobu naplini
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a Upravu polev pouzivanych pfi pripravé cukrarskych vyrobk( z lehkych
Slehanych hmot

vyrobky z lehké slehané hmoty

vyjmenuje suroviny a popise jejich Upravu pred pouzitim; popisSe pfipravu
buflerd a cukrarskych piskotU a jejich tvarovani dle receptury; popise
spravny stupen naslehani jednotlivych slozek lehkych slehanych hmot; voli
vhodnou teplotu peceni a dobu peceni; popise kontrolu pribéhu peceni;
vyjmenuje vady lehkych Slehanych hmot; uvede postupy dohotovovani
cukrarskych vyrobk( véetné estetického ztvarnéni; opakuje vyrobu néaplini
a Upravu polev pouzivanych pfi pripravé cukrarskych vyrobk( z lehkych
Slehanych hmot

fondanové polevy

vysvétli vyznam polev pro cukrarské vyrobky; popiSe pfipravu zakladnich
druhl polevy dle receptur; podle druhu polevy ochucuje, pribarvuje;
vysvétli zplsoby dohotoveni vyrobku polevami; doporuci pouZiti polev;
dodrzuje technologické postupy v cukrarské vyrobé

druhy, pouziti treného lineckého tésta

charakterizuje pevna tukova tésta; vyjmenuje suroviny a popise jejich
Upravu pred pouzitim; popiSe vyrobu tést rucné i strojové, dle receptur;
vysvétli vyznam odleZeni, popiSe zpUsoby zpracovani tésta, tvarovani;
dodrZuje technologické postupy v cukrarské vyrobé; vyjmenuje vady tést,
jejich pficiny a moZnou ndapravu; zvoli vhodnou teplotu a dobu peceni;
popiSe technologické postupy cukrafskych vyrobkl a urci jejich

trvanlivost; vysvétli postupy plnéni, dohotovovani a zdobeni; vysvétli
postupy vyroby jednotlivych druhi tést — pevnych tukovych tést, lineckého
tfeného tésta

tfené linecké tésto — vyrobni postup, tvarovani a peceni

charakterizuje pevna tukova tésta; vyjmenuje suroviny a popise jejich
Upravu pred pouzitim; popiSe vyrobu tést rucné i strojové, dle receptur;
vysvétli vyznam odleZeni, popise zpUsoby zpracovani tésta, tvarovani;
dodrzuje technologické postupy v cukrarské vyrobé; vyjmenuje vady tést,
jejich pficiny a moZnou napravu; zvoli vhodnou teplotu a dobu peceni;
popiSe technologické postupy cukrafskych vyrobkl a urci jejich
trvanlivost; vysvétli postupy plnéni, dohotovovani a zdobeni; vysvétli
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postupy vyroby jednotlivych druhi tést — pevnych tukovych tést, lineckého
tfeného tésta

vyrobky z tfeného lineckého tésta

charakterizuje pevna tukova tésta; vyjmenuje suroviny a popise jejich
Upravu pred pouZitim; popiSe vyrobu tést ru¢né i strojové, dle receptur;
vysvétli vyznam odleZeni, popise zplsoby zpracovani tésta, tvarovani;
dodrzuje technologické postupy v cukrarské vyrobé; vyjmenuje vady tést,
jejich pficiny a moZnou napravu; zvoli vhodnou teplotu a dobu peceni;
popise technologické postupy cukrarskych vyrobkd a urci jejich

trvanlivost; vysvétli postupy plnéni, dohotovovani a zdobeni; vysvétli
postupy vyroby jednotlivych druhi tést — pevnych tukovych tést, lineckého
tfeného tésta

rozdil mezi lineckym a tfenym lineckym téstem

charakterizuje pevna tukova tésta; vyjmenuje suroviny a popise jejich
Upravu pred pouZitim; popiSe vyrobu tést ru¢né i strojové, dle receptur;
vysvétli vyznam odleZeni, popise zplsoby zpracovani tésta, tvarovani;
dodrzuje technologické postupy v cukrarské vyrobé; vyjmenuje vady tést,
jejich pficiny a moZnou napravu; zvoli vhodnou teplotu a dobu peceni;
popise technologické postupy cukrarskych vyrobkd a urci jejich

trvanlivost; vysvétli postupy plnéni, dohotovovani a zdobeni; vysvétli
postupy vyroby jednotlivych druhi tést — pevnych tukovych tést, lineckého
tfeného tésta

palenda hmota — charakteristika, vybér a Uprava surovin

popisSe charakteristiku pdlené hmoty; vyjmenuje suroviny a popise jejich
Upravu pro vyrobu palené hmoty; vysvétli postup vyroby palené hmoty;
popiSe zplUsoby tvarovani, zvoli vhodnou teplotu a dobu peceni; objasni
dlvody odvétravani par z peciciho prostoru; popise disledky nespravného
odvétravani pary; vyjmenuje nové druhy polotovaru na pdlenou hmotu

a popise jejich zpracovani; objasni vady korpus( a jejich priciny; uvede
postupy dohotovovani cukrarskych vyrobku véetné estetického ztvarnéni;
opakuje vyrobu naplni a Upravu polev pouZivanych pfi pfipravé cukrafskych
vyrobk(l z palené hmoty; porovna nové informace i za pomoci Al

vyznam vody v palené hmoté

popise charakteristiku pdlené hmoty; vyjmenuje suroviny a popise jejich
Upravu pro vyrobu palené hmoty; vysvétli postup vyroby palené hmoty;
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popise zplUsoby tvarovani, zvoli vhodnou teplotu a dobu peceni; objasni
dlvody odvétravani par z peciciho prostoru; popisSe disledky nespravného
odvétravani pary; vyjmenuje nové druhy polotovaru na palenou hmotu

a popisSe jejich zpracovani; objasni vady korpusU a jejich pficiny; uvede
postupy dohotovovani cukrarskych vyrobkud véetné estetického ztvarnéni;
opakuje vyrobu naplni a Upravu polev pouzivanych pfi pfipravé cukrarskych
vyrobku z palené hmoty; porovna nové informace i za pomoci Al

pfiprava palené hmoty tradi¢nim zplsobem

popiSe charakteristiku palené hmoty; vyjmenuje suroviny a popisSe jejich
Upravu pro vyrobu palené hmoty; vysvétli postup vyroby palené hmoty;
popise zplUsoby tvarovani, zvoli vhodnou teplotu a dobu peceni; objasni
dlvody odvétravani par z peciciho prostoru; popisSe disledky nespravného
odvétravani pary; vyjmenuje nové druhy polotovaru na palenou hmotu

a popise jejich zpracovani; objasni vady korpust a jejich pficiny; uvede
postupy dohotovovani cukrarskych vyrobkud véetné estetického ztvarnéni;
opakuje vyrobu naplni a Upravu polev pouZzivanych pfi pripravé cukrafskych
vyrobku z palené hmoty; porovna nové informace i za pomoci Al

pfiprava palené hmoty modernim zplisobem, vyhledavani novych postupt
na sitich i za pomoci Al

popiSe charakteristiku palené hmoty; vyjmenuje suroviny a popise jejich
Upravu pro vyrobu palené hmoty; vysvétli postup vyroby palené hmoty;
popiSe zplUsoby tvarovani, zvoli vhodnou teplotu a dobu peceni; objasni
dlvody odvétravani par z peciciho prostoru; popise disledky nespravného
odvétravani pary; vyjmenuje nové druhy polotovaru na pdlenou hmotu

a popiSe jejich zpracovani; objasni vady korpust a jejich pficiny; uvede
postupy dohotovovani cukrarskych vyrobku véetné estetického ztvarnéni;
opakuje vyrobu naplni a Upravu polev pouZivanych pfi pripravé cukrafskych
vyrobk(l z palené hmoty; porovna nové informace i za pomoci Al

tvarovani, peceni a kypreni palené hmoty

popisSe charakteristiku pdlené hmoty; vyjmenuje suroviny a popise jejich
Upravu pro vyrobu palené hmoty; vysvétli postup vyroby palené hmoty;
popiSe zplUsoby tvarovani, zvoli vhodnou teplotu a dobu peceni; objasni
dlvody odvétravani par z peciciho prostoru; popisSe disledky nespravného
odvétravani pary; vyjmenuje nové druhy polotovaru na palenou hmotu

a popiSe jejich zpracovani; objasni vady korpust a jejich pficiny; uvede
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postupy dohotovovani cukrarskych vyrobkud véetné estetického ztvarnéni;
opakuje vyrobu naplni a Upravu polev pouzivanych pfi pfipravé cukrarskych
vyrobku z palené hmoty; porovna nové informace i za pomoci Al

skladovani korpus( z palené hmoty

popiSe charakteristiku palené hmoty; vyjmenuje suroviny a popisSe jejich
Upravu pro vyrobu palené hmoty; vysvétli postup vyroby palené hmoty;
popise zplUsoby tvarovani, zvoli vhodnou teplotu a dobu peceni; objasni
dlvody odvétravani par z peciciho prostoru; popisSe disledky nespravného
odvétravani pary; vyjmenuje nové druhy polotovaru na palenou hmotu

a popise jejich zpracovani; objasni vady korpust a jejich pficiny; uvede
postupy dohotovovani cukrarskych vyrobkd véetné estetického ztvarnéni;
opakuje vyrobu naplni a Upravu polev pouzivanych pfi ptipravé cukrarskych
vyrobk(l z palené hmoty; porovna nové informace i za pomoci Al

vady pdlené hmoty a korpusl

popiSe charakteristiku palené hmoty; vyjmenuje suroviny a popisSe jejich
Upravu pro vyrobu palené hmoty; vysvétli postup vyroby palené hmoty;
popise zplUsoby tvarovani, zvoli vhodnou teplotu a dobu peceni; objasni
dlvody odvétravani par z peciciho prostoru; popisSe disledky nespravného
odvétravani pary; vyjmenuje nové druhy polotovaru na palenou hmotu

a popise jejich zpracovani; objasni vady korpus( a jejich priciny; uvede
postupy dohotovovani cukrarskych vyrobku véetné estetického ztvarnéni;
opakuje vyrobu naplni a Upravu polev pouZivanych pfi pfipravé cukrafskych
vyrobku z palené hmoty; porovna nové informace i za pomoci Al

vyrobky z palené hmoty, naplné, polevy

popisSe charakteristiku pdlené hmoty; vyjmenuje suroviny a popise jejich
Upravu pro vyrobu palené hmoty; vysvétli postup vyroby palené hmoty;
popiSe zplUsoby tvarovani, zvoli vhodnou teplotu a dobu peceni; objasni
dlvody odvétravani par z peciciho prostoru; popise disledky nespravného
odvétravani pary; vyjmenuje nové druhy polotovaru na pdlenou hmotu

a popise jejich zpracovani; objasni vady korpus( a jejich priciny; uvede
postupy dohotovovani cukrarskych vyrobku véetné estetického ztvarnéni;
opakuje vyrobu naplni a Upravu polev pouZivanych pfi pripravé cukrafskych
vyrobk(l z palené hmoty; porovna nové informace i za pomoci Al

Prlifezova témata, presahy, souvislosti
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Cukrarska technologie 1. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 115.5
Clovék a svét prace

Cilem prafezového 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 ménici se pozadavky na pracovniky. Zaky vedeme k osobni odpovédnosti za vlastni Zivot
a ke zformulovani svych profesnich cil(, k planovani a cilevédomému vytvareni profesni kariéry podle svych potfeb a schopnosti. Motivujeme je

k celozivotnimu uceni pro udrzeni konkurenceschopnosti na trhu prace.

Clovék a Zivotni prostiedi

Zaci jsou vedeni k tomu, aby dokazali citové vnimat své okoli a pfirodni prostfedi, aby si osvojili zasady zdravého Zivotniho stylu. Zaci si uvédomuji
vyznam Zzivotniho prostiedi pro ¢lovéka a jednaji v duchu udrzitelného rozvoje, chdpou vyznam potravin pro lidstvo. Zaci jsou vedeni k preferenci
surovin pochdzejicich z ekologického zemédélstvi a k vyuzivani regionalnich potravin. Zaroven jsou vedeni k ekologickému nakladani s odpady

ve vyrobni praxi i v osobnim Zivoté.

Clovék a digitalni svét

Charakteristika tématu

Zaclenéni digitalnich technologii do vyukovych aktivit Zakd je dlleZitym predpokladem rozvoje jejich digitalnich dovednosti i formovani jejich postojd
a hodnot. Zac¢lenéni by mélo byt promyslené a planované tak, aby méli Zaci dostatek pftileZitosti ucit se s nimi bezpecné, tvorivé pracovat a diskutovat
o0 moznostech i rizicich jejich vyuZiti.

Cukrarska technologie 2. rocnik ' Pocet vyucovacich hodin: 165
Vychovné a vzdélavaci strategie

Kompetence k uceni

Kompetence k feseni problémi

Komunikativni kompetence

Vyrabét cukrarské vyrobky a zajistovat jejich odbyt

Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobki nebo sluzeb

Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrZitelného rozvoje
Digitalni kompetence

Personalni a socidlni kompetence

Ucivo SVP vystupy

opakovani pfipravy polev, ndplni dodrzuje technologické postupy v cukrarské vyrobé; opakuje znalosti 1.
ro¢niku a aplikuje na vyrobcich; ovéfi si stav svych znalosti
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Pocet vyucovacich hodin: 165

opakovani pevnych a tfenych tést

dodrzuje technologické postupy v cukrarské vyrobé; opakuje znalosti
1. ro¢niku a aplikuje na vyrobcich; ovéfi si stav svych znalosti

opakovani palené hmoty

dodrZuje technologické postupy v cukrarské vyrobé; opakuje znalosti
1. ro¢niku a aplikuje na vyrobcich; ovéfi si stav svych znalosti

opakovani listového tésta

dodrZuje technologické postupy v cukrarské vyrobé; opakuje znalosti
1. ro¢niku a aplikuje na vyrobcich; ovéfi si stav svych znalosti

opakovani lehkych slehanych hmot

dodrzuje technologické postupy v cukrarské vyrobé; opakuje znalosti
1. ro¢niku a aplikuje na vyrobcich; ovéfi si stav svych znalosti

dortové korpusy

zvoli cukrafské suroviny a pomocné latky v zavislosti na druhu vyrobku

a technologickém postupu; objasni zpUsoby Upravy jednotlivych surovin
pro cukrarskou vyrobu, vysvétli zplsoby navazovani a davkovani surovin;
vysvétli postupy vyroby jednotlivych druh hmot; zdGvodni u jednotlivych
Slehanych hmot zpUsoby tvarovani; voli vhodnou teplotu peceni a dobu
peceni, popiSe kontrolu prlbéhu peceni; vysvétli systém peceni vyrobk,
zmény probihajici pfi peceni; uvede pfiklady pouzZiti novych surovin a
technologickych postup( v cukrarské vyrobé; popise manipulaci s horkymi
korpusy; charakterizuje vady cukrafskych vyrobkd, jejich prevenci

a odstranéni; uvede postupy dohotovovani cukrarskych vyrobkd véetné
estetického ztvarnéni; zopakuje a vysvétli postupy vyroby jednotlivych
druhl naplini a polev; urci trvanlivost u jednotlivych druhd vyrobk;
vysvétli principy technologickych postupl ve vsech fazich cukraiské vyroby;
vyhledd nové informace na sitich

charakteristika, vyhody a nevyhody, pouZiti Slehanych hmot nahfivanych

zvoli cukrafské suroviny a pomocné latky v zavislosti na druhu vyrobku

a technologickém postupu; objasni zplUsoby Upravy jednotlivych surovin
pro cukrarskou vyrobu, vysvétli zplsoby navazovani a davkovani surovin;
vysvétli postupy vyroby jednotlivych druh hmot; zdGvodni u jednotlivych
Slehanych hmot zpUsoby tvarovani; voli vhodnou teplotu peceni a dobu
peceni, popiSe kontrolu prlibéhu peceni; vysvétli systém peceni vyrobkd,
zmény probihajici pfi peceni; uvede pfiklady pouZiti novych surovin

a technologickych postupl v cukrarské vyrobé; popise manipulaci

s horkymi korpusy; charakterizuje vady cukrarskych vyrobkd, jejich
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prevenci a odstranéni; uvede postupy dohotovovani cukrarskych vyrobkd
vCetné estetického ztvarnéni; zopakuje a vysvétli postupy vyroby
jednotlivych druhi naplni a polev; urci trvanlivost u jednotlivych druh(
vyrobkud; vysvétli principy technologickych postupt ve vsech fazich
cukrarské vyroby; vyhleda nové informace na sitich

druhy dortovych korpus zvoli cukraFské suroviny a pomocné latky v zavislosti na druhu vyrobku

a technologickém postupu; objasni zplUsoby Upravy jednotlivych surovin
pro cukrarskou vyrobu, vysvétli zplsoby navazovani a davkovani surovin;
vysvétli postupy vyroby jednotlivych druh hmot; zdGvodni u jednotlivych
Slehanych hmot zpUsoby tvarovani; voli vhodnou teplotu peceni a dobu
peceni, popiSe kontrolu prlbéhu peceni; vysvétli systém peceni vyrobkd,
zmény probihajici pfi peceni; uvede pfiklady pouzZiti novych surovin

a technologickych postupl v cukrarské vyrobé; popise manipulaci

s horkymi korpusy; charakterizuje vady cukrafskych vyrobkd, jejich
prevenci a odstranéni; uvede postupy dohotovovani cukrarskych vyrobkd
vCetné estetického ztvarnéni; zopakuje a vysvétli postupy vyroby
jednotlivych druh( naplini a polev; urci trvanlivost u jednotlivych druh
vyrobk(; vysvétli principy technologickych postup( ve vsech fazich
cukrarské vyroby; vyhleda nové informace na sitich

vyznam nahfivani Slehanych hmot zvoli cukraFské suroviny a pomocné latky v zavislosti na druhu vyrobku

a technologickém postupu; objasni zplsoby Upravy jednotlivych surovin
pro cukrarskou vyrobu, vysvétli zplsoby navazovani a davkovani surovin;
vysvétli postupy vyroby jednotlivych druh hmot; zdGvodni u jednotlivych
Slehanych hmot zpUsoby tvarovani; voli vhodnou teplotu peceni a dobu
peceni, popiSe kontrolu prlibéhu peceni; vysvétli systém peceni vyrobkd,
zmény probihajici pfi peceni; uvede pfiklady pouziti novych surovin

a technologickych postupl v cukrarské vyrobé; popise manipulaci

s horkymi korpusy; charakterizuje vady cukrarskych vyrobkd, jejich
prevenci a odstranéni; uvede postupy dohotovovani cukrarskych vyrobku
véetné estetického ztvarnéni; zopakuje a vysvétli postupy vyroby
jednotlivych druhl naplini a polev; urci trvanlivost u jednotlivych druh
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vyrobkud; vysvétli principy technologickych postupt ve vsech fazich
cukrarské vyroby; vyhledd nové informace na sitich

Uprava surovin pro vyrobu slehanych hmot nahtivanych zvoli cukraiské suroviny a pomocné latky v zavislosti na druhu vyrobku

a technologickém postupu; objasni zplUsoby Upravy jednotlivych surovin
pro cukrarskou vyrobu, vysvétli zplsoby navazovani a davkovani surovin;
vysvétli postupy vyroby jednotlivych druh hmot; zdGvodni u jednotlivych
Slehanych hmot zpUsoby tvarovani; voli vhodnou teplotu peceni a dobu
peceni, popiSe kontrolu prlibéhu peceni; vysvétli systém peceni vyrobkd,
zmény probihajici pfi peceni; uvede pfiklady pouzZiti novych surovin

a technologickych postupl v cukrarské vyrobé; popise manipulaci

s horkymi korpusy; charakterizuje vady cukrarskych vyrobkd, jejich
prevenci a odstranéni; uvede postupy dohotovovani cukrarskych vyrobkd
vCetné estetického ztvarnéni; zopakuje a vysvétli postupy vyroby
jednotlivych druh( naplini a polev; urci trvanlivost u jednotlivych druh
vyrobkd; vysvétli principy technologickych postupl ve vsech fazich
cukrarské vyroby; vyhleda nové informace na sitich

technologicky postup dortovych korpus(, vyznam nahfivani, tvarovani, zvoli cukratské suroviny a pomocné latky v zavislosti na druhu vyrobku
peceni, vady a technologickém postupu; objasni zplsoby Upravy jednotlivych surovin
pro cukrarskou vyrobu, vysvétli zplsoby navaZovani a davkovani surovin;
vysvétli postupy vyroby jednotlivych druh hmot; zdGvodni u jednotlivych
Slehanych hmot zpUsoby tvarovani; voli vhodnou teplotu peceni a dobu
peceni, popiSe kontrolu prlibéhu peceni; vysvétli systém peceni vyrobkd,
zmény probihajici pfi peceni; uvede pfiklady pouziti novych surovin

a technologickych postupl v cukrarské vyrobé; popise manipulaci

s horkymi korpusy; charakterizuje vady cukrarskych vyrobkd, jejich
prevenci a odstranéni; uvede postupy dohotovovani cukrarskych vyrobku
vCetné estetického ztvarnéni; zopakuje a vysvétli postupy vyroby
jednotlivych druhd naplni a polev; urci trvanlivost u jednotlivych druh(
vyrobk;

vysvétli principy technologickych postupl ve vsech fazich cukraiské vyroby;
vyhledd nové informace na sitich
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priprava korpusu bez nahtivani zvoli cukratské suroviny a pomocné latky v zavislosti na druhu vyrobku

a technologickém postupu; objasni zplUsoby Upravy jednotlivych surovin
pro cukrarskou vyrobu, vysvétli zplsoby navazovani a davkovani surovin;
vysvétli postupy vyroby jednotlivych druh hmot; zdGvodni u jednotlivych
Slehanych hmot zpUsoby tvarovani; voli vhodnou teplotu peceni a dobu
peceni, popiSe kontrolu prlibéhu peceni; vysvétli systém peceni vyrobk,
zmény probihajici pfi peceni; uvede pfiklady pouziti novych surovin

a technologickych postupl v cukraiské vyrobé; popise manipulaci

s horkymi korpusy; charakterizuje vady cukrafskych vyrobkd, jejich
prevenci a odstranéni; uvede postupy dohotovovani cukrarskych vyrobkd
vCetné estetického ztvarnéni; zopakuje a vysvétli postupy vyroby
jednotlivych druh( naplini a polev; urci trvanlivost u jednotlivych druh
vyrobku; vysvétli principy technologickych postupl ve vsech fazich
cukrarské vyroby; vyhleda nové informace na sitich

roladové platy zvoli cukrarské suroviny a pomocné latky v zavislosti na druhu vyrobku

a technologickém postupu; objasni zplsoby Gpravy jednotlivych surovin
pro cukrafskou vyrobu, vysvétli zplsoby navazovani a davkovani surovin;
vysvétli postupy vyroby jednotlivych druh hmot; zdGvodni u jednotlivych
Slehanych hmot zpUsoby tvarovani; voli vhodnou teplotu peceni a dobu
peceni, popiSe kontrolu prlibéhu peceni; vysvétli systém peceni vyrobkd,
zmény probihajici pfi peceni; uvede pfiklady pouziti novych surovin

a technologickych postupl v cukrarské vyrobé; popise manipulaci

s horkymi korpusy; charakterizuje vady cukrarskych vyrobkd, jejich
prevenci a odstranéni; uvede postupy dohotovovani cukrarskych vyrobku
v€etné estetického ztvarnéni; zopakuje a vysvétli postupy vyroby
jednotlivych druhl naplini a polev; urci trvanlivost u jednotlivych druh(
vyrobka; vysvétli principy technologickych postup(l ve vSech fazich
cukrdrské vyroby; vyhleda nové informace na sitich

charakteristika, druhy roladovych hmot zvoli cukrarské suroviny a pomocné latky v zavislosti na druhu vyrobku
a technologickém postupu; objasni zplUsoby Upravy jednotlivych surovin
pro cukrarskou vyrobu, vysvétli zplsoby navaZovani a davkovani surovin;
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vysvétli postupy vyroby jednotlivych druh hmot; zdGvodni u jednotlivych
Slehanych hmot zpUsoby tvarovani; voli vhodnou teplotu peceni a dobu
peceni, popiSe kontrolu prlibéhu peceni; vysvétli systém peceni vyrobkd,
zmény probihajici pfi peceni; uvede pfiklady pouzZiti novych surovin

a technologickych postupl v cukrarské vyrobé; popise manipulaci

s horkymi korpusy; charakterizuje vady cukrarskych vyrobkd, jejich
prevenci a odstranéni; uvede postupy dohotovovani cukrarskych vyrobkd
vCetné estetického ztvarnéni; zopakuje a vysvétli postupy vyroby
jednotlivych druh( naplini a polev; urci trvanlivost u jednotlivych druh
vyrobku; vysvétli principy technologickych postupl ve vsech fazich
cukrarské vyroby; vyhleda nové informace na sitich

technologicky postup roladovych platQ, tvarovani, peceni, vady zvoli cukratské suroviny a pomocné latky v zavislosti na druhu vyrobku

a technologickém postupu; objasni zpUsoby Upravy jednotlivych surovin
pro cukrafskou vyrobu, vysvétli zplsoby navazovani a davkovani surovin;
vysvétli postupy vyroby jednotlivych druh hmot; zdGvodni u jednotlivych
Slehanych hmot zpUlsoby tvarovani; voli vhodnou teplotu peceni a dobu
peceni, popise kontrolu pribéhu pedeni; vysvétli systém peceni vyrobkd,
zmény probihajici pfi peceni; uvede pfiklady pouziti novych surovin

a technologickych postupt v cukrarské vyrobé; popise manipulaci

s horkymi korpusy; charakterizuje vady cukrarskych vyrobkd, jejich
prevenci a odstranéni; uvede postupy dohotovovani cukrarskych vyrobku
vCetné estetického ztvarnéni; zopakuje a vysvétli postupy vyroby
jednotlivych druhd naplni a polev; urci trvanlivost u jednotlivych druh(
vyrobka; vysvétli principy technologickych postup(l ve vSech fazich
cukrdrské vyroby; vyhleda nové informace na sitich

ostatni druhy roladovych platl — dobosova hmota, vyrobek, rolddova zvoli cukrarské suroviny a pomocné latky v zavislosti na druhu vyrobku
hmota jadrova, parizsky plat a technologickém postupu; objasni zplUsoby Upravy jednotlivych surovin
pro cukrarskou vyrobu, vysvétli zplsoby navazovani a davkovani surovin;
vysvétli postupy vyroby jednotlivych druh hmot; zdGvodni u jednotlivych
Slehanych hmot zpUsoby tvarovani; voli vhodnou teplotu peceni a dobu
peceni, popise kontrolu pribéhu pecdeni; vysvétli systém peceni vyrobkd,
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zmény probihajici pfi peceni; uvede pfiklady pouzZiti novych surovin

a technologickych postupl v cukrarské vyrobé; popise manipulaci

s horkymi korpusy; charakterizuje vady cukrarskych vyrobkd, jejich
prevenci a odstranéni; uvede postupy dohotovovani cukrarskych vyrobkd
vCetné estetického ztvarnéni; zopakuje a vysvétli postupy vyroby
jednotlivych druhi naplni a polev; urci trvanlivost u jednotlivych druh(
vyrobkud; vysvétli principy technologickych postupl ve vsech fazich
cukrarské vyroby; vyhleda nové informace na sitich

pfiprava slehanych hmot s pouzitim rychloslehaci pasty a mouénych smési

zvoli cukrafské suroviny a pomocné latky v zavislosti na druhu vyrobku

a technologickém postupu; objasni zpUsoby Upravy jednotlivych surovin
pro cukrarskou vyrobu, vysvétli zplsoby navazovani a davkovani surovin;
vysvétli postupy vyroby jednotlivych druh hmot; zdGvodni u jednotlivych
Slehanych hmot zpUsoby tvarovani; voli vhodnou teplotu peceni a dobu
peceni, popise kontrolu pribéhu pedeni; vysvétli systém peceni vyrobkd,
zmény probihajici pfi peceni; uvede pfiklady pouziti novych surovin

a technologickych postupl v cukraiské vyrobé; popise manipulaci

s horkymi korpusy; charakterizuje vady cukrafskych vyrobkd, jejich
prevenci a odstranéni; uvede postupy dohotovovani cukrarskych vyrobku
vCetné estetického ztvarnéni; zopakuje a vysvétli postupy vyroby
jednotlivych druhd naplni a polev; urci trvanlivost u jednotlivych druh(
vyrobk(; vysvétli principy technologickych postupt ve vsech fazich
cukrarské vyroby; vyhleda nové informace na sitich

vyrobni postup s pouZzitim rychloslehaciho pfipravku a moucénych smési,
tvarovani, peceni, vady a jejich pficiny

zvoli cukrarské suroviny a pomocné latky v zavislosti na druhu vyrobku

a technologickém postupu; objasni zplUsoby Upravy jednotlivych surovin
pro cukrarskou vyrobu, vysvétli zplsoby navazovani a davkovani surovin;
vysvétli postupy vyroby jednotlivych druh hmot; zdGvodni u jednotlivych
Slehanych hmot zpUsoby tvarovani; voli vhodnou teplotu peceni a dobu
peceni, popiSe kontrolu prlibéhu peceni; vysvétli systém peceni vyrobkd,
zmény probihajici pfi peceni; uvede pfiklady pouZiti novych surovin

a technologickych postup( v cukrarské vyrobé; popise manipulaci

s horkymi korpusy; charakterizuje vady cukrarskych vyrobkd, jejich
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prevenci a odstranéni; uvede postupy dohotovovani cukrarskych vyrobkd
vCetné estetického ztvarnéni; zopakuje a vysvétli postupy vyroby
jednotlivych druhi naplni a polev; urci trvanlivost u jednotlivych druh(
vyrobk(; vysvétli principy technologickych postupt ve vsech fazich
cukrarské vyroby; vyhleda nové informace na sitich

vyrobky ze Slehanych hmot nahfivanych, vyhledavani novych postupt na
sitich i za pomoci Al

zvoli cukraFské suroviny a pomocné latky v zavislosti na druhu vyrobku

a technologickém postupu; objasni zplUsoby Upravy jednotlivych surovin
pro cukrarskou vyrobu, vysvétli zplsoby navazovani a davkovani surovin;
vysvétli postupy vyroby jednotlivych druh hmot; zdGvodni u jednotlivych
Slehanych hmot zpUsoby tvarovani; voli vhodnou teplotu peceni a dobu
peceni, popiSe kontrolu prlbéhu peceni; vysvétli systém peceni vyrobkd,
zmény probihajici pfi peceni; uvede pfiklady pouzZiti novych surovin

a technologickych postupl v cukrarské vyrobé; popise manipulaci

s horkymi korpusy; charakterizuje vady cukrafskych vyrobkd, jejich
prevenci a odstranéni; uvede postupy dohotovovani cukrarskych vyrobkd
vCetné estetického ztvarnéni; zopakuje a vysvétli postupy vyroby
jednotlivych druh( naplini a polev; urci trvanlivost u jednotlivych druh
vyrobk(; vysvétli principy technologickych postupt ve vsech fazich
cukrarské vyroby; vyhleda nové informace na sitich

dorty

zvoli cukrafské suroviny a pomocné latky v zavislosti na druhu vyrobku

a technologickém postupu; objasni zplsoby Upravy jednotlivych surovin
pro cukrarskou vyrobu, vysvétli zplsoby navazovani a davkovani surovin;
vysvétli postupy vyroby jednotlivych druh hmot; zdGvodni u jednotlivych
Slehanych hmot zpUsoby tvarovani; voli vhodnou teplotu peceni a dobu
peceni, popiSe kontrolu prlibéhu peceni; vysvétli systém peceni vyrobkd,
zmény probihajici pfi peceni; uvede pfiklady pouziti novych surovin

a technologickych postupl v cukrarské vyrobé; popise manipulaci

s horkymi korpusy; charakterizuje vady cukrarskych vyrobkd, jejich
prevenci a odstranéni; uvede postupy dohotovovani cukrarskych vyrobku
véetné estetického ztvarnéni; zopakuje a vysvétli postupy vyroby
jednotlivych druhl naplini a polev; urci trvanlivost u jednotlivych druh
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vyrobkud; vysvétli principy technologickych postupt ve vsech fazich
cukrarské vyroby; vyhledd nové informace na sitich

fezy zvoli cukraiské suroviny a pomocné latky v zavislosti na druhu vyrobku

a technologickém postupu; objasni zplUsoby Upravy jednotlivych surovin
pro cukrarskou vyrobu, vysvétli zplsoby navazovani a davkovani surovin;
vysvétli postupy vyroby jednotlivych druh hmot; zdGvodni u jednotlivych
Slehanych hmot zpUsoby tvarovani; voli vhodnou teplotu peceni a dobu
peceni, popiSe kontrolu prlibéhu peceni; vysvétli systém peceni vyrobkd,
zmény probihajici pfi peceni; uvede pfiklady pouzZiti novych surovin

a technologickych postupl v cukrarské vyrobé; popise manipulaci

s horkymi korpusy; charakterizuje vady cukrarskych vyrobkd, jejich
prevenci a odstranéni; uvede postupy dohotovovani cukrarskych vyrobkd
vCetné estetického ztvarnéni; zopakuje a vysvétli postupy vyroby
jednotlivych druhl naplini a polev; urci trvanlivost u jednotlivych druh
vyrobku; vysvétli principy technologickych postupl ve vsech fazich
cukrarské vyroby; vyhleda nové informace na sitich

agarové vyrobky zvoli cukrafské suroviny a pomocné latky v zavislosti na druhu vyrobku

a technologickém postupu; objasni zplsoby Upravy jednotlivych surovin
pro cukrarskou vyrobu, vysvétli zplsoby navaZovani a davkovani surovin;
vysvétli postupy vyroby jednotlivych druh hmot; zdGvodni u jednotlivych
Slehanych hmot zpUsoby tvarovani; voli vhodnou teplotu peceni a dobu
peceni, popiSe kontrolu prlibéhu peceni; vysvétli systém peceni vyrobkd,
zmény probihajici pfi peceni; uvede pfiklady pouziti novych surovin

a technologickych postupl v cukrarské vyrobé; popise manipulaci

s horkymi korpusy; charakterizuje vady cukrarskych vyrobkd, jejich
prevenci a odstranéni; uvede postupy dohotovovani cukrarskych vyrobku
vCetné estetického ztvarnéni; zopakuje a vysvétli postupy vyroby
jednotlivych druhd naplni a polev; urci trvanlivost u jednotlivych druh(
vyrobk(; vysvétli principy technologickych postupt ve vsech fazich
cukrarské vyroby; vyhleda nové informace na sitich
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vyrobky z rolddovych platd, vyhledavani novych postupt na sitich i za zvoli cukraFské suroviny a pomocné latky v zavislosti na druhu vyrobku
pomoci Al a technologickém postupu; objasni zplUsoby Upravy jednotlivych surovin

pro cukrarskou vyrobu, vysvétli zplsoby navazovani a davkovani surovin;
vysvétli postupy vyroby jednotlivych druh hmot; zdGvodni u jednotlivych
Slehanych hmot zpUsoby tvarovani; voli vhodnou teplotu peceni a dobu
peceni, popiSe kontrolu prlibéhu peceni; vysvétli systém peceni vyrobk,
zmény probihajici pfi peceni; uvede pfiklady pouziti novych surovin

a technologickych postupl v cukraiské vyrobé; popise manipulaci

s horkymi korpusy; charakterizuje vady cukrafskych vyrobkd, jejich
prevenci a odstranéni; uvede postupy dohotovovani cukrarskych vyrobkd
vCetné estetického ztvarnéni; zopakuje a vysvétli postupy vyroby
jednotlivych druh( naplini a polev; urci trvanlivost u jednotlivych druh
vyrobku; vysvétli principy technologickych postupl ve vsech fazich
cukrarské vyroby; vyhleda nové informace na sitich

tézké slehané hmoty zvoli cukrarské suroviny a pomocné latky v zavislosti na druhu vyrobku

a technologickém postupu; objasni zplsoby Gpravy jednotlivych surovin
pro cukrafskou vyrobu, vysvétli zplsoby navazovani a davkovani surovin;
vysvétli postupy vyroby jednotlivych druh hmot; zdGvodni u jednotlivych
Slehanych hmot zpUsoby tvarovani; voli vhodnou teplotu peceni a dobu
peceni, popiSe kontrolu prlibéhu peceni; vysvétli systém peceni vyrobkd,
zmény probihajici pfi peceni; uvede pfiklady pouziti novych surovin

a technologickych postupl v cukrarské vyrobé; popise manipulaci

s horkymi korpusy; charakterizuje vady cukrarskych vyrobkd, jejich
prevenci a odstranéni; uvede postupy dohotovovani cukrarskych vyrobku
v€etné estetického ztvarnéni; zopakuje a vysvétli postupy vyroby
jednotlivych druhl naplini a polev; urci trvanlivost u jednotlivych druh(
vyrobka; vysvétli principy technologickych postup(l ve vSech fazich
cukrdrské vyroby; vyhleda nové informace na sitich

charakteristika tézkych slehanych hmot zvoli cukrarské suroviny a pomocné latky v zavislosti na druhu vyrobku
a technologickém postupu; objasni zplUsoby Upravy jednotlivych surovin
pro cukrarskou vyrobu, vysvétli zplsoby navaZovani a davkovani surovin;
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vysvétli postupy vyroby jednotlivych druh hmot; zdGvodni u jednotlivych
Slehanych hmot zpUsoby tvarovani; voli vhodnou teplotu peceni a dobu
peceni, popiSe kontrolu prlibéhu peceni; vysvétli systém peceni vyrobkd,
zmény probihajici pfi peceni; uvede pfiklady pouzZiti novych surovin

a technologickych postupl v cukrarské vyrobé; popise manipulaci

s horkymi korpusy; charakterizuje vady cukrarskych vyrobkd, jejich
prevenci a odstranéni; uvede postupy dohotovovani cukrarskych vyrobkd
vCetné estetického ztvarnéni; zopakuje a vysvétli postupy vyroby
jednotlivych druh( naplini a polev; urci trvanlivost u jednotlivych druh
vyrobku; vysvétli principy technologickych postupl ve vsech fazich
cukrarské vyroby; vyhleda nové informace na sitich

sachr hmota, vyrobek zvoli cukrafské suroviny a pomocné latky v zavislosti na druhu vyrobku

a technologickém postupu; objasni zpUsoby Upravy jednotlivych surovin
pro cukrafskou vyrobu, vysvétli zplsoby navazovani a davkovani surovin;
vysvétli postupy vyroby jednotlivych druh hmot; zdGvodni u jednotlivych
Slehanych hmot zpUlsoby tvarovani; voli vhodnou teplotu peceni a dobu
peceni, popise kontrolu pribéhu pedeni; vysvétli systém peceni vyrobkd,
zmény probihajici pfi peceni; uvede pfiklady pouziti novych surovin

a technologickych postupt v cukrarské vyrobé; popise manipulaci

s horkymi korpusy; charakterizuje vady cukrarskych vyrobkd, jejich
prevenci a odstranéni; uvede postupy dohotovovani cukrarskych vyrobku
vCetné estetického ztvarnéni; zopakuje a vysvétli postupy vyroby
jednotlivych druhd naplni a polev; urci trvanlivost u jednotlivych druh(
vyrobka; vysvétli principy technologickych postup(l ve vSech fazich
cukrdrské vyroby; vyhleda nové informace na sitich

terstska hmota zvoli cukrarské suroviny a pomocné latky v zavislosti na druhu vyrobku

a technologickém postupu; objasni zplUsoby Upravy jednotlivych surovin
pro cukrarskou vyrobu, vysvétli zplsoby navazovani a davkovani surovin;
vysvétli postupy vyroby jednotlivych druh hmot; zdGvodni u jednotlivych
Slehanych hmot zpUsoby tvarovani; voli vhodnou teplotu peceni a dobu
peceni, popise kontrolu pribéhu pecdeni; vysvétli systém peceni vyrobkd,

172



SKOLNI VZDELAVACI PROGRAM — Cukraf

Cukrarska technologie 2. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 165

zmény probihajici pfi peceni; uvede pfiklady pouzZiti novych surovin

a technologickych postupl v cukrarské vyrobé; popise manipulaci

s horkymi korpusy; charakterizuje vady cukrarskych vyrobkd, jejich
prevenci a odstranéni; uvede postupy dohotovovani cukrarskych vyrobkd
vCetné estetického ztvarnéni; zopakuje a vysvétli postupy vyroby
jednotlivych druhi naplni a polev; urci trvanlivost u jednotlivych druh(
vyrobkud; vysvétli principy technologickych postupl ve vsech fazich
cukrarské vyroby; vyhleda nové informace na sitich

specialni Slehané hmoty — charakteristika zvoli cukrafské suroviny a pomocné latky v zavislosti na druhu vyrobku

a technologickém postupu; objasni zpUsoby Upravy jednotlivych surovin
pro cukrarskou vyrobu, vysvétli zplsoby navazovani a davkovani surovin;
vysvétli postupy vyroby jednotlivych druh hmot; zdGvodni u jednotlivych
Slehanych hmot zpUsoby tvarovani; voli vhodnou teplotu peceni a dobu
peceni, popise kontrolu pribéhu pedeni; vysvétli systém peceni vyrobkd,
zmény probihajici pfi peceni; uvede pfiklady pouziti novych surovin

a technologickych postupl v cukraiské vyrobé; popise manipulaci

s horkymi korpusy; charakterizuje vady cukrafskych vyrobkd, jejich
prevenci a odstranéni; uvede postupy dohotovovani cukrarskych vyrobku
vCetné estetického ztvarnéni; zopakuje a vysvétli postupy vyroby
jednotlivych druhd naplni a polev; urci trvanlivost u jednotlivych druh(
vyrobk(; vysvétli principy technologickych postupt ve vsech fazich
cukrarské vyroby; vyhleda nové informace na sitich

snéhova hmota, vyrobky zvoli cukrarské suroviny a pomocné latky v zavislosti na druhu vyrobku

a technologickém postupu; objasni zplUsoby Upravy jednotlivych surovin
pro cukrarskou vyrobu, vysvétli zplsoby navazovani a davkovani surovin;
vysvétli postupy vyroby jednotlivych druh hmot; zdGvodni u jednotlivych
Slehanych hmot zpUsoby tvarovani; voli vhodnou teplotu peceni a dobu
peceni, popiSe kontrolu prlibéhu peceni; vysvétli systém peceni vyrobkd,
zmény probihajici pfi peceni; uvede pfiklady pouZiti novych surovin

a technologickych postup( v cukrarské vyrobé; popise manipulaci

s horkymi korpusy; charakterizuje vady cukrarskych vyrobkd, jejich
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prevenci a odstranéni; uvede postupy dohotovovani cukrarskych vyrobkd
vCetné estetického ztvarnéni; zopakuje a vysvétli postupy vyroby
jednotlivych druhi naplni a polev; urci trvanlivost u jednotlivych druh(
vyrobkud; vysvétli principy technologickych postupt ve vsech fazich
cukrarské vyroby; vyhleda nové informace na sitich

hmota na laskonky, vyrobek zvoli cukratské suroviny a pomocné latky v zavislosti na druhu vyrobku

a technologickém postupu; objasni zplUsoby Upravy jednotlivych surovin
pro cukrarskou vyrobu, vysvétli zplsoby navazovani a davkovani surovin;
vysvétli postupy vyroby jednotlivych druh hmot; zdGvodni u jednotlivych
Slehanych hmot zpUsoby tvarovani; voli vhodnou teplotu peceni a dobu
peceni, popiSe kontrolu prlbéhu peceni; vysvétli systém peceni vyrobkd,
zmény probihajici pfi peceni; uvede pfiklady pouzZiti novych surovin

a technologickych postupl v cukrarské vyrobé; popise manipulaci

s horkymi korpusy; charakterizuje vady cukrafskych vyrobkd, jejich
prevenci a odstranéni; uvede postupy dohotovovani cukrarskych vyrobkd
vCetné estetického ztvarnéni; zopakuje a vysvétli postupy vyroby
jednotlivych druh( naplini a polev; urci trvanlivost u jednotlivych druh
vyrobk(; vysvétli principy technologickych postupt ve vsech fazich
cukrarské vyroby; vyhleda nové informace na sitich

beze hmota, vyrobky zvoli cukrafské suroviny a pomocné latky v zavislosti na druhu vyrobku

a technologickém postupu; objasni zplsoby Upravy jednotlivych surovin
pro cukrarskou vyrobu, vysvétli zplsoby navazovani a davkovani surovin;
vysvétli postupy vyroby jednotlivych druh hmot; zdGvodni u jednotlivych
Slehanych hmot zpUsoby tvarovani; voli vhodnou teplotu peceni a dobu
peceni, popiSe kontrolu prlibéhu peceni; vysvétli systém peceni vyrobkd,
zmény probihajici pfi peceni; uvede pfiklady pouziti novych surovin

a technologickych postupl v cukrarské vyrobé; popise manipulaci

s horkymi korpusy; charakterizuje vady cukrarskych vyrobkd, jejich
prevenci a odstranéni; uvede postupy dohotovovani cukrarskych vyrobku
véetné estetického ztvarnéni; zopakuje a vysvétli postupy vyroby
jednotlivych druhl naplini a polev; urci trvanlivost u jednotlivych druh
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vyrobkud; vysvétli principy technologickych postupt ve vsech fazich
cukrarské vyroby; vyhledd nové informace na sitich

hmota na vanicky zvoli cukraiské suroviny a pomocné latky v zavislosti na druhu vyrobku

a technologickém postupu; objasni zplUsoby Upravy jednotlivych surovin
pro cukrarskou vyrobu, vysvétli zplsoby navazovani a davkovani surovin;
vysvétli postupy vyroby jednotlivych druh hmot; zdGvodni u jednotlivych
Slehanych hmot zpUsoby tvarovani; voli vhodnou teplotu peceni a dobu
peceni, popiSe kontrolu prlibéhu peceni; vysvétli systém peceni vyrobkd,
zmény probihajici pfi peceni; uvede pfiklady pouzZiti novych surovin

a technologickych postupl v cukrarské vyrobé; popise manipulaci

s horkymi korpusy; charakterizuje vady cukrarskych vyrobkd, jejich
prevenci a odstranéni; uvede postupy dohotovovani cukrarskych vyrobkd
vCetné estetického ztvarnéni; zopakuje a vysvétli postupy vyroby
jednotlivych druh( naplini a polev; urci trvanlivost u jednotlivych druh
vyrobku; vysvétli principy technologickych postupl ve vsech fazich
cukrarské vyroby; vyhleda nové informace na sitich

vady specialnich Slehanych hmot a jejich pficiny zvoli cukratské suroviny a pomocné latky v zavislosti na druhu vyrobku

a technologickém postupu; objasni zplsoby Upravy jednotlivych surovin
pro cukrarskou vyrobu, vysvétli zplsoby navaZovani a davkovani surovin;
vysvétli postupy vyroby jednotlivych druh hmot; zdGvodni u jednotlivych
Slehanych hmot zpUsoby tvarovani; voli vhodnou teplotu peceni a dobu
peceni, popiSe kontrolu prlibéhu peceni; vysvétli systém peceni vyrobkd,
zmény probihajici pfi peceni; uvede pfiklady pouziti novych surovin

a technologickych postupl v cukrarské vyrobé; popise manipulaci

s horkymi korpusy; charakterizuje vady cukrarskych vyrobkd, jejich
prevenci a odstranéni; uvede postupy dohotovovani cukrarskych vyrobku
vCetné estetického ztvarnéni; zopakuje a vysvétli postupy vyroby
jednotlivych druhd naplni a polev; urci trvanlivost u jednotlivych druh(
vyrobk(; vysvétli principy technologickych postupt ve vsech fazich
cukrarské vyroby; vyhleda nové informace na sitich
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charakteristika tfenych hmot, zakladni technologicky postup

popise tfené hmoty a porovna rozdily mezi tfrenim a Slehanim; popise
vyhody tfenych hmot; zvoli cukrafské suroviny a pomocné latky;

vysvétli zakladni vyrobni postupy trenych hmot; vysvétli zptsoby
tvarovani; voli vhodnou teplotu peceni a dobu peceni; popisSe kontrolu
prabéhu peceni; popise manipulaci s horkymi korpusy; charakterizuje vady
cukrarskych vyrobkd, jejich prevenci a odstranéni; urci trvanlivost vyrobk;
uvede postupy dohotovovani tfenych vyrobk( véetné estetického
ztvarnéni; rozdéli vyrobky na plnéné a neplnéné

vybér a Uprava surovin pro vyrobu tfenych hmot

popiSe tfrené hmoty a porovna rozdily mezi tfenim a Slehanim; popise
vyhody tfenych hmot; zvoli cukrafské suroviny a pomocné latky;

vysvétli zakladni vyrobni postupy trenych hmot; vysvétli zptsoby
tvarovani; voli vhodnou teplotu peceni a dobu peceni; popisSe kontrolu
prabéhu peceni; popise manipulaci s horkymi korpusy; charakterizuje vady
cukrafskych vyrobk, jejich prevenci a odstranéni; urci trvanlivost vyrobkd;
uvede postupy dohotovovani tfenych vyrobkl véetné estetického
ztvarnéni; rozdéli vyrobky na plnéné a neplnéné

tvarovani, peceni tfenych hmot

popiSe tfrené hmoty a porovna rozdily mezi tfenim a Slehanim; popise
vyhody tfenych hmot; zvoli cukrarské suroviny a pomocné Iatky;

vysvétli zakladni vyrobni postupy tfenych hmot; vysvétli zplisoby
tvarovani; voli vhodnou teplotu peceni a dobu peceni; popise kontrolu
pribéhu peceni; popise manipulaci s horkymi korpusy; charakterizuje vady
cukrarskych vyrobk, jejich prevenci a odstranéni; urci trvanlivost vyrobk;
uvede postupy dohotovovani tfenych vyrobkl véetné estetického
ztvarnéni; rozdéli vyrobky na plnéné a neplnéné

vady tfenych hmot, pficiny a naprava

popise tfené hmoty a porovnad rozdily mezi tfrenim a Slehanim; popise
vyhody tfenych hmot; zvoli cukrarské suroviny a pomocné Iatky;

vysvétli zakladni vyrobni postupy tfenych hmot; vysvétli zplisoby
tvarovani; voli vhodnou teplotu peceni a dobu peceni; popise kontrolu
prabéhu peceni; popise manipulaci s horkymi korpusy; charakterizuje vady
cukrarskych vyrobk, jejich prevenci a odstranéni; urci trvanlivost vyrobk;
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uvede postupy dohotovovani tfenych vyrobkl véetné estetického
ztvarnéni; rozdéli vyrobky na plnéné a neplnéné

pouZiti rychloslehacich pripravkd a mouénych smési pfi vyrobé tfenych
hmot

popise tfené hmoty a porovnad rozdily mezi tfrenim a Slehanim; popise
vyhody tfenych hmot; zvoli cukrafské suroviny a pomocné latky;

vysvétli zakladni vyrobni postupy trenych hmot; vysvétli zptsoby
tvarovani; voli vhodnou teplotu peceni a dobu peceni; popisSe kontrolu
prabéhu peceni; popise manipulaci s horkymi korpusy; charakterizuje vady
cukrarskych vyrobkd, jejich prevenci a odstranéni; urci trvanlivost vyrobk;
uvede postupy dohotovovani tfenych vyrobkl véetné estetického
ztvarnéni; rozdéli vyrobky na plnéné a neplnéné

vyrobky z tfenych hmot

popise tfené hmoty a porovnad rozdily mezi tfrenim a Slehanim; popise
vyhody tfenych hmot; zvoli cukrafské suroviny a pomocné latky;

vysvétli zakladni vyrobni postupy trenych hmot; vysvétli zptsoby
tvarovani; voli vhodnou teplotu peceni a dobu peceni; popisSe kontrolu
prabéhu peceni; popise manipulaci s horkymi korpusy; charakterizuje vady
cukrarskych vyrobkd, jejich prevenci a odstranéni; urci trvanlivost vyrobk;
uvede postupy dohotovovani tfenych vyrobkl véetné estetického
ztvdrnéni; rozdéli vyrobky na plnéné a neplnéné

charakteristika jadrovych hmot

vyjmenuje suroviny pro jednotlivé druhy jadrovych hmot a popise jejich
Upravu pred zpracovanim; popise pfipravu jednotlivych druhd jadrovych
hmot; u jednotlivych druh( jddrovych hmot zd(ivodni zp(isoby tvarovani;
voli vhodnou teplotu peceni a dobu peceni; vysvétli systém peceni vyrobk,
zmény probihajici pfi peceni; popise kontrolu priibéhu peceni; popise
manipulaci s horkymi korpusy; charakterizuje vady cukrafskych vyrobk,
uvede pficiny a navrhne mozZnou ndpravu; uvede postupy dohotovovani
cukrarskych vyrobk( véetné estetického ztvarnéni; u jednotlivych druht
vyrobkd urdi jejich trvanlivost; vysvétli principy technologickych postupl

ve vSech fazich cukrarské vyroby

vybér a Uprava surovin pro vyrobu jadrovych hmot

vyjmenuje suroviny pro jednotlivé druhy jadrovych hmot a popise jejich
Upravu pred zpracovanim; popise pripravu jednotlivych druhd jadrovych
hmot; u jednotlivych druh( jddrovych hmot zd(ivodni zplisoby tvarovani;
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voli vhodnou teplotu peceni a dobu peceni; vysvétli systém peceni vyrobkd,
zmény probihajici pfi peceni; popiSe kontrolu pribéhu peceni; popise
manipulaci s horkymi korpusy; charakterizuje vady cukrarskych vyrobkda,
uvede pficiny a navrhne moZnou napravu; uvede postupy dohotovovani
cukrarskych vyrobk( véetné estetického ztvarnéni; u jednotlivych druh
vyrobk( urdi jejich trvanlivost; vysvétli principy technologickych postupl

ve vSech fazich cukrarské vyroby

zpUsoby tvarovani, peceni, vady jadrovych hmot

vyjmenuje suroviny pro jednotlivé druhy jadrovych hmot a popise jejich
Upravu pred zpracovanim; popise pfipravu jednotlivych druhd jadrovych
hmot; u jednotlivych druhi jadrovych hmot zdGvodni zpUsoby tvarovani;
voli vhodnou teplotu peceni a dobu peceni; vysvétli systém peceni vyrobkd,
zmény probihajici pfi peceni; popise kontrolu pribéhu peceni; popise
manipulaci s horkymi korpusy; charakterizuje vady cukrarskych vyrobkda,
uvede pficiny a navrhne moZnou napravu; uvede postupy dohotovovani
cukrafskych vyrobk( véetné estetického ztvarnéni; u jednotlivych druht
vyrobku urdi jejich trvanlivost; vysvétli principy technologickych postupt

ve vSech fazich cukrarské vyroby

vyrobky jadrovych hmot

vyjmenuje suroviny pro jednotlivé druhy jadrovych hmot a popise jejich
Upravu pred zpracovanim; popise pfipravu jednotlivych druhd jadrovych
hmot; u jednotlivych druh( jddrovych hmot zd(ivodni zp(isoby tvarovani;
voli vhodnou teplotu peceni a dobu peceni; vysvétli systém peceni vyrobk,
zmény probihajici pfi peceni; popiSe kontrolu pribéhu peceni; popise
manipulaci s horkymi korpusy; charakterizuje vady cukrarskych vyrobka,
uvede pficiny a navrhne moZnou napravu; uvede postupy dohotovovani
cukrarskych vyrobk( véetné estetického ztvarnéni; u jednotlivych druh
vyrobk( urdi jejich trvanlivost; vysvétli principy technologickych postupl

ve vSech fazich cukrarské vyroby

charakteristika ¢ajového peciva, vybér tést, hmot, ndplini, polev, surovin na
zdobeni a Uprava surovin

popisSe Cajové a parizské pelivo; rozdéli cajové pecivo, zopakuje
technologické postupy pevnych tést, jadrovych hmot; popise vyrobni
postupy, zplsoby tvarovani; zvoli spravnou teplotu peceni a dobu peceni;
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uvede postupy dohotovovani cukrafskych vyrobkl véetné estetického
ztvarnéni

pfiprava tést a hmot pro vyrobu, tvarovani, peceni, plnéni, dohotoveni,
vady

popisSe Cajové a parizské pecivo; rozdéli cajové pecivo, zopakuje
technologické postupy pevnych tést, jadrovych hmot; popise vyrobni
postupy, zplsoby tvarovani; zvoli spravnou teplotu peceni a dobu peceni;
uvede postupy dohotovovani cukrafskych vyrobkl véetné estetického
ztvarnéni

vyrobky z lineckého tésta

popisSe Cajové a parizské pecivo; rozdéli ¢ajové pecivo, zopakuje
technologické postupy pevnych tést, jadrovych hmot; popiSe vyrobni
postupy, zplUsoby tvarovani; zvoli spravnou teplotu peceni a dobu peceni;
uvede postupy dohotovovani cukrarskych vyrobku véetné estetického
ztvarnéni

vyrobky z vaflového tésta

popisSe Cajové a parizské pecivo; rozdéli cajové pecivo, zopakuje
technologické postupy pevnych tést, jadrovych hmot; popiSe vyrobni
postupy, zpUsoby tvarovani; zvoli spravnou teplotu peceni a dobu peceni;
uvede postupy dohotovovani cukrarskych vyrobku véetné estetického
ztvarnéni

vyrobky z tfeného lineckého tésta

popise Cajové a parizské pecivo; rozdéli ¢ajové pecivo, zopakuje
technologické postupy pevnych tést, jadrovych hmot; popise vyrobni
postupy, zpUsoby tvarovani; zvoli spradvnou teplotu peceni a dobu peceni;
uvede postupy dohotovovani cukrafskych vyrobk( véetné estetického
ztvarnéni

vyrobky z tfené hmoty

popisSe Cajové a pafizské pelivo; rozdéli cajové pecivo, zopakuje
technologické postupy pevnych tést, jadrovych hmot; popiSe vyrobni
postupy, zpUsoby tvarovani; zvoli spradvnou teplotu peceni a dobu peceni;
uvede postupy dohotovovani cukrafskych vyrobk( véetné estetického
ztvarnéni

pafizské pecivo

popisSe Cajové a pafizské pelivo; rozdéli cajové pecivo, zopakuje
technologické postupy pevnych tést, jadrovych hmot; popiSe vyrobni
postupy, zplUsoby tvarovani; zvoli spravnou teplotu peceni a dobu peceni;
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uvede postupy dohotovovani cukrafskych vyrobkl véetné estetického
ztvarnéni

charakteristika kynutého tésta

popise kynuté tésto; vyjmenuje suroviny pro vyrobu kynutého tésta

a popise jejich upravu pred zpracovanim; vysvétli funkci lepku a drozdi

v kynutém tésté, definuje pojem vaznost mouky; vysvétli vyrobni postup
kynutého tésta dvoufazové a na zaraz; na prikladech vysvétli postupy
tvarovani, plnéni a dohotoveni; podle druhu vyrobk zvoli teplotu a dobu
peceni a smazeni kynutych tést; zopakuje naplné na peceni; vysvétli vyrobu
plundrového tésta — zopakuje vyrobu listového tésta; vyjmenuje vady
kynutych tést a zdGvodni jejich priciny

drozdi, nepftiznivé vlivy plsobici na drozdi

popise kynuté tésto; vyjmenuje suroviny pro vyrobu kynutého tésta

a popise jejich upravu pred zpracovanim; vysvétli funkci lepku a drozdi

v kynutém tésté, definuje pojem vaznost mouky; vysvétli vyrobni postup
kynutého tésta dvoufadzové a na zaraz; na prikladech vysvétli postupy
tvarovani, plnéni a dohotoveni; podle druhu vyrobk zvoli teplotu a dobu
peceni a smazeni kynutych tést; zopakuje naplné na peceni; vysvétli vyrobu
plundrového tésta — zopakuje vyrobu listového tésta; vyjmenuje vady
kynutych tést a zdlivodni jejich priciny

vybér a Uprava surovin pro vyrobu kynutého tésta

popise kynuté tésto; vyjmenuje suroviny pro vyrobu kynutého tésta

a popise jejich upravu pred zpracovanim; vysvétli funkci lepku a drozdi

v kynutém tésté, definuje pojem vaznost mouky; vysvétli vyrobni postup
kynutého tésta dvoufdzoveé a na zdraz; na ptikladech vysvétli postupy
tvarovani, pInéni a dohotoveni; podle druhu vyrobk zvoli teplotu a dobu
peceni a smazeni kynutych tést; zopakuje naplné na peceni; vysvétli vyrobu
plundrového tésta — zopakuje vyrobu listového tésta; vyjmenuje vady
kynutych tést a zdlivodni jejich priciny

vyroba kynutého tésta jednofazové, dvoufazové

popiSe kynuté tésto; vyjmenuje suroviny pro vyrobu kynutého tésta

a popise jejich upravu pred zpracovanim; vysvétli funkci lepku a drozdi

v kynutém tésté, definuje pojem vaznost mouky; vysvétli vyrobni postup
kynutého tésta dvoufazoveé a na zdraz; na ptikladech vysvétli postupy
tvarovani, plnéni a dohotoveni; podle druhu vyrobk zvoli teplotu a dobu
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peceni a smazeni kynutych tést; zopakuje naplné na peceni; vysvétli vyrobu
plundrového tésta — zopakuje vyrobu listového tésta; vyjmenuje vady
kynutych tést a zdQvodni jejich priciny

miseni tésta, tvarovani a peceni kynutého tésta

popiSe kynuté tésto; vyjmenuje suroviny pro vyrobu kynutého tésta

a popise jejich upravu pred zpracovanim; vysvétli funkci lepku a drozdi

v kynutém tésté, definuje pojem vaznost mouky; vysvétli vyrobni postup
kynutého tésta dvoufazové a na zaraz; na prikladech vysvétli postupy
tvarovani, plnéni a dohotoveni; podle druhu vyrobk zvoli teplotu a dobu
peceni a smazeni kynutych tést; zopakuje naplné na peceni; vysvétli vyrobu
plundrového tésta — zopakuje vyrobu listového tésta; vyjmenuje vady
kynutych tést a zdGvodni jejich priciny

vyrobky z kynutého tésta

popiSe kynuté tésto; vyjmenuje suroviny pro vyrobu kynutého tésta

a popise jejich upravu pred zpracovanim; vysvétli funkci lepku a drozdi

v kynutém tésté, definuje pojem vaznost mouky; vysvétli vyrobni postup
kynutého tésta dvoufadzové a na zaraz; na prikladech vysvétli postupy
tvarovani, plnéni a dohotoveni; podle druhu vyrobk zvoli teplotu a dobu
peceni a smazeni kynutych tést; zopakuje naplné na peceni; vysvétli vyrobu
plundrového tésta — zopakuje vyrobu listového tésta; vyjmenuje vady
kynutych tést a zdlivodni jejich priciny

plundrové tésto

popise kynuté tésto; vyjmenuje suroviny pro vyrobu kynutého tésta

a popise jejich upravu pred zpracovanim; vysvétli funkci lepku a drozdi

v kynutém tésté, definuje pojem vaznost mouky; vysvétli vyrobni postup
kynutého tésta dvoufdzoveé a na zdraz; na ptikladech vysvétli postupy
tvarovani, pInéni a dohotoveni; podle druhu vyrobk zvoli teplotu a dobu
peceni a smazeni kynutych tést; zopakuje naplné na peceni; vysvétli vyrobu
plundrového tésta — zopakuje vyrobu listového tésta; vyjmenuje vady
kynutych tést a zdlivodni jejich priciny

charakteristika, vyrobni postup plundrového tésta

popise kynuté tésto; vyjmenuje suroviny pro vyrobu kynutého tésta

a popise jejich upravu pred zpracovanim; vysvétli funkci lepku a drozdi
v kynutém tésté, definuje pojem vaznost mouky; vysvétli vyrobni postup
kynutého tésta dvoufazoveé a na zdraz; na ptikladech vysvétli postupy
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tvarovani, plnéni a dohotoveni; podle druhu vyrobk zvoli teplotu a dobu
peceni a smazeni kynutych tést; zopakuje naplné na peceni; vysvétli vyrobu
plundrového tésta — zopakuje vyrobu listového tésta; vyjmenuje vady
kynutych tést a zdQvodni jejich priciny

rozdily mezi kynutym a plundrovym téstem

popisSe kynuté tésto; vyjmenuje suroviny pro vyrobu kynutého tésta

a popise jejich upravu pred zpracovanim; vysvétli funkci lepku a drozdi

v kynutém tésté, definuje pojem vaznost mouky; vysvétli vyrobni postup
kynutého tésta dvoufazové a na zaraz; na prikladech vysvétli postupy
tvarovani, plnéni a dohotoveni; podle druhu vyrobk zvoli teplotu a dobu
peceni a smazeni kynutych tést; zopakuje naplné na peceni; vysvétli vyrobu
plundrového tésta — zopakuje vyrobu listového tésta; vyjmenuje vady
kynutych tést a zdQvodni jejich priciny

vyrobky z plundrového tésta

popiSe kynuté tésto; vyjmenuje suroviny pro vyrobu kynutého tésta

a popise jejich upravu pred zpracovanim; vysvétli funkci lepku a drozdi

v kynutém tésté, definuje pojem vaznost mouky; vysvétli vyrobni postup
kynutého tésta dvoufdzové a na zaraz; na prikladech vysvétli postupy
tvarovani, plnéni a dohotoveni; podle druhu vyrobk zvoli teplotu a dobu
peceni a smazeni kynutych tést; zopakuje naplné na peceni; vysvétli vyrobu
plundrového tésta — zopakuje vyrobu listového tésta; vyjmenuje vady
kynutych tést a zdlivodni jejich priciny

vlastnosti smetany ke slehani, vlivy plsobici na slehatelnost

popiSe smetanové vyrobky a zdlvodni jejich vyhody a nevyhody; urci
podminky pro kvalitu a Slehatelnost smetany; zopakuje smetanové naplné
a jejich pfipravu; urci pfic¢iny vad smetanovych naplni; na pfikladech popise
vyrobni postupy a estetické dohotoveni vyrobki

smetanové naplné nevarené, varené

popise smetanové vyrobky a zdGvodni jejich vyhody a nevyhody; urci
podminky pro kvalitu a Slehatelnost smetany; zopakuje smetanové naplné
a jejich pfipravu; urci pfic¢iny vad smetanovych naplni; na prikladech popise
vyrobni postupy a estetické dohotoveni vyrobki

stabilizace smetanovych naplni

popise smetanové vyrobky a zdlvodni jejich vyhody a nevyhody; urci
podminky pro kvalitu a Slehatelnost smetany; zopakuje smetanové naplné
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a jejich pripravu; uréi pri¢iny vad smetanovych ndplni; na prikladech popise
vyrobni postupy a estetické dohotoveni vyrobk

vady smetanovych naplni

popiSe smetanové vyrobky a zdlvodni jejich vyhody a nevyhody; urci
podminky pro kvalitu a Slehatelnost smetany; zopakuje smetanové ndplné
a jejich pripravu; uréi pri¢iny vad smetanovych ndplni; na prikladech popise
vyrobni postupy a estetické dohotoveni vyrobki

smetanové vyrobky

popiSe smetanové vyrobky a zdlvodni jejich vyhody a nevyhody; urci
podminky pro kvalitu a Slehatelnost smetany; zopakuje smetanové naplné
a jejich pripravu; urci pric¢iny vad smetanovych naplni; na prikladech popise
vyrobni postupy a estetické dohotoveni vyrobki

vyznam ozdob
inspiruje se k tvorbé novych postupt zdobeni

vysvétli vyznam ozdob z pohledu zakaznika; rozdéli ozdoby podle
surovinového sloZeni; popiSe vyrobu modelovaci hmoty a jeji tvarovani;
popise skladovani hmot, jejich vyuZiti pti vyrobé ozdob a skladovani
vyrobkd; vyhleda nové informace na sitich

rozdéleni ozdob

vysvétli vyznam ozdob z pohledu zakaznika; rozdéli ozdoby podle
surovinového slozeni; popise vyrobu modelovaci hmoty a jeji tvarovani;
popise skladovani hmot, jejich vyuZiti pti vyrobé ozdob a skladovani
vyrobk(; vyhleda nové informace na sitich

vlastnosti a zpUsoby pripravy modelovaci hmoty

vysvétli vyznam ozdob z pohledu zakaznika; rozdéli ozdoby podle
surovinového sloZeni; popiSe vyrobu modelovaci hmoty a jeji tvarovani;
popise skladovani hmot, jejich vyuZiti pti vyrobé ozdob a skladovani
vyrobkd; vyhleda nové informace na sitich

pomucky k modelovani, technika barveni

vysvétli vyznam ozdob z pohledu zakaznika; rozdéli ozdoby podle
surovinového sloZeni; popiSe vyrobu modelovaci hmoty a jeji tvarovani;
popise skladovani hmot, jejich vyuZiti pti vyrobé ozdob a skladovani
vyrobkd; vyhleda nové informace na sitich

ozdoby z modelovaci hmoty — kvétiny, zviratka

vysvétli vyznam ozdob z pohledu zakaznika; rozdéli ozdoby podle
surovinového sloZeni; popiSe vyrobu modelovaci hmoty a jeji tvarovani;
popise skladovani hmot, jejich vyuZiti pti vyrobé ozdob a skladovani
vyrobkd; vyhleda nové informace na sitich
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vizitky, ndpisy, sitotisk

vysvétli vyznam ozdob z pohledu zakaznika; rozdéli ozdoby podle
surovinového slozeni; popise vyrobu modelovaci hmoty a jeji tvarovani;
popise skladovani hmot, jejich vyuziti pti vyrobé ozdob a skladovani
vyrobk(; vyhleda nové informace na sitich

malovani ¢okoladou, kakaem

vysvétli vyznam ozdob z pohledu zakaznika; rozdéli ozdoby podle
surovinového slozeni; popise vyrobu modelovaci hmoty a jeji tvarovani;
popise skladovani hmot, jejich vyuziti pfi vyrobé ozdob a skladovani
vyrobk(; vyhleda nové informace na sitich

velké, malé modelované ozdoby

vysvétli vyznam ozdob z pohledu zakaznika; rozdéli ozdoby podle
surovinového sloZeni; popiSe vyrobu modelovaci hmoty a jeji tvarovani;
popise skladovani hmot, jejich vyuZiti pti vyrobé ozdob a skladovani
vyrobkd; vyhleda nové informace na sitich

ozdoby z grilidse

vysvétli vyznam ozdob z pohledu zakaznika; rozdéli ozdoby podle
surovinového sloZeni; popiSe vyrobu modelovaci hmoty a jeji tvarovani;
popise skladovani hmot, jejich vyuZiti pti vyrobé ozdob a skladovani
vyrobkd; vyhleda nové informace na sitich

ozdoby z vareného karamelu

vysvétli vyznam ozdob z pohledu zakaznika; rozdéli ozdoby podle
surovinového sloZeni; popiSe vyrobu modelovaci hmoty a jeji tvarovani;
popise skladovani hmot, jejich vyuZiti pti vyrobé ozdob a skladovani
vyrobk(; vyhleda nové informace na sitich

bilkové glazury, vady

vysvétli vyznam ozdob z pohledu zakaznika; rozdéli ozdoby podle
surovinového sloZeni; popiSe vyrobu modelovaci hmoty a jeji tvarovani;
popise skladovani hmot, jejich vyuZiti pti vyrobé ozdob a skladovani
vyrobk(; vyhleda nové informace na sitich

ozdoby z maslového krému, ovoce

vysvétli vyznam ozdob z pohledu zakaznika; rozdéli ozdoby podle
surovinového sloZeni; popiSe vyrobu modelovaci hmoty a jeji tvarovani;
popise skladovani hmot, jejich vyuZiti pti vyrobé ozdob a skladovani
vyrobkd; vyhleda nové informace na sitich

ozdoby z ¢okolady

vysvétli vyznam ozdob z pohledu zakaznika; rozdéli ozdoby podle
surovinového sloZeni; popiSe vyrobu modelovaci hmoty a jeji tvarovani;
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popise skladovani hmot, jejich vyuziti pti vyrobé ozdob a skladovani
vyrobkd; vyhleda nové informace na sitich

charakteristika a rozdéleni specialnich vyrobkd

popise specialni vyrobky a vyznam v cukraiské vyrobé; popise vyrobni
postup specialnich, orientdlnich a ¢okoladovych cukrovinek; uvede postupy
dohotovovani cukrarskych vyrobk( véetné estetického ztvarnéni

vyrobky orientdlnich cukrovinek

popise specialni vyrobky a vyznam v cukraiské vyrobé; popise vyrobni
postup specidlnich, orientalnich a cokoladovych cukrovinek; uvede postupy
dohotovovani cukrarskych vyrobk( véetné estetického ztvarnéni

jemné smetanové vyrobky

popise specialni vyrobky a vyznam v cukraiské vyrobé; popise vyrobni
postup specidlnich, orientalnich a cokoladovych cukrovinek; uvede postupy
dohotovovani cukrarskych vyrobk( véetné estetického ztvarnéni

specialni nepecené vyrobky

popise specidlni vyrobky a vyznam v cukrarské vyrobé; popise vyrobni
postup specialnich, orientdlnich a ¢okoladovych cukrovinek; uvede postupy
dohotovovani cukrarskych vyrobk( véetné estetického ztvarnéni

jour bonbény

popise specidlni vyrobky a vyznam v cukrarské vyrobé; popise vyrobni
postup specialnich, orientdlnich a ¢okoladovych cukrovinek; uvede postupy
dohotovovani cukrarskych vyrobk( véetné estetického ztvarnéni

zmrzliny — charakteristika

popise zmrzliny a dokaze posoudit jejich jakost; vyjmenuje suroviny

a vysvétli jejich Upravu; sleduje nové druhy surovin, pomocnych latek

a zlepsuijicich pripravkd na vyrobu zmrzlin a popise jejich pouziti; objasni
zpUsob vyroby a uchovavani zmrzlin a rizika zpisobena nedodrzovanim
hygienickych predpis(; vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy zmrzlin

a urci vady; popiSe vyrobni postup pfipravy zmrzlin ze zakladnich surovin
i smési; popiSe tvarovani a zdobeni zmrzlin; popise vyuZiti zmrzlin pfi
pripravé restauracnich moucniki

jakost zmrzlin, hodnoceni zmrzlin

popise zmrzliny a dokaze posoudit jejich jakost; vyjmenuje suroviny

a vysvétli jejich Upravu; sleduje nové druhy surovin, pomocnych latek

a zlepsuijicich pripravkd na vyrobu zmrzlin a popise jejich poutziti; objasni
zpUsob vyroby a uchovavani zmrzlin a rizika zplisobena nedodrzovanim
hygienickych predpis(; vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy zmrzlin

a urci vady; popiSe vyrobni postup pfipravy zmrzlin ze zdkladnich surovin
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i smési; popiSe tvarovani a zdobeni zmrzlin; popiSe vyuziti zmrzlin pfi
pripravé restauracnich moucnik(

evidence zmrzlin

popise zmrzliny a dokaze posoudit jejich jakost; vyjmenuje suroviny

a vysvétli jejich dpravu; sleduje nové druhy surovin, pomocnych latek

a zlepsujicich pripravkd na vyrobu zmrzlin a popise jejich pouziti; objasni
zpUsob vyroby a uchovavani zmrzlin a rizika zpisobena nedodrzovanim
hygienickych predpist; vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy zmrzlin

a urci vady; popise vyrobni postup pfipravy zmrzlin ze zakladnich surovin
i smési; popiSe tvarovani a zdobeni zmrzlin; popiSe vyuziti zmrzlin pfi
pripravé restauracnich moucnik(

hygienické predpisy pti pfipravé zmrzlin

popise zmrzliny a dokaze posoudit jejich jakost; vyjmenuje suroviny

a vysvétli jejich dpravu; sleduje nové druhy surovin, pomocnych latek

a zlepsujicich pripravkd na vyrobu zmrzlin a popise jejich pouZiti; objasni
zpUsob vyroby a uchovavani zmrzlin a rizika zplsobena nedodrzovanim
hygienickych predpis(; vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy zmrzlin

a urci vady; popise vyrobni postup pripravy zmrzlin ze zakladnich surovin
i smési; popiSe tvarovani a zdobeni zmrzlin; popiSe vyuzZiti zmrzlin pfi
pripravé restaurac¢nich moucniki

vybér a Uprava surovin pro vyrobu zmrzlin

popise zmrzliny a dokaZe posoudit jejich jakost; vyjmenuje suroviny

a vysvétli jejich Upravu; sleduje nové druhy surovin, pomocnych latek

a zlepsujicich pripravkd na vyrobu zmrzlin a popise jejich pouZziti; objasni
zpUsob vyroby a uchovavani zmrzlin a rizika zplisobena nedodrzovanim
hygienickych predpis(; vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy zmrzlin

a urci vady; popiSe vyrobni postup pfipravy zmrzlin ze zakladnich surovin
i smési; popiSe tvarovani a zdobeni zmrzlin; popise vyuZiti zmrzlin pfi
pripravé restaurac¢nich moucnik

zahustovaci a vazaci prostfedky

popise zmrzliny a dokaZe posoudit jejich jakost; vyjmenuje suroviny

a vysvétli jejich Upravu; sleduje nové druhy surovin, pomocnych latek

a zlepsujicich pripravkd na vyrobu zmrzlin a popise jejich pouZiti; objasni
zpUsob vyroby a uchovavani zmrzlin a rizika zplisobena nedodrzovanim
hygienickych predpis(; vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy zmrzlin

186



SKOLNI VZDELAVACI PROGRAM — Cukraf

Cukrarska technologie 2. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 165

a urci vady; popise vyrobni postup pfipravy zmrzlin ze zakladnich surovin
i smési; popiSe tvarovani a zdobeni zmrzlin; popiSe vyuziti zmrzlin pfi
pripravé restauracnich moucnik(

druhy zmrzlin popise zmrzliny a dokaze posoudit jejich jakost; vyjmenuje suroviny

a vysvétli jejich dpravu; sleduje nové druhy surovin, pomocnych latek

a zlepsujicich pripravkd na vyrobu zmrzlin a popise jejich pouziti; objasni
zpUsob vyroby a uchovavani zmrzlin a rizika zpisobena nedodrzovanim
hygienickych predpist; vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy zmrzlin

a urci vady; popiSe vyrobni postup pfipravy zmrzlin ze zakladnich surovin
i smési; popiSe tvarovani a zdobeni zmrzlin; popiSe vyuziti zmrzlin pfi
pripravé restauracnich moucnik(

ovocné zmrzliny ze zakladnich surovin popise zmrzliny a dokaZe posoudit jejich jakost; vyjmenuje suroviny

a vysvétli jejich dpravu; sleduje nové druhy surovin, pomocnych latek

a zlepsujicich pripravkd na vyrobu zmrzlin a popise jejich pouZiti; objasni
zpUsob vyroby a uchovavani zmrzlin a rizika zplsobena nedodrzovanim
hygienickych predpist; vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy zmrzlin

a urci vady; popiSe vyrobni postup pfipravy zmrzlin ze zakladnich surovin
i smési; popiSe tvarovani a zdobeni zmrzlin; popise vyuZiti zmrzlin pfi
pripravé restauracnich moucniki

mlécné zmrzliny ze zakladnich surovin popise zmrzliny a dokaze posoudit jejich jakost; vyjmenuje suroviny

a vysvétli jejich Upravu; sleduje nové druhy surovin, pomocnych latek

a zlepsujicich pripravkd na vyrobu zmrzlin a popise jejich pouZiti; objasni
zpUsob vyroby a uchovavani zmrzlin a rizika zplisobena nedodrzovanim
hygienickych predpis(; vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy zmrzlin

a urci vady; popiSe vyrobni postup pfipravy zmrzlin ze zdkladnich surovin
i smési; popiSe tvarovani a zdobeni zmrzlin; popise vyuZiti zmrzlin pfi
pripravé restaurac¢nich moucniki

smetanové zmrzliny ze zakladnich surovin popise zmrzliny a dokaze posoudit jejich jakost; vyjmenuje suroviny

a vysvétli jejich Upravu; sleduje nové druhy surovin, pomocnych latek

a zlepsujicich pripravkd na vyrobu zmrzlin a popise jejich pouZiti; objasni
zpUsob vyroby a uchovavani zmrzlin a rizika zplisobena nedodrzovanim
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hygienickych predpist; vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy zmrzlin

a urci vady; popise vyrobni postup pfipravy zmrzlin ze zakladnich surovin
i smési; popiSe tvarovani a zdobeni zmrzlin; popiSe vyuziti zmrzlin pfi
pripravé restauracnich moucnik(

tekuté smési na vyrobu zmrzliny popise zmrzliny a dokaze posoudit jejich jakost; vyjmenuje suroviny

a vysvétli jejich dpravu; sleduje nové druhy surovin, pomocnych latek

a zlepsujicich pripravkd na vyrobu zmrzlin a popise jejich pouZiti; objasni
zpUsob vyroby a uchovavani zmrzlin a rizika zpisobena nedodrzovanim
hygienickych predpist; vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy zmrzlin

a urci vady; popise vyrobni postup pfipravy zmrzlin ze zakladnich surovin
i smési; popiSe tvarovani a zdobeni zmrzlin; popiSe vyuziti zmrzlin pfi
pripravé restauracnich moucnik(

zmrzliny ptipravované z praskovych smési popiSe zmrzliny a dokaze posoudit jejich jakost; vyjmenuje suroviny

a vysvétli jejich dpravu; sleduje nové druhy surovin, pomocnych latek

a zlepsuijicich pripravkd na vyrobu zmrzlin a popise jejich pouZiti; objasni
zpUsob vyroby a uchovavani zmrzlin a rizika zplsobena nedodrzovanim
hygienickych predpis(; vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy zmrzlin

a urci vady; popiSe vyrobni postup pfipravy zmrzlin ze zakladnich surovin
i smési; popiSe tvarovani a zdobeni zmrzlin; popise vyuZiti zmrzlin pfi
pripravé restaurac¢nich moucnik

tvarovana zmrzlina popise zmrzliny a dokaze posoudit jejich jakost; vyjmenuje suroviny

a vysvétli jejich Upravu; sleduje nové druhy surovin, pomocnych latek

a zlepsujicich pripravkd na vyrobu zmrzlin a popise jejich pouZiti; objasni
zpUsob vyroby a uchovavani zmrzlin a rizika zplisobena nedodrzovanim
hygienickych predpis(; vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy zmrzlin

a urci vady; popiSe vyrobni postup pfipravy zmrzlin ze zdkladnich surovin
i smési; popiSe tvarovani a zdobeni zmrzlin; popise vyuZiti zmrzlin pfi
pripravé restaurac¢nich moucniki

mrazené krémy popise zmrzliny a dokaze posoudit jejich jakost; vyjmenuje suroviny
a vysvétli jejich Upravu; sleduje nové druhy surovin, pomocnych latek
a zlepsujicich pripravkd na vyrobu zmrzlin a popise jejich pouZiti; objasni
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zpUsob vyroby a uchovavani zmrzlin a rizika zpisobena nedodrzovanim
hygienickych predpist; vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy zmrzlin

a urci vady; popise vyrobni postup pfipravy zmrzlin ze zakladnich surovin
i smési; popiSe tvarovani a zdobeni zmrzlin; popiSe vyuziti zmrzlin pfi
pripravé restauracnich moucnik(

zafizeni na vyrobu mrazenych krémda popise zmrzliny a dokaze posoudit jejich jakost; vyjmenuje suroviny

a vysvétli jejich dpravu; sleduje nové druhy surovin, pomocnych latek

a zlepsujicich pripravkd na vyrobu zmrzlin a popise jejich pouziti; objasni
zpUsob vyroby a uchovavani zmrzlin a rizika zplsobena nedodrzovanim
hygienickych predpist; vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy zmrzlin

a urci vady; popise vyrobni postup pfipravy zmrzlin ze zakladnich surovin
i smési; popiSe tvarovani a zdobeni zmrzlin; popiSe vyuziti zmrzlin pfi
pripravé restauracnich moucnik(

opakovani, odborné exkurze dodrzuje technologické postupy v cukrarské vyrobé

Prlifezova témata, presahy, souvislosti

Clovék a svét prace

Cilem prafezového tématu Clovék a svét prace je vybavit zdka praktickymi dovednostmi a informacemi pro jeho budouci pracovni Zivot tak, aby byl
schopen efektivné reagovat na dynamicky rozvoj trhu prace a ménici se pozadavky na pracovniky. Zaky vedeme k osobni odpovédnosti za vlastni Zivot
a ke zformulovani svych profesnich cild, k planovani a cilevédomému vytvareni profesni kariéry podle svych potieb a schopnosti. Motivujeme je
k celoZivotnimu uéeni pro udrZzeni konkurenceschopnosti na trhu prace.

Clovék a Zivotni prostiedi

Zaci jsou vedeni k tomu, aby dokdzali citové vnimat své okoli a piirodni prostfedi, aby si osvojili zasady zdravého Zivotniho stylu. Zaci si uvédomuji vyznam
fivotniho prostfedi pro €lovéka a jednaji v duchu udrzitelného rozvoje, chapou vyznam potravin pro lidstvo. Zaci jsou vedeni k preferenci surovin
pochazejicich z ekologického zemédélstvi a kvyuZivani regionalnich potravin. Zaroven jsou vedeni kekologickému nakladani s odpady
ve vyrobni praxi i v osobnim Zivoté.

Clovék a digitalni svét

Charakteristika tématu

Zaclenéni digitalnich technologii do vyukovych aktivit Zakd je dlleZitym predpokladem rozvoje jejich digitalnich dovednosti i formovani jejich postoju
a hodnot. Zac¢lenéni by mélo byt promyslené a pldnované tak, aby méli Zaci dostatek ptileZitosti ucit se s nimi bezpecné, tvorivé pracovat a diskutovat
o0 moznostech i rizicich jejich vyuZiti.
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Vychovné a vzdélavaci strategie e Kompetence k uceni

e Kompetence k feseni problému

e Komunikativni kompetence

e Vyrabét cukrarské vyrobky a zajistovat jejich odbyt
Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobk( nebo sluzeb

e Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrzitelného rozvoje
e Digitdlni kompetence
® Personalni a socidlni kompetence
Ucivo SVP vystupy
opakovani slehanych hmot oveéri si znalosti druhého roéniku; dodrzuje technologické postupy
v cukrarské vyrobé
opakovani tfenych a jadrovych hmoty oVéfi si znalosti druhého ro¢niku; dodrzuje technologické postupy
v cukrarské vyrobé
opakovani kynutych tést oVéfi si znalosti druhého ro¢niku; dodrzuje technologické postupy
v cukrarské vyrobé
opakovani smetanovych vyrobk oVéfi si znalosti druhého ro¢niku; dodrzuje technologické postupy
v cukrarské vyrobé
opakovani ozdob oVéfi si znalosti druhého ro¢niku; dodrzuje technologické postupy
v cukrarské vyrobé
opakovani specidlnich vyrobk oVéfi si znalosti druhého ro¢niku; dodrzuje technologické postupy
v cukrarské vyrobé
opakovani zmrzlin oVéfi si znalosti druhého ro¢niku; dodrzuje technologické postupy
v cukrarské vyrobé
charakteristika restauracnich moucnikd, inspiruje se k tvorbé novych uvede vyznam restauracnich moucnikl ve stravovani a jejich vyznam
postupl zdobeni z hlediska zdravé vyzZivy; charakterizuje restaura¢ni moucniky a uvede
postup vyroby; vyjmenuje tepelné Upravy pouZivané pfi pfipravé
restauracnich moucnikd; vysvétli principy technologickych procesl
ve vsech fazich vyroby restauraénich moucnik(; vysvétli postupy
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jednotlivych druht naplini, polev, ovocnych doplnk(, omacek, pén;
poukaze na nové trendy v pfipravé restauracnich moucnik(; na prikladech
vysvétli vyrobu a Upravu moucniku pred hostem a servis; vyhleda nové
informace na sitich

technologie pfipravy uvede vyznam restauracnich moucnikl ve stravovani a jejich vyznam

z hlediska zdravé vyzivy; charakterizuje restauraéni moucniky a uvede
postup vyroby; vyjmenuje tepelné Upravy pouzivané pfi pfipravé
restauracnich moucnikd; vysvétli principy technologickych procest

ve vSech fazich vyroby restaura¢nich moucnika; vysvétli postupy
jednotlivych druht naplni, polev, ovocnych doplnkl, omacek, pén;
poukaze na nové trendy v pfipravé restauracnich moucnik(; na prikladech
vysvétli vyrobu a Upravu moucniku pfed hostem a servis; vyhleda nové
informace na sitich

varené moucniky uvede vyznam restauracnich moucnikl ve stravovani a jejich vyznam

z hlediska zdravé vyzivy; charakterizuje restauraéni moucniky a uvede
postup vyroby; vyjmenuje tepelné Upravy pouzivané pfi pfipravé
restauracnich moucnikl; vysvétli principy technologickych procest

ve vsech fazich vyroby restauraénich moucnik(; vysvétli postupy
jednotlivych druhl naplni, polev, ovocnych doplrik(, omacek, pén;
poukdaZe na nové trendy v pripravé restaura¢nich moucnik(; na pfikladech
vysvétli vyrobu a Upravu mouéniku pfed hostem a servis; vyhleda nové
informace na sitich

ovocné knedliky, rozdéleni podle druhu plnéni, tésta, dohotoveni uvede vyznam restauracnich moucnikl ve stravovani a jejich vyznam

z hlediska zdravé vyzivy; charakterizuje restauracni mouéniky a uvede
postup vyroby; vyjmenuje tepelné Upravy pouZivané pfi pfipravé
restauracnich moucnikd; vysvétli principy technologickych procest

ve vsech fazich vyroby restauraénich moucnik(; vysvétli postupy
jednotlivych druhl naplni, polev, ovocnych doplrik(, omacek, pén;
poukaze na nové trendy v pfipravé restauracnich moucnik(; na prikladech
vysvétli vyrobu a Upravu moucniku pred hostem a servis; vyhleda nové
informace na sitich
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tésta na vyrobu ovocnych knedlik(, tvarovani a vareni

uvede vyznam restauracnich moucnikl ve stravovani a jejich vyznam

z hlediska zdravé vyzivy; charakterizuje restauraéni moucniky a uvede
postup vyroby; vyjmenuje tepelné Upravy pouzivané pfi pfipravé
restauracnich moucnikd; vysvétli principy technologickych procest

ve vSech fazich vyroby restaurac¢nich moucnika; vysvétli postupy
jednotlivych druhd naplini, polev, ovocnych doplnk(, omacek, pén;
poukaZe na nové trendy v pripravé restauraénich moucnik(; na pfikladech
vysvétli vyrobu a Upravu moucniku pfed hostem a servis; vyhleda nové
informace na sitich

ostatni varené moucniky

uvede vyznam restauracnich moucnikl ve stravovani a jejich vyznam

z hlediska zdravé vyzivy; charakterizuje restauraéni moucniky a uvede
postup vyroby; vyjmenuje tepelné Upravy pouzivané pfi pfipravé
restauracnich moucnikl; vysvétli principy technologickych procest

ve vsech fazich vyroby restauraénich moucnik; vysvétli postupy
jednotlivych druhd naplni, polev, ovocnych doplrikl, omacek, pén;
poukaZe na nové trendy v pripravé restauracénich mouénik(; na pfikladech
vysvétli vyrobu a Upravu moucniku pfed hostem a servis; vyhleda nové
informace na sitich

moucniky pecené na panvi

uvede vyznam restauracnich moucnikl ve stravovani a jejich vyznam

z hlediska zdravé vyzivy; charakterizuje restauracni mouéniky a uvede
postup vyroby; vyjmenuje tepelné Upravy pouZivané pfi pfipravé
restauracnich moucnikd; vysvétli principy technologickych procest

ve vSech fazich vyroby restaurac¢nich moucnikd; vysvétli postupy
jednotlivych druht naplini, polev, ovocnych doplnk(, omacek, pén;
poukaze na nové trendy v pfipravé restauracnich moucnik(; na prikladech
vysvétli vyrobu a Upravu moucniku pred hostem a servis; vyhleda nové
informace na sitich

smazené moucniky

uvede vyznam restauracnich moucnikl ve stravovani a jejich vyznam
z hlediska zdravé vyzivy; charakterizuje restaura¢ni moucniky a uvede
postup vyroby; vyjmenuje tepelné Upravy pouZivané pfi pfipravé
restauracnich moucnikd; vysvétli principy technologickych procest
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ve vSech fazich vyroby restaurac¢nich moucnika; vysvétli postupy
jednotlivych druht naplini, polev, ovocnych doplnk(, omacek, pén;
poukaze na nové trendy v pfipravé restauracnich moucnik(; na prikladech
vysvétli vyrobu a Upravu moucniku pred hostem a servis; vyhleda nové
informace na sitich

tésticka na smazeni ovoce

uvede vyznam restauracnich moucnikl ve stravovani a jejich vyznam

z hlediska zdravé vyzivy; charakterizuje restauraéni moucniky a uvede
postup vyroby; vyjmenuje tepelné Upravy pouzivané pfi pfipravé
restauracnich moucnikl; vysvétli principy technologickych procest

ve vSech fazich vyroby restaurac¢nich moucnika; vysvétli postupy
jednotlivych druht naplni, polev, ovocnych doplnkl, omacek, pén;
poukaze na nové trendy v pfipravé restauracnich moucnik(; na prikladech
vysvétli vyrobu a Upravu moucniku pfed hostem a servis; vyhleda nové
informace na sitich

smazené ovoce

uvede vyznam restauracnich moucnikl ve stravovani a jejich vyznam

z hlediska zdravé vyzivy; charakterizuje restauraéni moucniky a uvede
postup vyroby; vyjmenuje tepelné Upravy pouzivané pfi pfipravé
restauracnich moucnikd; vysvétli principy technologickych procest

ve vsech fazich vyroby restauraénich moucnik(; vysvétli postupy
jednotlivych druhl naplni, polev, ovocnych doplrik(, omacek, pén;
poukdaZe na nové trendy v pripravé restaura¢nich moucnikl; na pfikladech
vysvétli vyrobu a Upravu moucniku pred hostem a servis; vyhleda nové
informace na sitich

smazend zmrzlina

uvede vyznam restauracnich moucnikl ve stravovani a jejich vyznam

z hlediska zdravé vyzivy; charakterizuje restauracni mouéniky a uvede
postup vyroby; vyjmenuje tepelné Upravy pouZivané pfi pfipravé
restauracnich moucnikd; vysvétli principy technologickych procest

ve vsech fazich vyroby restauraénich moucnik(; vysvétli postupy
jednotlivych druht naplini, polev, ovocnych doplnk(, omacek, pén;
poukaze na nové trendy v pfipravé restauracnich moucnik(; na prikladech
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vysvétli vyrobu a Upravu moucniku pred hostem a servis; vyhleda nové
informace na sitich

pecené moucniky

uvede vyznam restauracnich moucnikl ve stravovani a jejich vyznam

z hlediska zdravé vyzivy; charakterizuje restauraéni moucniky a uvede
postup vyroby; vyjmenuje tepelné Upravy pouzivané pfi pfipravé
restauracnich moucnikd; vysvétli principy technologickych procest

ve vSech fazich vyroby restaurac¢nich moucnika; vysvétli postupy
jednotlivych druht naplini, polev, ovocnych doplnk(, omacek, pén;
poukaze na nové trendy v pfipravé restauracnich moucnik(; na prikladech
vysvétli vyrobu a Upravu moucniku pfed hostem a servis; vyhleda nové
informace na sitich

nakyp

uvede vyznam restauracnich moucnikl ve stravovani a jejich vyznam

z hlediska zdravé vyzivy; charakterizuje restauraéni moucniky a uvede
postup vyroby; vyjmenuje tepelné Upravy pouzivané pfi pfipravé
restauracnich moucnikl; vysvétli principy technologickych procest

ve vSech fazich vyroby restaura¢nich moucnika; vysvétli postupy
jednotlivych druhd naplni, polev, ovocnych doplnkl, omacek, pén;
poukdaZe na nové trendy v pripravé restaura¢nich moucnik(; na pfikladech
vysvétli vyrobu a Upravu mouéniku pfed hostem a servis; vyhleda nové
informace na sitich

buchty

uvede vyznam restauracnich moucnikl ve stravovani a jejich vyznam

z hlediska zdravé vyzivy; charakterizuje restauracni mouéniky a uvede
postup vyroby; vyjmenuje tepelné Upravy pouZivané pfi pfipravé
restauracnich moucnikd; vysvétli principy technologickych procest

ve vsech fazich vyroby restauraénich moucnik(; vysvétli postupy
jednotlivych druhl naplni, polev, ovocnych doplrik(, omacek, pén;
poukdaZe na nové trendy v pripravé restaura¢nich moucnikl; na pfikladech
vysvétli vyrobu a Upravu moucniku pfed hostem a servis; vyhleda nové
informace na sitich

bublaniny, zaviny

uvede vyznam restauracnich moucnikl ve stravovani a jejich vyznam
z hlediska zdravé vyzivy; charakterizuje restaura¢ni moucniky a uvede
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postup vyroby; vyjmenuje tepelné Upravy pouzivané pfi pfipravé
restauracnich moucnikd; vysvétli principy technologickych procest

ve vSech fazich vyroby restaura¢nich moucnika; vysvétli postupy
jednotlivych druht naplini, polev, ovocnych doplnk(, omacek, pén;
poukaze na nové trendy v pfipravé restauracnich moucnik(; na prikladech
vysvétli vyrobu a Upravu moucniku pred hostem a servis; vyhleda nové
informace na sitich

Zemlovky

uvede vyznam restauracnich moucnikl ve stravovani a jejich vyznam

z hlediska zdravé vyzivy; charakterizuje restauraéni moucniky a uvede
postup vyroby; vyjmenuje tepelné Upravy pouzivané pfi pfipravé
restauracnich moucnikl; vysvétli principy technologickych procest

ve vSech fazich vyroby restaura¢nich moucnika; vysvétli postupy
jednotlivych druhd naplni, polev, ovocnych doplnkl, omacek, pén;
poukaZe na nové trendy v pripravé restauracénich mouénik(; na pfikladech
vysvétli vyrobu a Upravu moucniku pfed hostem a servis; vyhleda nové
informace na sitich

moucniky varené ve vodni [azni

uvede vyznam restauracnich moucnikl ve stravovani a jejich vyznam

z hlediska zdravé vyzivy; charakterizuje restauracni mouéniky a uvede
postup vyroby; vyjmenuje tepelné Upravy pouZivané pfi pfipravé
restauracnich moucnikd; vysvétli principy technologickych procest

ve vsech fazich vyroby restauraénich moucnik(; vysvétli postupy
jednotlivych druht naplini, polev, ovocnych doplnk(, omacek, pén;
poukaze na nové trendy v pfipravé restauracnich moucnikd; na prikladech
vysvétli vyrobu a Upravu moucniku pred hostem a servis; vyhleda nové
informace na sitich

studené smetanové krémy

uvede vyznam restauracnich moucnikl ve stravovani a jejich vyznam
z hlediska zdravé vyzivy; charakterizuje restauracni mouéniky a uvede
postup vyroby; vyjmenuje tepelné Upravy pouZivané pfi pfipravé
restauracnich moucnikd; vysvétli principy technologickych procest
ve vSech fazich vyroby restauracnich moucnika; vysvétli postupy
jednotlivych druht naplni, polev, ovocnych doplnk(, omacek, pén;
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poukaze na nové trendy v pfipravé restauracnich moucnik(; na prikladech
vysvétli vyrobu a Upravu moucniku pred hostem a servis; vyhleda nové
informace na sitich

ovocné speciality, salaty uvede vyznam restauracnich moucnikl ve stravovani a jejich vyznam

z hlediska zdravé vyzivy; charakterizuje restauraéni moucniky a uvede
postup vyroby; vyjmenuje tepelné Upravy pouzivané pfi pfipravé
restauracnich moucnikd; vysvétli principy technologickych procest

ve vSech fazich vyroby restaurac¢nich moucnika; vysvétli postupy
jednotlivych druht naplni, polev, ovocnych doplnkl, omacek, pén;
poukaze na nové trendy v pfipravé restauracnich moucnik(; na prikladech
vysvétli vyrobu a Upravu moucniku pfed hostem a servis; vyhleda nové
informace na sitich

napoje uvede vyznam restauracnich moucnikl ve stravovani a jejich vyznam

z hlediska zdravé vyzivy; charakterizuje restauraéni moucniky a uvede
postup vyroby; vyjmenuje tepelné Upravy pouzivané pfi pfipravé
restauracnich moucnikl; vysvétli principy technologickych procest

ve vSech fazich vyroby restaura¢nich moucnika; vysvétli postupy
jednotlivych druhl naplni, polev, ovocnych doplrk(, omacek, pén;
poukdaZe na nové trendy v pripravé restaura¢nich moucnik(; na pfikladech
vysvétli vyrobu a Upravu mouéniku pfed hostem a servis; vyhleda nové
informace na sitich

mlécné koktejly uvede vyznam restauracnich moucnikl ve stravovani a jejich vyznam

z hlediska zdravé vyzivy; charakterizuje restauracni mouéniky a uvede
postup vyroby; vyjmenuje tepelné Upravy pouZivané pfi pfipravé
restauracnich moucnikd; vysvétli principy technologickych procest

ve vsech fazich vyroby restauraénich moucnik(; vysvétli postupy
jednotlivych druhl naplni, polev, ovocnych doplrik(, omacek, pén;
poukaZe na nové trendy v pripravé restaura¢nich moucnikl; na pfikladech
vysvétli vyrobu a Upravu moucniku pred hostem a servis; vyhleda nové
informace na sitich
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sorbety

uvede vyznam restauracnich moucnikl ve stravovani a jejich vyznam

z hlediska zdravé vyzivy; charakterizuje restauraéni moucniky a uvede
postup vyroby; vyjmenuje tepelné Upravy pouzivané pfi pfipravé
restauracnich moucnikd; vysvétli principy technologickych procest

ve vSech fazich vyroby restaurac¢nich moucnika; vysvétli postupy
jednotlivych druhd naplini, polev, ovocnych doplnk(, omacek, pén;
poukaZe na nové trendy v pripravé restauraénich moucnik(; na pfikladech
vysvétli vyrobu a Upravu moucniku pfed hostem a servis; vyhleda nové
informace na sitich

ostatni restauracni moucniky

uvede vyznam restauracnich moucnikl ve stravovani a jejich vyznam

z hlediska zdravé vyzivy; charakterizuje restauraéni moucniky a uvede
postup vyroby; vyjmenuje tepelné Upravy pouzivané pfi pfipravé
restauracnich moucnikl; vysvétli principy technologickych procest

ve vsech fazich vyroby restauraénich moucnik; vysvétli postupy
jednotlivych druhd naplni, polev, ovocnych doplrikl, omacek, pén;
poukaZe na nové trendy v pripravé restauracénich mouénik(; na pfikladech
vysvétli vyrobu a Upravu moucniku pfed hostem a servis; vyhleda nové
informace na sitich

ovocné polévky

uvede vyznam restauracnich moucnikl ve stravovani a jejich vyznam

z hlediska zdravé vyzivy; charakterizuje restauracni mouéniky a uvede
postup vyroby; vyjmenuje tepelné Upravy pouZivané pfi pfipravé
restauracnich moucnikd; vysvétli principy technologickych procest

ve vSech fazich vyroby restaurac¢nich moucnikd; vysvétli postupy
jednotlivych druht naplini, polev, ovocnych doplnk(, omacek, pén;
poukaze na nové trendy v pfipravé restauracnich moucnik(; na prikladech
vysvétli vyrobu a Upravu moucniku pred hostem a servis; vyhleda nové
informace na sitich

pohary, speciality

uvede vyznam restauracnich moucnikl ve stravovani a jejich vyznam
z hlediska zdravé vyzivy; charakterizuje restaura¢ni moucniky a uvede
postup vyroby; vyjmenuje tepelné Upravy pouZivané pfi pfipravé
restauracnich moucnikd; vysvétli principy technologickych procest
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ve vSech fazich vyroby restaurac¢nich moucnika; vysvétli postupy
jednotlivych druht naplini, polev, ovocnych doplnk(, omacek, pén;
poukaze na nové trendy v pfipravé restauracnich moucnik(; na prikladech
vysvétli vyrobu a Upravu moucniku pred hostem a servis; vyhleda nové
informace na sitich

slané speciality uvede vyznam restauracnich moucnikl ve stravovani a jejich vyznam

z hlediska zdravé vyzivy; charakterizuje restauraéni moucniky a uvede
postup vyroby; vyjmenuje tepelné Upravy pouzivané pfi pfipravé
restauracnich moucnikl; vysvétli principy technologickych procest

ve vSech fazich vyroby restaurac¢nich moucnika; vysvétli postupy
jednotlivych druht naplni, polev, ovocnych doplnkl, omacek, pén;
poukaze na nové trendy v pfipravé restauracnich moucnik(; na prikladech
vysvétli vyrobu a Upravu moucniku pfed hostem a servis; vyhleda nové
informace na sitich

[éCebna dieta rozliSuje hlavni druhy vyZivy a sméry ve vyZivé; uvede vyznam raciondlni
vyzivy a zasady spravné vyZivy; vysvétli souvislosti nespravnych
stravovacich navyk( a civilizacnich chorob; vysvétli moznosti cukrafské
vyroby v oblasti zdravé vyZivy a zdravého Zivotniho stylu; vysvétli vyznam
vyZivy pfi lécbé nékterych chorob, vysvétli pojem dietni vyzZiva; vysvétli
principy technologickych procesi ve vsech fazich vyroby dietnich
cukrarskych vyrobk(; porovna nové informace i za pomoci Al

civilizacni choroby rozliSuje hlavni druhy vyZivy a sméry ve vyzivé; uvede vyznam racionalni
vyZivy a zasady spravné vyzivy; vysvétli souvislosti nespravnych
stravovacich navyku a civilizaénich chorob; vysvétli moznosti cukrarské
vyroby v oblasti zdravé vyZivy a zdravého Zivotniho stylu; vysvétli vyznam
vyZivy pfi lécbé nékterych chorob, vysvétli pojem dietni vyZiva; vysvétli
principy technologickych procesi ve vsech fazich vyroby dietnich
cukrarskych vyrobk(; porovna nové informace i za pomoci Al

zdrava vyZiva a sméry ve vyzivé rozliSuje hlavni druhy vyZivy a sméry ve vyZivé; uvede vyznam raciondlni
porovna nové informace i za pomoci Al vyzivy a zasady spravné vyZivy; vysvétli souvislosti nespravnych
stravovacich navyku a civilizacnich chorob; vysvétli moZnosti cukrarské
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vyroby v oblasti zdravé vyZivy a zdravého Zivotniho stylu; vysvétli vyznam
vyzivy pfilécbé nékterych chorob, vysvétli pojem dietni vyZiva; vysvétli
principy technologickych procesi ve vSech fazich vyroby dietnich
cukrarskych vyrobk(; porovna nové informace i za pomoci Al

zasady spravné vyzivy rozliSuje hlavni druhy vyZivy a sméry ve vyzivé; uvede vyznam racionalni
vyZivy a zasady spravné vyZivy; vysvétli souvislosti nespravnych
stravovacich navyk a civilizacnich chorob; vysvétli moznosti cukrafské
vyroby v oblasti zdravé vyZivy a zdravého Zivotniho stylu; vysvétli vyznam
vyzivy pfilécbé nékterych chorob, vysvétli pojem dietni vyZiva; vysvétli
principy technologickych procesi ve vsech fazich vyroby dietnich
cukrarskych vyrobk(; porovna nové informace i za pomoci Al

rozdéleni diet rozliSuje hlavni druhy vyZivy a sméry ve vyZivé; uvede vyznam raciondlni
vyzivy a zasady spravné vyZivy; vysvétli souvislosti nespravnych
stravovacich navyk( a civilizacnich chorob; vysvétli moznosti cukrafské
vyroby v oblasti zdravé vyZivy a zdravého Zivotniho stylu; vysvétli vyznam
vyzivy pfilécbé nékterych chorob, vysvétli pojem dietni vyZiva; vysvétli
principy technologickych procesi ve vSech fazich vyroby dietnich
cukrarskych vyrobk(; porovna nové informace i za pomoci Al

vyrobky pro diabetiky rozliSuje hlavni druhy vyZivy a sméry ve vyzivé; uvede vyznam racionalni
vyZivy a zasady spravné vyzivy; vysvétli souvislosti nespravnych
stravovacich navyku a civilizaénich chorob; vysvétli moznosti cukrarské
vyroby v oblasti zdravé vyZivy a zdravého Zivotniho stylu; vysvétli vyznam
vyZivy pfilécbé nékterych chorob, vysvétli pojem dietni vyzZiva; vysvétli
principy technologickych procesi ve vsech fazich vyroby dietnich
cukrarskych vyrobk(; porovna nové informace i za pomoci Al

bezlepkova dieta — bezlepkové smési rozliSuje hlavni druhy vyZivy a sméry ve vyzivé; uvede vyznam racionalni
vyZivy a zasady spravné vyzivy; vysvétli souvislosti nespravnych
stravovacich navyku a civilizacnich chorob; vysvétli moZnosti cukrarské
vyroby v oblasti zdravé vyzivy a zdravého Zivotniho stylu; vysvétli vyznam
vyzivy pfilécbé nékterych chorob, vysvétli pojem dietni vyZiva; vysvétli
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principy technologickych procesi ve vSech fazich vyroby dietnich
cukrarskych vyrobk(; porovna nové informace i za pomoci Al

ostatni diety

rozliSuje hlavni druhy vyZivy a sméry ve vyzivé; uvede vyznam raciondlni
vyZivy a zasady spravné vyZivy; vysvétli souvislosti nespravnych
stravovacich navyk a civilizacnich chorob; vysvétli moznosti cukrafské
vyroby v oblasti zdravé vyZivy a zdravého Zivotniho stylu; vysvétli vyznam
vyzivy pfilécbé nékterych chorob, vysvétli pojem dietni vyZiva; vysvétli
principy technologickych procesi ve vSech fazich vyroby dietnich
cukrarskych vyrobk(; porovna nové informace i za pomoci Al

historie oplatek

vysvétli principy technologickych procesl ve viech fazich cukrarské vyroby;
popise oplatkové hmoty; vyjmenuje suroviny vhodné pro vyrobu; popise
technologicky postup vyroby; vysvétli systém peceni oplatek; zvoli vhodnou
teplotu a dobu peceni; uvede kone¢nou Upravu

vybér a Uprava surovin na vyrobu oplatek

vysvétli principy technologickych procesl ve viech fazich cukrarské vyroby;
popise oplatkové hmoty; vyjmenuje suroviny vhodné pro vyrobu; popise
technologicky postup vyroby; vysvétli systém peceni oplatek; zvoli vhodnou
teplotu a dobu peceni; uvede konecnou Upravu

vyroba hnédych oplatek

vysvétli principy technologickych proces( ve vSech fazich cukrarské vyroby;
popise oplatkové hmoty; vyjmenuje suroviny vhodné pro vyrobu; popise
technologicky postup vyroby; vysvétli systém peceni oplatek; zvoli vhodnou
teplotu a dobu peceni; uvede konecnou Upravu

peceni oplatek

vysvétli principy technologickych procest ve vSech fazich cukrarské vyroby;
popise oplatkové hmoty; vyjmenuje suroviny vhodné pro vyrobu; popise
technologicky postup vyroby; vysvétli systém peceni oplatek; zvoli vhodnou
teplotu a dobu peceni; uvede konecnou Upravu

konecna uprava oplatek

vysvétli principy technologickych procest ve vSech fazich cukrafské vyroby;
popise oplatkové hmoty; vyjmenuje suroviny vhodné pro vyrobu; popise
technologicky postup vyroby; vysvétli systém peceni oplatek; zvoli vhodnou
teplotu a dobu peceni; uvede konecnou Upravu

plnéni, skladovani oplatek

vysvétli principy technologickych procesl ve viech fazich cukrarské vyroby;
popise oplatkové hmoty; vyjmenuje suroviny vhodné pro vyrobu; popise
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technologicky postup vyroby; vysvétli systém peceni oplatek; zvoli vhodnou
teplotu a dobu peceni; uvede konecnou Upravu

bilé oplatky

vysvétli principy technologickych procesl ve viech fazich cukrarské vyroby;
popiSe oplatkové hmoty; vyjmenuje suroviny vhodné pro vyrobu; popise
technologicky postup vyroby; vysvétli systém peceni oplatek; zvoli vhodnou
teplotu a dobu peceni; uvede konecnou Upravu

hlavni sméry rozvoje cukrarské vyroby

seznami se s modernimi trendy, v€etné novych surovin a zlepSujicich
pripravkd; vysvétli pojem racionalizace; objasni vyvojové trendy v cukraiské
vyrobé a sleduje odborny tisk; vyuziva PC a seznamuje se s novinkami

v oblasti cukrarské vyroby; uvédomuje si nutnost sledovani nutricni
hodnoty cukrarskych vyrobku

vyZzivova hodnota cukrarskych vyrobkd

seznami se s modernimi trendy, v€etné novych surovin a zlepsujicich
pripravkd; vysvétli pojem racionalizace; objasni vyvojové trendy v cukraiské
vyrobé a sleduje odborny tisk; vyuziva PC a seznamuje se s novinkami

v oblasti cukrarské vyroby; uvédomuje si nutnost sledovani nutricni
hodnoty cukrarskych vyrobku

zpUsoby zvysovani nutriéni hodnoty cukrafskych vyrobki

seznami se s modernimi trendy, v€etné novych surovin a zlepsujicich
pripravkl; vysvétli pojem racionalizace; objasni vyvojové trendy v cukrarské
vyrobé a sleduje odborny tisk; vyuziva PC a seznamuje se s novinkami

v oblasti cukrarské vyroby; uvédomuje si nutnost sledovani nutricni
hodnoty cukrafskych vyrobki

zaklady spravné vyzivy, jejich uplatfiovani v cukrarské vyrobé

sezndmi se s modernimi trendy, véetné novych surovin a zlep3ujicich
pripravkd; vysvétli pojem racionalizace; objasni vyvojové trendy v cukrarské
vyrobé a sleduje odborny tisk; vyuziva PC a seznamuje se s novinkami

v oblasti cukrarské vyroby; uvédomuje si nutnost sledovani nutricni
hodnoty cukrafskych vyrobki

racionalizace cukrafské vyroby

sezndmi se s modernimi trendy, véetné novych surovin a zlep3ujicich
pripravkd; vysvétli pojem racionalizace; objasni vyvojové trendy v cukraiské
vyrobé a sleduje odborny tisk; vyuziva PC a seznamuje se s novinkami

v oblasti cukratské vyroby; uvédomuje si nutnost sledovani nutri¢ni
hodnoty cukrafskych vyrobki
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opakovani tematickych celkl 1., 2., 3. roc¢niku prokazuje znalost technologickych procesu ve vsech fazich cukrarské
vyroby

Prlifezova témata, presahy, souvislosti

Clovék a Zivotni prostiedi

Z4aci jsou vedeni k tomu, aby dokazali citové vnimat své okoli a ptirodni prostiedi, aby si osvojili zasady zdravého Zivotniho stylu. Zaci si uvédomuji vyznam
Jivotniho prostfedi pro ¢lovéka a jednaji v duchu udrzitelného rozvoje, chapou vyznam potravin pro lidstvo. Zaci jsou vedeni k preferenci surovin
pochdzejicich z ekologického zemédélstvi a kvyuzivani regionalnich potravin. Zarovenn jsou vedeni kekologickému nakladdni s odpady
ve vyrobni praxi i v osobnim Zivoté.

Clovék a svét prace

Cilem prafezového tématu Clovék a svét prace je vybavit 7dka praktickymi dovednostmi a informacemi pro jeho budouci pracovni Zivot tak, aby byl
schopen efektivné reagovat na dynamicky rozvoj trhu prace a ménici se pozadavky na pracovniky. Zaky vedeme k osobni odpovédnosti za vlastni Zivot
a ke zformulovani svych profesnich cild, k planovani a cilevédomému vytvareni profesni kariéry podle svych potfeb a schopnosti. Motivujeme je
k celozivotnimu uceni pro udrzeni konkurenceschopnosti na trhu prace.

Clovék a digitalni svét

Charakteristika tématu

Zaclenéni digitalnich technologii do vyukovych aktivit Zaka je dlleZitym predpokladem rozvoje jejich digitalnich dovednosti i formovani jejich postoju
a hodnot. Zaclenéni by mélo byt promyslené a planované tak, aby méli Zaci dostatek pfileZitosti ucit se s nimi bezpecné, tvofivé pracovat a diskutovat
0 moznostech i rizicich jejich vyuziti.

6.13 Technicka priprava

Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. ro¢nik 2. rocnik 3. roc¢nik
1 0 1 2
Povinny Povinny
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Nazev predmétu

Technicka pfiprava

Oblast

Odborné vzdélavani

Charakteristika predmétu

Technickd priprava poskytuje teoretické zéklady pro cukrarskou odbornost a pfipravuje zaky z hlediska
technické vybavenosti pro vyrobni praxi na pozici zaméstnance v cukrarskych provozovnach. Cilem
pfedmétu je seznamit zaky s hygienickymi pravidly HACCP v provozu, sanitaci a hygienou jednotlivych
zafizeni, bezpecnosti prace, zakladni obsluhou a udrzbou stroji béZzné pouzivanych v cukrarské vyrobé,

s poznatky tykajicimi se zakladnich technologickych vypoctd, normami, pravidly presného méreni a vazeni
surovin, tést i hotovych vyrobk.

Obsahové, ¢asové a organizacni vymezeni
predmétu (specifické informace o predmétu
dllezité pro jeho realizaci)

Technicka priprava se vyucuje v prvnim a tfetim roc¢niku studia. Ucivo vychdzi z rdmcového vzdélavaciho
programu ze vzdélavaci oblasti Technicka a technologicka pfiprava. Uzce navazuje na matematiku

a na odborné predméty cukrarska technologie, suroviny a odborny vycvik, tvofi zdklad pro kvalifikované
uplatnéni ve vyrobni praxi na pozici zaméstnance. Béhem vyuky se Zaci sezndmi s hygienickymi predpisy
v cukrarském provozu, uréi systém kritickych bod(l. Z&ci si v ramci predmétu osvoji dodriovani
hygienickych a sanitacnich pravidel a HACCP v provozu, bezpecnost prace, propocty surovinovych norem,
kalkulaci vyrobk(, sestavovani cukrarskych receptur, skladovani surovin, baleni, vedeni provozni evidence
pti vyrobé a prodeji cukrarskych vyrobkd. V soucinnosti s predmétem odborny vycvik se Zaci seznamuji

s béznym strojnim vybavenim dilen a provozoven, vybavenim skladu i novym modernim technickym
vybavenim, jimizZ jsou cukrafské provozovny vybaveny. Duraz je kladen na bezpecnou obsluhu a zakladni
udrzbu jednotlivych strojd, také na bezpecnost prace a prevenci pracovnich Urazd, odpovédné,
ekonomické a ekologické nakladdani se stroji a zafizenim v duchu udrZitelného rozvoje.

Integrace predmétl

e Technicka a technologicka pfiprava

\lychovné a vzdélavaci strategie: spolecné
postupy uplatfiované na Urovni predmétu,
jimiz ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence zakul

Kompetence k uceni:
e vytvafime pozitivni vztah k uceni a vzdélavani
® nabizime rGzné techniky uceni, aby si Zaci mohli vytvofit vhodny studijni rezim a podminky
e uplatriujeme rizné zpUsoby prace s textem (zvl. studijni a analytické c¢teni), u¢ime efektivné
vyhledavat a zpracovavat informace
e vytvarime prostor pro Zaky sledovat a hodnotit pokrok pti dosahovani cil(i svého uceni, pfijimat
hodnoceni vysledkd svého uceni od jinych

Kompetence k feseni problému:
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Nazev predmétu

Technicka pfiprava

e vedeme zaky k porozuméni zaddni Ukolu nebo urceni jaddra problému, ziskdvani informaci
potiebnych k feseni problému, navrhovani zplsobU feseni, popt. variant feseni, vyhodnocovani
a ovérovani spravnosti zvoleného postupu a dosazeného vysledku
e prireSeni problému upfednostiiujeme spolupraci zakl s jinymi lidmi (tymové reseni)
Komunikativni kompetence:

e motivujeme Zaky k dosazeni jazykové zplisobilosti potfebné pro zakladni pracovni uplatnéni dle
potieb a charakteru pfislusné odborné kvalifikace (napf. porozumét zakladni odborné terminologii
a zdkladnim pracovnim pokynim v pisemné i Ustni formé)

Matematické kompetence:
e vedeme Zaky k aplikaci matematickych postupl pfi feseni praktickych ukoll v béZznych situacich
e dlsledné vyzadujeme spravné pouZivat a prevadét bézné jednotky

Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci:
e vyZadujeme od 74k, aby chapali bezpecnost prace jako nedilnou soucast péce o zdravi své
i spolupracovniku (i dalSich osob vyskytujicich se na pracovisti, napf. klient(, zakaznikd,
navstévnikd) i jako soucast fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani ¢i udrzeni certifikatu jakosti
podle ptislusnych norem
e vedeme zaky k tomu, aby znali a dodrzovali zakladni pravni predpisy tykajici se bezpecnosti
a ochrany zdravi pfi praci a pozarni prevence

Digitalni kompetence:
e umoznujeme zakim vyjadiovat se za pomoci digitalnich prostredki

e umozZnujeme zakam ovladat potfebnou sadu digitalnich zatizeni, aplikaci a sluzeb, véetné nastroj
z oblasti umélé inteligence

e navrhujeme prostfednictvim digitalnich technologii takova reseni, kterd pomohou vylepsit postupy
¢i technologie ¢i jejich ¢asti

e podporujeme Zaky k vyuZivani sady digitdlnich zafizeni ve Skolnim a pracovnim prostredi
i pfi zapojeni do verejného Zivota

e pfispolupraci, komunikaci a sdileni informaci v digitalnim prostfedi motivujeme zaky k etickému
jednani, s ohleduplnosti a respektem k druhym

Personalni a socidlni kompetence:
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Nazev predmétu

Technicka pfiprava

vedeme Zaky ke stanovovani si cill a priorit podle svych osobnich schopnosti, zajmové a pracovni
orientace a Zivotnich podminek

vyZzadujeme od Zak( adekvatni reakci na hodnoceni svého vystupovani a zplsobu jednani ze strany
jinych lidi, pfijimat radu i kritiku

volime metody, aby si Zaci ovéfili ziskané poznatky, kriticky zvaZovali ndzory, postoje a jednani
jinych lidi

vyZzadujeme od Zak( pfijimat a odpovédné plnit svérené ukoly

podporujeme Cinnosti Zaka vedouci k podnécovani prace tymu vlastnimi navrhy na zlepseni prace
a feSeni ukold, k nezaujatému zvaZovani navrhd druhych

motivujeme Zaky k vytvareni vstticnych mezilidskych vztah(, k predchazeni osobnim konfliktim,
aby nepodléhali pfedsudkim a stereotyplm v pfistupu k druhym

Zpusob hodnoceni zaku

Pti zkouseni Zak( bude kladen dlraz na hloubku porozuméni uciva, schopnost aplikovat ziskané poznatky,
pristup a pripravenost Zaka na vyuku, aktivitu a pribéh ¢innosti, samostatnost pfi pInéni zadanych ukold.
Hodnoceni znalosti Zak( je v souladu s klasifikachim fadem, ktery je souéasti Skolniho radu.

Technicka pfiprava

1. rocnik ' Pocet vyucovacich hodin: 33

Vychovné a vzdélavaci strategie

Kompetence k uceni

Kompetence k feseni problémi

Komunikativni kompetence

Matematické kompetence

Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci
Digitalni kompetence

Personalni a socialni kompetence

Ucivo

SVP vystupy

hygiena vyrobni, osobni, zdravotni prikaz

vysvétli nutnost dodrZovani hygieny pfi praci v cukrarské vyrobé; definuje
pojem sanitace, vysvétli, co je osobni hygiena; popise hygienu a sanitaci
vyrobnich mistnosti a ochranu surovin a hotovych vyrobki; vyjmenuje
Cistici a dezinfekcni prostfedky; charakterizuje pozadavky na hygienu

v potravinarském provozu; urci kritické body vyroby konkrétniho vyrobku;
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Technicka priprava

1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 33

uvede a aplikuje hygienické pozadavky pro praci s potravinami; seznami se
s platnymi pravnimi predpisy v potravinarském priimyslu, zejména
v cukrarské vyrobé

sanitace

vysvétli nutnost dodrzovani hygieny pfi praci v cukrarské vyrobé; definuje
pojem sanitace, vysvétli, co je osobni hygiena; popiSe hygienu a sanitaci
vyrobnich mistnosti a ochranu surovin a hotovych vyrobkd; vyjmenuje
Cistici a dezinfekéni prostfedky; charakterizuje poZzadavky na hygienu

v potravinarském provozu; urci kritické body vyroby konkrétniho vyrobku;
uvede a aplikuje hygienické pozadavky pro praci s potravinami; seznami se
s platnymi pravnimi predpisy v potravinarském priimyslu, zejména

v cukrarské vyrobé

bezpecénost

vysvétli nutnost dodrzovani hygieny pfi praci v cukrarské vyrobé; definuje
pojem sanitace, vysvétli, co je osobni hygiena; popiSe hygienu a sanitaci
vyrobnich mistnosti a ochranu surovin a hotovych vyrobku; vyjmenuje
Cistici a dezinfekéni prostfedky; charakterizuje poZzadavky na hygienu

v potravinarském provozu; urci kritické body vyroby konkrétniho vyrobku;
uvede a aplikuje hygienické pozadavky pro praci s potravinami; seznami se
s platnymi pravnimi predpisy v potravinarském prdmyslu, zejména

v cukrarské vyrobé

systém kritickych bodu

vysvétli nutnost dodrZovani hygieny pfi praci v cukrarské vyrobé; definuje
pojem sanitace, vysvétli, co je osobni hygiena; popiSe hygienu a sanitaci
vyrobnich mistnosti a ochranu surovin a hotovych vyrobk(; vyjmenuje
Cistici a dezinfekéni prostfedky; charakterizuje pozadavky na hygienu

v potravinarském provozu; urci kritické body vyroby konkrétniho vyrobku;
uvede a aplikuje hygienické poZadavky pro praci s potravinami; seznami se
s platnymi pravnimi predpisy v potravinarském prdmyslu, zejména

v cukrarské vyrobé

pravni predpisy v cukrarské vyrobé

vysvétli nutnost dodrZovani hygieny pfi praci v cukrarské vyrobé; definuje
pojem sanitace, vysvétli, co je osobni hygiena; popiSe hygienu a sanitaci
vyrobnich mistnosti a ochranu surovin a hotovych vyrobk(; vyjmenuje
Cistici a dezinfekéni prostfedky; charakterizuje poZzadavky na hygienu
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Technicka priprava 1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 33

v potravinarském provozu; urci kritické body vyroby konkrétniho vyrobku;
uvede a aplikuje hygienické pozadavky pro praci s potravinami; seznami se
s platnymi pravnimi predpisy v potravinarském priimyslu, zejména

v cukrarské vyrobé

receptury v cukrarské vyrobé, pojem a vyznam, ramcové technologické
postupy

vysvétli vyznam a systém ramcovych technologickych postupt a vyuziva je
pfi vypoctech a pfi planovani konkrétni vyroby

zpUsoby prepoctu receptur

vysvétli vyznam a systém ramcovych technologickych postupl a vyuZiva je
pfi vypoctech a pti pldnovani konkrétni vyroby

prevodové Cislo, normovani surovin

vysvétli vyznam a systém ramcovych technologickych postupl a vyuZiva je
pfi vypoctech a pti pldnovani konkrétni vyroby

zafizeni pro skladovani vyrobkid — druhy sklad(

uvede zdsady a vysvétli podminky pro uchovavani a skladovani cukrarskych
vyrobk(; popise mechanizaci ve skladu; ovlada zplsoby manipulace se
surovinami, zvoli nejvhodnéjsi zplsob dopravy pro danou surovinu;
porovna nové informace i za pomoci Al

stroje a zafizeni na skladovani, manipulaci a prepravu materialQ
zatizeni skladu; vahy, porovna nové informace i za pomoci Al
prosévaci stroje

uvede zdsady a vysvétli podminky pro uchovavani a skladovani cukrarskych
vyrobk(; popise mechanizaci ve skladu; ovlada zplsoby manipulace se
surovinami, zvoli nejvhodné;jsi zplsob dopravy pro danou surovinu;
porovnd nové informace i za pomoci Al

stroje na pfipravu tést a hmot; Slehaci stroje; misici a hnétaci stroje; mixéry

popise bézné stroje a zafizeni na pripravu tést a hmot v cukrarské vyrobg;
popise strojni zafizeni na tvarovani tésta pro dany vyrobek; popise stroje
a zafizeni pro Upravu polotovari

stroje na zpracovani tést a hmot; délici a ztuZovaci stroje; tvarovaci
strunovy stroj; stfikaci stroj; plnici stroje; davkovaci stroje

popise bézné stroje a zafizeni na pripravu tést a hmot v cukrarské vyrobé;
popise strojni zafizeni na tvarovani tésta pro dany vyrobek; popise stroje
a zafizeni pro Upravu polotovari

stroje na zpracovani korpusl a dohotoveni vyrobk(l; maceci stroje;
zdobici stroje

popiSe bézné stroje a zafizeni na pfipravu tést a hmot v cukrarské vyrobé;
popise strojni zafizeni na tvarovani tésta pro dany vyrobek;
popise stroje a zafizeni pro Upravu polotovar(

uvede zasady skladovani surovin a predchdzeni nezadoucim zménam;
probihajicim pfi skladovani; objasni, jak predchdzet ndkazdm a otravam
z potravin;

vysvétli zplsoby hodnoceni jakosti a zdravotni nezavadnosti surovin
pfi pfijmu do skladu

vi, jak predchazet ndkazam a otravam z potravin
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Technicka priprava 1. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 33
vysvétli zpisoby hodnoceni jakosti a zdravotni nezavadnosti surovin uvede zdsady skladovani surovin a pfedchdzeni nezddoucim zménam
pti pfijmu do skladu; vyjmenuje metody zjistovani jakosti potravin; probihajicim pfi skladovani; vysvétli zplsoby hodnoceni jakosti a zdravotni
vysvétli pfic¢iny znehodnocovani potravin; popiSe proces konzervace; nezavadnosti surovin pfi pfijmu do skladu; vyhleda nové informace
vyhledd nové informace na sitich na sitich

Prliifezova témata, presahy, souvislosti

Clovék a Zivotni prostiedi

Zaci jsou vedeni k tomu, aby dokazali citové vnimat své okoli a pfirodni prostfedi, aby si osvojili zasady zdravého Zivotniho stylu. Zaci si uvédomuji
vyznam Zzivotniho prostiedi pro ¢lovéka a jednaji v duchu udrzitelného rozvoje, chdpou vyznam potravin pro lidstvo. Zaci jsou vedeni k preferenci
surovin pochdzejicich z ekologického zemédélstvi a k vyuzivani regionalnich potravin. Zaroven jsou vedeni k ekologickému nakladani s odpady

ve vyrobni praxi i v osobnim Zivoté.

Clovék a svét prace

Cilem prifezového tématu Clovék a svét prace je vybavit zaka praktickymi dovednostmi a informacemi pro jeho budouci pracovni Zivot tak, aby byl
schopen efektivné reagovat na dynamicky rozvoj trhu prace a ménici se pozadavky na pracovniky. Zaky vedeme k osobni odpovédnosti za vlastni Zivot
a ke zformulovani svych profesnich cil(, k planovani a cilevédomému vytvareni profesni kariéry podle svych potreb a schopnosti. Motivujeme je

k celozivotnimu uceni pro udrzeni konkurenceschopnosti na trhu prace.

Technicka pfiprava 3. rocnik ' Pocet vyucovacich hodin: 30
Vychovné a vzdélavaci strategie

Kompetence k uceni

Kompetence k feseni problémi

Komunikativni kompetence

Matematické kompetence

Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci
Digitalni kompetence

Personalni a socidlni kompetence

Ucivo SVP vystupy

stroje a zafizeni v cukrarské vyrobé — zafizeni pro tepelnou Upravu; pece a | rozlisi, popise a vybere vhodné stroje a zatizeni pro tepelnou Upravu
jejich prislusenstvi; varna zafizeni; smazici zatizeni daného vyrobku; vysvétli princip chlazeni a uvede konkrétni chladici
zafizeni z praxe; vysvétli funkci a vyznam klimatizac¢niho zatizeni

v cukrarské vyrobé

208



SKOLNI VZDELAVACI PROGRAM — Cukraf

Technicka priprava 3. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 30

stroje a zafizeni na vyrobu a chlazeni; druhy chlazeni; chladici a mrazici
skfiné; vyrobniky zmrzlin

rozlisi, popiSe a vybere vhodné stroje a zafizeni pro tepelnou Upravu
daného vyrobku; vysvétli princip chlazeni a uvede konkrétni chladici
zatizeni z praxe; vysvétli funkci a vyznam klimatizaéniho zafizeni

v cukrarské vyrobé

nové trendy ve strojnim vybaveni cukraren

rozlisi, popiSe a vybere vhodné stroje a zafizeni pro tepelnou Upravu
daného vyrobku; vysvétli princip chlazeni a uvede konkrétni chladici
zatizeni z praxe; vysvétli funkci a vyznam klimatizaéniho zafizeni

v cukrarské vyrobé

obalové materialy; vyhledd nové informace na sitich

charakterizuje obalové materidly a uvede jejich pouziti, vysvétli vyuziti
balici techniky; popiSe zpUsoby baleni a expedici cukrarskych vyrobka;
vysvétli systém oznacovani balenych cukrafskych vyrobkd; uvede
hygienické pozadavky a zasady pfi baleni a expedici; vyjmenuje zasady
prodeje cukrafskych vyrobkl; vyhleda nové informace na sitich

vyznam baleni v cukrafské vyrobé

charakterizuje obalové materidly a uvede jejich pouziti, vysvétli vyuziti
balici techniky; popiSe zpUsoby baleni a expedici cukrarskych vyrobka;
vysvétli systém oznacovani balenych cukrafskych vyrobkd; uvede
hygienické pozadavky a zdsady pfi baleni a expedici; vyjmenuje zasady
prodeje cukrafskych vyrobk(; vyhleda nové informace na sitich

druhy obalovych material(i

charakterizuje obalové materidly a uvede jejich pouZziti, vysvétli vyuziti
balici techniky; popise zpUsoby baleni a expedici cukrarskych vyrobk;
vysveétli systém oznacovani balenych cukrafskych vyrobk(; uvede
hygienické pozadavky a zasady pfi baleni a expedici; vyjmenuje zasady
prodeje cukrafskych vyrobk(; vyhleda nové informace na sitich

druhy obal(

charakterizuje obalové materidly a uvede jejich pouZziti, vysvétli vyuziti
balici techniky; popise zpUsoby baleni a expedici cukrarskych vyrobk;
vysveétli systém oznacovani balenych cukrafskych vyrobk(; uvede
hygienické pozadavky a zasady pfi baleni a expedici; vyjmenuje zasady
prodeje cukrafskych vyrobk(; vyhleda nové informace na sitich

pouziti obal(

charakterizuje obalové materidly a uvede jejich poutziti, vysvétli vyuzZiti
balici techniky; popise zpUsoby baleni a expedici cukrarskych vyrobka;
vysvétli systém oznacovani balenych cukrarskych vyrobku; uvede
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Technicka priprava

3. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 30

hygienické pozadavky a zasady pfi baleni a expedici; vyjmenuje zasady
prodeje cukrafskych vyrobk(; vyhleda nové informace na sitich

zasady prodeje cukrafskych vyrobk

charakterizuje obalové materidly a uvede jejich pouziti, vysvétli vyuziti
balici techniky; popise zplUsoby baleni a expedici cukrarskych vyrobk;
vysvétli systém oznacovani balenych cukrarskych vyrobkd; uvede
hygienické pozadavky a zasady pfi baleni a expedici; vyjmenuje zasady
prodeje cukrafskych vyrobk(; vyhleda nové informace na sitich

pozadavky norem na suroviny

uvede zplsoby hodnoceni jakosti cukrarskych vyrobkd; charakterizuje
zmény cukrarskych vyrobki a polotovart a uvede metody zamezujici jejich
znehodnoceni; urci kritické body vyroby konkrétniho vyrobku

metody hodnoceni

uvede zplsoby hodnoceni jakosti cukrarskych vyrobkd; charakterizuje
zmény cukrarskych vyrobku a polotovart a uvede metody zamezujici jejich
znehodnoceni; urci kritické body vyroby konkrétniho vyrobku

kontrola kritickych bod(

uvede zpUsoby hodnoceni jakosti cukrarskych vyrobk(; charakterizuje
zmény cukrarskych vyrobk( a polotovar(i a uvede metody zamezujici jejich
znehodnoceni; urci kritické body vyroby konkrétniho vyrobku

trvanlivost a jakost vyrobku

uvede zpUsoby hodnoceni jakosti cukrarskych vyrobk(; charakterizuje
zmény cukrarskych vyrobk( a polotovarl a uvede metody zamezujici jejich
znehodnoceni; urci kritické body vyroby konkrétniho vyrobku

starnuti cukrarskych vyrobk(

uvede zplsoby hodnoceni jakosti cukraiskych vyrobkd; charakterizuje
zmény cukrarskych vyrobk( a polotovar(i a uvede metody zamezujici jejich
znehodnoceni; urci kritické body vyroby konkrétniho vyrobku

vyznam odbornych vypocti v praxi

provede technologické vypocty; pracuje s vyZzivovymi normami
a s tabulkami vyzivovych hodnot potravin; pouZiva excel pro vypocet
surovin

prepocty surovinovych norem
pouziva excel pro vypocet surovin

provede technologické vypocty; pracuje s vyZzivovymi normami
a s tabulkami vyZzivovych hodnot potravin; pouZiva excel pro vypocet
surovin
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Technicka priprava

3. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 30

procvi¢ovani technologickych vypoctt

provede technologické vypocty; pracuje s vyZivovymi normami
a s tabulkami vyZivovych hodnot potravin; pouziva excel pro vypocet
surovin

pfiprava k zavére¢nym zkouskam

opakuje k zdvérecnym zkouskam

Prlifezova témata, presahy, souvislosti

Clovék a svét prace

Cilem prifezového tématu Clovék a svét prace je vybavit zaka praktickymi dovednostmi a informacemi pro jeho budouci pracovni Zivot tak, aby byl
schopen efektivné reagovat na dynamicky rozvoj trhu prace a ménici se pozadavky na pracovniky. Zaky vedeme k osobni odpovédnosti za vlastni Zivot
a ke zformulovani svych profesnich cil(, k planovani a cilevédomému vytvareni profesni kariéry podle svych potreb a schopnosti. Motivujeme je

k celozivotnimu uceni pro udrzeni konkurenceschopnosti na trhu prace.

Clovék a Zivotni prostiedi

Zaci jsou vedeni k tomu, aby dokazali citové vnimat své okoli a pfirodni prostfedi, aby si osvojili zasady zdravého Zivotniho stylu. Zaci si uvédomuji
vyznam Zivotniho prostiedi pro ¢lovéka a jednaji v duchu udrZitelného rozvoje, chdpou vyznam potravin pro lidstvo. Zaci jsou vedeni k preferenci
surovin pochdzejicich z ekologického zemédélstvi a k vyuzivani regionalnich potravin. Zaroven jsou vedeni k ekologickému nakladani s odpady

ve vyrobni praxi i v osobnim Zivoté.

6.14 Odborné kresleni

Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. ro¢nik 2. rocnik 3. ro¢nik
1 1 0 2
Povinny Povinny

Nazev predmétu

Odborné kresleni

Oblast

Odborné vzdélavani
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Nazev predmétu

Odborné kresleni

Charakteristika predmétu

Odborné kresleni zdlraznuje odpovédnost za kvalitni provedeni prace, peclivost a estetické citéni jako
predpoklad prodejnosti cukrafskych vyrobk(. Rozviji pfedstavivost, tvirci mysleni, smysl pro barevnou
harmonii v souladu s estetickymi poZzadavky. Pfedmét poskytne zaklim zvladnout dovednosti nezbytné
pfi vyrobé a dekorovani cukrarskych vyrobki. Cilem predmétu je podpofit tvlrci Cinnost a ziskat moderni
pohled pfi zdobeni a dohotovovani cukrarskych vyrobkd.

Obsahové, ¢asové a organizacni vymezeni
predmétu (specifické informace o predmétu
dllezité pro jeho realizaci)

Odborné kresleni se vyucuje v prvnim a druhém rocniku studia. Obsah uciva vychazi z obsahového

okruhu rdmcovych vzdélavacich pland — technickd a technologickd priprava. Uzce navazuje na predméty
cukrarska technologie a odborny vycvik a je vyznamnou soucasti pfipravy pro uplatnéni absolventd.

V prvnim ro¢niku zaci provadéji jednoduché linie tuzkou, které postupné spojuji ve slozitéjsi tvary.
Nedilnou soucasti je nacvik rizného typu pisma, rozestavéni pismen a slov. Ve druhém rocniku se

od déleni ploch prechazi na zdobeni zakusk(, dortdl, patrovych dortl a vyroby sablon. Pfi navrhu dortl
vyjadtuji ozdobou téma vyrobku. Sleduji nové trendy a techniky zdobeni na rliznych informacnich zdrojich,
napf. na internetu.

Integrace predméta

e \/yroba a odbyt
e Technicka a technologicka pfiprava

Vychovné a vzdélavaci strategie: spolecné
postupy uplatiované na Urovni predmétu,
jimiz ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence zak

Kompetence k uceni:
e vytvdfime pozitivni vztah k u€eni a vzdélavani
e nabizime ridzné techniky ucéeni, aby si zaci mohli vytvofit vhodny studijni rezim a podminky
e uplatriujeme rizné zpUsoby prace s textem (zvl. studijni a analytické cteni), u¢ime efektivné
vyhleddvat a zpracovavat informace

e vytvarime prostor pro zaky sledovat a hodnotit pokrok pfi dosahovani cilG svého uceni, pfijimat
hodnoceni vysledkd svého uceni od jinych

Kompetence k feSeni problémti:

e vedeme zaky k porozuméni zadani tkolu nebo urceni jaddra problému, ziskavani informaci
potfebnych k feSeni problému, navrhovani zplsob( reseni, popt. variant feseni, vyhodnocovani
a ovérovani spravnosti zvoleného postupu a dosazeného vysledku

e pfifeSeni problému uprednostiiujeme spolupraci Zaka s jinymi lidmi (tymové feseni)

Komunikativni kompetence:
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Nazev predmétu

Odborné kresleni

motivujeme Zaky k dosazZeni jazykové zpUsobilosti potfebné pro zdkladni pracovni uplatnéni dle
potteb a charakteru pfislusné odborné kvalifikace (napf¥. porozumét zdkladni odborné terminologii
a zakladnim pracovnim pokynim v pisemné i Ustni formé)

Digitalni kompetence:

umoziujeme Zaklm vyjadrovat se za pomoci digitalnich prostredki

umoznujeme zaklm ovladat potfebnou sadu digitalnich zafizeni, aplikaci a sluzeb, véetné nastroja
z oblasti umélé inteligence

navrhujeme prostrednictvim digitalnich technologii takova reseni, kterd pomohou vylepsit postupy
¢i technologie ¢i jejich ¢asti

podporujeme zaky k vyuzivani sady digitalnich zatizeni ve Skolnim a pracovnim prostredi

i pti zapojeni do verejného zZivota

pfi spolupraci, komunikaci a sdileni informaci v digitdlnim prostfedi motivujeme zaky k etickému
jednani, s ohleduplnosti a respektem k druhym

Persondlni a socidlni kompetence:

vedeme Zaky ke stanovovani si cill a priorit podle svych osobnich schopnosti, zajmové a pracovni
orientace a Zivotnich podminek

vyZadujeme od zak( adekvatni reakci na hodnoceni svého vystupovani a zplisobu jednani ze strany
jinych lidi, pfijimat radu i kritiku

volime metody, aby si Zaci ovéf¥ili ziskané poznatky, kriticky zvaZovali nazory, postoje a jednani
jinych lidi

vyZadujeme od zakU pfijimat a odpovédné plnit svérené ukoly

podporujeme cinnosti zak( vedouci k podnécovani prace tymu vlastnimi ndvrhy na zlepseni prace
a feSeni ukold, k nezaujatému zvaZovani navrhd druhych

motivujeme Zaky k vytvareni vstricnych mezilidskych vztah(, k predchazeni osobnim konfliktim,
aby nepodléhali pfedsudkim a stereotyplim v pfistupu k druhym

vedeme Zaky k odpovédnému vztahu ke svému zdravi, péci o svij fyzicky i dusevni rozvoj,

k uvédomeéni si dlsledkd nezdravého Zivotniho stylu a zavislosti

ZpUsob hodnoceni zaku

Pti zkouseni zZak( bude kladen dlraz na hloubku porozuméni ucivu, schopnost aplikovat ziskané poznatky,
pristup a pripravenost Zaka na vyuku, aktivitu a prabéh ¢innosti, samostatnost pfi pInéni zadanych ukola.
Hodnoceni znalosti Zak( je v souladu s klasifikacnim radem, ktery je soucéasti Skolniho radu.
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Odborné kresleni 1. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 33
Vychovné a vzdélavaci strategie e Kompetence k uéeni

e Kompetence k feseni problému

e Komunikativni kompetence

e Digitalni kompetence

e Personalni a socidlni kompetence

Ucivo SVP vystupy

procvi¢ovani volné ruky — rovné a Sikmé cary ovlada kreslitské dovednosti a techniky potifebné pfi dekoraci cukrafskych
vyrobku; nacvik jednotahovych linii volnou rukou; vyhledava a inspiruje se
na sitich k tvorbé novych postupl zdobeni

jedno-tahové linie z rovnych car ovlada kreslitské dovednosti a techniky potifebné pfi dekoraci cukrafskych
vyrobku; nacvik jednotahovych linii volnou rukou; vyhledava a inspiruje se
na sitich k tvorbé novych postupt zdobeni

jednotahové linie — smycky ovlada kreslifské dovednosti a techniky potfebné pfi dekoraci cukrafskych
vyrobku; nacvik jednotahovych linii volnou rukou; vyhledava a inspiruje se
na sitich k tvorbé novych postupt zdobeni

jednotahové linie — vinovky ovlada kreslitské dovednosti a techniky potfebné pfi dekoraci cukrarskych
vyrobk(; nacvik jednotahovych linii volnou rukou; vyhledava a inspiruje se
na sitich k tvorbé novych postupt zdobeni

ozdobné prvky ovlada kreslifské dovednosti a techniky potifebné pfi dekoraci cukrafskych
vyrobkd; nacvik jednotahovych linii volnou rukou; vyhledava a inspiruje se
na sitich k tvorbé novych postupt zdobeni

ozdobné pasy ovlada kreslitské dovednosti a techniky potifebné pfi dekoraci cukrafskych
vyrobk(; nacvik jednotahovych linii volnou rukou; vyhledava a inspiruje se
na sitich k tvorbé novych postupt zdobeni

praktické cviceni — kresleni bilkovou glazurou, ¢okoladou, vyhledava a ovlada kreslitské dovednosti a techniky potfebné pfi dekoraci cukrafskych
inspiruje se na sitich k tvorbé novych postup(i zdobeni vyrobk(; nacvik jednotahovych linii volnou rukou; vyhledava a inspiruje se
na sitich k tvorbé novych postupt zdobeni
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Odborné kresleni 1. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 33

nacvik psaciho pisma provadi nacvik pisma — jednoduché prvky zdobeni; zvoli vhodny typ pisma
pro dany typ vyrobku; ovlada plosné a ozdobné pismo; sestavi monogram;
vyhleddva a inspiruje se na sitich k tvorbé novych postupt zdobeni
nacvik halkového pisma provadi nacvik pisma — jednoduché prvky zdobeni; zvoli vhodny typ pisma
pro dany typ vyrobku; ovlada plosné a ozdobné pismo; sestavi monogram;
vyhleddva a inspiruje se na sitich k tvorbé novych postupt zdobeni

nacvik fezaného pisma provadi nacvik pisma — jednoduché prvky zdobeni; zvoli vhodny typ pisma
pro dany typ vyrobku; ovlada plosné a ozdobné pismo; sestavi monogram;
vyhledava a inspiruje se na sitich k tvorbé novych postupl zdobeni

sestavovani pismen do slov a naplni, vyhledava a inspiruje se na sitich provadi nacvik pisma — jednoduché prvky zdobeni; zvoli vhodny typ pisma
k tvorbé novych postupl zdobeni pro dany typ vyrobku; ovlada plosné a ozdobné pismo; sestavi monogram;
vyhledava a inspiruje se na sitich k tvorbé novych postupl zdobeni

tvorba vizitek a monogram provadi nacvik pisma — jednoduché prvky zdobeni; zvoli vhodny typ pisma
pro dany typ vyrobku; ovlada plosné a ozdobné pismo; sestavi monogram;
vyhledava a inspiruje se na sitich k tvorbé novych postupt zdobeni

Prifezova témata, presahy, souvislosti

Clovék a svét prace

Cilem prafezového tématu Clovék a svét prace je vybavit 74ka praktickymi dovednostmi a informacemi pro jeho budouci pracovni Zivot tak, aby byl
schopen efektivné reagovat na dynamicky rozvoj trhu prace a ménici se pozadavky na pracovniky. Zaky vedeme k osobni odpovédnosti za vlastni Zivot
a ke zformulovani svych profesnich cil(, k planovani a cilevédomému vytvareni profesni kariéry podle svych potifeb a schopnosti. Motivujeme je

k celozivotnimu uceni pro udrzeni konkurenceschopnosti na trhu prace.

Obcan v demokratické spolecnosti

Obcan v demokratické spolecnosti je obsaZzen v celém predmeétu, protoze Zak vyjadfuje svobodné svij nazor, utvafri si osobni postoj, je veden
k dostatecnému sebevédomi a k tomu, aby se snafzil sv{j projev, nazor obhdjit. Realizace probiha formou diskuze o vyuZiti novych technologii zdobeni
a jejich vlivu na cenovou politiku cukrarskych vyrobkd.

Clovék a digitalni svét

Charakteristika tématu

Zaclenéni digitalnich technologii do vyukovych aktivit Zakd je dlleZitym predpokladem rozvoje jejich digitalnich dovednosti i formovani jejich postoju
a hodnot. Zaclenéni by mélo byt promyslené a planované tak, aby méli Zaci dostatek ptrilezitosti ucit se s nimi bezpecné, tvorivé pracovat a diskutovat
0 moznostech i rizicich jejich vyuZziti.
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Odborné kresleni 2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 33

Vychovné a vzdélavaci strategie e Kompetence k uéeni

e Digitalni kompetence

e Kompetence k feseni problému
e Komunikativni kompetence

e Personalni a socidlni kompetence

Ucivo

SVP vystupy

déleni plochy kruhové — symetrické

rozdéli a zdobi jednotlivé plochy; dekoruje vyrobky vkusné, Cisté a barevné
sladéné; inspiruje se k tvorbé novych postupl zdobeni

déleni plochy kruhové — asymetrické

rozdéli a zdobi jednotlivé plochy; dekoruje vyrobky vkusné, Cisté a barevné
sladéné; inspiruje se k tvorbé novych postupl zdobeni

déleni plochy ¢tvercové

rozdéli a zdobi jednotlivé plochy; dekoruje vyrobky vkusné, Cisté a barevné
sladéné; inspiruje se k tvorbé novych postupli zdobeni

déleni plochy obdélnikové

rozdéli a zdobi jednotlivé plochy; dekoruje vyrobky vkusné, Cisté a barevné
sladéné; inspiruje se k tvorbé novych postupli zdobeni

déleni netradicnich ploch

rozdéli a zdobi jednotlivé plochy; dekoruje vyrobky vkusné, Cisté a barevné
sladéné; inspiruje se k tvorbé novych postupli zdobeni

zdobeni ploch rGznych tvard, inspiruje se k tvorbé novych postupli zdobeni

rozdéli a zdobi jednotlivé plochy; dekoruje vyrobky vkusnég, Cisté a barevné
sladéné; inspiruje se k tvorbé novych postuplli zdobeni

skladba pisma do rlznych tvart ploch

rozdéli a zdobi jednotlivé plochy; dekoruje vyrobky vkusné, Cisté a barevné
sladéné; inspiruje se k tvorbé novych postupl zdobeni

nacvik a navrhy ozdob k rlznym pfilezitostem

navrhne vyrobek podle vlastni predstavivosti; vyjadfi ozdobou ucel
vyrobku; prokazuje zruénost pfi dekoraci cukrarskych vyrobkd;

dekoruje vyrobky vkusné, Cisté a barevné sladéné; vyhledava a inspiruje se
na sitich k tvorbé novych postupt zdobeni

kompozice na rGznych tvarech dortu

navrhne vyrobek podle vlastni predstavivosti; vyjadfi ozdobou ucel
vyrobku; prokazuje zruc¢nost pfi dekoraci cukrarskych vyrobk(;

dekoruje vyrobky vkusnég, Cisté a barevné sladéné; vyhledava a inspiruje se
na sitich k tvorbé novych postupt zdobeni
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Odborné kresleni 2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 33

navrhy ozdob na netradi¢ni cukrarské vyrobky
vyhleddava a inspiruje se na sitich k tvorbé novych postupt zdobeni

navrhne vyrobek podle vlastni predstavivosti; vyjadfi ozdobou ucel
vyrobku; prokazuje zruc¢nost pfi dekoraci cukrarskych vyrobk;

dekoruje vyrobky vkusnég, Cisté a barevné sladéné; vyhledava a inspiruje se
na sitich k tvorbé novych postupl zdobeni

zdobeni okrajli

navrhne vyrobek podle vlastni predstavivosti; vyjadfi ozdobou ucel
vyrobku; prokazuje zruc¢nost pfi dekoraci cukrarskych vyrobk;

dekoruje vyrobky vkusnég, Cisté a barevné sladéné; vyhledava a inspiruje se
na sitich k tvorbé novych postupl zdobeni

navrh svatebniho dortu

navrhne vyrobek podle vlastni predstavivosti; vyjadfi ozdobou ucel
vyrobku; prokazuje zruénost pfi dekoraci cukrarskych vyrobkd;

dekoruje vyrobky vkusng, Cisté a barevné sladéné; vyhledava a inspiruje se
na sitich k tvorbé novych postupl zdobeni

navrh a vyroba Sablony na dort a kusové vyrobky

navrhne vyrobek podle vlastni predstavivosti; vyjadfi ozdobou ucel
vyrobku; prokazuje zruénost pfi dekoraci cukrarskych vyrobkd;

dekoruje vyrobky vkusng, Cisté a barevné sladéné; vyhledava a inspiruje se
na sitich k tvorbé novych postupt zdobeni

zdobeni perniku

navrhne vyrobek podle vlastni predstavivosti; vyjadfi ozdobou ucel
vyrobku; prokazuje zru¢nost pfi dekoraci cukrarskych vyrobk;

dekoruje vyrobky vkusng, Cisté a barevné sladéné; vyhledava a inspiruje se
na sitich k tvorbé novych postupt zdobeni

Prifezova témata, presahy, souvislosti

Clovék a svét prace

Cilem prifezového tématu Clovék a svét prace je vybavit zaka praktickymi dovednostmi a informacemi pro jeho budouci pracovni Zivot tak, aby byl
schopen efektivné reagovat na dynamicky rozvoj trhu prace a ménici se pozadavky na pracovniky. Zaky vedeme k osobni odpovédnosti za vlastni Zivot
a ke zformulovani svych profesnich cil(, k planovani a cilevédomému vytvareni profesni kariéry podle svych potireb a schopnosti. Motivujeme je

k celozivotnimu uceni pro udrzeni konkurenceschopnosti na trhu prace.

Obcan v demokratické spolecnosti

a jejich vlivu na cenovou politiku cukrarskych vyrobkd.

Obcan v demokratické spolecnosti je obsaZzen v celém predmétu, protoZe Zak vyjadiuje svobodné svlij nazor, utvari si osobni postoj, je veden
k dostatecnému sebevédomi a k tomu, aby se snazil sv(j projev, nazor obhdjit. Realizace probiha formou diskuze o vyuZiti novych technologii zdobeni
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Odborné kresleni

2. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 33

Clovék a digitalni svét

Charakteristika tématu
Zaclenéni digitalnich technologii do vyukovych aktivit Zakd je dlleZitym predpokladem rozvoje jejich digitalnich dovednosti i formovani jejich postojd
a hodnot. Zac¢lenéni by mélo byt promyslené a planované tak, aby méli Zaci dostatek ptilezitosti ucit se s nimi bezpecné, tvofivé pracovat a diskutovat
o0 moznostech i rizicich jejich vyuZiti.

6.15 Specialni technologie

Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. ro¢nik 2. rocnik 3. ro¢nik
0 0 1 1
Povinny

Nazev predmétu

Specialni technologie

Oblast

Odborné vzdélavani

Charakteristika predmétu

Specialni technologie poskytuje teoretické zaklady pro cukrarskou odbornost a pfipravuje zaky pro vyrobni
praxi na pozici zaméstnance v cukrarskych provozovnach. Cilem predmétu je vyuZiti ziskanych znalosti

v odbornych predmétech, moderni pohled na klasicky vyrobek, zavadéni novinek pfi vyrobé cukrarskych
vyrobk.

Obsahové, ¢asové a organizacni vymezeni

predmétu (specifické informace o predmétu

dlleZité pro jeho realizaci)

Specialni technologie se vyucuje v poslednim ro¢niku studia. Uzce navazuje na ostatni odborné predméty.
Spolu s predméty cukrarskd technologie, suroviny a odborné kresleni rozviji tvofivé mysleni a fantazii

pfi vylepdeni klasickych vyrobk a tvorbé novych receptur. Zaci sleduji vyvoj v oblasti cukraiské vyroby,
hledaji nové technologické postupy. K tomu vyuZivaji casopisy, internet, zkusenosti ziskané na cukrarském
pracovisti, kde vykondvaji praxi. V rdmci predmétu lze ziskat osvédceni o vyrobé a zdobeni perniki

a femeslné vyrobé pernika.

Integrace predmétl

e Technicka a technologicka pfiprava

Kompetence k uceni:
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Nazev predmétu

Specialni technologie

Vychovné a vzdéldvaci strategie: spolecné
postupy uplatiované na Urovni predmétu,
jimiz ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence zak{

sy

e vytvafime pozitivni vztah k uceni a vzdélavani

e nabizime rlizné techniky uceni, aby si Zaci mohli vytvofit vhodny studijni rezim a podminky

e uplatriujeme rizné zpUsoby prace s textem (zvl. studijni a analytické cteni), u¢ime efektivné
vyhleddvat a zpracovavat informace

e vytvafime prostor pro zaky sledovat a hodnotit pokrok pfi dosahovani cili svého uceni, ptijimat
hodnoceni vysledkd svého uceni od jinych

Kompetence k feseni problém:

e vedeme zaky k porozuméni zadani tkolu nebo uréeni jadra problému, ziskavani informaci
potfebnych k feseni problému, navrhovani zplsob( feseni, popf. variant feseni, vyvhodnocovani
a ovérovani spravnosti zvoleného postupu a dosazeného vysledku
e uprednostiiujeme spolupraci Zzaku pti feseni probléma s jinymi lidmi (tymové feseni)
Komunikativni kompetence:

e motivujeme Zaky k dosaZzeni jazykové zplsobilosti potfebné pro zakladni pracovni uplatnéni dle
potifeb a charakteru pfislusné odborné kvalifikace (napf¥. porozumét zdkladni odborné terminologii
a zékladnim pracovnim pokynim v pisemné i Ustni formé)

Digitalni kompetence:

e umoznujeme zakim vyjadiovat se za pomoci digitalnich prostredki

e umozZnujeme zakam ovladat potfebnou sadu digitalnich zatizeni, aplikaci a sluzeb, véetné nastroj
z oblasti umélé inteligence

e navrhujeme prostfednictvim digitalnich technologii takova reseni, kterd pomohou vylepsit postupy
¢i technologie ¢i jejich ¢asti

e podporujeme Zaky k vyuZivani sady digitdlnich zafizeni ve Skolnim a pracovnim prostredi
i pfi zapojeni do verejného Zivota

e pfispolupraci, komunikaci a sdileni informaci v digitalnim prostfedi motivujeme zaky k etickému
jednani, s ohleduplnosti a respektem k druhym

Personalni a socidlni kompetence:
e vedeme zaky ke stanovovani si cil(l a priorit podle svych osobnich schopnosti, zajmové a pracovni

orientace a Zivotnich podminek
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Nazev predmétu

Specialni technologie

vyZadujeme od Zak( adekvatni reakci na hodnoceni svého vystupovani a zplsobu jednani ze strany
jinych lidi, pfijimat radu i kritiku

e volime metody, aby si Zaci ovéfili ziskané poznatky, kriticky zvaZovali ndzory, postoje a jednani
jinych lidi

e vyZadujeme od zak( pfijimat a odpovédné plnit svéfené ukoly

e podporujeme cinnosti zakl vedouci k podnécovani prace tymu vlastnimi navrhy na zlepseni prace
a feSeni ukold, k nezaujatému zvaZovani navrhd druhych

e motivujeme Zaky k vytvareni vstficnych mezilidskych vztaht, k pfedchazeni osobnim konfliktim,
aby nepodIéhali predsudkim a stereotyplm v pfistupu k druhym

e vedeme zaky k odpovédnému vztahu ke svému zdravi, péci o svij fyzicky i dusevni rozvoj,
k uvédomeéni si disledkl nezdravého Zivotniho stylu a zavislosti

Zpusob hodnoceni zaku Pti zkouseni zak( bude kladen dlraz na hloubku porozuméni ucivu, schopnost aplikovat ziskané poznatky,

pristup a pripravenost Zaka na vyuku, aktivitu a pribéh ¢innosti, samostatnost pfi pInéni zadanych ukold.
Hodnoceni znalosti Zak( je v souladu s klasifikachim fadem, ktery je souéasti Skolniho radu.

Specialni technologie

3. rocnik ' Pocet vyucovacich hodin: 30

Vychovné a vzdélavaci strategie

Kompetence k uceni
Kompetence k feseni problémi
Komunikativni kompetence
Digitalni kompetence

Personalni a socialni kompetence

Ucivo

SVP vystupy

historie medového tésta, vybér a Uprava surovin

vyjmenuje suroviny a popise jejich dpravu, vysvétli diivod Upravy cukru;
popise invertni cukr, jeho vlastnosti, vyrobu; vysvétli vyrobu medového
tésta a vyznam odlezZeni na kvalitu tésta; vysvétli divody zkousky pecivosti
na vyrobcich, vysvétli vyvalovani, tvarovani, peceni a dohotoveni; zopakuje
bilkové polevy; vyhledava na sitich nové informace a moderni trendy

vyroba invertniho cukru, vlastnosti, dlivody, pfiprava

vyjmenuje suroviny a popise jejich upravu, vysvétli divod Upravy cukru;
popise invertni cukr, jeho vlastnosti, vyrobu; vysvétli vyrobu medového
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Specialni technologie 3. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 30

tésta a vyznam odleZeni na kvalitu tésta; vysvétli divody zkousky pecivosti
na vyrobcich, vysvétli vyvalovani, tvarovani, pec¢eni a dohotoveni; zopakuje
bilkové polevy; vyhledava na sitich nové informace a moderni trendy
odlezZeni, zpracovani, tvarovani, peceni medového tésta vyjmenuje suroviny a popise jejich Upravu, vysvétli divod Upravy cukru;
popiSe invertni cukr, jeho vlastnosti, vyrobu; vysvétli vyrobu medového
tésta a vyznam odleZeni na kvalitu tésta; vysvétli divody zkousky pecivosti
na vyrobcich, vysvétli vyvalovani, tvarovani, pe¢eni a dohotoveni; zopakuje
bilkové polevy; vyhledava na sitich nové informace a moderni trendy

vady, pficiny, naprava medového tésta vyjmenuje suroviny a popiSe jejich Upravu, vysvétli dlvod Upravy cukru;
popise invertni cukr, jeho vlastnosti, vyrobu; vysvétli vyrobu medového
tésta a vyznam odleZeni na kvalitu tésta; vysvétli divody zkousky pecivosti
na vyrobcich, vysvétli vyvalovani, tvarovani, pe¢eni a dohotoveni; zopakuje
bilkové polevy; vyhledava na sitich nové informace a moderni trendy

vyrobky z medového tésta vyjmenuje suroviny a popiSe jejich Upravu, vysvétli dlvod Upravy cukru;
vyhleddva na sitich nové informace a moderni trendy popise invertni cukr, jeho vlastnosti, vyrobu; vysvétli vyrobu medového
tésta a vyznam odleZeni na kvalitu tésta; vysvétli divody zkousky pecivosti
na vyrobcich, vysvétli vyvalovani, tvarovani, peceni a dohotoveni; zopakuje
bilkové polevy; vyhledava na sitich nové informace a moderni trendy
specialni vyrobky z palené hmoty, listového tésta, Slehanych hmot, orientuje se ve specifickych narodnich moucnicich

kynutého tésta, tfenych hmot

narodni moucniky, jejich pfiprava a pouziti orientuje se ve specifickych ndrodnich moucnicich
francouzské, italské, anglické, rakouské, ruské, slovenské, Svycarské aktivné vyhledava pripravu zahrani¢nich moucnikd a vyrobk(, popise
moucniky, vyrobky, jejich pfiprava a pouZiti vyrobni postupy; vyhleddva na sitich nové informace a moderni trendy

vyhledava na sitich nové informace a moderni trendy

semindrni prace vypracuje semindrni praci

Prlifezova témata, presahy, souvislosti

Obcan v demokratické spolecnosti

Obcan v demokratické spolecnosti je obsaZzen v celém predmeétu, protoze zak vyjadruje svobodné svij nazor, utvari si osobni postoj a nazor, je veden
k dostatecnému sebevédomi a k tomu, aby se snazil sviij projev, nazor obhdjit, toto je realizovano formou diskuze o vyuZiti novych technologii a jejich
vlivu na cenovou politiku cukrarskych vyrobkd.
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Specialni technologie 3. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 30
Clovék a Zivotni prostiedi

Zaci jsou vedeni k tomu, aby dokazali citové vnimat své okoli a pfirodni prostfedi, aby si osvojili zasady zdravého Zivotniho stylu. Zaci si uvédomuji
vyznam Zivotniho prostiedi pro ¢lovéka a jednaji v duchu udrzitelného rozvoje, chdpou vyznam potravin pro lidstvo. Zaci jsou vedeni k preferenci
surovin pochdzejicich z ekologického zemédélstvi a k vyuzivani regionalnich potravin. Zaroven jsou vedeni k ekologickému nakladani s odpady

ve vyrobni praxi i v osobnim Zivoté.

Clovék a svét prace

Cilem prifezového tématu Clovék a svét prace je vybavit zaka praktickymi dovednostmi a informacemi pro jeho budouci pracovni Zivot tak, aby byl
schopen efektivné reagovat na dynamicky rozvoj trhu prace a ménici se pozadavky na pracovniky. Zaky vedeme k osobni odpovédnosti za vlastni Zivot
a ke zformulovani svych profesnich cil, k planovani a cilevédomému vytvareni profesni kariéry podle svych potreb a schopnosti. Motivujeme je

k celozivotnimu uceni pro udrzeni konkurenceschopnosti na trhu prace.

Clovék a digitalni svét

Charakteristika tématu

Zaclenéni digitalnich technologii do vyukovych aktivit Zakd je dlleZitym predpokladem rozvoje jejich digitalnich dovednosti i formovani jejich postojd
a hodnot. Zac¢lenéni by mélo byt promyslené a planované tak, aby méli Zaci dostatek pftileZitosti ucit se s nimi bezpecné, tvorivé pracovat a diskutovat
o0 moznostech i rizicich jejich vyuZiti.

6.16 Odborny vycvik

Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. ro¢nik 2. rocnik 3. ro¢nik
15 15 17 47
Povinny Povinny Povinny
Nazev predmétu Odborny vycvik
Oblast Odborné vzdélavani
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Nazev predmétu

Odborny vycvik

Charakteristika predmétu

Odborny vycvik je predmét, jehozZ ukolem je prohloubit a upevnit odborné védomosti Zak( ziskané

v ostatnich vyucovacich pfredmétech, cukrarské technologii, surovindch, technické pfipravé, odborném

kresleni, specidlni technologii, matematice a ekonomice. Sméfuje k tomu, aby Zaci aplikovali tyto

védomosti pfi praktické ¢innosti a osvojili si odborné dovednosti a navyky potfebné k vykonavani

profesionalnich ¢innosti v cukrarském provozu. V rdmci kazdého tematického celku se Zaci zabyvaji

problematikou hygieny, bezpeénosti, ochrany zdravi pfi praci a pozarni ochrany. Nauci se poskytovat prvni

pomoc pti Urazu ¢i nahlém onemocnéni.

Cil vyuky sméfuje k tomu, aby Zak:

e pouzival odbornou potravinarskou terminologii pfi praci

e dokazal vybrat, upravit a zhodnotit jakost surovin pro konkrétni technologické zpracovani, pfi zjisténi
béZnych nedostatku prizplsobil technologicky postup vyroby

e uplatnoval hygienické zasady a technologické postupy pfi pfipravé tést, hmot, naplini, polev,
restauracnich moucnikd, zmrzlin a ozdob

e dokazal tvarovat, péct a esteticky dohotovit cukrarské vyrobky i k riznym pfrileZitostem

e vhodné poutzival pfistroje, stroje a ostatni zafizeni pfi zpracovani vyrobku a dbal na jejich adrzbu

e dodrZoval zasady pfi baleni, uchovaval a skladoval cukrarské vyrobky pfed pfipravou k expedici

e umél zhodnotit vliv potravinarského priimyslu na ochranu Zivotniho prostredi a ekologicky nakladal
s odpady a energetickymi zdroji

e dovedl fesit problémové situace, rozvijel komunikativni dovednosti, vyuZival informacni technologie,
numerické aplikace pfi provadéni provoznich vypoctd.

Obsahové, ¢asové a organizacni vymezeni
predmétu (specifické informace o predmétu
dullezité pro jeho realizaci)

Odborny vycvik je ve vSech tfech rocnicich plné vénovan cukrarské vyrobé. Po celé tfi roky je kladen dlraz
na vzajemné propojeni praktickych a teoretickych znalosti a dovednosti a na prolinani mezipfedmétovych
vztahd do praxe. Zéci uplatfiuji ziskané teoretické a praktické védomosti pfimo pfi cukrafské vyrobé, at jiz
pouzivanim spravnych technologickych postup, tak i obsluhou modernich strojli, ekonomickym
vyuzivanim surovin a spravnym skladovanim a evidenci zasob. Ucitelé odborného vycviku se vénuji nejen
vyuce konkrétnich praktickych dovednosti, ale vedou Zaky i po strance spolec¢enského chovani, spravného
vyjadfovani, vse s cilem vychovat odborniky, ktefi se v oboru gastronomie uplatni na trhu prace v rdmci
celé EU. Odborna praxe probiha na Zakovském pracovisti na Skole nebo na pracovistich smluvnich partnert
mino $kolu.

Integrace predmétl

e \/yroba a odbyt

Kompetence k uceni:
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Nazev predmétu

Odborny vycvik

Vychovné a vzdéldvaci strategie: spolecné
postupy uplatiované na Urovni predmétu,
jimiz ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence zak{

sy

vytvatime pozitivni vztah k uceni a vzdélavani

nabizime rdzné techniky uceni, aby si Zaci mohli vytvofrit vhodny studijni rezim a podminky
umoziujeme zaklim poslouchat s porozuménim mluvené projevy (napt. vyklad, pfednasku,
proslov aj.) a pofizovat si poznamky

umoziujeme Zaklm vyuZivat ke svému uceni rlizné informacni zdroje véetné zkusenosti svych

i jinych lidi

vytvarime prostor pro zaky sledovat a hodnotit pokrok pfi dosahovani cilt svého uceni, ptijimat
hodnoceni vysledk( svého uceni od jinych

motivujeme Zaky k moZnostem dalSiho vzdélavani, zejména v oboru a povolani

Kompetence k feseni problém:

vedeme zaky k porozuméni zadani ukolu nebo urceni jddra problému, ziskdvani informaci
potfebnych k feseni problému, navrhovani zplsob( feseni, popf. variant feseni, vyvhodnocovani
a ovérovani spravnosti zvoleného postupu a dosazeného vysledku

uplatiiujeme pti feseni probléma rizné metody mysleni a mysSlenkové operace

umoznujeme zakam volit prostredky a zpUsoby (pomducky, studijni literaturu, metody a techniky)
vhodné pro splnéni jednotlivych aktivit, vyuZivat zkuSenosti a védomosti nabytych dfive

Komunikativni kompetence:

vyZzadujeme od zak( vyjadiovat se pfimérené Gcelu jednani a komunikacni situaci v projevech
mluvenych i psanych a vhodné se prezentovat

disledné vyzadujeme od zakud vyjadiovat se a vystupovat v souladu se zasadami kultury projevu
a chovani

Personalni a socidlni kompetence:

disledné dbame, aby Zaci posuzovali readlné své fyzické a dusevni moznosti, odhadovali disledky
svého jednani a chovani v rliznych situacich

vyZadujeme od zak( adekvatni reakci na hodnoceni svého vystupovani a zplisobu jednani ze strany
jinych lidi, pfijimat radu i kritiku

zafazujeme do vyuky préci v tymu, aby se Zaci podileli na realizaci spole¢nych pracovnich a jinych
¢innosti
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Nazev predmétu

Odborny vycvik

e vyZadujeme od zak( pfijimat a odpovédné plnit svéfené ukoly
Obcanské kompetence a kulturni povédomi:

e vedeme zdky k odpovédnému, samostatnému a iniciativnimu jedndni nejen ve vlastnim zajmu, ale
i ve vefejném zajmu
Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam:
e uprednostiiujeme odpovédny postoj Zakd k vlastni profesni budoucnosti, a tedy i vzdélavani,
uvédomeéni si vyznamu celoZivotniho uceni a pfizplsobovani se ménicim se pracovnim podminkam
Matematické kompetence:
e dUsledné vyZzadujeme spravné pouzivat a prevadét bézné jednotky
e vyZadujeme od Zakl pouzZivat pojmy kvantifikujiciho charakteru
Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci:
e vyZadujeme od Z4k(, aby chapali bezpecnost prace jako nedilnou soucast péce o zdravi své
i spolupracovniku (i dalSich osob vyskytujicich se na pracovisti, napf. klient(, zakaznikd,
navstévnikud) i jako soucast fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani ¢i udrzeni certifikatu jakosti
podle pfislusnych norem
e vedeme Zaky k tomu, aby znali a dodrzovali zakladni pravni predpisy tykajici se bezpecnosti
a ochrany zdravi pfi praci a pozarni prevence
e 7aky vedeme k tomu, aby si pfi rliznych ¢innostech osvojili zasady a ndvyky bezpecné a zdravi
neohroZujici pracovni ¢innosti véetné zasad ochrany zdravi pfi praci u zafizeni se zobrazovacimi

jednotkami (monitory, displeji apod.) a aby rozpoznali moZnost nebezpeci Urazu nebo ohrozeni
zdravi

vvs

Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkt nebo sluzeb:

e vedeme zaky k tomu, aby chapali kvalitu jako vyznamny nastroj konkurenceschopnosti a dobrého
jména podniku

e vyZadujeme od zak( dodrzovani stanovenych norem (standard) a predpist souvisejicich se
systémem Fizeni jakosti zavedenym na pracovisti

e vyZzadujeme od z4ak(, aby dbali na zabezpecCovani parametr( (standard(l) kvality proces(, vyrobk
nebo sluzeb, zohlednovali poZadavky klienta (zdkaznika, obcana)

Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrzitelného rozvoje:
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Nazev predmétu Odborny vycvik

e provadime Cinnosti, aby Zaci znali vyznam, Ucel a uzite¢nost vykonané prace, jeji financni, popf.
spolecenské ohodnoceni

e zvazujeme pfi pldnovani a posuzovani urcité ¢innosti (v pracovnim procesu i v bézném Zivoté)
mozné naklady, vynosy a zisk, vliv na Zivotni prostfedi, socidlni dopady

e vedeme zéky k efektivnimu hospodareni s finan¢nimi prostredky

e nakladdme s materialy, energiemi, odpady, vodou a jinymi ldtkami ekonomicky a s ohledem na
Zivotni prostredi

Vyrabét cukraiské vyrobky a zajistovat jejich odbyt:
e vyZadujeme od Zakl dodrzovani technologickych postupt, hygienickych pozadavkl, dodrzovani
zasad osobni hygieny a provadéni sanitace cukrarské vyrobny
e vyZzadujeme, aby Zaci vyrabéli, uchovavali, skladovali cukrarské vyrobky a vykonavali odbytové
¢innosti v souladu s principy zajisténi bezpecnosti potravin
uplatfiujeme esteticka hlediska pfi tvarovani a dohotovovani cukrarskych vyrobki
zafazujeme pfi pripravé receptur nové poznatky z oboru
vedeme zaky ke spravné obsluze strojl a zatizeni
vyuzivdme marketingovy pfistup pfi baleni, etiketaci a prezentaci cukrafskych vyrobk
vedeme Zaky, aby uplatriovali esteticka hlediska pti tvarovani a dohotovovani cukrarskych vyrobki
provadime propocty surovinovych norem, kalkulace vyrobkd, sestavovani cukrarskych receptur

Provadét kontrolu a dbat na zajisténi bezpecnosti cukrarskych vyrobk:
e vedeme Zaky k tomu, aby dodrZovali stanovené normy a pfedpisy, zvazovali pfi planovani
a posuzovani urcité ¢innosti mozné naklady, vynosy a zisky
e sledujeme kritické body s cilem zajistit bezpecnost cukrarskych vyrobk

Digitalni kompetence:
e umoznujeme zakam ovlddat potfebnou sadu digitalnich zafizeni, aplikaci a sluzeb, véetné nastroju
z oblasti umélé inteligence
e podporujeme k vyuzZivani sady digitdlnich zafizeni ve Skolnim a pracovnim prosttedi i pfi zapojeni
do verejného Zivota
e digitalni technologie a zpUsob jejich pouziti umoziiujeme nastavovat a ménit podle toho, jak se
vyvijeji dostupné moznosti a jak se méni vlastni potfeby nebo pracovni prostredi a nastroje zaka
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Nazev predmétu

Odborny vycvik

umoznujeme ziskavat, posuzovat, spravovat, sdilet a sdélovat data, informace a digitalni obsah

v rliznych formatech v osobni ¢i profesni komunité

umoznujeme zaklm volit efektivni postupy, strategie a zplsoby, které odpovidaji konkrétni situaci
a ucelu

navrhujeme Zaklm prostrednictvim digitalnich technologii takova feseni, ktera pomohou vylepsit
postupy i technologie Ci jejich ¢asti

vedeme Zaky k tomu, aby dokazali poradit ostatnim s béznymi technickymi problémy
umoziujeme zaklim vyrovnavat se s proménlivosti digitalnich technologii

umoziujeme Zzaklm posuzovat, jak vyvoj technologii ovliviiuje spolecnost, osobni a pracovni Zivot
jedince a Zivotni prostredi

vedeme Zaky k tomu, aby zvaZzovali rizika a pfinosy digitalnich technologii

umoziujeme zaklim predchazet situacim ohroZujicim bezpecénost zafizeni i dat, situacim
ohroZzujicim jeho télesné a dusevni zdravi i zdravi ostatnich

ZpUsob hodnoceni zaku

Daraz pti hodnoceni Zak( bude kladen na hloubku porozuméni ucivu, schopnost aplikovat ziskané
poznatky v praxi, pfistup a pripravenost Zaka k praci, samostatnost pfi vyrobé, dodrzovani zasad
bezpecnosti prace, schopnost organizace prace a poradku na pracovisti. Hodnoceni znalosti Zakl je
v souladu s klasifikacnim fadem, ktery je soucasti Skolniho radu.

Odborny vycvik

1. rocnik ' Pocet vyucovacich hodin: 495

Vychovné a vzdélavaci strategie

Komunikativni kompetence

Kompetence k uceni

Personalni a socialni kompetence

Obcanské kompetence a kulturni povédomi

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitdm
Matematické kompetence

Kompetence k feseni problémli

Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci

Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobku nebo sluzeb

Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrzitelného rozvoje
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e Vyrabét cukraiské vyrobky a zajistovat jejich odbyt
e Digitdlni kompetence
® Provadét kontrolu a dbat na zajisténi bezpecnosti cukrarskych vyrobkd

Ucivo

SVP vystupy

Skoleni BOZP a PO

dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci

a pozarni prevence; pri obsluze, bézné udrzbé a ¢isténi stroju a zatizeni
postupuje v souladu s predpisy a pracovnimi postupy; uvede ptiklady
bezpecnostnich rizik, event. nejcastéjsi priciny Urazl a jejich prevenci;
vysvétli ucel kritickych bodu a jejich aplikaci v praxi

pracovnépravni problematika BOZP

dodrZuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci

a pozarni prevence; pri obsluze, bézné udrzbé a ¢isténi strojl a zatizeni
postupuje v souladu s predpisy a pracovnimi postupy; uvede ptiklady
bezpecnostnich rizik, event. nejcastéjsi priciny Urazl a jejich prevenci;
vysvétli ucel kritickych bodu a jejich aplikaci v praxi

bezpecnost technickych zatizeni

dodrZuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci

a pozarni prevence; pri obsluze, bézné udrzbé a ¢isténi strojd a zatizeni
postupuje v souladu s predpisy a pracovnimi postupy; uvede ptiklady
bezpecnostnich rizik, event. nejcastéjsi priciny Urazd a jejich prevenci;
vysvétli ucel kritickych bodu a jejich aplikaci v praxi

charakteristika pracovisté, jeho usporadani a organizace

dodrZuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci

a pozarni prevence; pri obsluze, bézné udrzbé a Cisténi strojd a zatizeni
postupuje v souladu s predpisy a pracovnimi postupy; uvede priklady
bezpecnostnich rizik, event. nejcastéjsi priciny uUrazd a jejich prevenci;
vysvétli ucel kritickych bodu a jejich aplikaci v praxi

rozliSuje a charakterizuje jednotlivé typy cukrarskych provozl; dodrzuje
zasady osobni a provozni hygieny, zajisti si zdravotni priikaz; provadi
sanitaci provozu cukraiské vyroby; voli stroje a zafizeni pro jednotlivé
operace vyroby; obsluhuje, sefizuje a provadi zakladni idrzbu stroj(

a zarizeni; efektivné vyuziva strojni zafizeni, surovinové a energetické
zdroje v cukrarském provozu
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osobni a pracovni hygiena, hygiena surovin dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci
a pozarni prevence; pri obsluze, bézné udrzbé a cisténi strojli a zafizeni
postupuje v souladu s predpisy a pracovnimi postupy; uvede ptiklady
bezpecnostnich rizik, event. nej¢astéjsi priciny Urazl a jejich prevenci;

s sy

vysvétli ucel kritickych bodu a jejich aplikaci v praxi

rozlisuje a charakterizuje jednotlivé typy cukrarskych provoz(; dodrzuje
zasady osobni a provozni hygieny, zajisti si zdravotni prikaz; provadi
sanitaci provozu cukrarské vyroby; voli stroje a zafizeni pro jednotlivé
operace vyroby; obsluhuje, sefizuje a provadi zakladni udrzbu stroju

a zafizeni; efektivné vyuziva strojni zafizeni, surovinové a energetické
zdroje v cukrarském provozu

obsluha stroju a zafizeni cukrarského provozu rozlisuje a charakterizuje jednotlivé typy cukrarskych provozl; dodrzuje
zasady osobni a provozni hygieny, zajisti si zdravotni prikaz; provadi
sanitaci provozu cukratské vyroby; voli stroje a zafizeni pro jednotlivé
operace vyroby; obsluhuje, sefizuje a provadi zakladni udrzbu stroju

a zafizeni; efektivné vyuziva strojni zafizeni, surovinové a energetické
zdroje v cukrarském provozu

normovani surovin normuje potiebné suroviny pro konkrétni vyrobu dle receptur a rozvrhne
¢asovou posloupnost jednotlivych ¢innosti; ovlada pfepocty mérnych
jednotek; voli vhodné suroviny pro konkrétni technologické zpracovani,
senzoricky posuzuje vlastnosti a kvalitu surovin; navaZuje, upravuje

a pfipravuje suroviny pro technologické zpracovani; hospodarné vyuziva
suroviny a pomocné latky pfi technologickém zpracovani; obsluhuje stroje
a zafizeni pro manipulaci, pfepravu a Upravu surovin; dodrzuje zasady
spravného nakladani s odpady v cukrafské vyrobé v souladu s principy
ochrany Zivotniho prostredi

vybér, pfiprava a Uprava surovin normuje potiebné suroviny pro konkrétni vyrobu dle receptur a rozvrhne
¢asovou posloupnost jednotlivych ¢innosti; ovlada prepocty mérnych
jednotek; voli vhodné suroviny pro konkrétni technologické zpracovani,
senzoricky posuzuje vlastnosti a kvalitu surovin; navazuje, upravuje

a pfipravuje suroviny pro technologické zpracovani; hospodarné vyuziva
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suroviny a pomocné latky pti technologickém zpracovani; obsluhuje stroje
a zafizeni pro manipulaci, pfepravu a Upravu surovin; dodrZuje zasady
spravného nakladdani s odpady v cukrarské vyrobé v souladu s principy
ochrany Zivotniho prostredi

méreni a vazeni surovin normuje potfebné suroviny pro konkrétni vyrobu dle receptur a rozvrhne
¢asovou posloupnost jednotlivych ¢innosti; ovlada prepocty mérnych
jednotek; voli vhodné suroviny pro konkrétni technologické zpracovani,
senzoricky posuzuje vlastnosti a kvalitu surovin; navaZuje, upravuje

a pfipravuje suroviny pro technologické zpracovani; hospoddarné vyuziva
suroviny a pomocné latky pti technologickém zpracovani; obsluhuje stroje
a zafizeni pro manipulaci, pfepravu a Upravu surovin; dodrZuje zasady
spravného nakladani s odpady v cukrarské vyrobé v souladu s principy
ochrany Zivotniho prostredi

zasady hospodareni se surovinami normuje potiebné suroviny pro konkrétni vyrobu dle receptur a rozvrhne
¢asovou posloupnost jednotlivych ¢innosti; ovlada prepocty mérnych
jednotek; voli vhodné suroviny pro konkrétni technologické zpracovani,
senzoricky posuzuje vlastnosti a kvalitu surovin; navaZuje, upravuje

a pfipravuje suroviny pro technologické zpracovani; hospodarné vyuziva
suroviny a pomocné latky pfi technologickém zpracovani; obsluhuje stroje
a zafizeni pro manipulaci, pfepravu a Upravu surovin; dodrzuje zasady
spravného nakladani s odpady v cukrafské vyrobé v souladu s principy
ochrany Zivotniho prostiedi

priprava cukernych rozvart a hmot pFipravi cukerné rozvary a tavi cukr pro technologické Gcely; zjistuje
hustotu cukerného rozvaru; pfipravi karamel, fondan, kulér, grilids, pasty;
dodrzZuje bezpecnost pfi vareni cukernych roztok(; porovna nové
informace i za pomoci Al

urcovani hustoty cukru — ru¢ni zkouskou, méreni teplomérem pFipravi cukerné rozvary a tavi cukr pro technologické Gcely; zjistuje
hustotu cukerného rozvaru; pfipravi karamel, fondan, kulér, grilids, pasty;
dodrzuje bezpecnost pfi vareni cukernych roztok(; porovna nové
informace i za pomoci Al
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priprava karamelu, fonddnu, kuléru, grilidse a pasty

pripravi cukerné rozvary a tavi cukr pro technologické Gcely; zjistuje
hustotu cukerného rozvaru; pfipravi karamel, fondan, kulér, grilias, pasty;
dodrZuje bezpecnost pfi vareni cukernych roztokd; porovna nové
informace i za pomoci Al

pfiprava naplni

voli vhodné suroviny pro pripravu ndplini a polev; pfipravuje zakladni druhy
naplni podle receptur; pfipravuje zdkladni druhy polev podle receptur;
ochucuje, pfipadné pribarvuje naplné a polevy; dodrzuje spravné
hygienické navyky pfi vyrobé a zpracovani naplini a polev (doba
pouzitelnosti a zarucni Ihity); za pomoci digitalnich technologii nachazi
nové trendy

pfiprava polev

voli vhodné suroviny pro pfipravu naplini a polev; pfipravuje zakladni druhy
naplni podle receptur; pfipravuje zdkladni druhy polev podle receptur;
ochucuje, pripadné pribarvuje naplné a polevy; dodrzuje spravné
hygienické navyky pfi vyrobé a zpracovani naplini a polev (doba
pouzitelnosti a zarucni Ihaty) ; za pomoci digitalnich technologii nachazi
nové trendy

pevna tukova tésta: linecké, kakaové linecké, vaflové, kokosové

pfipravuje zakladni druhy tést dle receptury; rozliSuje rozdily mezi tésty

a jejich pfipravou; urcuje spravny stupen vymiseni a naslehani tést a hmot;
obsluhuje béZné stroje a zafizeni na hnéteni a miseni tést a hmot;

tvaruje ru€né i strojové tésta a hmoty pro Siroky sortiment cukrarskych
vyrobkd; dba, aby se tésto nespafrilo; tésto vyvaluje a tvaruje pomoci
pomlcek; obsluhuje strojni zafizeni pro tvarovani a peceni; vyuziva klasické
pece i moderni zplUsoby peceni; zvoli spravny stupen predehrati pece pred
pecenim; stanovi spravnou teplotu a dobu pfi peceni; kontroluje pribéh
peceni; manipuluje s horkymi upecenymi korpusy; plni a dohotovuje
pomoci rdznych naplni a polev; vyuziva estetickych principl pfi zdobeni;
skladuje, uchovava a pfipravuje vyrobky na expedici

vybér a Uprava surovin

pfipravuje zakladni druhy tést dle receptury; rozliSuje rozdily mezi tésty

a jejich pfipravou; uréuje spravny stupen vymiseni a naslehdani tést a hmot;
obsluhuje béZné stroje a zafizeni na hnéteni a miseni tést a hmot;

tvaruje rucné i strojové tésta a hmoty pro Siroky sortiment cukrarskych
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vyrobk(; dba, aby se tésto nespafilo; tésto vyvaluje a tvaruje pomoci
pomucek; obsluhuje strojni zafizeni pro tvarovani a peceni; vyuziva klasické
pece i moderni zpUsoby peceni; zvoli spravny stupen predehfati pece pred
pecenim; stanovi spravnou teplotu a dobu pfi peceni; kontroluje pribéh
peceni; manipuluje s horkymi upeéenymi korpusy; plni a dohotovuje
pomoci rznych naplni a polev; vyuziva estetickych principl pfi zdobeni;
skladuje, uchovava a pfipravuje vyrobky na expedici

rucni a strojni vyroba

pfipravuje zakladni druhy tést dle receptury; rozliSuje rozdily mezi tésty

a jejich pripravou; urcuje spravny stupen vymiseni a naslehani tést a hmot;
obsluhuje bézné stroje a zafizeni na hnéteni a miseni tést a hmot;

tvaruje ru€né i strojové tésta a hmoty pro Siroky sortiment cukraiskych
vyrobk(; dba, aby se tésto nespafilo; tésto vyvaluje a tvaruje pomoci
pomlcek; obsluhuje strojni zafizeni pro tvarovani a peceni; vyuziva klasické
pece i moderni zplUsoby peceni; zvoli spravny stupen predehrati pece pred
pecenim; stanovi spravnou teplotu a dobu pfi peceni; kontroluje pribéh
peceni; manipuluje s horkymi upecenymi korpusy; plni a dohotovuje
pomoci riznych naplni a polev; vyuziva estetickych principl pti zdobeni;
skladuje, uchovava a pfipravuje vyrobky na expedici

vyvalovani, vypichovani a peceni tésta

pfipravuje zakladni druhy tést dle receptury; rozliSuje rozdily mezi tésty

a jejich pfipravou; uréuje spravny stupen vymiseni a naslehdani tést a hmot;
obsluhuje béZné stroje a zafizeni na hnéteni a miseni tést a hmot;

tvaruje rucné i strojové tésta a hmoty pro Siroky sortiment cukrarskych
vyrobk(; dba, aby se tésto nespafilo; tésto vyvaluje a tvaruje pomoci
pomlcek; obsluhuje strojni zafizeni pro tvarovani a peceni; vyuziva klasické
pece i moderni zplsoby peceni; zvoli spravny stupen predehfati pece pred
pecenim; stanovi spravnou teplotu a dobu pfi peceni; kontroluje pribéh
peceni; manipuluje s horkymi upecenymi korpusy; plni a dohotovuje
pomoci rliznych ndplni a polev; vyuziva estetickych principl pti zdobeni;
skladuje, uchovava a pfipravuje vyrobky na expedici

plnéni a dohotoveni vyrobk

pripravuje zakladni druhy tést dle receptury; rozliSuje rozdily mezi tésty
a jejich pripravou; urcuje spravny stupen vymiseni a naslehani tést a hmot;
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obsluhuje bézné stroje a zafizeni na hnéteni a miseni tést a hmot;

tvaruje ru€né i strojové tésta a hmoty pro Siroky sortiment cukrarskych
vyrobk(; dba, aby se tésto nespafilo; tésto vyvaluje a tvaruje pomoci
pomucek; obsluhuje strojni zafizeni pro tvarovani a peceni; vyuziva klasické
pece i moderni zplsoby peceni; zvoli spravny stupen predehfati pece pred
pecenim; stanovi spravnou teplotu a dobu pfi peceni; kontroluje pribéh
peceni; manipuluje s horkymi upecenymi korpusy; plni a dohotovuje
pomoci rlznych naplni a polev; vyuZiva estetickych principl pti zdobeni;
skladuje, uchovava a pfipravuje vyrobky na expedici

vyrobky z pevnych tést

pripravuje zakladni druhy tést dle receptury; rozliSuje rozdily mezi tésty

a jejich pripravou; urcuje spravny stupen vymiseni a naslehani tést a hmot;
obsluhuje bézné stroje a zafizeni na hnéteni a miseni tést a hmot;

tvaruje ru€né i strojové tésta a hmoty pro Siroky sortiment cukrarskych
vyrobku; dbd, aby se tésto nespafrilo; tésto vyvaluje a tvaruje pomoci
pomucek; obsluhuje strojni zafizeni pro tvarovani a peceni; vyuziva klasické
pece i moderni zplUsoby peceni; zvoli spravny stupen predehrati pece pred
pecenim; stanovi spravnou teplotu a dobu pfi peceni; kontroluje pribéh
peceni; manipuluje s horkymi upecenymi korpusy; plni a dohotovuje
pomoci rliznych ndplni a polev; vyuziva estetickych principl pti zdobeni;
skladuje, uchovava a pfipravuje vyrobky na expedici

tfend tésta

pfipravuje zakladni druhy tést dle receptury; rozliSuje rozdily mezi tésty

a jejich pfipravou; uréuje spravny stupen vymiseni a naslehani tést a hmot;
obsluhuje bézné stroje a zatizeni na hnéteni a miseni tést a hmot;

tvaruje rucné i strojové tésta a hmoty pro Siroky sortiment cukrarskych
vyrobk(; dba, aby se tésto nespafilo; tésto vyvaluje a tvaruje pomoci
pomlcek; obsluhuje strojni zafizeni pro tvarovani a peceni; vyuziva klasické
pece i moderni zplsoby peceni; zvoli spravny stupen predehfati pece pred
pecenim; stanovi spravnou teplotu a dobu pfi peceni; kontroluje pribéh
peceni; manipuluje s horkymi upec¢enymi korpusy; plni a dohotovuje
pomoci rliznych néaplni a polev; vyuziva estetickych principl pti zdobeni;
skladuje, uchovava a pfipravuje vyrobky na expedici
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priprava palené hmoty

pfipravi a navazi suroviny; uvafi hmotu dle dané receptury; restuje palenou
hmotu; vklada hmotu do cukrarskych sacku a stfika rzné tvary — vénecky,
vétrniky, bananky, labuté; dba na spravné upeceni korpus(; prokrajuje, plni
a dohotovuje pomoci rliznych naplni a polev

tvarovani hmoty pomoci sackl a trubicek

pfipravi a navazi suroviny; uvafi hmotu dle dané receptury; restuje palenou
hmotu; vklada hmotu do cukrarskych sacku a stfika rlzné tvary — vénecky,
vétrniky, bananky, labuté; dba na spravné upeceni korpus(; prokrajuje, pIni
a dohotovuje pomoci rliznych naplni a polev

peceni hmoty

pfipravi a navazi suroviny; uvafi hmotu dle dané receptury; restuje palenou
hmotu; vklada hmotu do cukrarskych sacku a strika rtzné tvary — vénecky,
vétrniky, bananky, labuté; dba na spravné upeceni korpusu; prokrajuje, pini
a dohotovuje pomoci rGznych naplni a polev

priprava naplni, prokrajovani, plnéni korpus(, potahovani

pfipravi a navazi suroviny; uvafi hmotu dle dané receptury; restuje palenou
hmotu; vklada hmotu do cukrarskych sacku a strika rtzné tvary — vénecky,
vétrniky, bananky, labuté; dba na spravné upeceni korpusu; prokrajuje, pini
a dohotovuje pomoci riznych naplini a polev

pfiprava surovin

navazi a zadéla tésto podle receptury; vyrobi tukovou ¢ast a vodanek;
zabali tukovou ¢éast do vodanku; provaluje a preklada tésto; ovlada jeho
tvarovani a peceni; dokaze pfipravit ndplné a dohotovit listové vyrobky

pfiprava tukové kostky a vodanku

navazi a zadéla tésto podle receptury; vyrobi tukovou ¢ast a vodanek;
zabali tukovou ¢3ast do vodanku; provaluje a preklada tésto; ovlada jeho
tvarovani a peceni; dokaze pfipravit ndplné a dohotovit listové vyrobky

baleni, vyvalovani a prekladani

navazi a zadéla tésto podle receptury; vyrobi tukovou ¢ast a vodanek;
zabali tukovou ¢3ast do vodanku; provaluje a preklada tésto; ovlada jeho
tvarovani a peceni; dokaze pfipravit ndplné a dohotovit listové vyrobky

tvarovani a peceni korpust

navazi a zadéla tésto podle receptury; vyrobi tukovou ¢ast a vodanek;
zabali tukovou ¢éast do vodanku; provaluje a preklada tésto; ovlada jeho
tvarovani a peceni; dokaze pfipravit ndplné a dohotovit listové vyrobky
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pfiprava naplni a dohotoveni vyrobk navazi a zadéla tésto podle receptury; vyrobi tukovou ¢ast a vodanek;
zabali tukovou ¢ast do voddanku; provaluje a pfeklada tésto; ovlada jeho
tvarovani a peceni; dokaze pripravit ndplné a dohotovit listové vyrobky

priprava a Uprava surovin spravné navazi a pfipravi suroviny; spravné vysleha a tvaruje hmotu; voli
vhodnou teplotu a dobu peceni; dovede pfipravit rzné druhy naplni
a polev; zvladne dohotovit jednotlivy vyrobek

Slehani Zloutk( a bilkd a miseni hmot spravné navazi a pfipravi suroviny; spravné vyslehd a tvaruje hmotu; voli
vhodnou teplotu a dobu peceni; dovede pfipravit riizné druhy naplni
a polev; zvladne dohotovit jednotlivy vyrobek

tvarovani a peceni korpust z lehkych Slehanych hmot spravné navazi a pfipravi suroviny; spravné vyslehd a tvaruje hmotu; voli
vhodnou teplotu a dobu peceni; dovede pfipravit rizné druhy naplni
a polev; zvladne dohotovit jednotlivy vyrobek

dohotoveni vyrobk( z lehkych Slehanych hmot spravné navazi a pfipravi suroviny; spravné vyslehd a tvaruje hmotu;
voli vhodnou teplotu a dobu peceni; dovede pfipravit rizné druhy napini
a polev; zvladne dohotovit jednotlivy vyrobek

systém kritickych bod( v gastronomii (HACCP) dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci

a pozarni prevence; pri obsluze, bézné udrzbé a cisténi strojll a zafizeni
postupuje v souladu s pfedpisy a pracovnimi postupy; uvede ptiklady
bezpecénostnich rizik, event. nejcastéjsi priciny urazl a jejich prevenci;
vysvétli ucel kritickych bod( a jejich aplikaci v praxi

vyhleddvani novych technologii Za pomoci digitalnich technologii nachazi nové receptury a postupy

vyhleddvani a vyuzivani novych receptur Za pomoci digitalnich technologii nachazi nové receptury a postupy
Prifezova témata, presahy, souvislosti

Clovék a Zivotni prostfedi

Zaky vedeme k pochopeni postaveni ¢lovéka v pFirodé, k zodpovédnému ptistupu k Zivotnimu prostiedi, k ziskani ptehledu o zpGsobech ochrany
pfirody, k porozuméni souvislosti mezi environmentalnimi, ekonomickymi a socidlnimi aspekty ve vztahu k udrzitelnému rozvoji, k respektovani princip(
udrzitelného rozvoje, k ziskani prehledu o zplisobech ochrany pfirody. Podporujeme osvojeni si zasad zdravého Zivotniho stylu a nabadame

k odpovédnosti za své zdravi.

Clovék a svét prace
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Cilem prifezového tématu Clovék a svét prace je vybavit zaka praktickymi dovednostmi a informacemi pro jeho budouci pracovni Zivot tak, aby byl
schopen efektivné reagovat na dynamicky rozvoj trhu prace a ménici se pozadavky na pracovniky. Zaky vedeme k osobni odpovédnosti za vlastni Zivot
a ke zformulovani svych profesnich cil(, k planovani a cilevédomému vytvareni profesni kariéry podle svych potreb a schopnosti. Motivujeme je

k celozivotnimu uceni pro udrzeni konkurenceschopnosti na trhu prace.

Obcan v demokratické spoleénosti

Zaky vedeme k zodpovédnému pfistupu ke spoleénosti, toleranci, respektu, ochoté angaZovat se nejen pro vlastni prospéch, ale i pro vefejné zajmy
a ve prospéch jinych lidi. Podporujeme vhodnou miru sebevédomi, kritické hodnoceni a optimalni vyuZiti masovych médii. Klademe ddraz na dovednost
jednat s lidmi, diskutovat o citlivych nebo kontroverznich otazkach ¢i hledat kompromisni feseni.

Clovék a digitalni svét

e Charakteristika tématu
Zaclenéni digitalnich technologii do vyukovych aktivit Zakd je dlleZitym predpokladem rozvoje jejich digitalnich dovednosti i formovani jejich
postoju a hodnot. Zac¢lenéni by mélo byt promyslené a planované tak, aby méli Zaci dostatek prilezitosti udit se s nimi bezpeéné, tvorivé pracovat
a diskutovat o moznostech i rizicich jejich vyuZziti.

Odborny vycvik 2. rocnik ' Pocet vyucovacich hodin: 495

Vychovné a vzdélavaci strategie Kompetence k uceni

Kompetence k feseni problémi

Komunikativni kompetence

Personalni a socidlni kompetence

Obcanské kompetence a kulturni povédomi

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitdm
Matematické kompetence

Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci

Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkll nebo sluzeb

Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrZitelného rozvoje
Vyrabét cukrarské vyrobky a zajistovat jejich odbyt

Provadét kontrolu a dbat na zajisténi bezpeénosti cukrarskych vyrobk
Digitalni kompetence

Ucivo SVP vystupy
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pfiprava surovin

spravné navazi a pfipravi suroviny; vysleha hmotu; tvaruje ru¢né —
roztirdnim, davkovanim do forem; stanovi vhodnou teplotu peceni;

kontroluje peceni korpus(; pIni dorty a staci rolady; vyhleda nové
informace na sitich

Slehani hmoty

spravné navazi a pfipravi suroviny; vysleha hmotu; tvaruje ru¢né —
roztirdnim, davkovanim do forem; stanovi vhodnou teplotu peceni;

kontroluje peceni korpus(; pIni dorty a staci rolady; vyhleda nové
informace na sitich

tvarovani hmoty

spravné navazi a pfipravi suroviny; vysleha hmotu; tvaruje rucné —

roztiranim, davkovanim do forem; stanovi vhodnou teplotu peceni;
kontroluje peceni korpusd; plni dorty a staci rolady; vyhleda nové

informace na sitich

peceni

spravné navazi a pfipravi suroviny; vysleha hmotu; tvaruje rucné —
roztiranim, ddvkovanim do forem; stanovi vhodnou teplotu peceni;

kontroluje peceni korpust; plni dorty a staci rolady; vyhleda nové
informace na sitich

dohotoveni vyrobk ze Slehanych hmot

spravné navazi a pfipravi suroviny; vysleha hmotu; tvaruje rucné —

roztiranim, davkovanim do forem; stanovi vhodnou teplotu peceni;
kontroluje peceni korpus(; plni dorty a staci rolady; vyhleda nové

informace na sitich

vyroba hmoty

navazi a pfipravi suroviny; ovlada pfipravu cukerného rozvaru a aplikuje jej
na jednotlivé vyrobky; pfipravi hmotu; dokaze jeji nasledné tvarovani

a peceni; dovede pfripravit rizné druhy naplini; zvlddne dohotovit jednotlivy
vyrobek

tvarovani hmoty pres Sablony

navazi a pfipravi suroviny; ovlada pfipravu cukerného rozvaru a aplikuje jej
na jednotlivé vyrobky; pfipravi hmotu; dokaze jeji nasledné tvarovani

a peceni; dovede pfripravit rizné druhy naplini; zvlddne dohotovit jednotlivy
vyrobek

plnéni do tvofitek

navazi a pfipravi suroviny; ovlada pfipravu cukerného rozvaru a aplikuje jej
na jednotlivé vyrobky; pfipravi hmotu; dokaze jeji nasledné tvarovani
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a peceni; dovede pfipravit rdzné druhy naplni; zvladne dohotovit jednotlivy
vyrobek

peceni — suseni korpusl

navazi a pfipravi suroviny; ovlada pfipravu cukerného rozvaru a aplikuje jej
na jednotlivé vyrobky; pfipravi hmotu; dokaze jeji nasledné tvarovani

a peceni; dovede pfipravit rdzné druhy naplni; zvladne dohotovit jednotlivy
vyrobek

pfiprava ndplni

navazi a pfipravi suroviny; ovlada pfipravu cukerného rozvaru a aplikuje jej
na jednotlivé vyrobky; pfipravi hmotu; dokaze jeji nasledné tvarovani

a peceni; dovede ptipravit rizné druhy naplini; zvladne dohotovit jednotlivy
vyrobek

dohotoveni vyrobki

navazi a pfipravi suroviny; ovlada pfipravu cukerného rozvaru a aplikuje jej
na jednotlivé vyrobky; pfipravi hmotu; dokaze jeji nasledné tvarovani

a peceni; dovede ptipravit rizné druhy naplini; zvladne dohotovit jednotlivy
vyrobek

priprava a Uprava surovin

pfipravi a navazi suroviny; obsluhuje potiebné stroje a zafizeni; dokdze
uslehat hmotu; tvaruje roztiranim, ddvkovanim do forem; stanovi vhodny
stupen peceni; dovede pripravit rlizné druhy naplni; zvlddne dohotovit
jednotlivy vyrobek

vyroba hmoty, Slehani

pFipravi a navazi suroviny; obsluhuje potfebné stroje a zafizeni; dokdze
uslehat hmotu; tvaruje roztirdnim, davkovanim do forem; stanovi vhodny
stupen peceni; dovede pfripravit rlizné druhy naplini; zvlddne dohotovit
jednotlivy vyrobek

tvarovani a pec¢eni hmoty

pFipravi a navazi suroviny; obsluhuje potfebné stroje a zafizeni; dokdze
uslehat hmotu; tvaruje roztirdnim, davkovanim do forem; stanovi vhodny
stupen peceni; dovede pfripravit rlizné druhy naplni; zvlddne dohotovit
jednotlivy vyrobek

naplné

pfipravi a navazi suroviny; obsluhuje potiebné stroje a zafizeni; dokaze
uslehat hmotu; tvaruje roztiranim, davkovanim do forem; stanovi vhodny
stupen peceni; dovede pfripravit rlizné druhy naplni; zvlddne dohotovit
jednotlivy vyrobek
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dohotoveni vyrobk( z tézkych slehanych hmot pfipravi a navazi suroviny; obsluhuje potfebné stroje a zafizeni; dokdze
uslehat hmotu; tvaruje roztiranim, ddvkovanim do forem; stanovi vhodny
stupen peceni; dovede pfipravit rizné druhy naplini; zviddne dohotovit
jednotlivy vyrobek

suroviny, pfiprava dokdaZe spravné navazit a pfipravit suroviny; dodrZuje spravny
technologicky postup; obsluhuje potfebné stroje a zafizeni; zvladne
pfipravit hmotu; zvlada jeji nasledné tvarovani a peceni; dokdaze pfipravit
naplné, polevy a dohotovit vyrobky tfenych hmot; dokdze spravné zabalit
a skladovat vyrobky

vyroba tfené hmoty dokaze spravné navazit a pfipravit suroviny; dodrzuje spravny
technologicky postup; obsluhuje potfebné stroje a zafizeni; zvladne
pfipravit hmotu; zvlada jeji nasledné tvarovani a peceni; dokaze pfipravit
naplné, polevy a dohotovit vyrobky tfenych hmot; dokdze spravné zabalit
a skladovat vyrobky

tvarovani, peceni dokaze spravné navazit a pfipravit suroviny; dodrzuje spravny
technologicky postup; obsluhuje potfebné stroje a zafizeni; zvladne
pfipravit hmotu; zvlada jeji nasledné tvarovani a peceni; dokdaze pfipravit
naplné, polevy a dohotovit vyrobky tfenych hmot; dokaze spravné zabalit
a skladovat vyrobky

dohotoveni vyrobk( z trenych hmot dokaze spravné navazit a pfipravit suroviny; dodrzuje spravny
technologicky postup; obsluhuje potfebné stroje a zafizeni; zvladne
pfipravit hmotu; zvlada jeji nasledné tvarovani a peceni; dokaze pripravit
naplné, polevy a dohotovit vyrobky tfenych hmot; dokaze spravné zabalit
a skladovat vyrobky

pfiprava, Uprava surovin pfipravi jadrovou hmotu dle dané receptury; obsluhuje potifebné stroje
a zafizeni pro vyrobu; ovlada jeji tvarovani a nasledné peceni; dokaze
pripravit napiné, polevy a dohotovit vyrobky jadrovych hmot

vyroba jadrové hmoty pfipravi jadrovou hmotu dle dané receptury; obsluhuje potirebné stroje
a zafizeni pro vyrobu; ovlada jeji tvarovani a nasledné peceni; dokaze
pfipravit napiné, polevy a dohotovit vyrobky jadrovych hmot
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tvarovani a peceni korpust

pfipravi jddrovou hmotu dle dané receptury; obsluhuje potfebné stroje
a zafizeni pro vyrobu; ovlada jeji tvarovani a nasledné peceni; dokaze
pfipravit ndplné, polevy a dohotovit vyrobky jadrovych hmot

dohotoveni vyrobkil z jadrovych hmot

pfipravi jddrovou hmotu dle dané receptury; obsluhuje potfebné stroje
a zafizeni pro vyrobu; ovlada jeji tvarovani a nasledné peceni; dokaze
pfipravit ndplné, polevy a dohotovit vyrobky jadrovych hmot

vybér a Uprava surovin

spravné navazi a pfipravi suroviny; obsluhuje potfebné stroje a zafizeni

k zadélavani tésta; dokaze zadélat kynuté tésto; pracuje s téstem a tvaruje
vyrobky; pfipravi naplné a pini vyrobky; podle druhu vyrobk zvoli teplotu
a dobu peceni a smazeni kynutych tést; zvlddne dohotovit jednotlivy
vyrobek z kynutého tésta

pfiprava kvasku

spravné navazi a pfipravi suroviny; obsluhuje potfebné stroje a zafizeni

k zadélavani tésta; dokaze zadélat kynuté tésto; pracuje s téstem a tvaruje
vyrobky; pfipravi naplné a pini vyrobky; podle druhu vyrobk zvoli teplotu
a dobu peceni a smazeni kynutych tést; zvlddne dohotovit jednotlivy
vyrobek z kynutého tésta

zadéldvani a kynuti tésta

spravné navazi a pfipravi suroviny; obsluhuje potfebné stroje a zafizeni

k zadélavani tésta; dokaze zadélat kynuté tésto; pracuje s téstem a tvaruje
vyrobky; pfipravi ndplné a plni vyrobky; podle druhu vyrobk( zvoli teplotu
a dobu peceni a smazeni kynutych tést; zvlddne dohotovit jednotlivy
vyrobek z kynutého tésta

priprava naplni a plnéni vyrobk

spravné navazi a pfipravi suroviny; obsluhuje potfebné stroje a zafizeni

k zadélavani tésta; dokaze zadélat kynuté tésto; pracuje s téstem a tvaruje
vyrobky; pfipravi ndplné a plni vyrobky; podle druhu vyrobk( zvoli teplotu
a dobu peceni a smazeni kynutych tést; zvladne dohotovit jednotlivy
vyrobek z kynutého tésta

peceni a smazeni vyrobk

spravné navazi a pfipravi suroviny; obsluhuje potfebné stroje a zafizeni

k zadélavani tésta; dokaze zadélat kynuté tésto; pracuje s téstem a tvaruje
vyrobky; pfipravi naplné a plni vyrobky; podle druhu vyrobk( zvoli teplotu
a dobu peceni a smazeni kynutych tést; zvlddne dohotovit jednotlivy
vyrobek z kynutého tésta
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dohotoveni kynutych vyrobk

spravné navazi a pfipravi suroviny; obsluhuje potfebné stroje a zafizeni

k zadélavani tésta; dokaze zadélat kynuté tésto; pracuje s téstem a tvaruje
vyrobky; pfipravi naplné a plni vyrobky; podle druhu vyrobk( zvoli teplotu
a dobu peceni a smazeni kynutych tést; zvlddne dohotovit jednotlivy
vyrobek z kynutého tésta

vybér a ptiprava surovin

zvladne spravné navazit a pripravit suroviny; pfipravi tésto dle dané
receptury; ovlada jeji tvarovani a nasledné peceni; pfipravi napiné

a polevy; zvladne dohotovit jednotlivy vyrobek ¢ajového peciva; dokaze
spravné zabalit a skladovat ¢ajové pecivo

pfiprava tést

zvladne spravné navazit a pfipravit suroviny; ptipravi tésto dle dané
receptury; ovlada jeji tvarovani a nasledné peceni; pripravi naplné

a polevy; zvlddne dohotovit jednotlivy vyrobek ¢ajového peciva; dokaze
spravné zabalit a skladovat ¢ajové pecivo

tvarovani a peceni vyrobkd

zvladne spravné navazit a pfipravit suroviny; ptipravi tésto dle dané
receptury; ovlada jeji tvarovani a nasledné peceni; pripravi naplné

a polevy; zvladne dohotovit jednotlivy vyrobek ¢ajového peciva; dokaze
spravné zabalit a skladovat cajové pecivo

plnéni a dohotoveni vyrobk

zvladne spravné navazit a pfipravit suroviny; ptipravi tésto dle dané
receptury; ovlada jeji tvarovani a nasledné peceni; pripravi naplné

a polevy; zvladne dohotovit jednotlivy vyrobek ¢ajového peciva; dokaze
spravné zabalit a skladovat cajové pecivo

priprava korpus(

vyuZziva znalosti vyroby korpusu; pfipravuje slehackové naplné; zdGvodni
spravné podminky Slehatelnosti smetany; ovlada pfipravu vyrobki se
smetanovymi naplnémi

pfiprava smetanovych naplni — vafenych, nevafenych

vyuZziva znalosti vyroby korpusu; pfipravuje slehackové naplné; zdGvodni
spravné podminky Slehatelnosti smetany; ovlada pfipravu vyrobki se
smetanovymi naplnémi

vlivy plsobici na slehani smetany

vyuziva znalosti vyroby korpusu; pfipravuje Slehackové naplné; zdavodni
spravné podminky Slehatelnosti smetany; ovlada pfipravu vyrobkil se
smetanovymi naplnémi
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plnéni a dohotoveni smetanovych vyrobki vyuziva znalosti vyroby korpusu; pfipravuje Slehackové naplné; zdavodni
spravné podminky Slehatelnosti smetany; ovlada pripravu vyrobki se
smetanovymi naplnémi

ozdoby z modelovaci hmoty pfipravuje modelovaci hmotu; zvlada jednoduché modelovani; pouziva
rdzné druhy tvofitek na vyrobu ozdob; dokaze rozdélit ozdoby podle
raznych druh hmot a surovin; vyuziva estetické citéni pfi vyrobé ozdob
vyhleddva nové informace a trendy na sitich

ozdoby z bilkové glazury pfipravuje modelovaci hmotu; zvlada jednoduché modelovani; pouziva
rdzné druhy tvofitek na vyrobu ozdob; dokaze rozdélit ozdoby podle
rdznych druhd hmot a surovin; vyuziva estetické citéni pfi vyrobé ozdob
vyhleddva nové informace a trendy na sitich

ozdoby z karamelu pfipravuje modelovaci hmotu; zvlada jednoduché modelovani; pouziva
rdzné druhy tvofitek na vyrobu ozdob; dokaze rozdélit ozdoby podle
rdznych druhd hmot a surovin; vyuziva estetické citéni pfi vyrobé ozdob
vyhleddva nové informace a trendy na sitich

ozdoby z maslového krému, ¢okolady, ovoce pfipravuje modelovaci hmotu; zvlada jednoduché modelovani; pouziva
rdzné druhy tvofitek na vyrobu ozdob; dokaze rozdélit ozdoby podle
raznych druh hmot a surovin; vyuziva estetické citéni pfi vyrobé ozdob
vyhleddva nové informace a trendy na sitich

Skoleni BOZP dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci

a pozarni prevence; pri obsluze, bézné udrzbé a Cisténi strojd a zatizeni
postupuje v souladu s pfedpisy a pracovnimi postupy; uvede ptiklady
bezpecnostnich rizik, event. nejcastéjsi priciny urazl a jejich prevenci;
vysvétli ucel kritickych bodu a jejich aplikaci v praxi

pracovnépravni problematika BOZP dodrZuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci

a pozarni prevence; pri obsluze, bézné udrzbé a Cisténi strojd a zatizeni
postupuje v souladu s pfedpisy a pracovnimi postupy; uvede priklady
bezpecnostnich rizik, event. nej¢astéjsi priciny Urazl a jejich prevenci;
vysvétli ucel kritickych bod( a jejich aplikaci v praxi

osobni a pracovni hygiena, hygiena surovin dodrZuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci
a pozarni prevence; pri obsluze, bézné udrzbé a Cisténi stroju a zatizeni
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postupuje v souladu s predpisy a pracovnimi postupy; uvede ptiklady
bezpecnostnich rizik, event. nej¢astéjsi priciny Urazl a jejich prevenci;
vysvétli ucel kritickych bodu a jejich aplikaci v praxi

bezpecnost technickych zafizeni dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci

a pozarni prevence; pri obsluze, bézné udrzbé a cisténi strojli a zafizeni
postupuje v souladu s predpisy a pracovnimi postupy; uvede ptiklady
bezpecnostnich rizik, event. nejcastéjsi priciny Urazl a jejich prevenci;
vysvétli ucel kritickych bodu a jejich aplikaci v praxi

Prlifezova témata, presahy, souvislosti

Clovék a Zivotni prostiedi

Zaky vedeme k pochopeni postaveni ¢lovéka v pFirodé, k zodpovédnému ptistupu k Zivotnimu prostiedi, k ziskani prehledu o zpGsobech ochrany
pfirody, k porozuméni souvislosti mezi environmentalnimi, ekonomickymi a socialnimi aspekty ve vztahu k udrzitelnému rozvoji, k respektovani princip
udrzitelného rozvoje, k ziskani prehledu o zplUsobech ochrany pfirody. Podporujeme osvojeni si zasad zdravého Zivotniho stylu a nabadame

k odpovédnosti za své zdravi.

Clovék a svét prace

Cilem prifezového tématu Clovék a svét prace je vybavit Zaka praktickymi dovednostmi a informacemi pro jeho budouci pracovni Zivot tak, aby byl
schopen efektivné reagovat na dynamicky rozvoj trhu prace a ménici se pozadavky na pracovniky. Zaky vedeme k osobni odpovédnosti za vlastni Zivot
a ke zformulovani svych profesnich cil(, k planovani a cilevédomému vytvareni profesni kariéry podle svych potireb a schopnosti. Motivujeme je

k celozivotnimu uceni pro udrzeni konkurenceschopnosti na trhu prace.

Obcan v demokratické spolecnosti

Zaky vedeme k zodpovédnému piistupu ke spole¢nosti, toleranci, respektu, ochoté angazovat se nejen pro vlastni prospéch, ale i pro verejné zajmy
a ve prospéch jinych lidi. Podporujeme vhodnou miru sebevédomi, kritické hodnoceni a optimalni vyuziti masovych médii. Klademe ddraz na dovednost
jednat s lidmi, diskutovat o citlivych nebo kontroverznich otazkach ¢i hledat kompromisni feseni.

Clovék a digitalni svét

Charakteristika tématu

Zaclenéni digitalnich technologii do vyukovych aktivit zaku je dllezitym pfedpokladem rozvoje jejich digitalnich dovednosti i formovani jejich postojl
a hodnot. Zac¢lenéni by mélo byt promyslené a planované tak, aby méli Zaci dostatek pfrilezitosti ucit se s nimi bezpecné, tvorivé pracovat a diskutovat
0 moznostech i rizicich jejich vyuZziti.
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Odborny vycvik

3. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 510

Vychovné a vzdélavaci strategie

Kompetence k uceni

Kompetence k feseni problémli

Komunikativni kompetence

Personalni a socidlni kompetence

Obcanské kompetence a kulturni povédomi

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitdm
Matematické kompetence

Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci

Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobk( nebo sluzeb

Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrzitelného rozvoje
Vyrabét cukrarské vyrobky a zajistovat jejich odbyt

Provadét kontrolu a dbat na zajisténi bezpeénosti cukrarskych vyrobk

Digitalni kompetence

Ucivo

SVP vystupy

priprava a Uprava surovin

spravné navazi a pfipravi suroviny; pfipravi tésto dle dané receptury;
obsluhuje potifebné stroje a zafizeni; tvaruje (vypichuje) a pece vyrobky
z pernikového tésta; vyuziva klasické pece i moderni zplsoby peceni;
stanovi spravnou teplotu a dobu peceni; kontroluje pribéh pecenti;

dokaze urcit stupen propeceni vyrobku; manipuluje s horkymi upe¢enymi
korpusy; potahuje hotové vyrobky; pfi zdobeni vyuZiva své vlastni ndpady

a fantazii; uplatriuje zpUsoby baleni a skladovani peciva; vyhleda nové
informace na sitich

zadélani a odlezeni tésta

spravné navazi a pfipravi suroviny; pfipravi tésto dle dané receptury;
obsluhuje potfebné stroje a zafizeni; tvaruje (vypichuje) a pece vyrobky
z pernikového tésta; vyuziva klasické pece i moderni zplsoby peceni;
stanovi spravnou teplotu a dobu peceni; kontroluje pribéh peceni;

dokaze urcit stupen propeceni vyrobku; manipuluje s horkymi upec¢enymi
korpusy; potahuje hotové vyrobky; pfi zdobeni vyuZiva své vlastni ndpady

a fantazii; uplatriuje zpUsoby baleni a skladovani peciva; vyhleda nové
informace na sitich
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Odborny vycvik 3. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 510

vyvalovani, vypichovani a peceni

spravné navazi a pfipravi suroviny; pfipravi tésto dle dané receptury;
obsluhuje pottfebné stroje a zafizeni; tvaruje (vypichuje) a pece vyrobky

z pernikového tésta; vyuziva klasické pece i moderni zplsoby peceni;
stanovi spravnou teplotu a dobu peceni; kontroluje pribéh peceni;
dokazZe urcit stupen propeceni vyrobku; manipuluje s horkymi upec¢enymi
korpusy; potahuje hotové vyrobky; pfi zdobeni vyuziva své vlastni ndpady
a fantazii; uplatriuje zpUsoby baleni a skladovani peciva; vyhleda nové
informace na sitich

plnéni, potahovani a zdobeni hotovych vyrobk(

spravné navazi a pfipravi suroviny; pfipravi tésto dle dané receptury;
obsluhuje potifebné stroje a zafizeni; tvaruje (vypichuje) a pece vyrobky

z pernikového tésta; vyuziva klasické pece i moderni zplsoby peceni;
stanovi spravnou teplotu a dobu peceni; kontroluje pribéh peceni;
dokazZe urcit stupen propeceni vyrobku; manipuluje s horkymi upec¢enymi
korpusy; potahuje hotové vyrobky; pfi zdobeni vyuziva své vlastni ndpady
a fantazii; uplatriuje zpUsoby baleni a skladovani peciva; vyhleda nové
informace na sitich

vyroba orientdlnich cukrovinek

zhotovi specialni vyrobky dle danych receptur; vyuziva estetické citéni pfi
vyrobé ozdob; vyuZiva potfebnou sadu digitdlnich zafizeni, aplikaci
a sluzeb, v€etné nastrojl z oblasti umélé inteligence

specidlni nepecené vyrobky

zhotovi specialni vyrobky dle danych receptur; vyuZiva estetické citéni pfi
vyrobé ozdob; vyuZiva potfebnou sadu digitdlnich zafizeni, aplikaci
a sluzeb, vcetné nastrojl z oblasti umélé inteligence

vybér a Uprava surovin

pfipravuje jednotlivé druhy zmrzlin ze zdkladnich surovin a ze zmrzlinovych
smési; zmrzliny chladi a zamrazuje; uchovdva zmrzliny; dokdze tvarovat,
popfipadé zdobit zmrzlinu; zvlada obsluhovat stroje na vyrobu a tvarovani
zmrzlin; pfi vyrobé a prodeji zmrzliny dodrzuje hygienické predpisy;
vyuziva digitalni technologie, porovna nové informace i za pomoci Al

vyroba zmrzlin ze zakladnich surovin

pfipravuje jednotlivé druhy zmrzlin ze zdkladnich surovin a ze zmrzlinovych
smési; zmrzliny chladi a zamrazuje; uchovava zmrzliny; dokdze tvarovat,
popfipadé zdobit zmrzlinu; zvlada obsluhovat stroje na vyrobu a tvarovani
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Odborny vycvik 3. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 510

zmrzlin; pti vyrobé a prodeji zmrzliny dodrzuje hygienické predpisy;
vyuziva digitalni technologie, porovna nové informace i za pomoci Al

polotovary na vyrobu zmrzliny

pfipravuje jednotlivé druhy zmrzlin ze zakladnich surovin a ze zmrzlinovych
smési; zmrzliny chladi a zamrazuje; uchovava zmrzliny; dokdaze tvarovat,
popfipadé zdobit zmrzlinu; zvldda obsluhovat stroje na vyrobu a tvarovani
zmrzlin; pti vyrobé a prodeji zmrzliny dodrzuje hygienické predpisy;
vyuziva digitalni technologie, porovna nové informace i za pomoci Al

ochuceni a pfibarvovani zmrzlin

pfipravuje jednotlivé druhy zmrzlin ze zakladnich surovin a ze zmrzlinovych
smési; zmrzliny chladi a zamrazuje; uchovdva zmrzliny; dokdze tvarovat,
popfipadé zdobit zmrzlinu; zvlada obsluhovat stroje na vyrobu a tvarovani
zmrzlin; pti vyrobé a prodeji zmrzliny dodrzuje hygienické predpisy;
vyuziva digitalni technologie, porovnd nové informace i za pomoci Al

stroje a zafizeni na vyrobu

pfipravuje jednotlivé druhy zmrzlin ze zakladnich surovin a ze zmrzlinovych
smési; zmrzliny chladi a zamrazuje; uchovéva zmrzliny; dokdze tvarovat,
popfipadé zdobit zmrzlinu; zvlada obsluhovat stroje na vyrobu a tvarovani
zmrzlin; pti vyrobé a prodeji zmrzliny dodrzuje hygienické predpisy;
vyuziva digitalni technologie, porovna nové informace i za pomoci Al

dodrzovani hygienickych predpisl pti vyrobé, uchovavani zmrzliny

pfipravuje jednotlivé druhy zmrzlin ze zdkladnich surovin a ze zmrzlinovych
smési; zmrzliny chladi a zamrazuje; uchovdva zmrzliny; dokdze tvarovat,
popfipadé zdobit zmrzlinu; zvlada obsluhovat stroje na vyrobu a tvarovani
zmrzlin; pti vyrobé a prodeji zmrzliny dodrzuje hygienické predpisy;
vyuziva digitalni technologie, porovna nové informace i za pomoci Al

rozdéleni oplatek

vyrobi oplatkové tésto, vytvaruje ho a upece; plni a dohotovuje oplatkové
vyrobky; upravuje a skladuje oplatkové vyrobky

vybér surovin

vyrobi oplatkové tésto, vytvaruje ho a upece; plni a dohotovuje oplatkové
vyrobky; upravuje a skladuje oplatkové vyrobky

vyroba oplatkového tésta, jeho tvarovani, peceni, Uprava a skladovani

vyrobi oplatkové tésto, vytvaruje ho a upece; plni a dohotovuje oplatkové
vyrobky; upravuje a skladuje oplatkové vyrobky

hodnoceni kvality vyrobk

dodrzuje hygienicka pravidla spravné vyrobni praxe; provadi smyslova
hodnoceni cukrarskych vyrobk(; zhodnoti finalni vyrobek, odstrarnuje
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Odborny vycvik 3. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 510

pripadné vady; sleduje opatreni tykajicich se kritickych bod( ve vyrobé;
vyuziva potfebnou sadu digitalnich zafizeni, aplikaci a sluzeb, véetné
internetu a umélé inteligence

kontrola kritickych bod(

dodrzuje hygienicka pravidla spravné vyrobni praxe; provadi smyslova
hodnoceni cukrarskych vyrobk(; zhodnoti finalni vyrobek, odstrarnuje
pripadné vady; sleduje opatreni tykajicich se kritickych bod( ve vyrobé;
vyuziva potfebnou sadu digitalnich zafizeni, aplikaci a sluzeb, véetné
internetu a umélé inteligence

provozni evidence

vede zdkladni provozni evidenci pfi vyrobé, skladovani, kontrole a expedici
vyrobku; pfipravuje sortiment vyrobk({ pro prezentaci, prezentuje a nabizi
cukrarské vyrobky, vyuzivd marketingovych nastrojl prodeje; prodava
vyrobky v souladu se zdsadami prodeje potravinarskych vyrobk

a ustanovenim na ochranu spotrebitele; vyuziva novych digitalnich nastrojl
k feseni, kterd pomohou vylepsit postupy ¢i technologie

marketing a prodej cukrafskych vyrobki

vede zdkladni provozni evidenci pfi vyrobé, skladovani, kontrole a expedici
vyrobkd; pfipravuje sortiment vyrobk{ pro prezentaci, prezentuje a nabizi
cukrarské vyrobky, vyuziva marketingovych nastrojl prodeje; prodava
vyrobky v souladu se zdsadami prodeje potravinarskych vyrobki

a ustanovenim na ochranu spotfebitele; vyuZiva novych digitalnich nastrojl
k feseni, kterd pomohou vylepsit postupy ¢i technologie

opakovani 1., 2. a 3. ro¢niku

dokaze samostatné zvladnout zadané ukoly z jakéhokoliv tematického
celku probraného v 1., 2. a 3. ro¢niku; vyuZiva potiebnou sadu digitalnich
zafizeni, aplikaci a sluZeb, véetné nastrojl z oblasti umélé inteligence

seznameni s pribéhem praktické ¢asti zavérecné zkousky

dokaze samostatné zvladnout zadané ukoly z jakéhokoliv tematického
celku probraného v 1., 2. a 3. ro¢niku; vyuZiva potiebnou sadu digitalnich
zafizeni, aplikaci a sluzeb, véetné nastrojl z oblasti umélé inteligence

pfiprava surovin

voli a upravuje vhodné suroviny; vyrobi tésta a hmoty na restauracni
moucniky; ovlada jejich tepelné Upravy a pfipravu véetné naplni, polev

a zdobeni; vyrdbi studené restauraéni moucniky; dokaZe jejich aranzovani
a dohotoveni pro hosta
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Odborny vycvik 3. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 510
vyroba tést a hmot na restauracni moucniky voli a upravuje vhodné suroviny; vyrobi tésta a hmoty na restauracni
moucniky; ovlada jejich tepelné Upravy a pfipravu véetné naplni, polev
a zdobeni; vyrabi studené restauraéni moucniky; dokazZe jejich aranzovani
a dohotoveni pro hosta

tepelné Upravy restauracnich moucnikl — vareni, pe¢eni smazeni voli a upravuje vhodné suroviny; vyrobi tésta a hmoty na restauracni
moucniky; ovlada jejich tepelné Upravy a pfipravu véetné naplni, polev

a zdobeni; vyrabi studené restauraéni moucniky; dokazZe jejich aranzovani
a dohotoveni pro hosta

studené moucniky voli a upravuje vhodné suroviny; vyrobi tésta a hmoty na restauracni
moucniky; ovlada jejich tepelné Upravy a pfipravu véetné naplni, polev

a zdobeni; vyrdbi studené restauracni moucniky; dokaze jejich aranzovani
a dohotoveni pro hosta

pohary voli a upravuje vhodné suroviny; vyrobi tésta a hmoty na restauracni
moucniky; ovlada jejich tepelné Upravy a pfipravu véetné naplni, polev

a zdobeni; vyrdbi studené restauracni moucniky; dokaze jejich aranzovani
a dohotoveni pro hosta

Skoleni BOZP a PO dodrZuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci

a pozarni prevence; pti obsluze, bézné udrzbé a Cisténi strojl a zarizeni
postupuje v souladu s predpisy a pracovnimi postupy; uvede ptiklady
bezpecnostnich rizik, event. nej¢astéjsi priciny Urazl a jejich prevenci;
vysvétli Ucel kritickych bod( a jejich aplikaci v praxi

pracovnépravni problematika BOZP dodrZuje ustanoveni tykajici se bezpec€nosti a ochrany zdravi pfi praci

a pozarni prevence; pfiobsluze, bézné udrzbé a Cisténi strojl a zafizeni
postupuje v souladu s predpisy a pracovnimi postupy; uvede priklady
bezpecnostnich rizik, event. nejcastéjsi priciny Urazd a jejich prevenci;
vysvétli ucel kritickych bodu a jejich aplikaci v praxi

bezpecnost technickych zafizeni dodrZuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci

a pozarni prevence; pri obsluze, bézné udrzbé a Cisténi stroju a zatizeni
postupuje v souladu s predpisy a pracovnimi postupy; uvede ptiklady
bezpecnostnich rizik, event. nej¢astéjsi priciny Urazl a jejich prevenci;
vysvétli ucel kritickych bod( a jejich aplikaci v praxi
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Odborny vycvik 3. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 510

osobni a pracovni hygiena, hygiena surovin dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci

a pozarni prevence; pri obsluze, bézné udrzbé a cisténi strojli a zafizeni
postupuje v souladu s predpisy a pracovnimi postupy; uvede ptiklady
bezpecnostnich rizik, event. nej¢astéjsi priciny Urazl a jejich prevenci;
vysvétli ucel kritickych bod( a jejich aplikaci v praxi

Prliifezova témata, presahy, souvislosti

Obcan v demokratické spolecnosti

Zaky vedeme k zodpovédnému pfistupu ke spoleénosti, toleranci, respektu, ochoté angazovat se nejen pro vlastni prospéch, ale i pro vefejné zajmy
a ve prospéch jinych lidi. Podporujeme vhodnou miru sebevédomi, kritické hodnoceni a optimalni vyuZiti masovych médii. Klademe ddraz na dovednost
jednat s lidmi, diskutovat o citlivych nebo kontroverznich otazkach ¢i hledat kompromisni feseni.

Clovék a Zivotni prosttedi

Zaky vedeme k pochopeni postaveni ¢lovéka v pFirodé, k zodpovédnému pFistupu k zivotnimu prostiedi, k ziskani ptehledu o zpGsobech ochrany
prirody, k porozuméni souvislosti mezi environmentalnimi, ekonomickymi a socidlnimi aspekty ve vztahu k udrzitelnému rozvoji, k respektovani principl
udrzitelného rozvoje, k ziskani prehledu o zplUsobech ochrany pfirody. Podporujeme osvojeni si zasad zdravého Zivotniho stylu a nabadame

k odpovédnosti za své zdravi.

Clovék a svét prace

Cilem prafezového tématu Clovék a svét prace je vybavit 74ka praktickymi dovednostmi a informacemi pro jeho budouci pracovni Zivot tak, aby byl
schopen efektivné reagovat na dynamicky rozvoj trhu prace a ménici se pozadavky na pracovniky. Zéky vedeme k osobni odpovédnosti za vlastni Zivot
a ke zformulovani svych profesnich cil(, k planovani a cilevédomému vytvareni profesni kariéry podle svych potireb a schopnosti. Motivujeme je

k celozivotnimu uceni pro udrzeni konkurenceschopnosti na trhu prace.

Clovék a digitalni svét

Charakteristika tématu

Zaclenéni digitalnich technologii do vyukovych aktivit zaku je dllezitym pfedpokladem rozvoje jejich digitdlnich dovednosti i formovani jejich postojl
a hodnot. Zaclenéni by mélo byt promyslené a planované tak, aby méli Zaci dostatek pfileZitosti ucit se s nimi bezpecné, tvofivé pracovat a diskutovat
0 moznostech i rizicich jejich vyuziti.
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Popis materialniho zajisténi vyuky

Teoretickd vyuka je zajistovana ve standardnich ucebnach. VSechny udebny jsou vybaveny
audiovizualni technikou (datovy projektor, pocita¢ s pfipojenim na internet, zobrazovaci

jednotka).
Jazykové ucebny jsou vybaveny individudlni naslechovou technikou a audiovizualni technikou.

Ucebny informacnich a komunikacnich technologii jsou vybaveny projektorem a interaktivni tabuli.
Zaci se pfi vyuce déli na skupiny tak, aby kazdy 74k mél ,sv(ij“ pocitad. Viechny poéitace jsou

zapojeny v siti a maji konektivitu.

Télesna vychova probihd ve velké télocvicné s umélym povrchem a v malé télocvicné, ktera je
vhodna pro posilovaci cviceni. Soucasti télocvicen je rovnéZz vybavena posilovna. K budové
télocvicny pfiléhd venkovni sportovisté — hazenkdrské hristé, dvousetmetrovy bézecky oval

a piskové doskocisté. Soucdsti venkovniho sportovisté je i cviénd hasi¢skd véz a workoutové hristé.

Odborny vycvik probiha v odborné uc¢ebné pro pfipravu cukrafskych vyrobk( za poufZiti spotrebicd,
jako jsou cukrafska pec, univerzalni robot, zmrzlinovac, oplatkovac, lampa na karamel, fixirka

s kompresorem.

Popis persondlniho zajisténi vyuky

Personalni zabezpeceni teoretické a praktické vyuky je zajisténo kvalifikovanymi pedagogickymi

pracovniky internimi i externimi.

250



SKOLNI VZDELAVACI PROGRAM — Cukraf

8.1 Spoluprace s dalSimi institucemi

Skola spolupracuje s nasledujicimi institucemi:

e mistni a regionalni instituce,
e firmy,
e Skolska rada,

e zdakladni Skoly.

8.2 Formy spoluprace se zakonnymi zastupci a dalSimi

socialnimi partnery
Spolecné akce rodica a zaka:

Konzultace Zak( a rodicua s uciteli daného predmétu, tfidni schiizky.
Pravidelné skolni akce:

Akademie, dny otevienych dvefi.
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