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1 Identifikační údaje  

1.1 Předkladatel  

NÁZEV ŠKOLY: Střední škola techniky a služeb, Karviná, příspěvková organizace  

ADRESA ŠKOLY: tř. Osvobození 1111/60, Karviná – Nové Město, 735 06  

JMÉNO ŘEDITELE ŠKOLY: Mgr. Yvetta Kałužová  

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

karvina.cz  

IZO: 600171248  

RED-IZO: 600171248  

1.2 Zřizovatel  

NÁZEV ZŘIZOVATELE: Moravskoslezský kraj  

ADRESA ZŘIZOVATELE: 28. října 117, 702 18 Ostrava  

KONTAKTY: telefon: 595 622 222, web: https://www.msk.cz  

1.3 Název ŠVP  

NÁZEV ŠVP: Cukrář  

KÓD A NÁZEV OBORU: 29-54-H/01 Cukrář  

STUPEŇ POSKYTOVANÉHO VZDĚLÁNÍ: střední vzdělání s výučním listem  

FORMA VZDĚLÁVÁNÍ: denní  

1.4 Platnost dokumentu  

PLATNOST OD: 01. 09. 2025  

VERZE ŠVP: 3  

DATUM PROJEDNÁNÍ VE ŠKOLSKÉ RADĚ: 03.09.2025 
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2 Profil absolventa  

NÁZEV ŠKOLY: Střední škola techniky a služeb, Karviná, příspěvková organizace  

ADRESA ŠKOLY: tř. Osvobození 1111/60, Karviná – Nové Město, 735 06  

ZŘIZOVATEL: Moravskoslezský kraj  

NÁZEV ŠVP: Cukrář  

KÓD A NÁZEV OBORU: 29-54-H/01 Cukrář  

PLATNOST OD: 01. 09. 2022  

STUPEŇ POSKYTOVANÉHO VZDĚLÁNÍ: střední vzdělání s výučním listem  

FORMA VZDĚLÁVÁNÍ: denní  

Absolvent je schopen během svého profesního života:  

• nést odpovědnost za splnění úkolů v práci nebo ve studiu  

• při řešení problémů přizpůsobovat své chování okolnostem  

• ovládat různé způsoby učení se a dobře využívat zdroje informací, být čtenářsky gramotný  

• porozumět zadání úkolu nebo určit jádro problému, uplatňovat varianty řešení, pracovat 

samostatně i v týmu  

• komunikovat v jednom cizím jazyce minimálně na úrovni A2+ podle Společného evropského 

referenčního rámce pro jazyky  

• adaptovat se na měnící se sociální a ekonomické podmínky, být finančně gramotný  

• mít přehled o možnostech uplatnění na trhu práce a o vztazích mezi zaměstnavateli  

a pracovníky, zodpovědně rozhodovat o svém pracovním uplatnění, uvědomovat si význam 

celoživotního učení  

• aplikovat základní matematické vztahy, fyzikální a chemické zákonitosti při řešení 

jednoduchých úloh  

• pracovat s prostředky informačních a komunikačních technologií, využívat adekvátní zdroje 

informací a efektivně pracovat s informacemi  

• jednat ekologicky a v souladu se zásadami udržitelného rozvoje  

• podporovat hodnoty místní, národní, evropské i světové kultury, uznávat hodnotu života  

• uplatňovat zásady bezpečnosti a ochrany zdraví při práci, požární ochrany a požární 

prevence  

• uplatňovat zásady a předpisy normalizace  

• zvolit recepturu, technologický postup a vhodné stroje a zařízení pro daný cukrářský 

výrobek  

• provést technologický výpočet  

• posoudit jakost surovin a pomocných látek a vhodnost jejich využití pro výrobu cukrářských 

výrobků  

• skladovat, zvolit, připravovat a upravovat suroviny a pomocné látky ke zpracování  



ŠKOLNÍ VZDĚLÁVACÍ PROGRAM – Cukrář 

6 

• zhotovovat cukrářské výrobky dle technologického postupu, prokazovat zručnost při jejich 

dekoraci, sledovat a využívat nové poznatky z oboru  

• obsluhovat stroje a zařízení v cukrářské výrobě  

• uchovávat, balit a expedovat cukrářské výrobky  

• posoudit jakost polotovarů a cukrářských výrobků  

• dbát na výrobu bezpečných potravin  

• zajišťovat hygienu a sanitaci cukrářské výrobny  

• vést předepsanou provozní evidenci surovin, polotovarů a hotových výrobků  

• prodávat cukrářské výrobky v souladu s legislativou  

• využívat marketinkové přístupy při balení a prezentaci cukrářských výrobků  

2.1 Popis uplatnění absolventa v praxi  

Popis uplatnění absolventa v praxi:  

Absolvent se uplatní při výkonu povolání cukrář v pozici zaměstnance v menších a středně velkých 

výrobnách cukrářských výrobků, v hotelových cukrárnách a v obchodních zařízeních zabývajících se 

prodejem cukrářských výrobků. Po získání nezbytné praxe v oboru je připraven na soukromé 

podnikání ve výrobě a prodeji cukrářských výrobků.   

2.2 Kompetence absolventa  

Klíčové kompetence  

Kompetence k učení  

Vzdělávání směřuje k tomu, aby absolventi byli schopni efektivně se učit, vyhodnocovat dosažené 

výsledky a pokrok a reálně si stanovovat potřeby a cíle svého dalšího vzdělávání, tzn. že absolventi 

by měli:  

• mít pozitivní vztah k učení a vzdělávání  

• ovládat různé techniky učení, umět si vytvořit vhodný studijní režim a podmínky  

• uplatňovat různé způsoby práce s textem (zvl. studijní a analytické čtení), umět efektivně 

vyhledávat a zpracovávat informace  

• s porozuměním poslouchat mluvené projevy (např. výklad, přednášku, proslov), pořizovat 

si poznámky  

• využívat ke svému učení různé informační zdroje, včetně svých zkušeností i zkušeností 

jiných lidí  

• sledovat a hodnotit pokrok při dosahování cílů svého učení, přijímat hodnocení výsledků 

svého učení od jiných lidí  
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• znát možnosti svého dalšího vzdělávání, zejména v oboru a povolání  

Kompetence k řešení problémů  

Vzdělávání směřuje k tomu, aby absolventi byli schopni samostatně řešit běžné pracovní  

i mimopracovní problémy, tzn. že absolventi by měli:  

• porozumět zadání úkolu nebo určit jádro problému, získat informace potřebné k řešení 

problému, navrhnout způsob řešení, popř. varianty řešení, a zdůvodnit jej, vyhodnotit 

a ověřit správnost zvoleného postupu a dosažené výsledky  

• uplatňovat při řešení problémů různé metody myšlení a myšlenkové operace  

• volit prostředky a způsoby (pomůcky, studijní literaturu, metody a techniky) vhodné  

pro splnění jednotlivých aktivit, využívat zkušenosti a vědomosti nabyté dříve  

• spolupracovat při řešení problémů s jinými lidmi (týmové řešení)  

Komunikativní kompetence  

Vzdělávání směřuje k tomu, aby absolventi byli schopni vyjadřovat se v písemné i ústní formě 

v různých učebních, životních i pracovních situacích, tzn. že absolventi by měli:  

• vyjadřovat se přiměřeně účelu jednání a komunikační situaci v projevech mluvených 

i psaných a vhodně se prezentovat  

• formulovat své myšlenky srozumitelně a souvisle, v písemné podobě přehledně a jazykově 

správně  

• účastnit se aktivně diskuzí, formulovat a obhajovat své názory a postoje  

• zpracovávat běžné administrativní písemnosti a pracovní dokumenty  

• dodržovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii  

• zaznamenávat písemně podstatné myšlenky a údaje z textů, popř. projevů jiných lidí  

• vyjadřovat se a vystupovat v souladu se zásadami kultury projevu a chování  

• dosáhnout jazykové způsobilosti potřebné pro základní komunikaci v cizojazyčném 

prostředí nejméně v jednom cizím jazyce  

• dosáhnout jazykové způsobilosti potřebné pro základní pracovní uplatnění podle potřeb 

a charakteru příslušné odborné kvalifikace (např. porozumět základní odborné terminologii 

a základním pracovním pokynům v písemné i ústní formě)  

• pochopit výhody znalosti cizích jazyků pro životní i pracovní uplatnění, být motivováni 

k prohlubování svých jazykových dovedností  

Personální a sociální kompetence  

Vzdělávání směřuje k tomu, aby absolventi byli připraveni stanovovat si na základě poznání své 

osobnosti přiměřené cíle osobního rozvoje v oblasti zájmové i pracovní, pečovat o své zdraví, 
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spolupracovat s ostatními a přispívat k utváření vhodných mezilidských vztahů, tzn. že absolventi 

by měli:  

• posuzovat reálně své fyzické a duševní možnosti, odhadovat důsledky svého jednání 

a chování v různých situacích  

• stanovovat si cíle a priority podle svých osobních schopností, zájmové a pracovní orientace 

a životních podmínek  

• reagovat adekvátně na hodnocení svého vystupování a způsobu jednání ze strany jiných 

lidí, přijímat radu i kritiku  

• ověřovat si získané poznatky, kriticky zvažovat názory, postoje a jednání jiných lidí  

• mít odpovědný vztah ke svému zdraví, pečovat o svůj fyzický i duševní rozvoj, být si vědomi 

důsledků nezdravého životního stylu a závislostí  

• adaptovat se na měnící se životní a pracovní podmínky a podle svých schopností a možností 

je pozitivně ovlivňovat, být připraveni řešit své sociální i ekonomické záležitosti, být 

finančně gramotní  

• pracovat v týmu a podílet se na realizaci společných pracovních a jiných činností  

• přijímat a odpovědně plnit svěřené úkoly  

• podněcovat práci týmu vlastními návrhy na zlepšení práce a řešení úkolů, nezaujatě 

zvažovat návrhy druhých  

• přispívat k vytváření vstřícných mezilidských vztahů a k předcházení osobním konfliktům, 

nepodléhat předsudkům a stereotypům v přístupu k druhým  

Občanské a kulturní povědomí  

Vzdělávání směřuje k tomu, aby absolventi uznávali hodnoty a postoje podstatné pro život 

v demokratické společnosti a dodržovali je, jednali v souladu s udržitelným rozvojem a podporovali 

hodnoty národní, evropské i světové kultury, tzn. že absolventi by měli:  

• jednat odpovědně, samostatně a iniciativně nejen ve vlastním zájmu, ale i ve veřejném 

zájmu  

• dodržovat zákony, respektovat práva a osobnost druhých lidí (popř. jejich kulturní 

specifika), vystupovat proti nesnášenlivosti, xenofobii a diskriminaci, pomáhat druhým 

lidem  

• jednat v souladu s morálními principy a zásadami společenského chování, přispívat 

k uplatňování hodnot demokracie  

• uvědomovat si – v rámci plurality a multikulturního soužití – vlastní kulturní, národní 

a osobnostní identitu, přistupovat s aktivní tolerancí k identitě druhých  

• zajímat se aktivně o politické a společenské dění u nás a ve světě  

• chápat význam životního prostředí pro člověka a jednat v duchu udržitelného rozvoje  
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• uznávat hodnotu života, uvědomovat si odpovědnost za vlastní život a spoluodpovědnost 

při zabezpečování ochrany života a zdraví ostatních  

• uznávat tradice a hodnoty svého národa, chápat jeho minulost i současnost v evropském 

a světovém kontextu  

• podporovat hodnoty místní, národní, evropské i světové kultury a mít k nim vytvořen 

pozitivní vztah  

Kompetence k pracovnímu uplatnění a podnikatelským aktivitám  

Vzdělávání směřuje k tomu, aby absolventi byli schopni optimálně využívat své osobnostní  

a odborné předpoklady pro úspěšné uplatnění ve světě práce, pro budování a rozvoj své profesní 

kariéry a s tím související potřebu celoživotního učení, tzn. že absolventi by měli:  

• mít odpovědný postoj k vlastní profesní budoucnosti, a tedy i vzdělávání; uvědomovat si 

význam celoživotního učení a být připraveni přizpůsobovat se měnícím se pracovním 

podmínkám  

• mít přehled o možnostech uplatnění na trhu práce v daném oboru; cílevědomě  

a zodpovědně rozhodovat o své budoucí profesní a vzdělávací dráze  

• umět získávat a vyhodnocovat informace o pracovních i vzdělávacích příležitostech, 

využívat poradenské a zprostředkovatelské služby jak z oblasti světa práce, tak vzdělávání  

• vhodně komunikovat s potenciálními zaměstnavateli, prezentovat svůj odborný potenciál 

a své profesní cíle  

• znát obecná práva a povinnosti zaměstnavatelů a pracovníků  

• rozumět podstatě a principům podnikání, mít představu o právních, ekonomických, 

administrativních, osobnostních a etických aspektech soukromého podnikání  

• dokázat vyhledávat a posuzovat podnikatelské příležitosti v souladu s realitou tržního 

prostředí, se svými předpoklady a dalšími možnostmi  

Matematické kompetence  

Vzdělávání směřuje k tomu, aby absolventi byli schopni funkčně využívat matematické dovednosti 

v různých životních situacích, efektivně hospodařit s financemi, tzn. že absolventi by měli:  

• správně používat a převádět běžné jednotky  

• používat pojmy kvantifikujícího charakteru  

• provádět reálný odhad výsledku řešení dané úlohy  

• nacházet vztahy mezi jevy a předměty při řešení praktických úkolů, umět je vymezit, popsat 

a správně využít pro dané řešení  

• číst a vytvářet různé formy grafického znázornění (tabulky, diagramy, grafy, schémata 

apod.)  
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• aplikovat znalosti o základních tvarech předmětů a jejich vzájemné poloze v rovině  

i prostoru  

• efektivně aplikovat matematické postupy při řešení různých praktických úkolů v běžných 

situacích  

Kompetence využívat prostředky informačních a komunikačních technologií a pracovat 

s informacemi  

Digitální kompetence  

Vzdělávání směřuje k tomu, aby absolventi byli schopni se orientovat v digitálním prostředí  

a využívat digitální technologie bezpečně, sebejistě, kriticky a tvořivě při práci, při učení, ve volném 

čase i při svém zapojení do společenského života, tzn. že absolventi by měli:  

• ovládat potřebnou sadu digitálních zařízení, aplikací a služeb, včetně nástrojů z oblasti 

umělé inteligence, využívat je ve školním a pracovním prostředí i při zapojení do veřejného 

života; digitální technologie a způsob jejich použití nastavovat a měnit podle toho, jak se 

vyvíjejí dostupné možnosti a jak se mění jejich vlastní potřeby nebo pracovní prostředí  

a nástroje  

• získávat, posuzovat, spravovat, sdílet a sdělovat data, informace a digitální obsah v různých 

formátech v osobní či profesní komunitě; k tomu volit efektivní postupy, strategie  

a způsoby, které odpovídají konkrétní situaci a účelu  

• vytvářet, vylepšovat a propojovat digitální obsah v různých formátech; vyjadřovat se  

za pomoci digitálních prostředků  

• navrhovat prostřednictvím digitálních technologií taková řešení, která jim pomohou 

vylepšit postupy či technologie či jejich části; poradit ostatním s běžnými technickými 

problémy  

• vyrovnávat se s proměnlivostí digitálních technologií a posuzovat, jak vývoj technologií 

ovlivňuje společnost, osobní a pracovní život jedince a životní prostředí, zvažovat rizika  

a přínosy  

• předcházet situacím ohrožujícím bezpečnost zařízení i dat, situacím ohrožujícím jejich 

tělesné a duševní zdraví i zdraví ostatních; při spolupráci, komunikaci a sdílení informací  

v digitálním prostředí jednat eticky, s ohleduplností a respektem k druhým.  

Odborné kompetence  

Dbát na bezpečnost práce a ochranu zdraví při práci, tzn. aby absolventi:  

• chápali bezpečnost práce jako nedílnou součást péče o zdraví své i spolupracovníků  

(i dalších osob vyskytujících se na pracovištích, např. klientů, zákazníků, návštěvníků) i jako 

součást řízení jakosti a jednu z podmínek získání či udržení certifikátu jakosti podle 

příslušných norem  
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• znali a dodržovali základní právní předpisy týkající se bezpečnosti a ochrany zdraví při práci 

a požární prevence  

• osvojili si zásady a návyky bezpečné a zdraví neohrožující pracovní činnosti včetně zásad 

ochrany zdraví při práci u zařízení se zobrazovacími jednotkami (monitory, displeji apod.), 

rozpoznali možnost nebezpečí úrazu nebo ohrožení zdraví a byli schopni zajistit odstranění 

závad a možných rizik  

• znali systém péče o zdraví pracujících (včetně preventivní péče), uměli uplatňovat nároky 

na ochranu zdraví v souvislosti s prací, nároky vzniklé úrazem nebo poškozením zdraví 

v souvislosti s vykonáváním práce  

• byli vybaveni vědomostmi o zásadách poskytování první pomoci při náhlém onemocnění 

nebo úrazu a dokázali první pomoc sami poskytnout  

Usilovat o nejvyšší kvalitu své práce, výrobků nebo služeb, tzn. aby absolventi:  

• chápali kvalitu jako významný nástroj konkurenceschopnosti a dobrého jména organizace  

• dodržovali stanovené normy (standardy) a předpisy související se systémem řízení jakosti 

zavedeným na pracovišti  

• dbali na zabezpečování parametrů (standardů) kvality procesů, výrobků nebo služeb, 

zohledňovali požadavky klienta (zákazníka, občana)  

Jednat ekonomicky a v souladu se strategií udržitelného rozvoje, tzn. aby absolventi:  

• znali význam, účel a užitečnost vykonávané práce, její finanční, popř. společenské 

ohodnocení  

• zvažovali při plánování a posuzování určité činnosti (v pracovním procesu i v běžném životě) 

možné náklady, výnosy a zisk, vliv na životní prostředí, sociální dopady  

• efektivně hospodařili s finančními prostředky  

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

na životní prostředí  

Vyrábět cukrářské výrobky a zajišťovat jejich odbyt, tzn. aby absolventi:  

• vybrali pro daný výrobek vhodné suroviny a pomocné látky  

• dodržovali technologické postupy a hygienické požadavky  

• vyráběli, uchovávali, skladovali cukrářské výrobky a vykonávali odbytové činnosti v souladu 

s principy zajištění bezpečnosti potravin  

• prokazovali manuální zručnost při výrobě  

• uplatňovali estetická hlediska při tvarování a dohotovování cukrářských výrobků  

• obsluhovali a udržovali potravinářské stroje a zařízení  

• využívali marketinkových přístupů při balení, etiketaci a prezentaci cukrářských výrobků  
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• vedli operativně-technickou evidenci při skladování, výrobě, příjmu a expedici surovin 

a hotových výrobků  

• dodržovali zásady osobní hygieny a prováděli sanitaci provozu cukrárny  

• zařazovali do výroby při přípravě receptur nové poznatky z oboru  

Provádět kontrolu a dbát na zajištění bezpečnosti cukrářských výrobků, tzn. aby absolventi:  

• hodnotili kvalitu vstupních surovin, meziproduktů a hotových výrobků podle příslušných 

norem  

• prováděli senzorické hodnocení surovin, meziproduktů a hotových výrobků  

• kontrolovali dodržování technologických postupů, sledovali kritické body s cílem zajistit 

bezpečnost cukrářských výrobků  

• zjišťovali případné závady technologického procesu a samostatně řešili běžné problémy  

2.3 Způsob ukončení vzdělávání  

Vzdělávání se ukončuje závěrečnou zkouškou; dokladem o dosažení stupně vzdělání je vysvědčení 

o závěrečné zkoušce a výuční list.   

Ukončení vzdělávání se řídí vyhláškami MŠMT ČR o ukončování vzdělávání. 



ŠKOLNÍ VZDĚLÁVACÍ PROGRAM – Cukrář 

13 

3 Charakteristika vzdělávacího programu  

NÁZEV ŠKOLY:  Střední škola techniky a služeb, Karviná, příspěvková organizace  

ADRESA ŠKOLY:  tř. Osvobození 1111/60, Karviná – Nové Město, 735 06  

ZŘIZOVATEL:  Moravskoslezský kraj  

NÁZEV ŠVP:  Cukrář  

KÓD A NÁZEV OBORU:  29-54-H/01 Cukrář  

PLATNOST OD:  01. 09. 2022  

STUPEŇ POSKYTOVANÉHO VZDĚLÁNÍ:  střední vzdělání s výučním listem  

FORMA VZDĚLÁVÁNÍ:  denní  

3.1 Celkové pojetí vzdělávání  

Tento vzdělávací program je komplexně pojat se základními principy výchovy a vzdělávání, které 

umožňují rozvíjet osobnost žáka a vytvářejí mezistupeň pro další celoživotní vzdělávání. Cílem 

vzdělávacího programu je formování charakterových vlastností žáka, rozvíjení jeho znalostí, 

vědomostí a dovedností ve všech oblastech všeobecného i odborného vzdělávání.   

Oblast všeobecného vzdělávání rozšiřuje a prohlubuje znalosti ze základní školy a v jednotlivých 

obsahových složkách konkretizuje vzdělávací cíle, které naplňují profil absolventa v souladu  

s dosaženou úrovní vzdělání i odbornou profilací. Cílem všeobecně vzdělávací složky je vytvořit 

předpoklady pro rozvoj osobnosti žáka v návaznosti na vědomosti, dovednosti a postoje získané  

na základní škole a pro pochopení celého procesu vzdělávání v širším kontextu.   

Oblast odborného vzdělávání navazuje na oblast všeobecného vzdělávání. Je tvořena základním 

odborným učivem, které umožňuje žákům osvojit si a rozvíjet potřebné znalosti, vědomosti  

a dovednosti dané odbornosti, a tím zvyšovat pravděpodobnost lepší orientace žáka v průběhu 

studia a větší schopnost adaptability v pracovním procesu. Učivo poskytuje žákům poznatky  

o podstatě zákonitostí, principů a jevů v přírodní, technické a technologické oblasti v širších 

souvislostech i ve vazbě na ekologické a ekonomické aspekty a vede je k aplikování těchto 

vědomostí při řešení konkrétních úkolů v praxi. Nosným předmětem charakteristickým  

a specifickým pro tento vzdělávací program je cukrářská technologie, zabývající se výrobou 

cukrářských výrobků, dále technická příprava, suroviny, odborné kreslení a odborný výcvik.   

Obecným cílem vzdělávacího programu je připravit pracovníka, který se dobře umístí na trhu práce, 

případně bude schopen reagovat na měnící se podmínky trhu práce.   
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3.2 Organizace výuky  

Organizace výuky  

Vzdělávání je organizováno jako tříleté denní studium.   

Výuka je rozdělena na teoretickou (odbornou i všeobecně vzdělávací) výuku a odborný výcvik, 

pravidelně se po týdnu střídají.  Výuková hodina v teoretickém vyučování trvá 45 minut, probíhá 

podle rozvrhu hodin, který je stanoven na daný školní rok. Kromě klasické výuky na učebnách se 

realizuje i formou exkurzí, kurzů a dalších výchovně vzdělávacích akcí, jako jsou besedy, diskuze, 

sportovní dny, soutěže, výchovné koncerty atd.    

 

Forma realizace praktického vyučování  

V odborném výcviku trvá vyučovací hodina 60 minut. Praktické vyučování probíhá v odborných 

učebnách školy, na pracovištích školy a na smluvních pracovištích u právnických a fyzických osob.  

 

Realizace dalších vzdělávacích a mimovyučovacích aktivit podporujících záměr školy  

Projekty  

Škola je zapojena do různých projektů městských, krajských i mezinárodních, na podporu vzdělávání 

žáků i pedagogů. V rámci těchto projektů inovujeme technické vybavení školy, aby splňovalo 

požadavky regionálních zaměstnavatelů, se kterými úzce spolupracujeme.  

Erasmus+  

V průběhu výchovně vzdělávacího procesu se vybraní žáci účastní oborové pracovní stáže 

v zahraničí. Cílem zahraničních mobilit je kultura velkoměstských destinací, práce v zahraničí, 

komunikace v anglickém jazyce, dále si účastníci rozšíří své portfolio odborných zkušeností  

a získávají Europass a ECVET certifikát.  

Aktivity spojené s projektem zajišťuje zkušený projektový tým. Žák je vybrán komisí podle 

stanovených kritérií v projektu.  

Na pracovištích má každý žák tutora, který stážistu odborně vede a průběžně hodnotí v jednotce 

výsledku učení.  

Na základě jednotky výsledku učení jsou stáže uznané a hodnocené v rámci předmětu odborný 

výcvik.  

Prevence rizikového chování  
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Aktivity v rámci prevence rizikového chování mají na naší škole tradiční, ale i nesmírně důležité 

místo.  

Pracujeme s žáky v oblasti primární, ale i následné sekundární prevence, přitom využíváme 

možnosti besed se zástupci Městské policie v Karviné, Zdravotního ústavu v Ostravě, spolupráce  

s PPP v Karviné, SPC v Karviné. Snažíme se v žácích rozvíjet i jejich humanitární postoj, sounáležitost 

s potřebnými, nemocnými či sociálně slabšími. Naši žáci se zúčastňují celostátních sbírek. Pořádáme 

vánoční akademie, výtěžek z dobrovolného vstupného posíláme potřebným.  

3.3 Realizace praktického vyučování  

Praktické vyučování probíhá v odborných učebnách školy, na pracovištích školy a na smluvních 

pracovištích u právnických a fyzických osob. Smluvní zajištění praktického vyučování žáků oboru 

cukrář je realizováno v souladu s ustanovením § 65 školského zákona v podnikové sféře  

u právnických a fyzických osob na základě smlouvy o výuce. Smlouva je uzavírána vždy na jeden 

školní rok, v pololetí dochází k úpravám smlouvy.   

Výuka u smluvních partnerů probíhá pod vedením instruktorů z řad zkušených pracovníků těchto 

firem a je kontrolována učiteli odborného výcviku a zástupcem ředitele pro praktické vyučování. 

Žáci, kteří vykonávají v rámci odborného výcviku produktivní práce, jsou finančně odměňováni.    

Zástupci podnikové sféry jsou pravidelně zváni k závěrečným zkouškám ve spolupráci  

s Hospodářskou komorou a dalšími subjekty.    

3.4 Výchovné a vzdělávací strategie  

Výchovné a vzdělávací strategie 

Kompetence k učení • vytváříme pozitivní vztah k učení a vzdělávání 

• nabízíme různé techniky učení, aby si žáci mohli vytvořit vhodný 
studijní režim a podmínky 

• uplatňujeme různé způsoby práce s textem (zvl. studijní 
a analytické čtení), učíme efektivně vyhledávat a zpracovávat 
informace 

• umožňujeme žákům poslouchat s porozuměním mluvené projevy 
(např. výklad, přednášku, proslov aj.) a pořizovat si poznámky 

• umožňujeme žákům využívat ke svému učení různé informační 
zdroje včetně zkušeností svých i jiných lidí 

• vytváříme prostor pro žáky sledovat a hodnotit pokrok při 
dosahování cílů svého učení, přijímat hodnocení výsledků svého 
učení od jiných 

• motivujeme žáky k možnostem dalšího vzdělávání, zejména  
v oboru a povolání 
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Výchovné a vzdělávací strategie 

Kompetence k řešení 
problémů 

• vedeme žáky k porozumění zadání úkolu nebo určení jádra 
problému, k získávání informací potřebných k řešení problému, 
navrhování způsobu řešení, popř. varianty řešení, a jeho 
zdůvodnění, vyhodnocování a ověřování správnosti zvoleného 
postupu a dosaženého výsledku 

• uplatňujeme při řešení problémů různé metody myšlení  
a myšlenkové operace 

• umožňujeme žákům volit prostředky a způsoby (pomůcky, 
studijní literaturu, metody a techniky) vhodné pro splnění 
jednotlivých aktivit, využívat zkušeností a vědomostí nabytých 
dříve 

• upřednostňujeme spolupráci žáků při řešení problémů s jinými 
lidmi (týmové řešení) 

Komunikativní 
kompetence 

• vyžadujeme od žáků vyjadřovat se přiměřeně účelu jednání  
a komunikační situaci v projevech mluvených i psaných a vhodně 
se prezentovat 

• klademe důraz na srozumitelné a souvislé formulování myšlenek 
žáků, v písemné podobě přehledně a jazykově správně 

• podporujeme žáky, aby se aktivně účastnili diskuzí, formulovali  
a obhajovali své názory a postoje 

• vyžadujeme od žáků zpracovávat běžné administrativní 
písemnosti a pracovní dokumenty 

• vedeme žáky k tomu, aby se snažili dodržovat jazykové  
a stylistické normy i odbornou terminologii, zaznamenávali 
písemně podstatné myšlenky a údaje z textů, popř. projevů 
jiných lidí 

• důsledně vyžadujeme od žáků vyjadřovat se a vystupovat  
v souladu se zásadami kultury projevu a chování 

• volíme takové metody, aby žáci dosáhli jazykové způsobilosti 
potřebné pro základní komunikaci v cizojazyčném prostředí 
nejméně v jednom cizím jazyce 

• motivujeme žáky k dosažení jazykové způsobilosti potřebné  
pro základní pracovní uplatnění dle potřeb a charakteru příslušné 
odborné kvalifikace (např. porozumět základní odborné 
terminologii a základním pracovním pokynům v písemné i ústní 
formě) 

• vedeme žáky k pochopení výhod znalosti cizích jazyků pro životní 
i pracovní uplatnění, motivujeme je k prohlubování svých 
jazykových dovedností 

Personální a sociální 
kompetence 

• důsledně dbáme, aby žáci posuzovali reálně své fyzické a duševní 
možnosti, odhadovali důsledky svého jednání a chování  
v různých situacích 

• vedeme žáky ke stanovování si cílů a priorit podle svých osobních 
schopností, zájmové a pracovní orientace a životních podmínek 

• vyžadujeme od žáků adekvátní reakci na hodnocení svého 
vystupování a způsobu jednání ze strany jiných lidí, přijímat radu 
i kritiku 
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Výchovné a vzdělávací strategie 

• volíme metody, aby si žáci ověřili získané poznatky, kriticky 
zvažovali názory, postoje a jednání jiných lidí 

• vedeme žáky k odpovědnému vztahu ke svému zdraví, péči o svůj 
fyzický i duševní rozvoj, k uvědomění si důsledků nezdravého 
životního stylu a závislostí 

• připravujeme žáky, aby se adaptovali na měnící se životní  
a pracovní podmínky a podle svých schopností a možností je 
pozitivně ovlivňovali, byli připraveni řešit své sociální  
a ekonomické záležitosti, byli finančně gramotní 

• zařazujeme do výuky práci v týmu, aby se žáci podíleli na realizaci 
společných pracovních a jiných činností 

• vyžadujeme od žáků přijímat a odpovědně plnit svěřené úkoly 

• podporujeme činnosti žáků vedoucí k podněcování práce týmu 
vlastními návrhy na zlepšení práce a řešení úkolů, k nezaujatému 
zvažování návrhů druhých 

• motivujeme žáky k vytváření vstřícných mezilidských vztahů,  
k předcházení osobním konfliktům, aby nepodléhali předsudkům 
a stereotypům v přístupu k druhým 

Občanské kompetence 
a kulturní povědomí 

• vedeme žáky k odpovědnému, samostatnému a iniciativnímu 
jednání nejen ve vlastním zájmu, ale i ve veřejném zájmu 

• učíme žáky dodržovat zákony, respektovat práva a osobnost 
druhých lidí (popř. jejich kulturní specifika), vystupovat proti 
nesnášenlivosti, xenofobii a diskriminaci 

• vyžadujeme od žáků, aby jednali v souladu s morálními principy  
a zásadami společenského chování, přispívali k uplatňování 
hodnot demokracie 

• volíme takové činnosti, aby si žáci uvědomovali – v rámci 
plurality a multikulturního soužití – vlastní kulturní, národní  
a osobnostní identitu, přistupovali s aktivní tolerancí k identitě 
druhých 

• podněcujeme aktivní zájem žáků o politické dění u nás a ve světě 

• vedeme žáky k chápání významu životního prostředí pro člověka 
a jeho jednání v duchu udržitelného rozvoje 

• na modelových příkladech demonstrujeme uvědomění si 
odpovědnosti za vlastní život a spoluodpovědnost při 
zabezpečování ochrany života a zdraví ostatních, uznání hodnoty 
života 

• vedeme žáky k uznání tradic a hodnot svého národa, chápání 
jeho minulosti i současnosti v evropském a světovém kontextu 

• podporujeme hodnoty místní, národní, evropské i světové 
kultury 

Kompetence k 
pracovnímu uplatnění 
a podnikatelským 
aktivitám 

• upřednostňujeme odpovědný postoj žáků k vlastní profesní 
budoucnosti, a tedy i vzdělávání, uvědomění si významu 
celoživotního učení a přizpůsobování se měnícím se pracovním 
podmínkám 

• zařazujeme činnosti, které vedou žáky k cílevědomému  
a zodpovědnému rozhodování se o své budoucí profesní  
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Výchovné a vzdělávací strategie 

a vzdělávací dráze, k získání přehledu o možnostech uplatnit se 
na trhu práce v daném oboru 

• vytváříme reálnou představu žáků o pracovních, platových  
a jiných podmínkách v oboru a o požadavcích zaměstnavatelů  
na pracovníky, aby je uměli srovnávat se svými představami  
a předpoklady 

• vedeme žáky k získávání a vyhodnocování informací o pracovních 
i vzdělávacích příležitostech, využívání poradenských  
a zprostředkovatelských služeb jak z oblasti světa práce, tak 
vzdělávání 

• nacvičujeme s žáky komunikaci s potenciálními zaměstnavateli, 
prezentaci jejich odborného potenciálu a profesních cílů 

• vyžadujeme znalost obecných práv a povinností zaměstnavatelů 
a pracovníků 

• zaměřujeme se na podstatu a principy podnikání, aby měli žáci 
představu o právních, ekonomických, administrativních, 
osobnostních a etických aspektech soukromého podnikání, aby 
se orientovali ve vyhledávání a posuzování podnikatelských 
příležitostí v souladu s realitou tržního prostředí, svými 
předpoklady a dalšími možnostmi 

Matematické 
kompetence 

• důsledně vyžadujeme správně používat a převádět běžné 
jednotky 

• vyžadujeme od žáků používat pojmy kvantifikujícího charakteru 

• do výuky zařazujeme úlohy, ve kterých musí žáci číst různé formy 
grafického znázornění (tabulky, diagramy, grafy, schémata apod.) 

• provádíme reálný odhad výsledku řešení dané úlohy 

• podporujeme nacházení vztahů mezi jevy a předměty při řešení 
praktických úloh, popsat je a využít pro dané řešení 

• zařazujeme úlohy, ve kterých žáci aplikují znalosti o základních 
tvarech předmětů a jejich vzájemné poloze v rovině i prostoru 

• vedeme žáky k aplikaci matematických postupů při řešení 
praktických úkolů v běžných situacích 

Dbát na bezpečnost 
práce a ochranu zdraví 
při práci 

• vyžadujeme od žáků, aby chápali bezpečnost práce jako nedílnou 
součást péče o zdraví své i spolupracovníků (i dalších osob 
vyskytujících se na pracovišti, např. klientů, zákazníků, 
návštěvníků) i jako součást řízení jakosti a jednu z podmínek 
získání či udržení certifikátu jakosti podle příslušných norem 

• vedeme žáky k tomu, aby znali a dodržovali základní právní 
předpisy týkající se bezpečnosti a ochrany zdraví při práci  
a požární prevence 

• při různých činnostech si žáci osvojují zásady a návyky bezpečné 
a zdraví neohrožující pracovní činnosti včetně zásad ochrany 
zdraví při práci u zařízení se zobrazovacími jednotkami 
(monitory, displeji apod.), aby rozpoznali možnost nebezpečí 
úrazu nebo ohrožení zdraví a byli schopni zajistit odstranění 
závad a možných rizik 

• vyžadujeme znalost systému péče o zdraví pracujících (včetně 
preventivní péče, uplatňování nároku na ochranu zdraví  
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Výchovné a vzdělávací strategie 

v souvislosti s prací, nároky vzniklé úrazem nebo poškozením 
zdraví v souvislosti s vykonáváním práce) 

• vyžadujeme znalost poskytování první pomoci při náhlém 
onemocnění nebo úrazu 

Usilovat o nejvyšší 
kvalitu své práce, 
výrobků nebo služeb 

• vedeme žáky k tomu, aby chápali kvalitu jako významný nástroj 
konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku 

• vyžadujeme od žáků dodržování stanovených norem (standard)  
a předpisů souvisejících se systémem řízení jakosti zavedeným  
na pracovišti 

• vyžadujeme od žáků, aby dbali na zabezpečování parametrů 
(standardů) kvality procesů, výrobků nebo služeb, zohledňovali 
požadavky klienta (zákazníka, občana) 

Jednat ekonomicky 
a v souladu se strategií 
trvale udržitelného 
rozvoje 

• provádíme činnosti, aby žáci znali význam, účel a užitečnost 
vykonané práce, její finanční, popř. společenské ohodnocení 

• zvažujeme při plánování a posuzování určité činnosti  
(v pracovním procesu i v běžném životě) možné náklady, výnosy 
a zisk, vliv na životní prostředí, sociální dopady 

• vedeme žáky k efektivnímu hospodaření s finančními prostředky 

• nakládáme s materiály, energiemi, odpady, vodou a jinými 
látkami ekonomicky a s ohledem na životní prostředí 

Digitální kompetence • umožňujeme žákům ovládat potřebnou sadu digitálních zařízení, 
aplikací a služeb, včetně nástrojů z oblasti umělé inteligence 

• podporujeme k využívání sady digitálních zařízení ve školním  
a pracovním prostředí i při zapojení do veřejného života 

• digitální technologie a způsob jejich použití učíme nastavovat  
a měnit podle toho, jak se vyvíjejí dostupné možnosti a jak se 
mění vlastní potřeby nebo pracovní prostředí a nástroje žáka  

• umožňujeme získávat, posuzovat, spravovat, sdílet a sdělovat 
data, informace a digitální obsah v různých formátech v osobní  
či profesní komunitě 

• umožňujeme žákům volit efektivní postupy, strategie a způsoby, 
které odpovídají konkrétní situaci a účelu 

• učíme žáky vytvářet, vylepšovat a propojovat digitální obsah  
v různých formátech 

• umožňujeme žákům vyjadřovat se za pomoci digitálních 
prostředků 

• navrhujeme žákům prostřednictvím digitálních technologií 
taková řešení, která mu pomohou vylepšit postupy či technologie 
či jejich části 

• vedeme žáky k tomu, aby dokázali poradit ostatním s běžnými 
technickými problémy;  

• učíme žáky vyrovnávat se s proměnlivostí digitálních technologií 

• umožňujeme žákům posuzovat, jak vývoj technologií ovlivňuje 
společnost, osobní a pracovní život jedince a životní prostředí 

• vedeme žáky k tomu, aby zvažovali rizika a přínosy 
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Výchovné a vzdělávací strategie 

• učíme žáky předcházet situacím ohrožujícím bezpečnost zařízení  
i dat, situacím ohrožujícím jeho tělesné a duševní zdraví i zdraví 
ostatních 

• při spolupráci, komunikaci a sdílení informací v digitálním 
prostředí motivujeme žáky k etickému jednání, s ohleduplností  
a respektem k druhým. 

    

3.5 Začlenění průřezových témat  

Průřezové 
téma/Tematický okruh 

1. ročník 2. ročník 3. ročník 

Občan v demokratické 
společnosti 

ČJL , AJ , ON , TV , IKT , 
OK , ODV  

ČJL , AJ , ON , F , TV , IKT 
, OK , ODV  

ČJL , AJ , ON , TV , IKT , 
SPT , ODV  

Člověk a životní 
prostředí 

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

F , M , SU , CT , ODV  BE , M , SU , CT , TTP , 
SPT , ODV  

Člověk a svět práce AJ , ON , CH , M , SU , 
CT , TTP , OK , ODV  

AJ , M , SU , CT , OK , 
ODV  

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

Člověk a digitální svět ČJL , AJ , ON , M , IKT , 
SU , CT , OK , ODV  

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

ČJL , AJ , ON , M , IKT , 
SU , CT , SPT , ODV  

     

3.5.1.1 Zkratky použité v tabulce začlenění průřezových témat:  

Zkratka Název předmětu 

AJ  Anglický jazyk 

BE  Biologie a ekologie 

CH  Chemie 

ČJL  Český jazyk a literatura 

CT  Cukrářská technologie 

EK  Ekonomika 

F  Fyzika 

IKT  Informační a komunikační technologie 

M  Matematika 

ODV  Odborný výcvik 

OK  Odborné kreslení 

ON  Občanská nauka 

SPT  Speciální technologie 

SU  Suroviny 

TTP  Technická příprava 

TV  Tělesná výchova 
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3.6 Přípravné kurzy nabízené školou  

Přípravné kurzy nabízené školou:  

Ve 3. ročníku mají žáci možnost absolvovat kurz Řemeslná výroba perníků.   

Absolvováním kurzu žáci získají osvědčení.   

3.7 Způsob a kritéria hodnocení žáků  

Kritéria hodnocení  

Žák má právo na pravidelné, nejlépe měsíční hodnocení.     

Systém zkoušení a hodnocení je v souladu s klasifikačním řádem, který je součástí školního řádu, 

ale individuálně pojat vzhledem k zapojení vyučujícího a využití metod výuky a hodnocení v procesu 

ověřování výsledků vzdělávání.     

Hodnocení probíhá zejména v rovině motivační, informativní a výchovné.     

Při zkoušení žáků na teoretickém vyučování bude kladen důraz na hloubku porozumění učivu, 

schopnost aplikovat získané poznatky, přístup a připravenost žáka na výuku, aktivitu a průběh 

činností, samostatnost při plnění zadaných úkolů.     

Při hodnocení žáků na odborném výcviku bude kladen důraz na hloubku porozumění učivu, 

schopnost aplikovat získané poznatky v praxi, přístup a připravenost žáka k práci, samostatnost  

při výrobě, dodržování zásad bezpečnosti práce, schopnost organizace práce a pořádku  

na pracovišti.   

Za hodnocení na odloučeném pracovišti odpovídá pověřený a proškolený instruktor, ve školním 

prostředí hodnotí žáky učitel odborného výcviku.   

Formy diagnostiky a hodnocení:      

• ústní zkoušení      

• písemné zkoušení      

• didaktické testy      

• hodnocení praktické práce      

• hodnocení klasifikační, slovní      

• hodnocení aktivity      

• sebehodnocení žáka      

• hodnocení třídy, skupiny      
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• hodnocení aktivity a průběhu činností      

• hodnocení a klasifikace pohybových aktivit, jejich zvládnutí      

• hodnocení podle kritérií požadavků formou testování      

• ústní zkoušení teoretických částí výuky      

• hodnocení a klasifikace samostatných prací      

• hodnocení připravenosti na výuku      

Výsledná známka je výsledkem dílčích známek, které mohou mít různou váhu podle druhu zkoušení 

a rozsahu prověřování dosažených výsledků vzdělávání; při určení známek může být využito 

bodových stupnic a dalších předem známých kritérií.  

 

Způsoby hodnocení:   

Klasifikací  

3.8 Organizace přijímacího řízení  

Podmínky pro přijímání ke vzdělávání  

• splnění povinné školní docházky nebo úspěšné ukončení základního vzdělání před splněním 

povinné školní docházky  

• splnění podmínek přijímacího řízení  

• splnění podmínek zdravotní způsobilosti ke vzdělávání   

 

Forma přijímacího řízení  

Bez přijímací zkoušky  

 

Obsah přijímacího řízení  

Formu a obsah přijímacího řízení stanovuje ředitel školy.  

 

Kritéria přijetí žáka  

Kritéria pro přijímací řízení jsou zveřejňována na internetových stránkách školy.  
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3.9 Charakteristika obsahu i formy ZZ nebo profilové části 

MZ  

Ukončení vzdělávání se řídí vyhláškami MŠMT ČR o ukončování studia.  

3.10 Zabezpečení výuky žáků se speciálními vzdělávacími 

potřebami  

Pravidla a průběh tvorby, realizace a vyhodnocování plánu pedagogické podpory:  

Způsob zajišťování vzdělávání žáků se speciálními potřebami a žáků mimořádně nadaných vychází 

ze zákona č. 561/2004 Sb., o předškolním, základním, středním, vyšším odborném a jiném 

vzdělávání (tzv. školský zákon) a z vyhlášky MŠMT ČR č. 27/2016 Sb.    

Za žáky se speciálními vzdělávacími potřebami jsou dle § 16 školského zákona považovány ty osoby, 

které k naplnění svých vzdělávacích možností nebo k uplatnění nebo užívání svých práv  

na rovnoprávném základě s ostatními potřebují poskytnutí podpůrných opatření. Podpůrnými 

opatřeními se rozumí nezbytné úpravy ve vzdělávání a školských službách odpovídající zdravotnímu 

stavu, kulturnímu prostřední nebo jiným životním podmínkám žáka. Žáci se speciálními 

vzdělávacími potřebami mají právo na bezplatné poskytování podpůrných opatření školou  

a školským zařízením. V praxi naší školy jde zejména o žáky s vývojovými poruchami učení, dále žáky 

s poruchami pozornosti (ADHD, ADD), žáky s poruchami chování, žáky s poruchami autistického 

spektra, žáky s narušenou komunikační schopností, žáky s lehkým mentálním postižením, žáky 

s duševním onemocněním či žáky se speciálními vzdělávacími potřebami vyplývajícími z dopadu 

jiných životních podmínek žáka do vzdělání.    

Žákům se speciálními vzdělávacími potřebami škola umožňuje individualizaci výuky podle 

poskytnutých podpůrných opatření. Podpůrná opatření 1. stupně uplatňuje škola bez doporučení 

školského poradenského zařízení (dále jen ŠPZ). Škola může zpracovat plán pedagogické podpory 

(dále jen PLPP), který představuje minimální úpravu metod, organizace a hodnocení vzdělávání.  

Za vytvoření PLPP zodpovídá třídní učitel, na jeho vytvoření se podílejí jednotliví vyučující ve třídě, 

konzultují ho s pracovníky školního poradenského pracoviště. PLPP se vyhodnocuje nejpozději po 

3 měsících od zahájení poskytování podpůrného opatření. Pokud by k naplnění vzdělávacích potřeb 

žáka nepostačovalo poskytování podpůrných opatření 1. stupně, doporučí škola žákovi nebo jeho 

zákonnému zástupci využití poradenské pomoci školského poradenského zařízení za účelem 

posouzení jeho speciálních vzdělávacích potřeb. Podpůrná opatření 2. a 3. stupně se realizují 

na základě doporučení ŠPZ a s informovaným souhlasem zletilého žáka nebo zákonného zástupce 

žáka. Doporučení se vyhotovuje za účelem stanovení podpůrných opatření pro vzdělávání žáka se 

speciálními vzdělávacími potřebami. ŠPZ vychází při vydání doporučení zejména ze závěrů vyšetření 
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uvedených ve zprávě a případného posouzení podstatných skutečností ke stanovení podpůrných 

opatření jiným odborníkem. Před každým kontrolním vyšetřením ve ŠPZ škola zpracovává zprávu 

školy a v některých případech snímek třídy o žákovi pro jednotlivé ŠPZ. Škola ve spolupráci se 

školským poradenským zařízením, žákem a zákonným zástupcem žáka průběžně vyhodnocuje 

poskytování podpůrného opatření. ŠPZ vyhodnotí poskytování podpůrných opatření nejpozději  

ve lhůtě 1 roku od vydání doporučení.  

 

Pravidla a průběh tvorby, realizace a vyhodnocování individuálního vzdělávacího plánu:  

Individuální vzdělávací plán (IVP) zpracovává škola pro žáka od 2. stupně podpůrných opatření, a to 

na základě doporučení školského poradenského zařízení (ŠPZ) a žádosti zákonného zástupce žáka. 

IVP vychází ze školního vzdělávacího programu (ŠVP) a je součástí dokumentace žáka ve školní 

matrice. Obsahuje údaje o skladbě druhů a stupňů podpůrných opatření poskytovaných  

v kombinaci s tímto plánem, identifikační údaje žáka a údaje o pedagogických pracovnících 

podílejících se na vzdělávání žáka. IVP zohledňuje vzdělávací potřeby žáka ovlivněné aktuálním 

zdravotním stavem, opožděným vývojem, odlišným kulturním prostředím a jinými životními 

podmínkami, specifickými poruchami učení a chování, oslabením smyslových funkcí apod. 

Zpracování a provádění individuálního vzdělávacího plánu zajišťuje škola. Individuální vzdělávací 

plán se zpracovává ve spolupráci se školským poradenským zařízením, žákem a zákonným 

zástupcem žáka, není-li žák zletilý. Škola seznámí s individuálním vzdělávacím plánem všechny 

vyučující žáka a současně žáka a zákonného zástupce žáka, není-li žák zletilý, který tuto skutečnost 

potvrdí svým podpisem. Poskytování vzdělávání podle individuálního vzdělávacího plánu lze pouze 

na základě písemného informovaného souhlasu zletilého žáka nebo zákonného zástupce žáka podle 

§ 16 odst. 1. vyhlášky MŠMT ČR č. 27/2016 Sb. Školské poradenské zařízení ve spolupráci se školou 

sleduje a nejméně jednou ročně vyhodnocuje naplňování individuálního vzdělávacího plánu  

a poskytuje žákovi, zákonnému zástupci žáka a škole poradenskou podporu. V případě 

nedodržování opatření uvedených v individuálním vzdělávacím plánu informuje o této skutečnosti 

ředitele školy.  

 

Pravidla pro poskytování další formy podpory:  

Evidenci žáků se speciálními vzdělávacími potřebami vedou výchovní poradci jednotlivých středisek 

školy, případně školní speciální pedagog. Výchovní poradci nebo školní speciální pedagog 

zprostředkovávají spolupráci školy s příslušnými pedagogicko-psychologickými poradnami, 

případně speciálně pedagogickými centry, připravují podklady pro pedagogické rady a informují 

ostatní pedagogické pracovníky o speciálních vzdělávacích potřebách žáků, konzultují s vyučujícími 

postup při řešení výukových či výchovných potíží, volbu vhodných metod a forem práce  

s konkrétními žáky i jejich hodnocení.  
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Vychází se vždy z celkové analýzy případu žáka, z odborné diagnostiky a doporučení a z co 

nejpřesněji provedené pedagogické diagnostiky. Rozhodující roli má učitel, který zajišťuje rovné 

podmínky pro všechny žáky. Je kladen důraz na individualitu žáka, forma a obsah vzdělávání jsou 

upravovány podle konkrétních potřeb žáka. Respektuje se individuální tempo žáka, postupuje se 

spíše po malých krocích, s žákem se pracuje na základě multisenzoriálního přístupu, za atmosféry 

klidu, důraz je kladen na zautomatizování dovedností, dodržování obsahové struktury, dodávání 

sebedůvěry. Je využíváno metody prodlouženého výkladu a možnosti doučování. Žákům je 

umožněno používání kompenzačních pomůcek dle jejich potřeb a v návaznosti na předchozí stupeň 

vzdělávání, například používání notebooku, korektur textu, barevného čtení, grafických programů 

apod., a to vždy tak, jak navrhuje psycholog či speciální pedagog v doporučení školského 

poradenského zařízení. Při hodnocení těchto žáků je využívána možnost úlev a tolerance, mezi něž 

se řadí preference ústního zkoušení před písemným, v písemném projevu spíše užití testů, zkrácení 

písemného zkoušení, tolerance při grafických projevech. Speciální vzdělávací potřeby jsou 

zohledňovány jak v rámci přijímacího řízení, tak v průběžném hodnocení žáka a u maturitní  

a závěrečné zkoušky.    

Dále mohou žáci se speciálními vzdělávacími potřebami ve škole využívat těchto podpůrných 

opatření:    

a. poradenskou pomoc poskytovanou školou (výchovný poradce, metodik prevence, speciální 

pedagog);    

b. úpravu organizace, obsahu, hodnocení, forem a metod vzdělávání;    

c. v případě potřeby prodloužení délky středního vzdělávání až o dva roky;    

d. použití kompenzačních pomůcek, případně speciálních učebních pomůcek;    

e. využití asistenta pedagoga;    

f. poskytování vzdělávání v prostorách stavebně a technicky upravených;  

g. úpravu podmínek přijímání ke vzdělávání;    

h. úpravu očekávaných výstupů vzdělávání v mezích stanovených příslušným RVP;    

i. úpravu podmínek ukončování vzdělávání maturitní a závěrečnou zkouškou.    

Při práci se žáky se speciálními vzdělávacími potřebami škola spolupracuje s pedagogicko-

psychologickou poradnou (PPP), speciálními pedagogickými centry (SPC), středisky výchovné péče 

(SVP), pracovníky podílejících se neziskových organizací a orgány péče o dítě (OSPOD).    

3.11 Zabezpečení výuky žáků nadaných a mimořádně 

nadaných  

Pravidla a průběh tvorby, realizace a vyhodnocování plánu pedagogické podpory:  
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Podpůrná opatření 1. stupně uplatňuje škola bez doporučení školského poradenského zařízení 

(ŠPZ). Škola může zpracovat plán pedagogické podpory (dále jen PLPP), který představuje minimální 

úpravu metod, organizace a hodnocení vzdělávání. Za vytvoření PLPP zodpovídá třídní učitel,  

na jeho vytvoření se podílejí jednotliví vyučující ve třídě, konzultují ho s pracovníky školního 

poradenského pracoviště. PLPP se vyhodnocuje nejpozději po 3 měsících od zahájení poskytování 

podpůrného opatření.   

 

Pravidla a průběh tvorby, realizace a vyhodnocování individuálního vzdělávacího plánu:  

Individuální vzdělávací plán (IVP) zpracovává škola pro žáka od 2. stupně podpůrných opatření, a to 

na základě doporučení školského poradenského zařízení (ŠPZ) a žádosti zákonného zástupce žáka. 

IVP vychází ze školního vzdělávacího programu (ŠVP) a je součástí dokumentace žáka ve školní 

matrice. Obsahuje údaje o skladbě druhů a stupňů podpůrných opatření poskytovaných  

v kombinaci s tímto plánem, identifikační údaje žáka a údaje o pedagogických pracovnících 

podílejících se na vzdělávání žáka.  

 

Systém vyhledávání a podpory žáků nadaných a mimořádně nadaných:  

Podpora nadaných žáků se řídí zejména § 17 a § 18 z. č. 561/2004 Sb. a dále § 27 - § 31 vyhlášky 

MŠMT ČR č. 27/2016 Sb. Za nadaného žáka se pro účely této vyhlášky považuje především žák, který 

při adekvátní podpoře vykazuje ve srovnání s vrstevníky vysokou úroveň v jedné či více oblastech 

rozumových schopností, v pohybových, manuálních, uměleckých nebo sociálních dovednostech. 

Podpora je žádoucí nejen vzhledem k žákům samotným, ale má zásadní význam i pro společnost.  

Z tohoto pohledu je ve škole realizován následující postup:    

• učitelé se snaží podchytit nadané žáky už při nástupu středního vzdělávání;    

• při výběru jsou využívány informace získané ze ZŠ (dosavadní způsob práce se žákem, 

rodinné prostředí);    

• následně jsou stanovena pravidla a zásady individuální a zejména soustavné práce  

s takovými žáky;    

• sledují se vlastnosti žáků:       

o žák svými vědomostmi, dovednostmi nebo zájmem o obor převyšuje ostatní;  

o žák ve všech, nebo pouze v určitých činnostech či oblastech vzdělávání projevuje 

vysokou motivaci, je cílevědomý a kreativní;    

• významná je spolupráce všech učitelů, kteří nadaného žáka vyučují, za koordinace 

speciálního pedagoga a třídního učitele, kteří úzce spolupracují s pedagogicko-

psychologickou poradnou;    
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• ve výuce těchto žáků se vhodně využívají náročnější metody a postupy, projektové 

vyučování, samostudium, práce s informačními a komunikačními technologiemi aj.;    

• žáci jsou také vhodně zapojováni do skupinové výuky a týmové práce (jako vedoucí i jako 

členové);    

• škola umožňuje těmto žákům:       

o rozšířenou výuku některých předmětů;   

o vytváření skupin těchto žáků s přizpůsobeným tempem a metodami výuky;  

o vzdělávání podle individuálního vzdělávacího plánu;    

o účast v odborných a dovednostních soutěžích a přehlídkách;  

o provádění odborného výcviku u firem i ve větším rozsahu než u žáků ostatních.    

Ředitel školy může, za podmínek daných školským zákonem, přeřadit mimořádně nadaného žáka 

do vyššího ročníku bez absolvování předchozího ročníku nebo může žákům vykonávajícím sportovní 

přípravu odlišně upravit organizaci vzdělávání. V rámci podpory nadaných žáků škola může využívat 

krajské sítě podpory nadání, které nabízejí systematické a kvalitní aktivity a služby pro kognitivně 

nadané, pedagogy a další zúčastněné s využitím regionálních kapacit a zdrojů.  

Úpravy vzdělávacích obsahů pro nadané žáky vycházejí z principů diferenciace a současné 

individualizace s ohledem k vzdělávacím potřebám žáků. Pokud vzdělávání žáka nevyžaduje úpravy 

vzdělávacích obsahů a změny organizace jeho výuky, není nutné IVP vytvářet. V rámci podpůrných 

opatření obecně platí, že doporučení podpůrných opatření pro konkrétního žáka se k určitému 

stupni podpory neváže – musí vycházet z jeho vzdělávacích potřeb, ke kterým odborní pracovníci 

ŠPZ přiřadí jednotlivá PO napříč stupni podpory. Teprve poté, co takto „vyberou“ všechna potřebná 

PO, lze učinit závěr o převažujícím stupni PO u daného žáka.  

V procesu úpravy vzdělávání žáků se využívají zejména tyto postupy:  

a) obohacování učiva  (v rovině rozšiřování, prohlubování);  

b) akcelerace učiva  (rychlejší zvládnutí učební látky žákem).  

Cílem obohacování  je učivo prohloubit, rozšířit a obohatit o další informace, ale také stimulovat 

procesy objevování a vyhledávání dalších souvislostí a vazeb, které dané téma nabízí. Vzdělávací 

programy mají být obohacovány v souladu s přiměřeností věku žáka, mají vytvářet podmínky  

pro tvořivost a zabraňovat stereotypu ve vyučovacích hodinách. Pedagogové by při obohacování 

učiva měli vybírat komplexní a abstraktní témata, která respektují divergentní povahu myšlení žáků. 

Obohacování učiva má být zaměřeno zejména na rozvoj vyšších mentálních procesů a rozvoj 

tvořivosti. Důraz je kladen především na řešení problémových úloh žákem, na strategii plánování 

řešení úloh a na rozvoj strategií myšlení. Obohacování vzdělávání respektuje  tři základní roviny :  
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a) rozšiřování učiva tak, aby učivo postihovalo mezioborové vztahy;  

b) prohlubování učiva tak, aby obsahovalo další podrobnosti a detaily o probíraném 

učivu/tématu;  

c) obohacování učiva, které je již nad rámec vzdělávacího programu, a pracuje také se specifiky 

zájmů vzdělávaných.  

Při obohacování učiva je důležité dbát na pestrost jeho didaktického zpracování a volbu vhodných 

aktivizujících výukových metod, a především na využívání komplexních metod, dále na využívání 

práce s různými druhy textů, s různými médii. Výuka žáka může probíhat i mimo jeho kmenovou 

třídu. Mezi takové formy obohacování řadíme využívání interdisciplinárních vazeb, zařazení žáka  

v daném předmětu do speciální studijní třídy (skupiny), která je zřízena pro obohacenou výuku  

s využitím knihovny školy, informačních technologií (např. samostudium on-line). Vhodné je také 

využívání různých exkurzí, přehlídek, soutěží nebo zapojování do různých zájmových sdružení  

a asociací apod.  

Akcelerační programy  vzdělávání jsou založeny na úpravách učiva pro žáky tak, aby umožňovaly 

rychlý postup v jednom nebo ve více předmětech. Akcelerace zahrnuje základní varianty:  

a) předčasný vstup do vzdělávacího procesu daného stupně vzdělávání;  

b) urychlení procesu vzdělávání nadaného žáka.  

Princip akcelerace je často doprovázen metodami obohacování, oba přístupy se při vzdělávání 

nadaného žáka doplňují. Princip akcelerace umožňuje seskupování žáků podle úrovně dosažených 

kompetencí, vytváření věkově heterogenních skupin. Tyto vzdělávací programy vyhovují zejména 

žákům s rychlým učebním tempem. Pro žáky může ředitel školy vytvářet skupiny, v nichž se žáci 

stejných nebo různých ročníků vzdělávají v některých předmětech. Při akcelerovaném vzdělávání 

žáka dbá škola na návaznost dalších vzdělávacích možností pro žáka, kterého se akcelerace týká  

(v případě naší školy přechod žáka na vysokou školu). Pokud nebude tato návaznost zajištěna, 

postrádá akcelerační přístup smysl. Škola umožňuje prostupnost vzdělávání pro žáky, především 

možnost návratu do původní třídy, pokud se akcelerační přístup ukáže jako nevhodný.  

Při akcelerační variantě vzdělávání žáka je nutné vypracování IVP, ve kterém bude podrobně 

monitorován průběh jeho vzdělávání. Učitel může například zvolit pro práci s nadaným žákem  

i metodu tzv. vrstevnického učení, kdy žák funguje ve třídě jako tutor. Při tomto přístupu však je 

nutné předcházet nebezpečí, že žák přestane rozvíjet své schopnosti, proto tato forma v žádném 

případě nesmí být nadužívána, nebo dokonce využívána jako opatření jediné. Musí být dobrovolná 

a doporučuje se využívat ji v rozsahu maximálně 2 vyučovacích hodin týdně. Při akceleraci žáka, kdy 

je žák přeřazen do vyššího ročníku studia bez absolvování předchozího, se doporučuje vynechání 

maximálně 2 studijních ročníků v průběhu základního nebo středoškolského studia.  

Ve školním prostředí při pedagogické diagnostice pedagog vychází především z pozorování. 

Nadaného žáka může učitel poznat např. podle široké slovní zásoby, výborné paměti, neobyčejné 

zvědavosti a zvídavosti projevující se i v častém pokládání otázek, podle schopnosti lépe porozumět 
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abstraktním pojmům ve srovnání s vrstevníky, obliby řešit komplikované problémy, velké 

představivosti. Žáci bývají často přecitlivělí, upřednostňují společnost starších jedinců, uvědomují si 

ale také často vlastní odlišnost. Nevyhledávají příliš tělesné aktivity a některé provází výrazný rozdíl 

mezi tělesným a intelektuálním vývojem. Strukturu schopností a zájmů žáků lze mapovat 

prostřednictvím didaktických testů vstupních (zadávají se na počátku období a zjišťují úroveň 

vědomostí), průběžných (v průběhu období poskytují informace pro další vedení vzdělávacího 

procesu) a výstupních (podávají poznatky potřebné k hodnocení a dalšímu vzdělávání). Stejné 

informace může pedagog snadno získat při vhodné aplikaci rozličných forem skupinové práce  

a aktivit zaměřených na utváření hodnotové orientace (vyhledávání nových informací, hodnocení 

aktuálních zpráv z médií, propojování osvojených poznatků z různých předmětů). Cílem je 

vyhodnocovat efektivitu učebních strategií, které si žák sám volí při osvojování, ukládání  

a reprodukci vědomostí, jejich adekvátnost ve vztahu k probírané látce, osvojované dovednosti  

či sociální situaci.  

Jazykově nadanému žákovi škola poskytne podporu pro vykonání mezinárodní zkoušky z anglického 

jazyka se získáním certifikátu Cambridge English na úrovni B1 nebo vyšší.  

3.12 Realizace bezpečnosti a ochrany zdraví při práci 

a požární prevence  

Neoddělitelnou součástí teoretické i praktické výuky je problematika bezpečnosti a ochrany zdraví 

při práci, hygieny práce a požární ochrany. Ve výchovně-vzdělávacím procesu výchova  

k bezpečnosti a ochraně zdraví při práci vychází z platných právních předpisů, zákonů, prováděcích 

vládních nařízení, vyhlášek a norem. Výklad směřuje od všeobecného ke konkrétnímu, tj. 

specifickému pro studijní obor. Poučení žáků o bezpečnosti a ochraně zdraví při práci, jakož  

i ověření znalostí žáků je prováděno prokazatelně.    

Prostory pro výuku odpovídají požadavkům stanoveným zdravotnickými předpisy. Nácvik 

a procvičování činností mohou žáci vykonávat při výuce pouze v rozsahu stanoveném učební 

osnovou.    

Základními podmínkami bezpečnosti a ochrany zdraví při práci se rozumí:    

• důkladné a prokazatelné seznámení žáků s předpisy o bezpečnosti a ochraně zdraví  

při práci, protipožárními předpisy a s technologickými postupy    

• používání technického vybavení, které odpovídá bezpečnostním a protipožárním 

předpisům    

• používání osobních ochranných pracovních prostředků podle platných předpisů    

• vykonávání stanoveného dozoru:       
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o práce pod dozorem – vyžaduje trvalou přítomnost osoby pověřené dozorem, která 

dozírá na dodržování zásad BOZ a pracovního postupu na pracovním místě 

s bezpečnostním rizikem tak, aby mohla bezprostředně zasáhnout v případě 

porušení bezpečnostních předpisů a pracovních pokynů nebo ohrožení zdraví;    

o při práci s dohledem – osoba pověřená dohledem zkontroluje pracoviště před 

zahájením práce a v průběhu prací jednotlivá pracovní místa kontroluje. Stanovení 

příslušného stupně dozoru na konkrétní probírané téma odborného výcviku je 

povinností vedoucích pracovníků příslušného učňovského zařízení v závislosti  

na charakteru tématu, příslušných předpisů bezpečnosti a ochrany zdraví při práci, 

hygieny práce a na podmínkách jednotlivých pracovišť, kde žáci požadavky 

příslušného tematického celku plní.    

V přípravě je řešena i problematika chování žáků v situacích osobního a obecného ohrožení  

a osvojení zásad první pomoci.    

3.13 Způsob ukončení vzdělávání a potvrzení dosaženého 

vzdělání  

Ukončení vzdělávání se řídí vyhláškami MŠMT ČR o ukončování studia.     
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4 Učební plán  

4.1 Týdenní dotace - přehled  

Vzdělávací oblast/Obsahový okruh Předmět Studium Týdenní dotace 
(celkem +  

disponibilní) 
1. ročník 2. ročník 3. ročník 

Povinné předměty 

Jazykové vzdělávání a komunikace Český jazyk a literatura 2 2 1 5 

Anglický jazyk 2 2 2 6 

Společenskovědní vzdělávání Občanská nauka 1 1 1 3 

Přírodovědné vzdělávání Chemie 1    1 

Fyzika  1  1 

Biologie a ekologie    1 1 

Matematické vzdělávání Matematika 2 1 1 4 

Vzdělávání pro zdraví Tělesná výchova 1 1 1 3 

Informatické vzdělávání Informační a komunikační technologie 1 1 1 3 

Ekonomické vzdělávání Ekonomika    2 2 

Odborné vzdělávání Suroviny 2 1+1 1 4+1 

Cukrářská technologie 2+1.5 4+1 1+1.5 7+4 

Technická příprava 1  1 2 

Odborné kreslení 1 1  2 

Speciální technologie    1 1 

Odborný výcvik 10+5 11+4 12+5 33+14 

Celkem hodin 32.5 32 32.5 78+19 
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4.1.1 Poznámky k učebnímu plánu  

Tělesná výchova  

Žáci se každoročně účastní sportovních soutěží – futsal, házená, badminton.  

    

Informační a komunikační technologie  

Využívá k výuce odbornou učebnu, prostředí Office 365. 

    

4.2 Celkové dotace – přehled  

Vzdělávací oblast/Obsahový okruh Předmět Studium Celkové dotace 
(celkem +  

disponibilní) 
1. ročník 2. ročník 3. ročník 

Povinné předměty 

Jazykové vzdělávání a komunikace Český jazyk a literatura 66 66 30 162 

Anglický jazyk 66 66 60 192 

Společenskovědní vzdělávání Občanská nauka 33 33 30 96 

Přírodovědné vzdělávání Chemie 33    33 

Fyzika  33  33 

Biologie a ekologie    33 33 

Matematické vzdělávání Matematika 66 33 30 129 

Vzdělávání pro zdraví Tělesná výchova 33 33 30 96 

Informatické vzdělávání Informační a komunikační technologie 33 33 30 96 
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Vzdělávací oblast/Obsahový okruh Předmět Studium Celkové dotace 
(celkem +  

disponibilní) 
1. ročník 2. ročník 3. ročník 

Ekonomické vzdělávání Ekonomika    64 64 

Odborné vzdělávání Suroviny 66 33+33 30 129+33 

Cukrářská technologie 66+50 132+33 30+45 228+128 

Technická příprava 33  30 63 

Odborné kreslení 33 33  66 

Speciální technologie    30 30 

Odborný výcvik 330+165 363+132 361+150 1054+447 

Celkem hodin 1073 1056 983 2504+608 

    

4.3 Přehled využití týdnů  

Ročník 1. ročník 2. ročník 3. ročník 

Časová rezerva  7 7 6 

Výuka dle rozpisu učiva  33 33 30 

Celkem týdnů 40 40 36 
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5 Přehled rozpracování obsahu vzdělávání v RVP do ŠVP  

RVP ŠVP 

Vzdělávací oblasti/Obsahové okruhy Min. vyuč. hodin za studium Vyučovací předmět Počet vyuč. hodin za studium 

Týdenních Celkových Týdenních Celkových 

Jazykové vzdělávání a komunikace 9 288 Český jazyk a literatura 3 96 

Anglický jazyk 6 192 

Společenskovědní vzdělávání 3 96 Občanská nauka 3 96 

Přírodovědné vzdělávání 3 96 Chemie 1 33 

Fyzika 1 33 

Biologie a ekologie 1 33 

Matematické vzdělávání 4 128 Matematika 4 129 

Estetické vzdělávání 2 64 Český jazyk a literatura 2 66 

Vzdělávání pro zdraví 3 96 Tělesná výchova 3 96 

Informatické vzdělávání 3 96 Informační a komunikační technologie 3 96 

Ekonomické vzdělávání 2 64 Ekonomika 2 64 

Odborné vzdělávání 49 1568 Suroviny 4 129 

Cukrářská technologie 7 228 

Technická příprava 2 63 

Odborné kreslení 2 66 

Speciální technologie 1 30 

Odborný výcvik 33 1054 

Disponibilní časová dotace 18 576 Suroviny 1 33 

Cukrářská technologie 4 128 

Odborný výcvik 14 447 

Celkem RVP 96 3072 Celkem ŠVP 97 3112 
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6 Učební osnovy  

6.1 Český jazyk a literatura  

Počet vyučovacích hodin za týden Celkem 

1. ročník 2. ročník 3. ročník 

2 2 1 5 

Povinný Povinný Povinný  

    

Název předmětu Český jazyk a literatura 

Oblast Jazykové vzdělávání a komunikace, Estetické vzdělávání 

Charakteristika předmětu Předmět v sobě zahrnuje 3 složky: jazykovou, slohovou a literární. Jazykové vzdělávání vychovává žáky  
ke kultivovanému jazykovému projevu a podílí se na rozvoji jejich duševního života. Obecným cílem 
jazykového vzdělávání je rozvíjet komunikační kompetenci žáků a naučit je užívat jazyka jako prostředku  
k dorozumívání a myšlení, k přijímání, sdělování a výměně informací na základě jazykových a slohových 
znalostí. Literární výchova vede k celkovému přehledu o hlavních jevech a pilířích české literatury. Práce  
s textem je zaměřena na výchovu ke kultivovanému čtenářství. Jazykové, slohové a literární vzdělávání se 
prolíná s estetickým vzděláváním, které kultivuje jazykový projev žáků a podílí se na rozvoji sociálních 
kompetencí žáků, hlavně ve způsobu jednání a vystupování, v dodržování dobrých mezilidských vztahů.    

Obsahové, časové a organizační vymezení 
předmětu (specifické informace o předmětu 
důležité pro jeho realizaci) 

Předmět je vyučován během celého tříletého období, v 1. a 2. ročníku 2 hodiny týdně, ve 3. ročníku 
1 vyučovací hodinu týdně. Při výuce využíváme rovněž znalosti z předmětů občanská nauka a dějepis. 
Obsahově vychází učivo z kurikulárního rámce vzdělávání a komunikace v českém jazyce, estetické 
vzdělávání. Výuka zahrnuje celky – literatura do konce 18. století, světová a česká literatura 19. století, 
světová a česká literatura 20. a 21. století, pravopisné a gramatické jevy, slohové útvary a postupy. 

Integrace předmětů • Estetické vzdělávání 

• Vzdělávání a komunikace v českém jazyce 

Kompetence k učení: 
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Název předmětu Český jazyk a literatura 

Výchovné a vzdělávací strategie: společné 
postupy uplatňované na úrovni předmětu, 
jimiž učitelé cíleně utvářejí a rozvíjejí klíčové 
kompetence žáků  

• vytváříme pozitivní vztah k učení a vzdělávání   

• uplatňujeme různé způsoby práce s textem (zvl. studijní a analytické čtení), učíme efektivně 
vyhledávat a zpracovávat informace   

• umožňujeme žákům poslouchat s porozuměním mluvené projevy (např. výklad, přednášku, 
proslov aj.) a pořizovat si poznámky   

• umožňujeme žákům využívat ke svému učení různé informační zdroje, včetně zkušeností svých  
i jiných lidí   

• motivujeme žáky k možnostem dalšího vzdělávání, zejména v oboru a povolání 

Komunikativní kompetence: 

• vyžadujeme od žáků vyjadřovat se přiměřeně účelu jednání a komunikační situaci v projevech 
mluvených i psaných a vhodně se prezentovat   

• klademe důraz na srozumitelné a souvislé formulování myšlenek žáků, v písemné podobě 
přehledně a jazykově správně  

• podporujeme žáky, aby se aktivně účastnili diskuzí, formulovali a obhajovali své názory a postoje   

• vedeme žáky k tomu, aby se snažili dodržovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii, 
zaznamenávali písemně podstatné myšlenky a údaje z textů, popř. projevů jiných lidí   

• důsledně vyžadujeme od žáků vyjadřovat se a vystupovat v souladu se zásadami kultury projevu  
a chování   

Občanské kompetence a kulturní povědomí: 

• vyžadujeme od žáků, aby jednali v souladu s morálními principy a zásadami společenského 
chování, přispívali k uplatňování hodnot demokracie   

• vedeme žáky k uznání tradic a hodnot svého národa, chápání jeho minulosti i současnosti  
v evropském a světovém kontextu, podporujeme hodnoty místní, národní, evropské i světové 
kultury  

Kompetence k řešení problémů: 

• uplatňujeme při řešení problémů různé metody myšlení a myšlenkové operace   

• umožňujeme žákům volit prostředky a způsoby (pomůcky, studijní literaturu, metody a techniky) 
vhodné pro splnění jednotlivých aktivit, využívat zkušeností a vědomostí nabytých dříve   

• upřednostňujeme spolupráci žáků při řešení problémů s jinými lidmi    
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Název předmětu Český jazyk a literatura 

Digitální kompetence: 

• umožňujeme žákům ovládat potřebnou sadu digitálních zařízení, aplikací a služeb, včetně nástrojů 
z oblasti umělé inteligence  

• podporujeme žáky k využívání   sady digitálních zařízení ve školním a pracovním prostředí  
i při zapojení do veřejného života   

• digitální technologie a způsob jejich použití umožňujeme nastavovat a měnit podle toho, jak se 
vyvíjejí dostupné možnosti a jak se mění vlastní potřeby nebo pracovní prostředí a nástroje žáka  

• podporujeme žáky k vytváření, vylepšování a propojování digitálního obsahu v různých formátech  

• umožňujeme žákům vyjadřovat se za pomoci digitálních prostředků  

• umožňujeme žákům předcházet situacím ohrožujícím bezpečnost zařízení i dat, situacím 
ohrožujícím jeho tělesné a duševní zdraví i zdraví ostatních   

• při spolupráci, komunikaci a sdílení informací v digitálním prostředí motivujeme žáky k etickému 
jednání, s ohleduplností a respektem k druhým  

Personální a sociální kompetence: 

• vedeme žáky ke stanovování si cílů a priorit podle svých osobních schopností, zájmové a pracovní 
orientace a životních podmínek 

• vyžadujeme od žáků adekvátní reakci na hodnocení svého vystupování a způsobu jednání ze strany 
jiných lidí, přijímat radu i kritiku 

• volíme metody, aby si žáci ověřili získané poznatky, kriticky zvažovali názory, postoje a jednání 
jiných lidí 

• vyžadujeme od žáků přijímat a odpovědně plnit svěřené úkoly 

• podporujeme činnosti žáků vedoucí k podněcování práce týmu vlastními návrhy na zlepšení práce 
a řešení úkolů, k nezaujatému zvažování návrhů druhých 

• motivujeme žáky k vytváření vstřícných mezilidských vztahů, k předcházení osobním konfliktům, 
aby nepodléhali předsudkům a stereotypům v přístupu k druhým 

Způsob hodnocení žáků Při zkoušení žáků bude kladen důraz na hloubku porozumění učivu, schopnost aplikovat získané poznatky, 
přístup a připravenost žáka na výuku, aktivitu a průběh činností, samostatnost při plnění zadaných úkolů. 
Hodnocení znalostí žáků je v souladu s klasifikačním řádem, který je součástí školního řádu. 
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Český jazyk a literatura 1. ročník Počet vyučovacích hodin: 66 

Výchovné a vzdělávací strategie • Kompetence k učení 

• Komunikativní kompetence 

• Občanské kompetence a kulturní povědomí 

• Kompetence k řešení problémů 

• Digitální kompetence 

• Personální a sociální kompetence 

Učivo ŠVP výstupy 

hlavní principy českého pravopisu v písemném projevu uplatňuje znalosti českého pravopisu  

odhaluje a opravuje jazykové nedostatky a chyby  

národní jazyk a jeho útvary orientuje se v soustavě jazyků  

rozlišuje spisovný jazyk, hovorový jazyk, dialekty  

tvoření slov, stylové rozvrstvení a obohacování slovní zásoby orientuje se v soustavě jazyků  

nahradí běžné cizí slovo českým ekvivalentem a naopak  

používá klíčových slov při vyhledávání informačních pramenů  

řídí se zásadami správné výslovnosti  

samostatně zpracovává informace, porovnává nové informace i za pomoci 
AI  

klade otázky a vhodně formuluje odpovědi  

v písemném i mluveném projevu využívá poznatků z tvarosloví  

používá adekvátní slovní zásoby včetně příslušné odborné terminologie  

komunikační situace, komunikační strategie vyjadřuje se věcně správně, jasně a srozumitelně  

vhodně se prezentuje, argumentuje a obhajuje svá stanoviska  

vyprávění, popis osoby, věcí, výklad nebo návod k činnosti vyjadřuje se věcně správně, jasně a srozumitelně  

informatická výchova, knihovny a jejich služby, noviny, časopisy a jiná 
periodika, internet 

má přehled o denním tisku a tisku podle svých zájmů  

má přehled o knihovnách a jejich službách  

samostatně zpracovává informace, porovnává nové informace i za pomoci 
AI  
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Český jazyk a literatura 1. ročník Počet vyučovacích hodin: 66 

zjišťuje potřebné informace z dostupných zdrojů, vybírá je a přistupuje  
k nim kriticky  

druhy a žánry textu orientuje se ve výstavbě textu  

posoudí kompozici textu, jeho slovní zásobu a skladbu  

postihne sémantický význam textu  

rozumí obsahu textu i jeho částí  

text interpretuje a debatuje o něm  

umění jako specifická výpověď o skutečnosti, porovnávání nových 
informací i za pomoci AI 

vyjádří vlastní prožitky z recepce daných uměleckých děl  

samostatně vyhledává informace v této oblasti, porovnává nové informace 
i za pomoci AI  

rozpozná funkční styl a v typických příkladech slohový útvar  

hlavní literární směry a jejich představitelé v kontextu doby uvede hlavní literární směry a jejich významné představitele v české  
a světové literatuře  

základy teorie literatury rozliší konkrétní literární díla podle základních druhů a žánrů  

společenská kultura, principy a normy kulturního chování, společenská 
výchova, vyhledávání nových informací na sítích 

popíše vhodné společenské chování v dané situaci  

orientuje se v nabídce kulturních institucí, vyhledávání nových informací  
na sítích  

vyjadřuje postoje neutrální, pozitivní (pochválit) i negativní (kritizovat, 
polemizovat)  

na příkladech objasní výsledky lidské činnosti z různých oblastí umění  

představitelé národního obrození uvede hlavní literární směry a jejich významné představitele v české  
a světové literatuře  

obecné pojednání o slohu má přehled o základních slohových postupech uměleckého stylu  

práce s odborným textem pořizuje z odborného textu výpisky  

období antiky vyjádří vlastní prožitky z recepce daných uměleckých děl  

postavení češtiny mezi ostatními evropskými jazyky orientuje se v soustavě jazyků  

Průřezová témata, přesahy, souvislosti 

Občan v demokratické společnosti 
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Český jazyk a literatura 1. ročník Počet vyučovacích hodin: 66 

Charakteristika tématu     
Výchova k demokratickému občanství se zaměřuje na vytváření a upevňování takových postojů a hodnotové orientace žáků, které jsou potřebné  
pro fungování a zdokonalení demokracie. Netýká se jen společenskovědní oblasti, ale prostupuje celým vzděláváním. Pro úspěšnou realizaci je nezbytné 
rovněž demokratické klima školy, otevřené k rodičům a k širší občanské komunitě v místě školy.  
Přínos tématu k naplňování cílů rámcového vzdělávacího programu    
K odpovědnému a demokratickému občanství je třeba mít dostatečně rozvinuté klíčové kompetence (komunikativní, personální a sociální kompetence, 
kompetence k řešení problémů a k práci s informacemi…), proto je jejich rozvíjení při výchově k demokratickému občanství velmi významné.  
Obsah tématu  
Výchova k odpovědnému a aktivnímu občanství v demokratické společnosti zahrnuje vědomosti a dovednosti z těchto oblastí:   
− osobnost a její rozvoj;   
− komunikace, vyjednávání, řešení konfliktů;   
− společnost – jednotlivec a společenské skupiny, kultura, náboženství;   
− stát, politický systém, politika, soudobý svět;   
− masová média;   
− morálka, svoboda, odpovědnost, tolerance, solidarita;   
− potřebné právní minimum pro soukromý a občanský život.   
Realizace 
Žáky vedeme k zodpovědnému přístupu ke společnosti, toleranci, respektu, ochotě angažovat se nejen pro vlastní prospěch, ale i pro veřejné zájmy  
a ve prospěch jiných lidí. Podporujeme vhodnou míru sebevědomí, kritické hodnocení a optimální využití masových médií. Klademe důraz na dovednost 
jednat s lidmi, diskutovat o citlivých nebo kontroverzních otázkách či hledat kompromisní řešení.   
Těžiště realizace průřezového tématu se předpokládá:            

• v důsledně a promyšleně prováděné etické výchově, vedoucí k občanským ctnostem (humanita, láska k lidem, soucítění, přátelství, pomoc, 
odpovědnost, spolupráce, aktivita pro dobré věci…). Ke skutečnému lidství a dobré morálce by měly vést všechny vyučovací předměty. Cílem je 
kladný přístup žáka k sobě samému, k ostatním lidem, k živé i neživé přírodě, ke kulturním i jiným hodnotám;  

• ve vytvoření demokratického klimatu školy (např. dobré přátelské vztahy mezi učiteli a žáky a mezi žáky navzájem, tolerance, respekt);  

• v náležitém rozvržení prvků průřezového tématu do jednotlivých částí školního vzdělávacího programu;  

• v cílevědomém úsilí o dobré znalosti a dovednosti žáků, které jsou nezbytně potřebné pro informované a odpovědné občanské a jiné 
rozhodování a jednání. Tyto vědomosti žák získává zejména ve vyučovacích předmětech zaměřených na výchovu k občanství (občanská nauka, 
dějepis);  

• v promyšleném a funkčním používání strategií výuky (aktivizující metody a formy práce, jako je problémové a projektové učení, kooperativní 
učení, různé diskuzní a simulační metody, metody směřující k prosociálnímu chování, k rozvoji funkční gramotnosti…);  
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Český jazyk a literatura 1. ročník Počet vyučovacích hodin: 66 

• v realizaci mediální výchovy.  

Člověk a digitální svět 

Charakteristika tématu  
Začlenění digitální h technologií do výukových aktivit žáků   je důležitým předpokladem rozvoje jejich digitálních dovedností i formování jejich postojů  
a hodnot.  Začlenění by mělo   být promyšlené a plánované tak, aby měli žáci dostatek příležitostí učit se s nimi bezpečně, tvořivě pracovat a diskutovat 
o možnostech i rizicích jejich využití.  
   
Přínos tématu k naplňování cílů rámcového vzdělávacího programu  
Digitální kompetence chápeme jako průřezové klíčové kompetence. Základní charakteristikou je jejich využití při nejrůznějších činnostech, při řešení 
nejrůznějších problémů.   
Žáci jsou vedeni k tomu, aby:  

• byli schopni využít digitální technologie k vyjádření svých názorů, k získávání informací i k jejich sdílení, předávání a prezentaci;  

• využívali digitální technologie v praktickém životě při řešení svých problémů osobního, právního a sociálního charakteru;  

• pracovali s digitálními technologiemi při vytváření modelů, výpočtů, při analýze a řešení problémů, dbali o zdraví a bezpečnost při používání 
digitálních technologií;  

• porozuměli principům, na kterých pracují digitální technologie, a rozvíjeli vlastní informatické myšlení;  

• využívali vhodné nástroje pro výpočty ekonomických údajů a používali dostupné aplikace k ekonomickým či pracovním účelům;  

• využívali znalosti k preventivní a aktivní péči o zdraví a bezpečnost při používání digitálních technologií.  
Obsah tématu a jeho realizace  
Žáky vedeme k zodpovědnému využívání digitálních technologií, které jsou nezbytné pro zaměstnatelnost, osobní naplnění a zdraví, aktivní  
a odpovědné občanství i sociální začlenění každého žáka.  
Žáky vedeme zejména k tomu, aby:  

• se zapojovali do občanského života prostřednictvím vhodných digitálních technologií a služeb; byli schopni uvést, jak vývoj technologií včetně umělé 
inteligence ovlivňuje různé aspekty života; zvažovali příležitosti a rizika, snažili se rizika minimalizovat;  

• využívali technologie   pro školní práci, k vlastnímu vzdělávání a osobnímu rozvoji; orientovali se v aktuálním dění v oblasti kybernetické bezpečnosti;  

• vytvářeli a upravovali digitální obsah v různých formátech, vyjadřovali se pomocí    digitálních prostředků;  

• chránili sebe a ostatní před možným nebezpečím v digitálním prostředí; před poškozením či zneužitím dat; 

• znali a uplatňovali právní normy v digitálním prostředí, jednali eticky;  

• získávali data a informace z různých zdrojů v digitálním prostředí a posuzovali jejich spolehlivost a úplnost; přizpůsobovali organizaci a uchování dat 
danému prostředí a účelu;  
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• komunikovali prostřednictvím digitálních technologií a sdíleli data s ostatními; používali digitální technologie pro spolupráci a společné vytváření 
zdrojů a znalostí.  

    

Český jazyk a literatura 2. ročník Počet vyučovacích hodin: 66 

Výchovné a vzdělávací strategie • Kompetence k učení 

• Komunikativní kompetence 

• Občanské kompetence a kulturní povědomí 

• Kompetence k řešení problémů 

• Digitální kompetence 

• Personální a sociální kompetence 

Učivo ŠVP výstupy 

jazyková kultura přednese krátký projev  

zvukové prostředky a ortoepické normy jazyka řídí se zásadami správné výslovnosti  

vhodně se prezentuje a obhajuje svá stanoviska  

vyjadřuje se věcně správně, jasně a srozumitelně  

hlavní principy českého pravopisu v písemném projevu uplatňuje znalosti českého pravopisu  

odhaluje a opravuje jazykové nedostatky a chyby  

tvoření slov, stylové rozvrstvení a obohacování slovní zásoby v písemném i mluveném projevu využívá poznatky z tvarosloví  

nahradí běžné cizí slovo českým ekvivalentem a naopak  

používá klíčová slova při vyhledávání informačních pramenů  

slovní zásoba vzhledem k příslušnému oboru vzdělávání, terminologie používá adekvátní slovní zásobu včetně příslušné odborné terminologie  

rozumí obsahu textu i jeho částí  

slohotvorní činitelé objektivní a subjektivní klade otázky a vhodně formuluje odpovědi  

vyjadřuje postoje neutrální, pozitivní (pochválit) i negativní (kritizovat, 
polemizovat)  

rozpozná funkční styl a v typických příkladech slohový útvar  

druhy řečnických projevů přednese krátký projev  
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informatická výchova, knihovny a jejich služby, noviny, časopisy a jiná 
periodika, internet 

má přehled o denním tisku a tisku podle svých zájmů, vyhledává nové 
informace na sítích  

má přehled o knihovnách a jejich službách  

druhy a žánry textu orientuje se ve výstavbě textu  

vystihne charakteristické znaky různých druhů textu a rozdíly mezi nimi  

posoudí kompozici textu, jeho slovní zásobu a skladbu  

samostatně zpracovává informace, porovnává nové informace i za pomoci 
AI  

získávání a zpracovávání informací z textu (též odborného 
a administrativního), jejich třídění a hodnocení, porovnávání nových 
informací i za pomoci AI 

samostatně zpracovává informace, porovnává nové informace i za pomoci 
AI  

umění jako specifická výpověď o skutečnosti samostatně zpracovává informace, porovnává nové informace i za pomoci 
AI  

hlavní literární směry a jejich představitelé v kontextu doby, porovnávání 
nových informací i za pomoci AI 

vystihne charakteristické znaky různých literárních textů a rozdíly mezi 
nimi  

literární druhy a žánry ve vybraných dílech národní a světové literatury vystihne charakteristické znaky různých literárních textů a rozdíly mezi 
nimi  

četba a intepretace literárního textu samostatně zpracovává informace, porovnává nové informace i za pomoci 
AI  

kulturní instituce v ČR a v regionu orientuje se v nabídce kulturních institucí  

společenská kultura, principy a normy kulturního chování orientuje se v nabídce kulturních institucí  

kultura bydlení, odívání orientuje se v nabídce kulturních institucí  

orientuje se v nabídce kulturních institucí orientuje se v nabídce kulturních institucí  

techniky a druhy čtení (s důrazem na čtení studijní), orientace v textu, jeho 
rozbor z hlediska sémantiky, kompozice a stylu 

zjišťuje potřebné informace z dostupných zdrojů, vybírá je a přistupuje  
k nim kriticky  

samostatně zpracovává informace, porovnává nové informace i za pomoci 
AI  

pořizuje z odborného textu výpisky  
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vystihne charakteristické znaky různých literárních textů a rozdíly mezi 
nimi  

obecné pojednání o slohu má přehled o základních slohových postupech uměleckého stylu  

práce s různými příručkami pro školu i veřejnost pracuje s nejnovějšími normativními příručkami českého jazyka a orientuje 
se v soustavě jazyků  

ohlas války v literatuře orientuje se ve společnosti a kultuře 1. poloviny 20. století  

pravopisná cvičení v písemném projevu uplatňuje znalosti českého pravopisu  

četba ukázek reprodukuje historické události v české literatuře  

Průřezová témata, přesahy, souvislosti 

Občan v demokratické společnosti 

Charakteristika tématu     
Výchova k demokratickému občanství se zaměřuje na vytváření a upevňování takových postojů a hodnotové orientace žáků, které jsou potřebné  
pro fungování a zdokonalení demokracie. Netýká se jen společenskovědní oblasti, ale prostupuje celým vzděláváním. Pro úspěšnou realizaci je nezbytné 
rovněž demokratické klima školy, otevřené k rodičům a k širší občanské komunitě v místě školy.  
Přínos tématu k naplňování cílů rámcového vzdělávacího programu    
K odpovědnému a demokratickému občanství je třeba mít dostatečně rozvinuté klíčové kompetence (komunikativní, personální a sociální kompetence, 
kompetence k řešení problémů a k práci s informacemi…), proto je jejich rozvíjení při výchově k demokratickému občanství velmi významné.  
Obsah tématu  
Výchova k odpovědnému a aktivnímu občanství v demokratické společnosti zahrnuje vědomosti a dovednosti z těchto oblastí:   
− osobnost a její rozvoj;   
− komunikace, vyjednávání, řešení konfliktů;   
− společnost – jednotlivec a společenské skupiny, kultura, náboženství;   
− stát, politický systém, politika, soudobý svět;   
− masová média;   
− morálka, svoboda, odpovědnost, tolerance, solidarita;   
− potřebné právní minimum pro soukromý a občanský život.   
Realizace 
Žáky vedeme k zodpovědnému přístupu ke společnosti, toleranci, respektu, ochotě angažovat se nejen pro vlastní prospěch, ale i pro veřejné zájmy  
a ve prospěch jiných lidí. Podporujeme vhodnou míru sebevědomí, kritické hodnocení a optimální využití masových médií. Klademe důraz na dovednost 
jednat s lidmi, diskutovat o citlivých nebo kontroverzních otázkách či hledat kompromisní řešení.   
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Těžiště realizace průřezového tématu se předpokládá:            

• v důsledně a promyšleně prováděné etické výchově, vedoucí k občanským ctnostem (humanita, láska k lidem, soucítění, přátelství, pomoc, 
odpovědnost, spolupráce, aktivita pro dobré věci…). Ke skutečnému lidství a dobré morálce by měly vést všechny vyučovací předměty. Cílem je 
kladný přístup žáka k sobě samému, k ostatním lidem, k živé i neživé přírodě, ke kulturním i jiným hodnotám;  

• ve vytvoření demokratického klimatu školy (např. dobré přátelské vztahy mezi učiteli a žáky a mezi žáky navzájem, tolerance, respekt);  

• v náležitém rozvržení prvků průřezového tématu do jednotlivých částí školního vzdělávacího programu;  

• v cílevědomém úsilí o dobré znalosti a dovednosti žáků, které jsou nezbytně potřebné pro informované a odpovědné občanské a jiné 
rozhodování a jednání. Tyto vědomosti žák získává zejména ve vyučovacích předmětech zaměřených na výchovu k občanství (občanská nauka, 
dějepis);  

• v promyšleném a funkčním používání strategií výuky (aktivizující metody a formy práce, jako je problémové a projektové učení, kooperativní 
učení, různé diskuzní a simulační metody, metody směřující k prosociálnímu chování, k rozvoji funkční gramotnosti…);  

• v realizaci mediální výchovy.  

Člověk a digitální svět 

Charakteristika tématu  
Začlenění digitálních technologií do výukových aktivit žáků   je důležitým předpokladem rozvoje jejich digitálních dovedností i formování jejich postojů  
a hodnot.  Začlenění by mělo být promyšlené a plánované tak, aby měli žáci dostatek příležitostí učit se s nimi bezpečně, tvořivě pracovat a diskutovat 
o možnostech i rizicích jejich využití.  
   
Přínos tématu k naplňování cílů rámcového vzdělávacího programu  
Digitální kompetence chápeme jako průřezové klíčové kompetence. Základní charakteristikou je jejich využití při nejrůznějších činnostech, při řešení 
nejrůznějších problémů.   
Žáci jsou vedeni k tomu, aby:  

• byli schopni využít digitální technologie k vyjádření svých názorů, k získávání informací i k jejich sdílení, předávání a prezentaci;  

• využívali digitální technologie v praktickém životě při řešení svých problémů osobního, právního a sociálního charakteru;  

• pracovali s digitálními technologiemi při vytváření modelů, výpočtů, při analýze a řešení problémů, dbali o zdraví a bezpečnost při používání 
digitálních technologií;  

• porozuměli principům, na kterých pracují digitální technologie, a rozvíjeli vlastní informatické myšlení;  

• využívali vhodné nástroje pro výpočty ekonomických údajů a používali dostupné aplikace k ekonomickým či pracovním účelům;  

• využívali znalosti k preventivní a aktivní péči o zdraví a bezpečnost při používání digitálních technologií.  
Obsah tématu a jeho realizace  



ŠKOLNÍ VZDĚLÁVACÍ PROGRAM – Cukrář 

46 

Český jazyk a literatura 2. ročník Počet vyučovacích hodin: 66 

Žáky vedeme k zodpovědnému využívání digitálních technologií, které jsou nezbytné pro zaměstnatelnost, osobní naplnění a zdraví, aktivní  
a odpovědné občanství i sociální začlenění každého žáka.  
Žáky vedeme zejména k tomu, aby:  

• se zapojovali do občanského života prostřednictvím vhodných digitálních technologií a služeb; byli schopni uvést, jak vývoj technologií včetně umělé 
inteligence ovlivňuje různé aspekty života; zvažovali příležitosti a rizika, snažili se rizika minimalizovat;  

• využívali technologie   pro školní práci, k vlastnímu vzdělávání a osobnímu rozvoji; orientovali se v aktuálním dění v oblasti kybernetické bezpečnosti;  

• vytvářeli a upravovali digitální obsah v různých formátech, vyjadřovali se pomocí    digitálních prostředků;  

• chránili sebe a ostatní před možným nebezpečím v digitálním prostředí; před poškozením či zneužitím dat; 

• znali a uplatňovali právní normy v digitálním prostředí, jednali eticky;  

• získávali data a informace z různých zdrojů v digitálním prostředí a posuzovali jejich spolehlivost a úplnost; přizpůsobovali organizaci a uchování dat 
danému prostředí a účelu;  

• komunikovali prostřednictvím digitálních technologií a sdíleli data s ostatními; používali digitální technologie pro spolupráci a společné vytváření 
zdrojů a znalostí.  

    

Český jazyk a literatura 3. ročník Počet vyučovacích hodin: 30 

Výchovné a vzdělávací strategie • Kompetence k učení 

• Komunikativní kompetence 

• Občanské kompetence a kulturní povědomí 

• Kompetence k řešení problémů 

• Digitální kompetence 

• Personální a sociální kompetence 

Učivo ŠVP výstupy 

lidové umění a užitá tvorba porovná typické znaky kultur hlavních národností na našem území  

kultura národností na našem území porovná typické znaky kultur hlavních národností na našem území  

metody interpretace textu vystihne charakteristické znaky různých druhů textu a rozdíly mezi nimi  

četba a interpretace literárního textu rozumí obsahu textu i jeho částí  

hlavní principy českého pravopisu v písemném projevu uplatňuje znalosti českého pravopisu  
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pracuje s nejnovějšími normativními příručkami českého jazyka a orientuje 
se v soustavě jazyků  

odhaluje a opravuje jazykové nedostatky a chyby  

tvoření slov a obohacování slovní zásoby v písemném i mluveném projevu využívá poznatky z tvarosloví  

nahradí běžné cizí slovo českým ekvivalentem a naopak  

klade otázky a vhodně formuluje odpovědi  

vyjadřuje postoje neutrální, pozitivní (pochválit) i negativní (kritizovat, 
polemizovat)  

slovní zásoba vzhledem k příslušenému oboru vzdělávání používá adekvátní slovní zásobu včetně příslušné odborné terminologie  

odborně se vyjadřuje o jevech svého oboru v základních útvarech 
odborného stylu, především popisného a výkladového  

používá klíčová slova při vyhledávání informačních pramenů  

gramatické tvary a konstrukce a jejich sémantické funkce v písemném projevu uplatňuje znalosti českého pravopisu  

odhaluje a opravuje jazykové nedostatky a chyby  

větná skladba, druhy vět z gramatického a komunikačního hlediska, stavba 
a tvorba komunikátu 

v písemném projevu uplatňuje znalosti českého pravopisu  

odhaluje a opravuje jazykové nedostatky a chyby  

vyjadřování přímé i zprostředkované technickými prostředky, monologické 
i dialogické, neformální i formální, připravené i nepřipravené 

řídí se zásadami správné výslovnosti  

používá adekvátní slovní zásobu včetně příslušné odborné terminologie  

vhodně se prezentuje a obhajuje svá stanoviska  

klade otázky a vhodně formuluje odpovědi  

projevy prostě sdělovací, administrativní, prakticky odborné, jejich základní 
znaky, postupy a prostředky (osobní dopisy, krátké informační útvary, 
osnova, životopis, zápis z porady, inzerát a odpověď na něj, jednoduché 
úřední, popř. podle charakteru oboru odborné dokumenty) 

vyjadřuje se věcně správně, jasně a srozumitelně  

grafická a formální úprava jednotlivých písemných projevů v písemném projevu uplatňuje znalosti českého pravopisu  

vystihne charakteristické znaky různých druhů textu a rozdíly mezi nimi  

práce s různými příručkami pro školu i veřejnost, porovnávání nových 
informací i za pomoci AI 

pracuje s nejnovějšími normativními příručkami českého jazyka a orientuje 
se v soustavě jazyků  
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zpětná reprodukce textu vystihne charakteristické znaky různých druhů textu a rozdíly mezi nimi  

pořizuje z odborného textu výpisky  

techniky a druhy čtení orientuje se ve výstavbě textu  

rozumí obsahu textu i jeho částí  

informatická výchova, knihovny a jejich služby, noviny, časopisy a jiná 
periodika, internet 

zjišťuje potřebné informace z dostupných zdrojů, vybírá je a přistupuje  
k nim kriticky  

samostatně zpracovává informace, vyhledává nové informace na sítích  

má přehled o denním tisku a tisku podle svých zájmů, vyhledává nové 
informace na sítích  

má přehled o knihovnách a jejich službách, porovnává nové informace  
i za pomoci AI  

hlavní literární směry a jejich představitelé v kontextu doby, porovnávání 
nových informací i za pomoci AI 

rozumí obsahu textu i jeho částí  

má přehled o knihovnách a jejich službách, porovnává nové informace  
i za pomoci AI  

aktivní poznávání různých druhů umění našeho i světového, současného i 
minulého, v tradiční i mediální podobě 

porovná typické znaky kultur hlavních národností na našem území  

publicistický styl odborně se vyjadřuje o jevech svého oboru v základních útvarech 
odborného stylu, především popisného a výkladového  

zjišťuje potřebné informace z dostupných zdrojů, vybírá je a přistupuje  
k nim kriticky  

samostatně zpracovává informace, vyhledává nové informace na sítích  

administrativní styl vytvoří základní útvary administrativního stylu  

pravopisná cvičení v písemném projevu uplatňuje znalosti českého pravopisu  

tvořivé činnosti rozumí obsahu textu i jeho částí  

estetické a funkční normy při tvorbě a výrobě předmětů používaných v 
běžném životě 

orientuje se v kulturních institucích, reklamě  

ochrana a využívání kulturních hodnot orientuje se v kulturních institucích, reklamě  

funkce reklamy a propagačních prostředků a její vliv na životní styl má přehled o knihovnách a jejich službách, porovnává nové informace  
i za pomoci AI  
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orientuje se v kulturních institucích, reklamě  

Průřezová témata, přesahy, souvislosti 

Občan v demokratické společnosti 

Charakteristika tématu     
Výchova k demokratickému občanství se zaměřuje na vytváření a upevňování takových postojů a hodnotové orientace žáků, které jsou potřebné  
pro fungování a zdokonalení demokracie. Netýká se jen společenskovědní oblasti, ale prostupuje celým vzděláváním. Pro úspěšnou realizaci je nezbytné 
rovněž demokratické klima školy, otevřené k rodičům a k širší občanské komunitě v místě školy.  
Přínos tématu k naplňování cílů rámcového vzdělávacího programu    
K odpovědnému a demokratickému občanství je třeba mít dostatečně rozvinuté klíčové kompetence (komunikativní, personální a sociální kompetence, 
kompetence k řešení problémů a k práci s informacemi…), proto je jejich rozvíjení při výchově k demokratickému občanství velmi významné.  
Obsah tématu  
Výchova k odpovědnému a aktivnímu občanství v demokratické společnosti zahrnuje vědomosti a dovednosti z těchto oblastí:   
− osobnost a její rozvoj;   
− komunikace, vyjednávání, řešení konfliktů;   
− společnost – jednotlivec a společenské skupiny, kultura, náboženství;   
− stát, politický systém, politika, soudobý svět;   
− masová média;   
− morálka, svoboda, odpovědnost, tolerance, solidarita;   
− potřebné právní minimum pro soukromý a občanský život.   
Realizace 
Žáky vedeme k zodpovědnému přístupu ke společnosti, toleranci, respektu, ochotě angažovat se nejen pro vlastní prospěch, ale i pro veřejné zájmy  
a ve prospěch jiných lidí. Podporujeme vhodnou míru sebevědomí, kritické hodnocení a optimální využití masových médií. Klademe důraz na dovednost 
jednat s lidmi, diskutovat o citlivých nebo kontroverzních otázkách či hledat kompromisní řešení.   
Těžiště realizace průřezového tématu se předpokládá:            

• v důsledně a promyšleně prováděné etické výchově, vedoucí k občanským ctnostem (humanita, láska k lidem, soucítění, přátelství, pomoc, 
odpovědnost, spolupráce, aktivita pro dobré věci…). Ke skutečnému lidství a dobré morálce by měly vést všechny vyučovací předměty. Cílem je 
kladný přístup žáka k sobě samému, k ostatním lidem, k živé i neživé přírodě, ke kulturním i jiným hodnotám;  

• ve vytvoření demokratického klimatu školy (např. dobré přátelské vztahy mezi učiteli a žáky a mezi žáky navzájem, tolerance, respekt);  

• v náležitém rozvržení prvků průřezového tématu do jednotlivých částí školního vzdělávacího programu;  



ŠKOLNÍ VZDĚLÁVACÍ PROGRAM – Cukrář 

50 

Český jazyk a literatura 3. ročník Počet vyučovacích hodin: 30 

• v cílevědomém úsilí o dobré znalosti a dovednosti žáků, které jsou nezbytně potřebné pro informované a odpovědné občanské a jiné 
rozhodování a jednání. Tyto vědomosti žák získává zejména ve vyučovacích předmětech zaměřených na výchovu k občanství (občanská nauka, 
dějepis);  

• v promyšleném a funkčním používání strategií výuky (aktivizující metody a formy práce, jako je problémové a projektové učení, kooperativní 
učení, různé diskuzní a simulační metody, metody směřující k prosociálnímu chování, k rozvoji funkční gramotnosti…);  

• v realizaci mediální výchovy. 

Člověk a digitální svět 

Charakteristika tématu  
Začlenění digitálních technologií do výukových aktivit žáků   je důležitým předpokladem rozvoje jejich digitálních dovedností i formování jejich postojů  
a hodnot.  Začlenění by mělo být promyšlené a plánované tak, aby měli žáci dostatek příležitostí učit se s nimi bezpečně, tvořivě pracovat a diskutovat 
o možnostech i rizicích jejich využití.  
   
Přínos tématu k naplňování cílů rámcového vzdělávacího programu  
Digitální kompetence chápeme jako průřezové klíčové kompetence. Zá kladní charakteristikou je jejich využití při nejrůznějších činnostech, při řešení 
nejrůznějších problémů.   
Žáci jsou vedeni k tomu, aby:  

• byli schopni využít digitální technologie k vyjádření svých názorů, k získávání informací i k jejich sdílení, předávání a prezentaci;  

• využívali digitální technologie v praktickém životě při řešení svých problémů osobního, právního a sociálního charakteru;  

• pracovali s digitálními technologiemi při vytváření modelů, výpočtů, při analýze a řešení problémů, dbali o zdraví a bezpečnost při používání 
digitálních technologií;  

• porozuměli principům, na kterých pracují digitální technologie, a rozvíjeli vlastní informatické myšlení;  

• využívali vhodné nástroje pro výpočty ekonomických údajů a používali dostupné aplikace k ekonomickým či pracovním účelům;  

• využívali znalosti k preventivní a aktivní péči o zdraví a bezpečnost při používání digitálních technologií.  
Obsah tématu a jeho realizace  
Žáky vedeme k zodpovědnému využívání digitálních technologií, které jsou nezbytné pro zaměstnatelnost, osobní naplnění a zdraví, aktivní  
a odpovědné občanství i sociální začlenění každého žáka.  
Žáky   vedeme zejména k tomu, aby:  

• se zapojovali do občanského života prostřednictvím vhodných digitálních technologií a služeb; byli schopni uvést, jak vývoj technologií včetně umělé 
inteligence ovlivňuje různé aspekty života; zvažovali příležitosti a rizika, snažili se rizika minimalizovat;  

• využívali technologie   pro školní práci, k vlastnímu vzdělávání a osobnímu rozvoji; orientovali se v aktuálním dění v oblasti kybernetické bezpečnosti;  
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• vytvářeli a upravovali digitální obsah v různých formátech, vyjadřovali se pomocí digitálních prostředků;  

• chránili sebe a ostatní před možným nebezpečím v digitálním prostředí; před poškozením či zneužitím dat; 

• znali a uplatňovali právní normy v digitálním prostředí, jednali eticky;  

• získávali data a informace z různých zdrojů v digitálním prostředí a posuzovali jejich spolehlivost a úplnost; přizpůsobovali organizaci a uchování dat 
danému prostředí a účelu;  

• komunikovali prostřednictvím digitálních technologií a sdíleli data s ostatními; používali digitální technologie pro spolupráci a společné vytváření 
zdrojů a znalostí.  

     

6.2 Anglický jazyk  

Počet vyučovacích hodin za týden Celkem 

1. ročník 2. ročník 3. ročník 

2 2 2 6 

Povinný Povinný Povinný  

    

Název předmětu Anglický jazyk 

Oblast Jazykové vzdělávání a komunikace 

Charakteristika předmětu Vzdělávání v anglickém jazyce vede žáky k osvojení a zdokonalení praktických řečových dovedností  
a dorozumění se v každodenních osobních a pracovních situacích. Výuka směřuje ke zdokonalení 
komunikace žáků v cizím jazyce v projevech mluvených i psaných, zaměřuje se na všeobecná i odborná 
témata. Je prostředkem dorozumění se s jinými národy. Ve výuce budou používány nejmodernější 
technologie interaktivní výuky jazyků. Po absolvování tříletého modulu anglický jazyk bude mít žák 
jazykové a komunikativní dovednosti, které odpovídají stupnici A2 (B1 u nejlepších žáků) podle Společného 
evropského referenčního rámce pro jazyky. 

Obsahové, časové a organizační vymezení 
předmětu (specifické informace o předmětu 
důležité pro jeho realizaci) 

Předmět je vyučován během celého tříletého období vždy dvě vyučovací hodiny týdně. Obsahově vychází 
učivo z kurikulárního rámce vzdělávání a komunikace v cizím jazyce. Učivo je zaměřeno na rozvíjení 
řečových dovedností (slovní zásoba, výslovnost, gramatika, poslech s porozuměním, čtení a práce s textem, 
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jednoduchý překlad, ústní interakce) a písemného projevu (pravopis, písemná interakce). Tematické 
okruhy obsahují obecná témata týkající se reálií anglicky mluvících zemí, každodenního života, tradic, 
společenských zvyklostí a reálií a odborná témata daná zaměřením studovaného oboru, zejména odborná 
slovní zásoba/terminologie.  

Integrace předmětů • Vzdělávání a komunikace v cizím jazyce 

Výchovné a vzdělávací strategie: společné 
postupy uplatňované na úrovni předmětu, 
jimiž učitelé cíleně utvářejí a rozvíjejí klíčové 
kompetence žáků  

Kompetence k učení: 

• vytváříme pozitivní vztah k učení a vzdělávání   

• uplatňujeme různé způsoby práce s textem, učíme efektivně vyhledávat a zpracovávat informace   

• umožňujeme žákům poslouchat s porozuměním mluvené projevy (např. rozhovor) a pořizovat si 
poznámky   

• umožňujeme žákům využívat ke svému učení různé informační zdroje, včetně svých zkušeností  
i zkušeností jiných lidí 

• motivujeme žáky k dalšímu sebevzdělávání, zejména v oboru a povolání 

• učíme žáky porozumět zadání úkolu nebo určit jádro problému, diskutujeme různé možnosti řešení 
problémových situací, simulujeme problémové situace, které mohou nastat v běžném životě 

• uplatňujeme při řešení problémů různé metody myšlení a myšlenkové operace, předkládáme texty 
na logické myšlení, které vyžadují různé metody přemýšlení  

• umožňujeme žákům volit prostředky a způsoby (pomůcky, studijní literaturu, metody a techniky) 
vhodné pro splnění jednotlivých aktivit, využívat zkušeností a vědomostí nabytých dříve   

• umožňujeme žákům spolupracovat při řešení problémů s jinými lidmi (týmové řešení), práce  
ve skupinách nebo ve dvojicích 

• učíme žáky vyjadřovat se přiměřeně účelu jednání a komunikační situaci v projevech mluvených  
i psaných a vhodně se prezentovat 

• vedeme žáky k tomu, aby se snažili formulovat své myšlenky v ústní i písemné podobě přehledně  
a jazykově správně 

• podporujeme žáky, aby se aktivně účastnili diskuzí, formulovali a obhajovali své názory a postoje   

• vedeme žáky k tomu, aby se vyjadřovali a vystupovali v souladu se zásadami kultury projevu  
a chování   

• vedeme žáky k tomu, aby dosáhli jazykové způsobilosti potřebné pro komunikaci v cizojazyčném 
prostředí nejméně v jednom cizím jazyce 
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• motivujeme žáky k prohlubování svých jazykových dovedností v celoživotním učení, motivujeme  
k používání jazyka při cestování, v budoucím zaměstnání, učíme používat terminologii daného 
oboru, žáci tak chápou výhody znalosti cizích jazyků pro životní i pracovní uplatnění 

Občanské kompetence a kulturní povědomí: 

• vyžadujeme od žáků, aby jednali v souladu s morálními principy a zásadami společenského 
chování, přispívali k uplatňování hodnot demokracie   

• vedeme žáky k uznání tradic a hodnot svého národa, chápání jeho minulosti i současnosti  
v evropském a světovém kontextu, podporujeme hodnoty místní, národní, evropské i světové 
kultury 

Digitální kompetence: 

• umožňujeme žákům ovládat potřebnou sadu digitálních zařízení, aplikací a služeb, včetně nástrojů 
z oblasti umělé inteligence  

• podporujeme žáky k využívání sady digitálních zařízení ve školním a pracovním prostředí  
i při zapojení do veřejného života   

• digitální technologie a způsob jejich použití umožňujeme nastavovat a měnit podle toho, jak se 
vyvíjejí dostupné možnosti a jak se mění vlastní potřeby nebo pracovní prostředí a nástroje žáka  

• podporujeme žáky k vytváření, vylepšování a propojování digitální obsah v různých formátech  

• umožňujeme žákům vyjadřovat se za pomoci digitálních prostředků 

• umožňujeme žákům předcházet situacím ohrožujícím bezpečnost zařízení i dat, situacím 
ohrožujícím jeho tělesné a duševní zdraví i zdraví ostatních   

• při spolupráci, komunikaci a sdílení informací v digitálním prostředí motivujeme žáky k etickému 
jednání, s ohleduplností a respektem k druhým 

Personální a sociální kompetence: 

• vedeme žáky ke stanovování si cílů a priorit podle svých osobních schopností, zájmové a pracovní 
orientace a životních podmínek 

• vyžadujeme od žáků adekvátní reakci na hodnocení svého vystupování a způsobu jednání ze strany 
jiných lidí, přijímat radu i kritiku 

• volíme metody, aby si žáci ověřili získané poznatky, kriticky zvažovali názory, postoje a jednání 
jiných lidí 

• vyžadujeme od žáků přijímat a odpovědně plnit svěřené úkoly 
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• podporujeme činnosti žáků vedoucí k podněcování práce týmu vlastními návrhy na zlepšení práce 
a řešení úkolů, k nezaujatému zvažování návrhů druhých 

• motivujeme žáky k vytváření vstřícných mezilidských vztahů, k předcházení osobním konfliktům, 
aby nepodléhali předsudkům a stereotypům v přístupu k druhým 

Způsob hodnocení žáků Při zkoušení žáků bude kladen důraz na hloubku porozumění učivu, schopnost aplikovat získané poznatky, 
přístup a připravenost žáka na výuku, aktivitu a průběh činností, samostatnost při plnění zadaných úkolů. 
Hodnocení znalostí žáků je v souladu s klasifikačním řádem, který je součástí školního řádu. 

    

Anglický jazyk 1. ročník Počet vyučovacích hodin: 66 

Výchovné a vzdělávací strategie • Kompetence k učení 

• Občanské kompetence a kulturní povědomí 

• Digitální kompetence 

• Personální a sociální kompetence 

Učivo ŠVP výstupy 

receptivní řečová dovednost sluchová = poslech s porozuměním 
monologických i dialogických projevů 

rozumí přiměřeným souvislým projevům a krátkým rozhovorům rodilých 
mluvčích pronášeným zřetelně spisovným jazykem; projevy mohou 
obsahovat i několik snadno odhadnutelných výrazů  

odhaduje význam neznámých výrazů podle kontextu a způsobu tvoření  

receptivní řečová dovednost zraková = čtení a práce s textem včetně 
odborného textu, vyhledávání nových informací na sítích 

odhaduje význam neznámých výrazů podle kontextu a způsobu tvoření  

čte krátké jednoduché texty, vyhledává konkrétní informace  
v každodenních materiálech – noviny, jídelní lístky, jízdní řády; rozumí 
osobním dopisům, vyhledá nové informace na sítích  

produktivní řečová dovednost ústní = mluvení zaměřené situačně 
i tematicky 

vhodně uplatňuje základní způsoby tvoření slov daného jazyka a využívá je 
pro porozumění textu i ve vlastním projevu  

jednoduchý překlad, porovnávání nových informací i za pomoci AI vhodně používá překladové i jiné slovníky v tištěné i elektronické podobě  
a dokáže přeložit přiměřený text, porovná nové informace i za pomoci AI  

výslovnost (zvukové prostředky jazyka) rozlišuje základní zvukové prostředky daného jazyka, vyslovuje co nejblíže 
přirozené výslovnosti  
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gramatika (tvarosloví a větná skladba) vhodně uplatňuje základní způsoby tvoření slov daného jazyka a využívá je 
pro porozumění textu i ve vlastním projevu  

vhodně uplatňuje pořadí slov ve větě, přítomný čas prostý a průběhový  

tvoří Wh – otázky v přítomném čase  

používá neurčitá a ukazovací zájmena  

vhodně uplatňuje blízkou plánovanou budoucnost – going to  

používá vhodná počitatelná a nepočitatelná podstatná jména k tématu  

komunikační situace: získávání a poskytování informací v oblasti osobní představí základní členy rodiny a sebe  

stručně popíše členy rodiny a sebe, základní příbuzné, rodokmen z matčiny 
nebo otcovy strany, napíše blahopřání  

sdělí adresu a dalších údaje o bydlení, popíše byt a nejoblíbenější pokoj  

jazykové funkce: obraty k zahájení a ukončení komunikace; pozdrav, 
prosba, žádost, poděkování, omluva 

používá vhodné zdvořilostní fráze, zahájení a vedení rozhovoru, pozdrav, 
prosba, žádost, poděkování, omluva  

informace ze sociokulturního prostředí v kontextu znalostí o České 
republice 

rozlišuje základní společenské zvyklosti a sociokulturní specifika zemí 
daného jazyka ve srovnání se zvyklostmi v České republice, uplatňuje je 
vhodně v komunikaci a při řešení problémů i v jiných vyučovacích 
předmětech  

komunikační situace: získávání a poskytování informací v oblasti osobní – 
nakupování jízdenek a vstupenek, zboží, občerstvení apod. 

požádá o upřesnění nebo zopakování sdělené informace, pokud nezachytí 
přesně význam sdělení  

tematické okruhy: každodenní život, volný čas, zábava, nakupování, 
vzdělávání 

popíše pracovní a víkendový den  

tematické okruhy: dům a domov, každodenní život, volný čas, zábava komunikuje na téma činnosti ve škole, doma, venku, aktivity s rodinou  

tematické okruhy: volný čas, zábava, cestování komunikuje na téma koníčky z dětství, současné koníčky  

Průřezová témata, přesahy, souvislosti 

Občan v demokratické společnosti 

K odpovědnému a demokratickému občanství je třeba mít dostatečně rozvinuté klíčové kompetence (komunikativní, personální a sociální kompetence, 
kompetence k řešení problémů a k práci s informacemi…), proto je jejich rozvíjení při výchově k demokratickému občanství velmi významné.  
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Žáky vedeme k zodpovědnému přístupu ke společnosti, toleranci, respektu, ochotě angažovat se nejen pro vlastní prospěch, ale i pro veřejné zájmy  
a ve prospěch jiných lidí. Podporujeme vhodnou míru sebevědomí, kritické hodnocení a optimální využití masových médií. Klademe důraz na dovednost 
jednat s lidmi, diskutovat o citlivých nebo kontroverzních otázkách či hledat kompromisní řešení.  

Člověk a svět práce 

Cílem průřezového tématu Člověk a svět práce je vybavit žáka praktickými dovednostmi a informacemi pro jeho budoucí pracovní život tak, aby byl 
schopen efektivně reagovat na dynamický rozvoj trhu práce a měnící se požadavky na pracovníky. Prostřednictvím kariérového vzdělávání si žák osvojí 
znalosti, dovednosti pro řízení své kariéry a života (Career Management Skills), které využije pro cílené plánování a odpovědné rozhodování o svém 
osobním rozvoji, dalším vzdělávání a seberealizaci v profesních záměrech. Zároveň se naučí přijímat změny ve své profesní kariéře jako běžnou součást 
života. Žáky vedeme k osobní odpovědnosti za vlastní život a ke zformulování svých profesních cílů, k plánování a cílevědomému vytváření profesní 
kariéry podle svých potřeb a schopností. 

Člověk a digitální svět 

Charakteristika tématu 
Začlenění digitálních technologií do výukových aktivit žáků je důležitým předpokladem rozvoje jejich digitálních dovedností i formování jejich postojů  
a hodnot. Začlenění by mělo být promyšlené a plánované tak, aby měli žáci dostatek příležitostí učit se s nimi bezpečně, tvořivě pracovat a diskutovat 
o možnostech i rizicích jejich využití. 

    

Anglický jazyk 2. ročník Počet vyučovacích hodin: 66 

Výchovné a vzdělávací strategie • Kompetence k učení 

• Občanské kompetence a kulturní povědomí 

• Digitální kompetence 

• Personální a sociální kompetence 

Učivo ŠVP výstupy 

interaktivní řečové dovednosti = střídání receptivních a produktivních 
činností 

vyjádří, jak se cítí, dokáže rozsáhleji popsat místo, lidi nebo zážitky ze svého 
prostředí  

interakce písemná, porovnávání nových informací i za pomoci AI zaznamená písemně hlavní myšlenky a informace z vyslechnutého nebo 
přečteného textu, samostatně, popř. s pomocí slovníku a jiných jazykových 
příruček, zformuluje vlastní myšlenky ve formě krátkého sdělení, 
jednoduchého popisu, vyprávění, osobního dopisu a odpovědi na dopis, 
pozdravů, blahopřání, porovná nové informace i za pomoci AI  
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grafická podoba jazyka a pravopis, vyhledávání nových informací na sítích vhodně uplatňuje základní způsoby tvoření slov daného jazyka a využívá je 
pro porozumění textu i ve vlastním projevu, vyhledá nové informace na 
sítích  

gramatika (tvarosloví a větná skladba) používá běžné gramatické prostředky a vzorce v rámci snadno 
předvídatelných situací  

vhodně uplatňuje vyjádření množství (v restauraci, nákupy)  

používá stupňování přídavných jmen a příslovcí  

používá minulý čas prostý  

vhodně uplatňuje vyjádření povinnosti pomocí must, have to  

jazykové funkce: obraty k zahájení a ukončení komunikace, žádost, 
poděkování, odmítnutí, zklamání, naděje, obavy, projevu radosti apod. 

vyjadřuje se komunikativně při žádosti o laskavost, projev zájmu, radosti, 
naděje, odmítnutí a zklamání  

vybrané poznatky všeobecného i odborného charakteru k poznání země 
(zemí) příslušné jazykové oblasti, kultury, umění a literatury, tradic a 
společenských zvyklostí 

rozlišuje základní geografické, demografické, hospodářské, politické, 
kulturní faktory zemí dané jazykové oblasti včetně vybraných poznatků  
z oboru, a to v porovnání s reáliemi mateřské země a jazyka  

komunikační situace: získávání a poskytování informací v oblasti osobní – 
nakupování jízdenek a vstupenek, zboží, občerstvení, uvedení  
do společnosti, objednávka v restauraci, objednávka služby 

používá vhodné fráze při nakupování v obchodě, objednávání přes internet, 
rezervace stolu, objednávání v restauraci, kavárně, placení účtů, vyřízení 
reklamace  

komunikační situace: získávání a poskytování informací v oblasti osobní používá vhodné fráze při domluvení lékařské prohlídky  

komunikační situace: získávání a poskytování informací v oblasti osobní – 
nakupování jízdenek a vstupenek, dotazy v informačním středisku a na ulici 
v neznámém městě 

rozumí a komunikuje při informování se na cestu, poskytované služby  

tematické okruhy: volný čas, zábava, nakupování komunikuje na téma volný čas, zábava, nakupování  

tematické okruhy: jídlo a nápoje, péče o tělo a zdraví komunikuje na téma jídlo, nápoje, péče o zdraví  

tematické okruhy: cestování, počasí komunikuje na téma cestování  

tematické okruhy: Česká republika, země dané jazykové oblasti aj. rozlišuje názvy zemí, národů a národností, orientuje se na mapě, ve městě  

Průřezová témata, přesahy, souvislosti 

Člověk a svět práce 

Cílem průřezového tématu Člověk a svět práce je vybavit žáka praktickými dovednostmi a informacemi pro jeho budoucí pracovní život tak, aby byl 
schopen efektivně reagovat na dynamický rozvoj trhu práce a měnící se požadavky na pracovníky. Prostřednictvím kariérového vzdělávání si žák osvojí 
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znalosti a dovednosti pro řízení své kariéry a života (Career Management Skills), které využije pro cílené plánování a odpovědné rozhodování o svém 
osobním rozvoji, dalším vzdělávání a seberealizaci v profesních záměrech. Zároveň se naučí přijímat změny ve své profesní kariéře jako běžnou součást 
života. Žáky vedeme k osobní odpovědnosti za vlastní život a ke zformulování svých profesních cílů, k plánování a cílevědomému vytváření profesní 
kariéry podle svých potřeb a schopností. 

Občan v demokratické společnosti 

K odpovědnému a demokratickému občanství je třeba mít dostatečně rozvinuté klíčové kompetence (komunikativní, personální a sociální kompetence, 
kompetence k řešení problémů a k práci s informacemi…), proto je jejich rozvíjení při výchově k demokratickému občanství velmi významné. Žáky 
vedeme k zodpovědnému přístupu ke společnosti, toleranci, respektu, ochotě angažovat se nejen pro vlastní prospěch, ale i pro veřejné zájmy  
a ve prospěch jiných lidí. Podporujeme vhodnou míru sebevědomí, kritické hodnocení a optimální využití masových médií. Klademe důraz na dovednost 
jednat s lidmi, diskutovat o citlivých nebo kontroverzních otázkách či hledat kompromisní řešení.  

Člověk a digitální svět 

Charakteristika tématu 
Začlenění digitálních technologií do výukových aktivit žáků je důležitým předpokladem rozvoje jejich digitálních dovedností i formování jejich postojů  
a hodnot. Začlenění by mělo být promyšlené a plánované tak, aby měli žáci dostatek příležitostí učit se s nimi bezpečně, tvořivě pracovat a diskutovat 
o možnostech i rizicích jejich využití. 

    

Anglický jazyk 3. ročník Počet vyučovacích hodin: 60 

Výchovné a vzdělávací strategie • Kompetence k učení 

• Občanské kompetence a kulturní povědomí 

• Digitální kompetence 

• Personální a sociální kompetence 

Učivo ŠVP výstupy 

produktivní řečová dovednost ústní = mluvení zaměřené situačně i 
tematicky 

čte krátké jednoduché texty, vyhledává konkrétní informace  
v každodenních materiálech – noviny, jídelní lístky, jízdní řády; rozumí 
krátkým jednoduchým, osobním dopisům  

interakce ústní reaguje komunikativně správně v běžných životních situacích  
a v jednoduchých pracovních situacích v rozsahu aktivně osvojených 
jazykových prostředků, dokáže si vyžádat a podat jednoduchou informaci, 
sdělit své stanovisko  
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požádá o vysvětlení neznámého výrazu, o zopakování dotazu či sdělení 
nebo zpomalení tempa řeči  

produktivní řečová dovednost písemná = zpracování textu v podobě 
reprodukce, osnovy, výpisků, anotací apod. 

zaznamená písemně hlavní myšlenky a informace z vyslechnutého nebo 
přečteného textu, samostatně, popř. s pomocí slovníku a jiných jazykových 
příruček, zformuluje vlastní myšlenky ve formě krátkého sdělení, 
jednoduchého popisu, vyprávění, osobního dopisu a odpovědi na dopis, 
pozdravů, blahopřání  

slovní zásoba a její tvoření, vyhledávání nových informací na sítích vhodně aplikuje slovní zásobu včetně vybrané frazeologie v rozsahu daných 
komunikačních situací a tematických okruhů a vybranou základní odbornou 
slovní zásobu ze svého oboru, vyhledávání nových informací na sítích  

grafická podoba jazyka a pravopis, porovnávání nových informací i za 
pomoci AI 

uplatňuje v písemném projevu správnou grafickou podobu jazyka, dodržuje 
základní pravopisné normy, porovná nové informace i za pomoci AI  

jazykové funkce: obraty k zahájení a ukončení komunikace; pozdrav, 
prosba, žádost, poděkování, vyjádření souhlasu, nesouhlasu 

používá vhodné fráze při řešení problémových situací, reaguje na stížnost 
zákazníka, podá instrukce, vyjádří souhlas, nesouhlas  

komunikační situace: veřejná, vzdělávací a pracovní – sjednání schůzky, 
jednání s budoucím zaměstnavatelem, oficiální nebo obchodní dopis, vzkaz, 
blahopřání apod. 

komunikuje na téma práce, zaměstnání, profese, služby, zaznamená vzkazy 
volajících, napíše jednoduchý dopis, vzkaz  

tematické okruhy: vzdělávání, zaměstnání vhodně uplatňuje odbornou slovní zásobu související s daným oborem  

dokáže napsat žádost o práci, životopis, dohodne schůzku s budoucím 
zaměstnavatelem  

komunikační situace: získávání a poskytování informací v oblasti vzdělávací 
a pracovní 

komunikuje na pracovišti s využitím odborné slovní zásoby  

Průřezová témata, přesahy, souvislosti 

Občan v demokratické společnosti 

K odpovědnému a demokratickému občanství je třeba mít dostatečně rozvinuté klíčové kompetence (komunikativní, personální a sociální kompetence, 
kompetence k řešení problémů a k práci s informacemi…), proto je jejich rozvíjení při výchově k demokratickému občanství velmi významné. Žáky 
vedeme k zodpovědnému přístupu ke společnosti, toleranci, respektu, ochotě angažovat se nejen pro vlastní prospěch, ale i pro veřejné zájmy  
a ve prospěch jiných lidí. Podporujeme vhodnou míru sebevědomí, kritické hodnocení a optimální využití masových médií. Klademe důraz na dovednost 
jednat s lidmi, diskutovat o citlivých nebo kontroverzních otázkách či hledat kompromisní řešení.  

Člověk a svět práce 



ŠKOLNÍ VZDĚLÁVACÍ PROGRAM – Cukrář 

60 

Anglický jazyk 3. ročník Počet vyučovacích hodin: 60 

Cílem průřezového tématu Člověk a svět práce je vybavit žáka praktickými dovednostmi a informacemi pro jeho budoucí pracovní život tak, aby byl 
schopen efektivně reagovat na dynamický rozvoj trhu práce a měnící se požadavky na pracovníky. Prostřednictvím kariérového vzdělávání si žák osvojí 
znalosti a dovednosti pro řízení své kariéry a života (Career Management Skills), které využije pro cílené plánování a odpovědné rozhodování o svém 
osobním rozvoji, dalším vzdělávání a seberealizaci v profesních záměrech. Zároveň se naučí přijímat změny ve své profesní kariéře jako běžnou součást 
života. Žáky vedeme k osobní odpovědnosti za vlastní život a ke zformulování svých profesních cílů, k plánování a cílevědomému vytváření profesní 
kariéry podle svých potřeb a schopností. 

Člověk a digitální svět 

Charakteristika tématu 
Začlenění digitálních technologií do výukových aktivit žáků je důležitým předpokladem rozvoje jejich digitálních dovedností i formování jejich postojů  
a hodnot. Začlenění by mělo být promyšlené a plánované tak, aby měli žáci dostatek příležitostí učit se s nimi bezpečně, tvořivě pracovat a diskutovat 
o možnostech i rizicích jejich využití. 

     

6.3 Občanská nauka  

Počet vyučovacích hodin za týden Celkem 

1. ročník 2. ročník 3. ročník 

1 1 1 3 

Povinný Povinný Povinný  

    

Název předmětu Občanská nauka 

Oblast Společenskovědní vzdělávání 

Charakteristika předmětu Předmět v sobě zahrnuje poznatky z oblasti psychologie, sociologie, historie, religionistiky, zeměpisu  
i ekonomie. Připravuje žáky na aktivní občanský život v demokratické společnosti. Cílem je pomoci žákům 
seznámit se se sociální realitou, kriticky přistupovat k nejrůznějším informačním zdrojům, vnímat řád  
a pestrost společnosti v nejširších souvislostech, osvojit si klíčové kompetence v osobnostní, morální  
a sociální rovině. Předmět přispívá k utváření povědomí o naší historii, k uchování kontinuity tradičních 
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Název předmětu Občanská nauka 

hodnot naší společnosti. Žáky vedeme ke slušnému a zodpovědnému jednání, respektu a základním 
principům demokracie. 

Obsahové, časové a organizační vymezení 
předmětu (specifické informace o předmětu 
důležité pro jeho realizaci) 

Občanská nauka je vyučována během celého tříletého období vždy 1 vyučovací hodinu týdně. Obsahově 
vychází učivo z kurikulárního rámce společenskovědní vzdělávání. Při výuce využíváme i znalosti  
z předmětů český jazyk a literatura a dějepis. Výuka zahrnuje celky – člověk v lidském společenství, člověk 
jako občan v demokratickém státě, ochrana obyvatelstva. 

Integrace předmětů • Společenskovědní vzdělávání 

• Vzdělávání pro zdraví 

Výchovné a vzdělávací strategie: společné 
postupy uplatňované na úrovni předmětu, 
jimiž učitelé cíleně utvářejí a rozvíjejí klíčové 
kompetence žáků  

Kompetence k učení: 

• vytváříme pozitivní vztah k učení a vzdělávání 

• nabízíme různé techniky učení, aby si žáci mohli vytvořit vhodný studijní režim a podmínky   

• uplatňujeme různé způsoby práce s textem (zvl. studijní a analytické čtení), učíme efektivně 
vyhledávat a zpracovávat informace   

• umožňujeme žákům poslouchat s porozuměním mluvené projevy (např. výklad, přednášku, 
proslov aj.) a pořizovat si poznámky   

• umožňujeme žákům využívat ke svému učení různé informační zdroje včetně zkušeností svých  
i jiných lidí   

• vytváříme prostor pro žáky sledovat a hodnotit pokrok při dosahování cílů svého učení, přijímat 
hodnocení výsledků svého učení od jiných   

• motivujeme žáky k možnostem dalšího vzdělávání, zejména v oboru a povolání 

Kompetence k řešení problémů: 

• uplatňujeme při řešení problémů různé metody myšlení a myšlenkové operace   

• umožňujeme žákům volit prostředky a způsoby (pomůcky, studijní literaturu, metody a techniky) 
vhodné pro splnění jednotlivých aktivit, využívat zkušeností a vědomostí nabytých dříve   

• upřednostňujeme spolupráci žáků při řešení problémů s jinými lidmi 

Komunikativní kompetence: 

• vyžadujeme od žáků vyjadřovat se přiměřeně účelu jednání a komunikační situaci v projevech 
mluvených i psaných a vhodně se prezentovat   
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• klademe důraz na srozumitelné a souvislé formulování myšlenek žáků, v písemné podobě 
přehledně a jazykově správně 

• podporujeme žáky, aby se aktivně účastnili diskuzí, formulovali a obhajovali své názory a postoje   

• vyžadujeme od žáků zpracovávat běžné administrativní písemnosti a pracovní dokumenty   

• vedeme žáky k tomu, aby se snažili dodržovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii, 
zaznamenávali písemně podstatné myšlenky a údaje z textů, popř. projevů jiných lidí   

• důsledně vyžadujeme od žáků vyjadřovat se a vystupovat v souladu se zásadami kultury projevu  
a chování   

Občanské kompetence a kulturní povědomí: 

• vedeme žáky k odpovědnému, samostatnému a iniciativnímu jednání nejen ve vlastním zájmu,  
ale i ve veřejném zájmu   

• učíme žáky dodržovat zákony, respektovat práva a osobnost druhých lidí (popř. jejich kulturní 
specifika), vystupovat proti nesnášenlivosti, xenofobii a diskriminaci   

• vyžadujeme od žáků, aby jednali v souladu s morálními principy a zásadami společenského 
chování, přispívali k uplatňování hodnot demokracie   

• volíme takové činnosti, aby si žáci uvědomovali – v rámci plurality a multikulturního soužití 
– vlastní kulturní, národní a osobnostní identitu, přistupovali s aktivní tolerancí k identitě druhých   

• podněcujeme aktivní zájem žáků o politické dění u nás a ve světě   

• vedeme žáky k chápání významu životního prostředí pro člověka a jeho jednání v duchu 
udržitelného rozvoje   

• na modelových příkladech demonstrujeme uvědomění si odpovědnosti za vlastní život  
a spoluodpovědnost při zabezpečování ochrany života a zdraví ostatních, uznání hodnoty života   

• vedeme žáky k uznání tradic a hodnot svého národa, chápání jeho minulosti i současnosti  
v evropském a světovém kontextu, podporujeme hodnoty místní, národní, evropské i světové 
kultury  

Kompetence k pracovnímu uplatnění a podnikatelským aktivitám: 

• upřednostňujeme odpovědný postoj žáků k vlastní profesní budoucnosti, a tedy i vzdělávání, 
uvědomění si významu celoživotního učení a přizpůsobování se měnícím se pracovním 
podmínkám   
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• vedeme žáky k získávání a vyhodnocování informací o pracovních i vzdělávacích příležitostech, 
využívání poradenských a zprostředkovatelských služeb jak z oblasti světa práce, tak vzdělávání   

Digitální kompetence: 

• umožňujeme žákům ovládat potřebnou sadu digitálních zařízení, aplikací a služeb, včetně nástrojů 
z oblasti umělé inteligence 

• podporujeme k využívání sady digitálních zařízení ve školním a pracovním prostředí i při zapojení 
do veřejného života 

• umožňujeme žákům vyjadřovat se za pomoci digitálních prostředků 

• umožňujeme žákům předcházet situacím ohrožujícím bezpečnost zařízení i dat, situacím 
ohrožujícím jeho tělesné a duševní zdraví i zdraví ostatních 

• při spolupráci, komunikaci a sdílení informací v digitálním prostředí motivujeme žáky k etickému 
jednání, s ohleduplností a respektem k druhým 

Personální a sociální kompetence: 

• vedeme žáky ke stanovování si cílů a priorit podle svých osobních schopností, zájmové a pracovní 
orientace a životních podmínek 

• vyžadujeme od žáků adekvátní reakci na hodnocení svého vystupování a způsobu jednání ze strany 
jiných lidí, přijímat radu i kritiku 

• volíme metody, aby si žáci ověřili získané poznatky, kriticky zvažovali názory, postoje a jednání 
jiných lidí 

• vyžadujeme od žáků přijímat a odpovědně plnit svěřené úkoly 

• podporujeme činnosti žáků vedoucí k podněcování práce týmu vlastními návrhy na zlepšení práce 
a řešení úkolů, k nezaujatému zvažování návrhů druhých 

• motivujeme žáky k vytváření vstřícných mezilidských vztahů, k předcházení osobním konfliktům, 
aby nepodléhali předsudkům a stereotypům v přístupu k druhým 

Způsob hodnocení žáků Při zkoušení žáků bude kladen důraz na hloubku porozumění učivu, schopnost aplikovat získané poznatky, 
přístup a připravenost žáka na výuku, aktivitu a průběh činností, samostatnost při plnění zadaných úkolů. 
Hodnocení znalostí žáků je v souladu s klasifikačním řádem, který je součástí školního řádu.  
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Výchovné a vzdělávací strategie • Kompetence k učení 

• Kompetence k řešení problémů 

• Komunikativní kompetence 

• Občanské kompetence a kulturní povědomí 

• Kompetence k pracovnímu uplatnění a podnikatelským aktivitám 

• Digitální kompetence 

• Personální a sociální kompetence 

Učivo ŠVP výstupy 

lidská společnost a společenské skupiny, současná česká společnost, její 
vrstvy 

popíše na základě pozorování lidí kolem sebe a informací z médií, jak jsou 
lidé v současné české společnosti rozvrstveni z hlediska národnosti, 
náboženství a sociálního postavení; vysvětlí, proč sám sebe přiřazuje  
k určitému etniku (národu...)  

odpovědnost, slušnost, optimismus a dobrý vztah k lidem jako základ 
demokratického soužití v rodině i v širší komunitě, sociální nerovnost 
a chudoba v současné společnosti 

dovede aplikovat zásady slušného chování v běžných životních situacích; 
uvede příklady sousedské pomoci a spolupráce, lásky, přátelství a dalších 
hodnot  

uvede, jaká práva a povinnosti pro něho vyplývají z jeho role v rodině,  
ve škole, na pracovišti  

hospodaření jednotlivce a rodiny; řešení krizových finančních situací, 
sociální zajištění občanů 

dovede sestavit fiktivní odpovědný rozpočet životních nákladů  

rasy, národy a národnosti; většina a menšiny ve společnosti (zdroj 
informací média, internet) 

na konkrétních příkladech z médií, internetu vysvětlí, z čeho může 
vzniknout napětí nebo konflikt mezi příslušníky většinové společnosti  
a příslušníkem některé z menšin  

klady vzájemného obohacování a problémy multikulturního soužití; 
genocida v době druhé světové války, jmenovitě Židů, Romů, Slovanů 
a politických odpůrců, migrace v současném světě, migranti, azylanti 

vysvětlí na příkladech osudů lidí (např. civilistů, zajatců, Židů, Romů, 
příslušníků odboje), jak si nacisté počínali na okupovaných územích  

uvede konkrétní příklady ochrany menšin v demokratické společnosti  

postavení mužů a žen v rodině a ve společnosti na základě pozorování života kolem sebe a informací z médií uvede příklady 
porušování genderové rovnosti (rovnosti mužů a žen)  

víra a ateismus, náboženství a církve, náboženská hnutí a sekty, 
náboženský fundamentalismus 

popíše specifika některých náboženství, k nimž se hlásí obyvatelé ČR  
a Evropy  
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vysvětlí, čím mohou být nebezpečné některé náboženské sekty nebo 
náboženská nesnášenlivost  

média, internet, sociální sítě je schopen rozeznat zcela zřejmé konkrétní příklady ovlivňování veřejnosti 
(např. v médiích, internetu, sociálních sítích, v reklamě, jednotlivými 
politiky)  

Průřezová témata, přesahy, souvislosti 

Občan v demokratické společnosti 

Charakteristika tématu     
Výchova k demokratickému občanství se zaměřuje na vytváření a upevňování takových postojů a hodnotové orientace žáků, které jsou potřebné  
pro fungování a zdokonalení demokracie. Netýká se jen společenskovědní oblasti, ale prostupuje celým vzděláváním. Pro úspěšnou realizaci je nezbytné 
rovněž demokratické klima školy, otevřené k rodičům a k širší občanské komunitě v místě školy.  
Přínos tématu k naplňování cílů rámcového vzdělávacího programu    
K odpovědnému a demokratickému občanství je třeba mít dostatečně rozvinuté klíčové kompetence (komunikativní, personální a sociální kompetence, 
kompetence k řešení problémů a k práci s informacemi…), proto je jejich rozvíjení při výchově k demokratickému občanství velmi významné.  
Obsah tématu  
Výchova k odpovědnému a aktivnímu občanství v demokratické společnosti zahrnuje vědomosti a dovednosti z těchto oblastí:   
− osobnost a její rozvoj;   
− komunikace, vyjednávání, řešení konfliktů;   
− společnost – jednotlivec a společenské skupiny, kultura, náboženství;   
− stát, politický systém, politika, soudobý svět;   
− masová média;   
− morálka, svoboda, odpovědnost, tolerance, solidarita;   
− potřebné právní minimum pro soukromý a občanský život.   
Realizace 
Žáky vedeme k zodpovědnému přístupu ke společnosti, toleranci, respektu, ochotě angažovat se nejen pro vlastní prospěch, ale i pro veřejné zájmy  
a ve prospěch jiných lidí. Podporujeme vhodnou míru sebevědomí, kritické hodnocení a optimální využití masových médií. Klademe důraz na dovednost 
jednat s lidmi, diskutovat o citlivých nebo kontroverzních otázkách či hledat kompromisní řešení.   
Těžiště realizace průřezového tématu se předpokládá:            

• v důsledně a promyšleně prováděné etické výchově, vedoucí k občanským ctnostem (humanita, láska k lidem, soucítění, přátelství, pomoc, 
odpovědnost, spolupráce, aktivita pro dobré věci…). Ke skutečnému lidství a dobré morálce by měly vést všechny vyučovací předměty. Cílem je 
kladný přístup žáka k sobě samému, k ostatním lidem, k živé i neživé přírodě, ke kulturním i jiným hodnotám;  
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• ve vytvoření demokratického klimatu školy (např. dobré přátelské vztahy mezi učiteli a žáky a mezi žáky navzájem, tolerance, respekt);  

• v náležitém rozvržení prvků průřezového tématu do jednotlivých částí školního vzdělávacího programu;  

• v cílevědomém úsilí o dobré znalosti a dovednosti žáků, které jsou nezbytně potřebné pro informované a odpovědné občanské a jiné 
rozhodování a jednání. Tyto vědomosti žák získává zejména ve vyučovacích předmětech zaměřených na výchovu k občanství (občanská nauka, 
dějepis);  

• v promyšleném a funkčním používání strategií výuky (aktivizující metody a formy práce, jako je problémové a projektové učení, kooperativní 
učení, různé diskuzní a simulační metody, metody směřující k prosociálnímu chování, k rozvoji funkční gramotnosti…);  

• v realizaci mediální výchovy.  

Člověk a svět práce 

Charakteristika tématu  
Cílem průřezového tématu Člověk a svět práce je vybavit žáka praktickými dovednostmi a informacemi pro jeho budoucí pracovní život tak, aby byl 
schopen efektivně reagovat na dynamický rozvoj trhu práce a měnící se požadavky na pracovníky. Prostřednictvím kariérového vzdělávání si žák osvojí 
znalosti a dovednosti pro řízení své kariéry a života (Career Management Skills), které využije pro cílené plánování a odpovědné rozhodování o svém 
osobním rozvoji, dalším vzdělávání a seberealizaci v profesních záměrech. Zároveň se naučí přijímat změny ve své profesní kariéře jako běžnou součást 
života. Žáky vedeme k osobní odpovědnosti za vlastní život a ke zformulování svých profesních cílů, k plánování a cílevědomému vytváření profesní 
kariéry podle svých potřeb a schopností. 
Přínos tématu k naplňování cílů rámcového vzdělávacího programu 
Téma Člověk a svět práce přispívá k naplňování cílů vzdělávání zejména rozvojem těchto kompetencí:  
− identifikace a formulování vlastních priorit a cílů;  
− aktivní a tvořivý přístup při vytváření profesní kariéry;  
− přijetí osobní odpovědnosti při rozhodování;  
− vyhledávání a kritické hodnocení kariérových informací;  
− komunikační dovednosti a sebeprezentace;  
− otevřenost vůči celoživotnímu učení.  
Obsah tématu  
Obsah kariérového vzdělávání je možné rozdělit do několika tematických okruhů: 
1. Individuální příprava na pracovní trh 
− sebereflexe ve vztahu k osobním profesním a vzdělávacím plánům, mimoškolním aktivitám, přístupu k učení a studijním výsledkům, schopnostem, 
vlastnostem i zdravotním předpokladům, vytvoření osobního portfolia dovedností i se zkušenostmi z informálního učení;  
− písemná i verbální prezentace v prostředí trhu práce – formy aktivního hledání práce, zpracování žádosti o zaměstnání, formy životopisů a motivačních 
dopisů a jejich vytvoření, praktická příprava na jednání s potenciálním zaměstnavatelem, přijímací pohovor a výběrové řízení;  
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− vyhledávání zaměstnání, informační zdroje a jejich vyhodnocení;  
− aktivní plánování a projektování profesní kariéry, dosahování cílů podle stanoveného plánu.  
2. Svět vzdělávání 
− význam celoživotního učení jako požadavku pro osobní růst a udržení konkurenceschopnosti a profesní restart;  
− formální a neformální vzdělávací příležitosti, možnosti vzdělávání v zahraničí, návaznosti vzdělávání po absolvování střední školy, rekvalifikace;  
− ověřené kariérové informace jako podmínka při rozhodování o profesních a vzdělávacích záměrech – informační zdroje, posuzování informací  
o vzdělávání, pracovních nabídkách, trhu práce.  
3. Svět práce 
− trh práce z hlediska globalizace i regionální ekonomiky, jeho ukazatele, všeobecné vývojové trendy, požadavky zaměstnavatelů;  
− nové formy a podmínky práce, pracovní mobilita, možnosti zaměstnání v zahraničí;  
− technologický rozvoj v činnostech lidské práce, základní charakteristiky pracovních činností; 
− pracovní uplatnění po absolvování příslušného oboru vzdělání včetně alternativních možností;  
− zákoník práce, formy pracovního vztahu, práva a povinnosti zaměstnance a zaměstnavatele. 
4. Podpora státu ve sféře zaměstnanosti 
− služby kariérového poradenství;  
− zprostředkovatelské služby při hledání práce, pracovní agentury, služby úřadu práce. 
Realizace 
Žáky vedeme k osobní odpovědnosti za vlastní život a ke zformulování svých profesních cílů, k plánování a cílevědomému vytváření profesní kariéry 
podle svých potřeb a schopností. Seznamujeme je s globalizovaným světem práce, se základními aspekty pracovního vztahu, s právy a povinnostmi 
zaměstnanců a zaměstnavatelů i s aspekty soukromého podnikání, včetně klíčových právních předpisů. Žáky učíme efektivní sebeprezentaci při jednání 
s potenciálními zaměstnavateli, představujeme jim služby kariérového poradenství, hledáme v relevantních informačních zdrojích a kriticky 
posuzujeme informace o profesních příležitostech a možnostech dalšího vzdělávání. Motivujeme je k celoživotnímu učení pro udržení 
konkurenceschopnosti na trhu práce. Jednotlivé tematické okruhy průřezového tématu Člověk a svět práce se začlení ve školním vzdělávacím 
programu do všeobecné i odborné složky. Kariérové vzdělávání není jednorázovým tématem. Je třeba věnovat se této oblasti systematicky po celou 
dobu vzdělávání, a to nejen v rámci vyučovacího procesu, ale i s využitím jiných aktivit. Výuku tematických okruhů koncipujeme tak, aby měl žák 
praktické příležitosti k sebereflexi a objevování vlastního potenciálu, učil se řešit konkrétní situace, se kterými se může potkat na pracovním trhu,  
a pracoval s konkrétními kariérovými informacemi. Při výuce využíváme různé techniky, např. rolové hry, pracovní listy k sebepoznávání a vytváření 
osobního portfolia, simulační hry v rámci odborné praxe nebo odborného výcviku (ideálně v reálném pracovním prostředí), týmová i individuální práce, 
besedy s podporou sociálních partnerů, pracovních agentur, úřadů práce, odborníků z praxe apod., exkurze ve firmách a organizacích se zaměřením  
na odborné činnosti, organizační strukturu, celkový provoz, práce s informacemi aj. 

Člověk a životní prostředí 
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Charakteristika tématu  
Udržitelný rozvoj patří mezi hlavní priority ČR. Nezbytným předpokladem jeho realizace je příprava budoucí generace k jednání v souladu s principy 
udržitelného rozvoje, k vědomí odpovědnosti za udržení kvality životního prostředí a k úctě k životu ve všech jeho formách. V souvislosti s odborným 
vzděláváním žáků poukazujeme na vlivy pracovních činností na prostředí a zdraví a využívání moderní techniky a technologie v zájmu udržitelnosti 
rozvoje.  
Přínos tématu k naplňování cílů rámcového vzdělávacího programu  
Přínos průřezového tématu je ve třech rovinách:  
− informativní, směřující k získání potřebných znalostí a dovedností, jejich chápání a hodnocení;  
− formativní, zaměřené zejména na vytváření hodnot a postojů ve vztahu k životnímu prostředí (etických, citových, estetických apod.);  
− sociálně-komunikativní, zaměřené na rozvoj dovedností vyjadřovat a zdůvodňovat své názory, zprostředkovávat informace, obhajovat řešení 
problematiky životního prostředí a působit pozitivním směrem na jednání a postoje druhých lidí. 
Obsah tématu 
Obsah průřezového tématu Člověk a životní prostředí zahrnuje témata:  
− biosféra v ekosystémovém pojetí (znalosti o abiotických a biotických podmínkách života, o ekologické přizpůsobivosti, o vzájemných vztazích 
organismů a prostředí, o struktuře a funkci ekosystémů, o významu biodiverzity a ochrany přírody a krajiny);  
− současné globální, regionální a lokální problémy rozvoje a vztahy člověka k prostředí (klimatické změny, ohrožování ovzduší, vody, půdy, ekosystémů  
i biosféry z různých hledisek rozvoje lidské populace, vliv prostředí na lidské zdraví);  
− možnosti a způsoby řešení environmentálních problémů a udržitelnosti rozvoje v daném oboru vzdělání a v občanském životě (např. nástroje právní, 
ekonomické, informační, technické, technologické, organizační, prevence negativních jevů, principy udržitelnosti rozvoje).  
Realizace 
Žáky vedeme k pochopení postavení člověka v přírodě, k zodpovědnému přístupu k životnímu prostředí, k získání přehledu o způsobech ochrany 
přírody, k porozumění souvislostí mezi environmentálními, ekonomickými a sociálními aspekty ve vztahu k udržitelnému rozvoji, k respektování principů 
udržitelného rozvoje, k získání přehledu o způsobech ochrany přírody. Podporujeme osvojení si zásad zdravého životního stylu a nabádáme 
k odpovědnosti za své zdraví. Průřezové téma je začleněno v rámcovém vzdělávacím programu do cílů vzdělávání a výsledků vzdělávání v různých 
souvislostech. Ve složce všeobecného vzdělávání je průřezové téma zařazeno především do přírodovědného vzdělávání v tématech ekologie a člověk  
a životní prostředí, dále je součástí společenskovědního vzdělávání, estetického vzdělávání a vzdělávání pro zdraví. V odborné složce je průřezové téma 
diferencovaně zahrnuto do obsahových okruhů podle charakteru oborů vzdělání. Zaměřuje se zejména na materiálové a energetické zdroje, na kvalitu 
pracovního prostředí, vlivy pracovních činností na prostředí a na zdraví, na technické a technologické procesy a řídicí činnosti.  
 Průřezové téma je vhodné realizovat kombinací tří základních způsobů: 
− komplexně – v samostatném ekologickém vyučovacím předmětu (modulu) nebo v uceleném bloku ekologického učiva zahrnutého do některého 
vhodného předmětu (modulu), který umožňuje integraci a doplnění poznatků o ekologii a životním prostředí, komplexní pohled na udržitelnost rozvoje 
v občanském životě a v daném oboru vzdělání a uvědomění si vlastní odpovědnosti za kvalitu životního prostředí;  
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− rozptýleně (difuzně) – v logických souvislostech v jednotlivých vyučovacích předmětech (modulech), v praktickém vyučování;  
− nadpředmětově – v žákovských projektech. 

Člověk a digitální svět 

Charakteristika tématu  
Začlenění digitálních technologií do výukových aktivit žáků   je důležitým předpokladem rozvoje jejich digitálních dovedností i formování jejich postojů  
a hodnot.  Začlenění by mělo   být promyšlené a plánované tak, aby měli žáci dostatek příležitostí učit se s nimi bezpečně, tvořivě pracovat a diskutovat 
o možnostech i rizicích jejich využití.  
  
Přínos tématu k naplňování cílů rámcového vzdělávacího programu  
Digitální kompetence chápeme jako průřezové klíčové kompetence. Základní charakteristikou je jejich využití při nejrůznějších činnostech, při řešení 
nejrůznějších problémů.   
Žáci jsou vedeni k tomu, aby:  

• byli schopni využít digitální technologie k vyjádření svých názorů, k získávání informací i k jejich sdílení, předávání a prezentaci;  

• využívali digitální technologie v praktickém životě při řešení svých problémů osobního, právního a sociálního charakteru;  

• pracovali s digitálními technologiemi při vytváření modelů, výpočtů, při analýze a řešení problémů, dbali o zdraví a bezpečnost při používání 
digitálních technologií;  

• porozuměli principům, na kterých pracují digitální technologie, a rozvíjeli vlastní informatické myšlení;  

• využívali vhodné nástroje pro výpočty ekonomických údajů a používali dostupné aplikace k ekonomickým či pracovním účelům;  

• využívali znalosti k preventivní a aktivní péči o zdraví a bezpečnost při používání digitálních technologií.  
Obsah tématu a jeho realizace  
Žáky vedeme k zodpovědnému využívání digitálních technologií, které jsou nezbytné pro zaměstnatelnost, osobní naplnění a zdraví, aktivní  
a odpovědné občanství i sociální začlenění každého žáka.  
Žáky vedeme zejména k tomu, aby:  

• se zapojovali do občanského života prostřednictvím vhodných digitálních technologií a služeb; byli schopni uvést, jak vývoj technologií včetně umělé 
inteligence ovlivňuje různé aspekty života; zvažovali příležitosti a rizika, snažili se rizika minimalizovat;  

• využívali technologie   pro školní práci, k vlastnímu vzdělávání a osobnímu rozvoji; orientovali se v aktuálním dění v oblasti kybernetické bezpečnosti;  

• vytvářeli a upravovali digitální obsah v různých formátech, vyjadřovali se pomocí digitálních prostředků;  

• chránili sebe a ostatní před možným nebezpečím v digitálním prostředí; před poškozením či zneužitím dat; 

• znali a uplatňovali právní normy v digitálním prostředí, jednali eticky;  
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• získávali data a informace z různých zdrojů v digitálním prostředí a posuzovali jejich spolehlivost a úplnost; přizpůsobovali organizaci a uchování dat 
danému prostředí a účelu;  

• komunikovali prostřednictvím digitálních technologií a sdíleli data s ostatními; používali digitální technologie pro spolupráci a společné vytváření 
zdrojů a znalostí.  

    

Občanská nauka 2. ročník Počet vyučovacích hodin: 33 

Výchovné a vzdělávací strategie • Kompetence k učení 

• Občanské kompetence a kulturní povědomí 

• Kompetence k pracovnímu uplatnění a podnikatelským aktivitám 

• Kompetence k řešení problémů 

• Komunikativní kompetence 

• Digitální kompetence 

• Personální a sociální kompetence 

Učivo ŠVP výstupy 

lidská práva, jejich obhajování a možné zneužívání, veřejný ochránce práv, 
práva dětí 

uvede základní lidská práva, která jsou zakotvena v českých zákonech, 
včetně práv dětí, popíše, kam se obrátit, když jsou lidská práva ohrožena  

uvede příklady jednání, které ohrožuje demokracii (sobectví, korupce, 
kriminalita, násilí ...)  

svobodný přístup k informacím; média (tisk, televize, rozhlas, internet), 
funkce médií, kritický přístup k médiím, média jako zdroj zábavy a poučení 

vysvětlí, proč je třeba zobrazení světa, událostí a lidí v médiích (mediální 
obsahy) přijímat kriticky, hodnotí vliv sociálních sítí a internetu  

stát a jeho funkce, ústava a politický systém ČR, struktura veřejné správy, 
obecní a krajská samospráva 

uvede, k čemu je pro občana dnešní doby prospěšný demokratický stát  
a jaké má občan ke svému státu a ostatním lidem povinnosti  

politika, politické strany, volby, právo volit uvede nejvýznamnější české politické strany, vysvětlí, proč se uskutečňují 
svobodné volby a proč se jich mají lidé zúčastnit; popíše, podle čeho se 
může občan orientovat, když zvažuje nabídku politických stran  

politický radikalismus a extremismus, aktuální česká extremistická scéna a 
její symbolika, mládež a extremismus 

uvede příklady extremismu, např. na základě mediálního zpravodajství 
nebo pozorováním jednání lidí kolem sebe; vysvětlí, proč jsou extremistické 
názory a jednání nebezpečné  

uvede konkrétní příklad pozitivní občanské angažovanosti  
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občanská společnost, občanské ctnosti potřebné pro demokracii a 
multikulturní soužití 

v konkrétních příkladech ze života rozliší pozitivní jednání (tj. jednání, které 
je v souladu s občanskými ctnostmi) od špatného/nedemokratického 
jednání  

základní hodnoty a principy demokracie uvede základní zásady a principy, na nichž je založena demokracie  

dovede debatovat o zcela jednoznačném a mediálně známém porušení 
principů nebo zásad demokracie  

zvládání konfliktů objasní, jak se mají řešit konflikty mezi vrstevníky a žáky, co se rozumí 
šikanou a vandalismem a jaké mají tyto jevy důsledky  

současný svět: bohaté a chudé země, velmoci; ohniska napětí v soudobém 
světě s využitím internetu i AI 

uvede příklady velmocí, zemí vyspělých, rozvojových a zemí velmi chudých 
(včetně lokalizace na mapě) s využitím internetu i AI  

ČR a její sousedé dovede najít ČR na mapě světa a Evropy, podle mapy popíše její polohu  
a vyjmenuje sousední státy  

české státní a národní symboly popíše státní symboly  

globalizace na příkladech z hospodářství, kulturní sféry nebo politiky popíše, čemu se 
říká globalizace  

globální problémy uvede hlavní problémy dnešního světa (globální problémy), lokalizuje  
na mapě ohniska napětí v soudobém světě  

ČR a evropská integrace vysvětlí, k jakým nadnárodním uskupením ČR patří a jaké jí z toho plynou 
závazky  

popíše, proč existuje EU a jaké povinnosti a výhody z členství v EU plynou 
našim občanům  

nebezpečí nesnášenlivosti a terorismu ve světě na příkladu (z médií nebo z jiných zdrojů) vysvětlí, jaké metody používají 
teroristé a za jakým účelem  

Průřezová témata, přesahy, souvislosti 

Občan v demokratické společnosti 

Charakteristika tématu     
Výchova k demokratickému občanství se zaměřuje na vytváření a upevňování takových postojů a hodnotové orientace žáků, které jsou potřebné  
pro fungování a zdokonalení demokracie. Netýká se jen společenskovědní oblasti, ale prostupuje celým vzděláváním. Pro úspěšnou realizaci je nezbytné 
rovněž demokratické klima školy, otevřené k rodičům a k širší občanské komunitě v místě školy.  
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Přínos tématu k naplňování cílů rámcového vzdělávacího programu    
K odpovědnému a demokratickému občanství je třeba mít dostatečně rozvinuté klíčové kompetence (komunikativní, personální a sociální kompetence, 
kompetence k řešení problémů a k práci s informacemi…), proto je jejich rozvíjení při výchově k demokratickému občanství velmi významné.  
Obsah tématu  
Výchova k odpovědnému a aktivnímu občanství v demokratické společnosti zahrnuje vědomosti a dovednosti z těchto oblastí:   
− osobnost a její rozvoj;   
− komunikace, vyjednávání, řešení konfliktů;   
− společnost – jednotlivec a společenské skupiny, kultura, náboženství;   
− stát, politický systém, politika, soudobý svět;   
− masová média;   
− morálka, svoboda, odpovědnost, tolerance, solidarita;   
− potřebné právní minimum pro soukromý a občanský život.   
Realizace 
Žáky vedeme k zodpovědnému přístupu ke společnosti, toleranci, respektu, ochotě angažovat se nejen pro vlastní prospěch, ale i pro veřejné zájmy  
a ve prospěch jiných lidí. Podporujeme vhodnou míru sebevědomí, kritické hodnocení a optimální využití masových médií. Klademe důraz na dovednost 
jednat s lidmi, diskutovat o citlivých nebo kontroverzních otázkách či hledat kompromisní řešení.   
Těžiště realizace průřezového tématu se předpokládá: 

• v důsledně a promyšleně prováděné etické výchově, vedoucí k občanským ctnostem (humanita, láska k lidem, soucítění, přátelství, pomoc, 
odpovědnost, spolupráce, aktivita pro dobré věci…). Ke skutečnému lidství a dobré morálce by měly vést všechny vyučovací předměty. Cílem je 
kladný přístup žáka k sobě samému, k ostatním lidem, k živé i neživé přírodě, ke kulturním i jiným hodnotám;  

• ve vytvoření demokratického klimatu školy (např. dobré přátelské vztahy mezi učiteli a žáky a mezi žáky navzájem, tolerance, respekt);  

• v náležitém rozvržení prvků průřezového tématu do jednotlivých částí školního vzdělávacího programu;  

• v cílevědomém úsilí o dobré znalosti a dovednosti žáků, které jsou nezbytně potřebné pro informované a odpovědné občanské a jiné 
rozhodování a jednání. Tyto vědomosti žák získává zejména ve vyučovacích předmětech zaměřených na výchovu k občanství (občanská nauka, 
dějepis);  

• v promyšleném a funkčním používání strategií výuky (aktivizující metody a formy práce, jako je problémové a projektové učení, kooperativní 
učení, různé diskuzní a simulační metody, metody směřující k prosociálnímu chování, k rozvoji funkční gramotnosti…);  

• v realizaci mediální výchovy. 

Člověk a digitální svět 

Charakteristika tématu  
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Začlenění digitálních technologií do výukových aktivit žáků   je důležitým předpokladem rozvoje jejich digitálních dovedností i formování jejich postojů  
a hodnot.  Začlenění by mělo   být promyšlené a plánované tak, aby měli žáci dostatek příležitostí učit se s nimi bezpečně, tvořivě pracovat a diskutovat 
o možnostech i rizicích jejich využití.  
   
Přínos tématu k naplňování cílů rámcového vzdělávacího programu  
Digitální kompetence chápeme jako průřezové klíčové kompetence. Základní charakteristikou je jejich využití při nejrůznějších činnostech, při řešení 
nejrůznějších problémů.   
Žáci jsou vedeni k tomu, aby:  

• byli schopni využít digitální technologie k vyjádření svých názorů, k získávání informací i k jejich sdílení, předávání a prezentaci;  

• využívali digitální technologie v praktickém životě při řešení svých problémů osobního, právního a sociálního charakteru;  

• pracovali s digitálními technologiemi při vytváření modelů, výpočtů, při analýze a řešení problémů, dbali o zdraví a bezpečnost při používání 
digitálních technologií;  

• porozuměli principům, na kterých pracují digitální technologie, a rozvíjeli vlastní informatické myšlení;  

• využívali vhodné nástroje pro výpočty ekonomických údajů a používali dostupné aplikace k ekonomickým či pracovním účelům;  

• využívali znalosti k preventivní a aktivní péči o zdraví a bezpečnost při používání digitálních technologií.  
Obsah tématu a jeho realizace  
Žáky vedeme k zodpovědnému využívání digitálních technologií, které jsou nezbytné pro zaměstnatelnost, osobní naplnění a zdraví, aktivní  
a odpovědné občanství i sociální začlenění každého žáka.  
Žáky   vedeme zejména k tomu, aby:  

• se zapojovali do občanského života prostřednictvím vhodných digitálních technologií a služeb; byli schopni uvést, jak vývoj technologií včetně umělé 
inteligence ovlivňuje různé aspekty života; zvažovali příležitosti a rizika, snažili se rizika minimalizovat;  

• využívali technologie   pro školní práci, k vlastnímu vzdělávání a osobnímu rozvoji; orientovali se v aktuálním dění v oblasti kybernetické bezpečnosti;  

• vytvářeli a upravovali digitální obsah v různých formátech, vyjadřovali se pomocí digitálních prostředků;  

• chránili sebe a ostatní před možným nebezpečím v digitálním prostředí; před poškozením či zneužitím dat; 

• znali a uplatňovali právní normy v digitálním prostředí, jednali eticky;  

• získávali data a informace z různých zdrojů v digitálním prostředí a posuzovali jejich spolehlivost a úplnost; přizpůsobovali organizaci a uchování dat 
danému prostředí a účelu;  

• komunikovali prostřednictvím digitálních technologií a sdíleli data s ostatními; používali digitální technologie pro spolupráci a společné vytváření 
zdrojů a znalostí.  
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Výchovné a vzdělávací strategie • Kompetence k učení 

• Kompetence k řešení problémů 

• Komunikativní kompetence 

• Občanské kompetence a kulturní povědomí 

• Kompetence k pracovnímu uplatnění a podnikatelským aktivitám 

• Digitální kompetence 

• Personální a sociální kompetence 

Učivo ŠVP výstupy 

ochrana občanů, právní vztahy uvede, kdy je člověk způsobilý k právním úkonům a má trestní 
odpovědnost  

dovede reklamovat koupené zboží nebo služby  

soustava soudů v ČR; právnická povolání (notáři, advokáti, soudci) popíše, čím se zabývá policie, soudy, advokacie a notářství  

právo a mravní odpovědnost v běžném životě; vlastnictví; smlouvy; 
odpovědnost za škodu 

uvede, kdy je člověk způsobilý k právním úkonům a má trestní 
odpovědnost  

dovede z textu fiktivní smlouvy běžné v praktickém životě (např. o koupi 
zboží, cestovním zájezdu, pojištění) zjistit, jaké mu z ní vyplývají povinnosti 
a práva  

manželé a partneři; děti v rodině, domácí násilí vysvětlí práva a povinnosti mezi dětmi a rodiči, mezi manželi; dovede v této 
oblasti práva vyhledat informace a pomoc při řešení konkrétního problému  

trestní právo: trestní odpovědnost, tresty a ochranná opatření, orgány 
činné v trestním řízení (policie, státní zastupitelství, vyšetřovatel, soud) 

uvede, kdy je člověk způsobilý k právním úkonům a má trestní 
odpovědnost  

dovede aplikovat postupy vhodného jednání, stane-li se svědkem nebo 
obětí kriminálního jednání (šikana, lichva, násilí, vydírání...)  

kriminalita páchaná na mladistvých a na dětech; kriminalita páchaná 
mladistvými 

dovede aplikovat postupy vhodného jednání, stane-li se svědkem nebo 
obětí kriminálního jednání (šikana, lichva, násilí, vydírání...)  

trh a jeho fungování (zboží, nabídka, poptávka, cena) vysvětlí, co má vliv na cenu zboží  

hledání zaměstnání, služby úřadů práce, internetových vyhledávačů, 
aplikací 

dovede vyhledat nabídky zaměstnání, kontaktovat případného 
zaměstnavatele a úřad práce, prezentovat své pracovní dovednosti  
a zkušenosti i s použitím AI a aplikací  
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nezaměstnanost, podpora v nezaměstnanosti, rekvalifikace dovede vyhledat nabídky zaměstnání, kontaktovat případného 
zaměstnavatele a úřad práce, prezentovat své pracovní dovednosti  
a zkušenosti i s použitím AI a aplikací  

vznik, změna a ukončení pracovního poměru popíše, co má obsahovat pracovní smlouva  

povinnosti a práva zaměstnance a zaměstnavatele dovede vyhledat poučení a pomoc v pracovněprávních záležitostech  

druhy škod, předcházení škodám, odpovědnost za škodu dovede vyhledat poučení a pomoc v pracovněprávních záležitostech  

peníze, hotovostní a bezhotovostní peněžní styk dovede si zřídit peněžní účet, provést bezhotovostní platbu, sledovat pohyb 
peněz na svém účtu  

mzda časová a úkolová dovede si zkontrolovat, zda jeho mzda a pracovní zařazení odpovídají 
pracovní smlouvě a jiným písemně dohodnutým podmínkám  

daně, daňové přiznání vysvětlí, proč občané platí daně, sociální a zdravotní pojištění  

sociální a zdravotní pojištění vysvětlí, proč občané platí daně, sociální a zdravotní pojištění  

vysvětlí, jak je možné se zabezpečit na stáří  

služby peněžních ústavů dovede zjistit, jaké služby poskytuje konkrétní peněžní ústav (banka, 
pojišťovna) a na základě zjištěných informací posoudit, zda jsou konkrétní 
služby pro něho únosné (např. půjčka), nebo nutné a výhodné  

vysvětlí, jak je možné se zabezpečit na stáří  

vysvětlí důsledky nesplácení úvěrů a navrhne možnosti řešení tíživé 
finanční situace své, či domácnosti  

pomoc státu, charitativních a jiných institucí sociálně potřebným občanům dovede vyhledat pomoc, ocitne-li se v tíživé sociální situaci  

média, internet, sociální sítě a ovlivňování veřejnosti kriticky přistupuje k médiím, k internetu a sociálním sítím  

Průřezová témata, přesahy, souvislosti 

Občan v demokratické společnosti 

Charakteristika tématu     
Výchova k demokratickému občanství se zaměřuje na vytváření a upevňování takových postojů a hodnotové orientace žáků, které jsou potřebné  
pro fungování a zdokonalení demokracie. Netýká se jen společenskovědní oblasti, ale prostupuje celým vzděláváním. Pro úspěšnou realizaci je nezbytné 
rovněž demokratické klima školy, otevřené k rodičům a k širší občanské komunitě v místě školy.  
Přínos tématu k naplňování cílů rámcového vzdělávacího programu    
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Občanská nauka 3. ročník Počet vyučovacích hodin: 30 

K odpovědnému a demokratickému občanství je třeba mít dostatečně rozvinuté klíčové kompetence (komunikativní, personální a sociální kompetence, 
kompetence k řešení problémů a k práci s informacemi…), proto je jejich rozvíjení při výchově k demokratickému občanství velmi významné.  
Obsah tématu  
Výchova k odpovědnému a aktivnímu občanství v demokratické společnosti zahrnuje vědomosti a dovednosti z těchto oblastí:   
− osobnost a její rozvoj;   
− komunikace, vyjednávání, řešení konfliktů;   
− společnost – jednotlivec a společenské skupiny, kultura, náboženství;   
− stát, politický systém, politika, soudobý svět;   
− masová média;   
− morálka, svoboda, odpovědnost, tolerance, solidarita;   
− potřebné právní minimum pro soukromý a občanský život.   
Realizace 
Žáky vedeme k zodpovědnému přístupu ke společnosti, toleranci, respektu, ochotě angažovat se nejen pro vlastní prospěch, ale i pro veřejné zájmy  
a ve prospěch jiných lidí. Podporujeme vhodnou míru sebevědomí, kritické hodnocení a optimální využití masových médií. Klademe důraz na dovednost 
jednat s lidmi, diskutovat o citlivých nebo kontroverzních otázkách či hledat kompromisní řešení.   
Těžiště realizace průřezového tématu se předpokládá:            

• v důsledně a promyšleně prováděné etické výchově, vedoucí k občanským ctnostem (humanita, láska k lidem, soucítění, přátelství, pomoc, 
odpovědnost, spolupráce, aktivita pro dobré věci…). Ke skutečnému lidství a dobré morálce by měly vést všechny vyučovací předměty. Cílem je 
kladný přístup žáka k sobě samému, k ostatním lidem, k živé i neživé přírodě, ke kulturním i jiným hodnotám;  

• ve vytvoření demokratického klimatu školy (např. dobré přátelské vztahy mezi učiteli a žáky a mezi žáky navzájem, tolerance, respekt);  

• v náležitém rozvržení prvků průřezového tématu do jednotlivých částí školního vzdělávacího programu;  

• v cílevědomém úsilí o dobré znalosti a dovednosti žáků, které jsou nezbytně potřebné pro informované a odpovědné občanské a jiné 
rozhodování a jednání. Tyto vědomosti žák získává zejména ve vyučovacích předmětech zaměřených na výchovu k občanství (občanská nauka, 
dějepis);  

• v promyšleném a funkčním používání strategií výuky (aktivizující metody a formy práce, jako je problémové a projektové učení, kooperativní 
učení, různé diskuzní a simulační metody, metody směřující k prosociálnímu chování, k rozvoji funkční gramotnosti…);  

• v realizaci mediální výchovy.  

Člověk a digitální svět 

Charakteristika tématu  
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Občanská nauka 3. ročník Počet vyučovacích hodin: 30 

Začlenění digitálních technologií do výukových aktivit žáků   je důležitým předpokladem rozvoje jejich digitálních dovedností i formování jejich postojů  
a hodnot.  Začlenění by mělo   být promyšlené a plánované tak, aby měli žáci dostatek příležitostí učit se s nimi bezpečně, tvořivě pracovat a diskutovat 
o možnostech i rizicích jejich využití.  
   
Přínos tématu k naplňování cílů rámcového vzdělávacího programu  
Digitální kompetence chápeme jako průřezové klíčové kompetence. Základní charakteristikou je jejich využití při nejrůznějších činnostech, při řešení 
nejrůznějších problémů.   
Žáci jsou vedeni k tomu, aby:  

• byli schopni využít digitální technologie k vyjádření svých názorů, k získávání informací i k jejich sdílení, předávání a prezentaci;  

• využívali digitální technologie v praktickém životě při řešení svých problémů osobního, právního a sociálního charakteru;  

• pracovali s digitálními technologiemi při vytváření modelů, výpočtů, při analýze a řešení problémů, dbali o zdraví a bezpečnost při používání 
digitálních technologií;  

• porozuměli principům, na kterých pracují digitální technologie, a rozvíjeli vlastní informatické myšlení;  

• využívali vhodné nástroje pro výpočty ekonomických údajů a používali dostupné aplikace k ekonomickým či pracovním účelům;  

• využívali znalosti k preventivní a aktivní péči o zdraví a bezpečnost při používání digitálních technologií.  
Obsah tématu a jeho realizace  
Žáky vedeme k zodpovědnému využívání digitálních technologií, které jsou nezbytné pro zaměstnatelnost, osobní naplnění a zdraví, aktivní  
a odpovědné občanství i sociální začlenění každého žáka.  
Žáky   vedeme zejména k tomu, aby:  

• se zapojovali do občanského života prostřednictvím vhodných digitálních technologií a služeb; byli schopni uvést, jak vývoj technologií včetně umělé 
inteligence ovlivňuje různé aspekty života; zvažovali příležitosti a rizika, snažili se rizika minimalizovat;  

• využívali technologie   pro školní práci, k vlastnímu vzdělávání a osobnímu rozvoji; orientovali se v aktuálním dění v oblasti kybernetické bezpečnosti;  

• vytvářeli a upravovali digitální obsah v různých formátech, vyjadřovali se pomocí digitálních prostředků;  

• chránili sebe a ostatní před možným nebezpečím v digitálním prostředí; před poškozením či zneužitím dat; 

• znali a uplatňovali právní normy v digitálním prostředí, jednali eticky;  

• získávali data a informace z různých zdrojů v digitálním prostředí a posuzovali jejich spolehlivost a úplnost; přizpůsobovali organizaci a uchování dat 
danému prostředí a účelu;  

• komunikovali prostřednictvím digitálních technologií a sdíleli data s ostatními; používali digitální technologie pro spolupráci a společné vytváření 
zdrojů a znalostí.  
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6.4 Chemie  

Počet vyučovacích hodin za týden Celkem 

1. ročník 2. ročník 3. ročník 

1 0 0 1 

Povinný     

    

Název předmětu Chemie 

Oblast Přírodovědné vzdělávání 

Charakteristika předmětu Chemie patří k předmětům všeobecně vzdělávacím, zároveň je předmětem průpravným pro odborné 
vzdělávání. Výuka chemie přispívá k hlubšímu a komplexnímu pochopení přírodních jevů a zákonů,  
k formování žádoucích vztahů k přírodnímu prostředí a umožňuje žákům proniknout do dějů, které 
probíhají v živé i neživé přírodě. 
Cílem předmětu je poskytnout žákům základní teoretické vědomosti z obecné chemie, z chemie 
anorganických a organických sloučenin, které jsou potřebné pro pochopení vztahů mezi strukturou látek, 
jejich vlastnostmi a možnostmi jejich praktického použití.  

Obsahové, časové a organizační vymezení 
předmětu (specifické informace o předmětu 
důležité pro jeho realizaci) 

Obsahově vychází z kurikulárního rámce přírodovědného vzdělávání. Učivo chemie je strukturováno  
do tematických celků obecné, anorganické a organické chemie a biochemie. Je vyučováno v 1. ročníku 
1 hodinu týdně. 

Integrace předmětů • Chemické vzdělávání  

Výchovné a vzdělávací strategie: společné 
postupy uplatňované na úrovni předmětu, 
jimiž učitelé cíleně utvářejí a rozvíjejí klíčové 
kompetence žáků  

Kompetence k učení: 

• zařazujeme do výuky problémové vyučování 

• na začátku vyučovací jednotky společně s žáky vyvodíme cíl, na konci společně zhodnotíme jeho 
dosažení 

• využíváme sebekontrolu a sebehodnocení žáků 

• zadáváme žákům samostatné práce vyžadující aplikaci teoretických poznatků 

• vyžadujeme od žáků vhodné rozvržení vlastní práce 

• umožňujeme žákům pozorovat, porovnávat výsledky a vyvozovat závěry 

Kompetence k řešení problémů: 
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Název předmětu Chemie 

• vytváříme pro žáky praktické problémové úlohy a situace, při nichž je nutné řešit praktické 
problémy 

• při řešení problémů pomocí algoritmů zařazujeme do výuky modelové příklady 

• nabízíme žákům k řešení úkoly, které vyžadují propojení znalostí z více vyučovacích předmětů  
i využití praktických dovedností z různých oblastí lidské činnosti 

• žákům není bráněno při vlastní volbě pořadí vypracování úkolů 

Personální a sociální kompetence: 

• využíváme týmovou práci, vyžadujeme podílení se žáků na realizaci společných pracovních a jiných 
činností 

• vyžadujeme přijímání a odpovědné plnění svěřených úkolů 

• žákům je poskytována možnost projevit své pocity a nálady 

• podporujeme schopnost žáků přijmout jakoukoli radu či kritiku od druhých 

Matematické kompetence: 

• vyžadujeme porozumění základních pojmů a vztahů 

• klademe důraz na správné používání a převádění jednotek 

• do výuky zařazujeme úlohy, ve kterých musí žáci číst různé formy grafického znázornění (tabulky, 
diagramy, grafy, schémata apod.) 

• podporujeme nacházení vztahů mezi jevy a předměty při řešení praktických úloh 

Komunikativní kompetence: 

• vytváříme dostatečný prostor pro vyjadřování žáků při vyučování 

• žáci mají možnost samostatné ústní i písemné prezentace (samostatná práce, referáty, řízená 
diskuze) 

• vyžadujeme od žáků využívání informačních technologií pro získávání informací i tvorbu výstupů 

• dbáme na dodržování jazykových a stylistických norem i odborné terminologie 

Digitální kompetence: 

• umožňujeme žákům ovládat potřebnou sadu digitálních zařízení, aplikací a služeb, včetně nástrojů 
z oblasti umělé inteligence 

• podporujeme k využívání sady digitálních zařízení ve školním a pracovním prostředí i při zapojení 
do veřejného života 
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Název předmětu Chemie 

• digitální technologie a způsob jejich použití umožňujeme nastavovat a měnit podle toho, jak se 
vyvíjejí dostupné možnosti a jak se mění vlastní potřeby nebo pracovní prostředí a nástroje žáka 

• umožňujeme získávat, posuzovat, spravovat, sdílet a sdělovat data, informace a digitální obsah  
v různých formátech v osobní či profesní komunitě 

• při spolupráci, komunikaci a sdílení informací v digitálním prostředí motivujeme žáky k etickému 
jednání, s ohleduplností a respektem k druhým 

• vedeme žáky k tomu, aby dokázali poradit ostatním s běžnými technickými problémy 

• umožňujeme žákům vyrovnávat se s proměnlivostí digitálních technologií 

Způsob hodnocení žáků Při zkoušení žáků bude kladen důraz na hloubku porozumění učivu, schopnost aplikovat získané poznatky, 
přístup a připravenost žáka na výuku, aktivitu a průběh činností, samostatnost při plnění zadaných úkolů. 
Hodnocení znalostí žáků je v souladu s klasifikačním řádem, který je součástí školního řádu.  

    

Chemie 1. ročník Počet vyučovacích hodin: 33 

Výchovné a vzdělávací strategie • Kompetence k učení 

• Kompetence k řešení problémů 

• Personální a sociální kompetence 

• Matematické kompetence 

• Komunikativní kompetence 

• Digitální kompetence 

Učivo ŠVP výstupy 

chemické látky a jejich vlastnosti, informace porovná i za použití AI dokáže porovnat fyzikální a chemické vlastnosti různých látek  

částicové složení látek, atom, molekula popíše stavbu atomu, vznik chemické vazby  

chemické prvky, sloučeniny, vyhledá příklady na sítích vyjmenuje názvy, značky a vzorce vybraných chemických prvků a sloučenin, 
vyhledá příklady na sítích  

chemická symbolika vyjmenuje názvy, značky a vzorce vybraných chemických prvků a sloučenin, 
vyhledá příklady na sítích  

periodická soustava prvků popíše charakteristické vlastnosti nekovů, kovů a jejich umístění  
v periodické soustavě prvků  
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Chemie 1. ročník Počet vyučovacích hodin: 33 

směsi a roztoky popíše základní metody oddělování složek ze směsí a jejich využití v praxi, 
informace porovná i za použití AI  

vyjádří složení roztoku a připraví roztok požadovaného složení  

chemická vazba popíše stavbu atomu, vznik chemické vazby  

chemické reakce, chemické rovnice vysvětlí podstatu chemických reakcí a zapíše jednoduchou chemickou 
reakci chemickou rovnicí  

výpočty v chemii provádí jednoduché chemické výpočty, které lze využít v odborné praxi  

anorganické látky, oxidy, kyseliny, hydroxidy, soli vysvětlí vlastnosti anorganických látek, vyhledá příklady na sítích  

názvosloví anorganických sloučenin tvoří chemické vzorce a názvy vybraných anorganických sloučenin  

vybrané prvky a anorganické sloučeniny v běžném životě a v odborné praxi, 
informace porovná i za použití AI 

charakterizuje vybrané prvky a anorganické sloučeniny a zhodnotí jejich 
využití v odborné praxi a v běžném životě, posoudí je z hlediska vlivu na 
zdraví a životní prostředí  

vlastnosti atomu uhlíku charakterizuje základní skupiny uhlovodíků a jejich vybrané deriváty a tvoří 
jednoduché chemické vzorce a názvy  

základ názvosloví organických sloučenin charakterizuje základní skupiny uhlovodíků a jejich vybrané deriváty a tvoří 
jednoduché chemické vzorce a názvy  

organické sloučeniny v běžném životě a odborné praxi, vyhledá příklady na 
sítích 

uvede významné zástupce jednoduchých organických sloučenin a zhodnotí 
jejich využití v odborné praxi a v běžném životě, posoudí je z hlediska vlivu 
na zdraví a životní prostředí, informace porovná i za použití AI  

chemické složení živých organismů charakterizuje biogenní prvky a jejich sloučeniny  

přírodní látky, bílkoviny, sacharidy, lipidy, nukleové kyseliny, 
biokatalyzátory, vyhledá příklady na sítích 

charakterizuje nejdůležitější přírodní látky, vyhledá příklady na sítích  

biochemické děje popíše vybrané biochemické děje  

Průřezová témata, přesahy, souvislosti 

Člověk a životní prostředí 

Žáky vedeme k pochopení vztahu člověka k přírodě, k zodpovědnému přístupu k životnímu prostředí, k získání přehledu o způsobech ochrany 
přírody, k porozumění souvislostí mezi environmentálními, ekonomickými a sociálními aspekty ve vztahu k udržitelnému rozvoji. 

Člověk a svět práce 
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Chemie 1. ročník Počet vyučovacích hodin: 33 

Žáky vedeme k vyhledávání informačních zdrojů, jejich třídění a hodnocení, zpracovávání získaných informací a jejich využití pro další profesní život. 
Uvádíme reálné situace z běžného života a řešíme praktické úkoly, využíváme a zpracováváme skutečná data a údaje. 

     

6.5 Fyzika  

Počet vyučovacích hodin za týden Celkem 

1. ročník 2. ročník 3. ročník 

0 1 0 1 

 Povinný     

    

Název předmětu Fyzika 

Oblast Přírodovědné vzdělávání 

Charakteristika předmětu Fyzika patří k předmětům všeobecně vzdělávacím, zároveň je předmětem průpravným pro odborné 
vzdělávání. Cílem fyzikálního vzdělávání je především naučit žáky využívat přírodovědných poznatků  
v profesním i občanském životě, klást si otázky o okolním světě a vyhledávat k nim relevantní, na důkazech 
založené odpovědi. Vyučování směřuje k tomu, aby žáci uměli využívat fyzikálních poznatků a dovedností  
v praktickém životě ve všech situacích, které souvisejí s přírodovědnou oblastí; logicky uvažovat, 
analyzovat a řešit jednoduché fyzikální problémy, posoudit fyzikální látky z hlediska nebezpečnosti a vlivu 
na živé organismy. 

Obsahové, časové a organizační vymezení 
předmětu (specifické informace o předmětu 
důležité pro jeho realizaci) 

Fyzika je vyučována ve 2. ročníku 1 hodinu týdně. Obsahově vychází z kurikulárního rámce přírodovědného 
vzdělávání. Učivo fyziky je strukturováno do tematických celků mechanika, termika, elektřina  
a magnetismus, vlnění a optika, fyzika atomu, vesmír. 

Integrace předmětů • Fyzikální vzdělávání  

Výchovné a vzdělávací strategie: společné 
postupy uplatňované na úrovni předmětu, 

Kompetence k učení: 

• zařazujeme do výuky problémové vyučování 
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Název předmětu Fyzika 

jimiž učitelé cíleně utvářejí a rozvíjejí klíčové 
kompetence žáků  

• na začátku vyučovací jednotky společně s žáky vyvodíme cíl, na konci společně zhodnotíme jeho 
dosažení 

• využíváme sebekontrolu a sebehodnocení žáků 

• zadáváme žákům samostatné práce vyžadující aplikaci teoretických poznatků 

• vyžadujeme od žáků vhodné rozvržení vlastní práce 

• umožňujeme žákům pozorovat, porovnávat výsledky a vyvozovat závěry  

Kompetence k řešení problémů: 

• vytváříme pro žáky praktické problémové úlohy a situace, při nichž je nutné řešit praktické 
problémy 

• při řešení problémů pomocí algoritmů zařazujeme do výuky modelové příklady 

• nabízíme žákům k řešení úkoly, které vyžadují propojení znalostí z více vyučovacích předmětů  
i využití praktických dovedností z různých oblastí lidské činnosti 

• žákům není bráněno při vlastní volbě pořadí vypracování úkolů  

Komunikativní kompetence: 

• vytváříme dostatečný prostor pro vyjadřování žáků při vyučování 

• žáci mají možnost samostatné ústní i písemné prezentace (samostatná práce, referáty, řízená 
diskuze) 

• vyžadujeme od žáků využívání informačních technologií pro získávání informací i tvorbu výstupů 

• dbáme na dodržování jazykových a stylistických norem i odborné terminologie  

Personální a sociální kompetence: 

• využíváme týmovou práci, vyžadujeme podílení se žáků na realizaci společných pracovních a jiných 
činností 

• vyžadujeme přijímání a odpovědné plnění svěřených úkolů 

• žákům je poskytována možnost projevit své pocity a nálady 

• podporujeme schopnost žáků přijmout jakoukoli radu či kritiku od druhých  

Matematické kompetence: 

• vyžadujeme porozumění základních pojmů a vztahů 

• klademe důraz na správné používání a převádění jednotek 
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Název předmětu Fyzika 

• do výuky zařazujeme úlohy, ve kterých musí žáci číst různé formy grafického znázornění (tabulky, 
diagramy, grafy, schémata apod.) 

• podporujeme nacházení vztahů mezi jevy a předměty při řešení praktických úloh  

Digitální kompetence: 

• umožňujeme žákům ovládat potřebnou sadu digitálních zařízení, aplikací a služeb, včetně nástrojů 
z oblasti umělé inteligence 

• podporujeme k využívání sady digitálních zařízení ve školním a pracovním prostředí i při zapojení 
do veřejného života 

• digitální technologie a způsob jejich použití umožňujeme nastavovat a měnit podle toho, jak se 
vyvíjejí dostupné možnosti a jak se mění vlastní potřeby nebo pracovní prostředí a nástroje žáka 

• umožňujeme získávat, posuzovat, spravovat, sdílet a sdělovat data, informace a digitální obsah  
v různých formátech v osobní či profesní komunitě 

• při spolupráci, komunikaci a sdílení informací v digitálním prostředí motivujeme žáky k etickému 
jednání, s ohleduplností a respektem k druhým 

• vedeme žáky k tomu, aby dokázali poradit ostatním s běžnými technickými problémy 

• umožňujeme žákům vyrovnávat se s proměnlivostí digitálních technologií 

Způsob hodnocení žáků Při zkoušení žáků bude kladen důraz na hloubku porozumění učivu, schopnost aplikovat získané poznatky, 
přístup a připravenost žáka na výuku, aktivitu a průběh činností, samostatnost při plnění zadaných úkolů. 
Hodnocení znalostí žáků je v souladu s klasifikačním řádem, který je součástí školního řádu.  

    

Fyzika 2. ročník Počet vyučovacích hodin: 33 

Výchovné a vzdělávací strategie • Kompetence k učení 

• Kompetence k řešení problémů 

• Komunikativní kompetence 

• Personální a sociální kompetence 

• Matematické kompetence 

• Digitální kompetence 

Učivo ŠVP výstupy 

pohyby přímočaré, pohyb rovnoměrný po kružnici rozliší druhy pohybů a řeší jednoduché úlohy na pohyb hmotného bodu  
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Fyzika 2. ročník Počet vyučovacích hodin: 33 

Newtonovy pohybové zákony, síly v přírodě, gravitace určí síly, které působí na tělesa, a popíše, jaký druh pohybu tyto síly 
vyvolají  

mechanická práce a energie určí mechanickou práci a energii při pohybu tělesa působením stálé síly  

vysvětlí na příkladech platnost zákona zachování mechanické energie  

posuvný a otáčivý pohyb, skládání sil určí výslednici sil působících na těleso, při grafickém řešení využívá digitální 
technologie  

tlakové síly a tlak v tekutinách aplikuje Pascalův a Archimédův zákon při řešení úloh  

teplota, teplotní roztažnost látek, příklady z běžného života vysvětlí význam teplotní roztažnosti látek v přírodě a v technické praxi, 
zpracovává informace z různých zdrojů digitální technologie  

teplo a práce, přeměny vnitřní energie tělesa vysvětlí pojem vnitřní energie soustavy (tělesa) a způsoby její změny  

tepelné motory popíše principy nejdůležitějších tepelných motorů  

struktura pevných látek a kapalin, přeměny skupenství popíše přeměny skupenství látek a jejich význam v přírodě a v technické 
praxi  

elektrický náboj tělesa, elektrická síla, elektrické pole, kapacita vodiče popíše elektrické pole z hlediska jeho působení na bodový elektrický náboj  

elektrický proud v látkách, zákony elektrického proudu, polovodiče řeší úlohy s elektrickými obvody s použitím Ohmova zákona  

popíše princip a použití polovodičových součástek s přechodem PN  

magnetické pole, magnetické pole elektrického proudu, elektromagnetická 
indukce 

určí magnetickou sílu v magnetickém poli vodiče s proudem  

vznik střídavého proudu, přenos elektrické energie střídavým proudem popíše princip generování střídavých proudů a jejich využití v energetice  

mechanické kmitání a vlnění, práce s grafy za využití programu Excel rozliší základní druhy mechanického vlnění a popíše jejich šíření, pracuje  
s grafy, využívá grafické aplikace digitální technologie  

zvukové vlnění charakterizuje základní vlastnosti zvuku  

vysvětlí negativní vliv hluku a popíše způsoby ochrany sluchu  

světlo a jeho šíření charakterizuje světlo jeho vlnovou délkou a rychlostí v různých prostředích  

řeší úlohy na odraz a lom světla  

zrcadla a čočky, oko řeší úlohy na zobrazení zrcadly a čočkami  

vysvětlí optickou funkci oka a korekci jeho vad  

druhy elektromagnetického záření, rentgenové záření popíše význam různých druhů elektromagnetického záření  
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Fyzika 2. ročník Počet vyučovacích hodin: 33 

model atomu, laser popíše strukturu elektronového obalu atomu z hlediska energie elektronu  

popíše stavbu atomového jádra a charakterizuje základní nukleony  

nukleony, radioaktivita, jaderné záření vysvětlí podstatu radioaktivity a popíše způsoby ochrany před jaderným 
zářením, vyhledává nové informace na sítích  

jaderná energie a její využití popíše princip získávání energie v jaderném reaktoru  

Slunce, planety a jejich pohyb, komety charakterizuje Slunce jako hvězdu  

popíše objekty ve sluneční soustavě  

hvězdy a galaxie, současné názory na vývoj vesmíru – práce na PC vyjmenuje příklady základních typů hvězd, vyhledává současné názory  
na vývoj vesmíru za pomocí digitální technologie  

Průřezová témata, přesahy, souvislosti 

Člověk a životní prostředí 

Žáky vedeme k pochopení postavení člověka v přírodě, k zodpovědnému přístupu k životnímu prostředí, k získání přehledu o způsobech ochrany 
přírody, k porozumění souvislostí mezi environmentálními, ekonomickými a sociálními aspekty ve vztahu k udržitelnému rozvoji, k respektování principů 
udržitelného rozvoje, k získání přehledu o způsobech ochrany přírody. 

Občan v demokratické společnosti 

Výchova k odpovědnému a aktivnímu občanství v demokratické společnosti zahrnuje vědomosti a dovednosti z těchto oblastí:  
− osobnost a její rozvoj;  
− komunikace, vyjednávání, řešení konfliktů;  
− společnost – jednotlivec a společenské skupiny, kultura, náboženství;  
− stát, politický systém, politika, soudobý svět;  
− masová média;  
− morálka, svoboda, odpovědnost, tolerance, solidarita;  
− potřebné právní minimum pro soukromý a občanský život.  
Žáky vedeme k zodpovědnému přístupu ke společnosti, toleranci, respektu, ochotě angažovat se nejen pro vlastní prospěch, ale i pro veřejné zájmy  
a ve prospěch jiných lidí. 

Člověk a digitální svět 

Charakteristika tématu 
Začlenění digitálních technologií do výukových aktivit žáků je důležitým předpokladem rozvoje jejich digitálních dovedností i formování jejich postojů  
a hodnot. Začlenění by mělo být promyšlené a plánované tak, aby měli žáci dostatek příležitostí učit se s nimi bezpečně, tvořivě pracovat a diskutovat 
o možnostech i rizicích jejich využití. 
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6.6 Biologie a ekologie  

Počet vyučovacích hodin za týden Celkem 

1. ročník 2. ročník 3. ročník 

0 0 1 1 

   Povinný  

    

Název předmětu Biologie a ekologie 

Oblast Přírodovědné vzdělávání 

Charakteristika předmětu Biologie a ekologie patří k předmětům všeobecně vzdělávacím, zároveň je předmětem průpravným  
pro odborné vzdělávání. Výuka biologie a ekologie přispívá k hlubšímu a komplexnímu pochopení 
přírodních jevů a zákonů, k formování žádoucích vztahů k přírodnímu prostředí a umožňuje žákům 
proniknout do dějů, které probíhají v živé i neživé přírodě. Biologie a ekologie rozšiřuje a prohlubuje 
biologické a ekologické vědomosti a dovednosti potřebné k pochopení zákonitostí biosféry, vztahů  
mezi organismy a prostředím a k utváření postojů žáků k životnímu prostředí v souladu se zásadami 
udržitelného rozvoje. Cílem výuky předmětu biologie a ekologie je vedení žáků k úctě k přírodě neživé  
i živé, k živým organismům a k životu vůbec, stejně tak i k jejich ochraně.  

Obsahové, časové a organizační vymezení 
předmětu (specifické informace o předmětu 
důležité pro jeho realizaci) 

Obsahově vychází z kurikulárního rámce přírodovědného vzdělávání. Učivo biologie a ekologie je 
strukturováno do tematických celků základy biologie, ekologie a člověk a životní prostředí. Je vyučováno  
ve 3. ročníku 1 hodinu týdně. 

Integrace předmětů • Biologické a ekologické vzdělávání 

Výchovné a vzdělávací strategie: společné 
postupy uplatňované na úrovni předmětu, 
jimiž učitelé cíleně utvářejí a rozvíjejí klíčové 
kompetence žáků  

Kompetence k učení: 

• zařazujeme do výuky problémové vyučování 

• na začátku vyučovací jednotky společně s žáky vyvodíme cíl, na konci společně zhodnotíme jeho 
dosažení 

• využíváme sebekontrolu a sebehodnocení žáků 

• zadáváme žákům samostatné práce vyžadující aplikaci teoretických poznatků 
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Název předmětu Biologie a ekologie 

• vyžadujeme od žáků vhodné rozvržení vlastní práce 

• umožňujeme žákům pozorovat, porovnávat výsledky a vyvozovat závěry 

Kompetence k řešení problémů: 

• vytváříme pro žáky praktické problémové úlohy a situace, při nichž je nutné řešit praktické 
problémy 

• při řešení problémů pomocí algoritmů zařazujeme do výuky modelové příklady 

• nabízíme žákům k řešení úkoly, které vyžadují propojení znalostí z více vyučovacích předmětů  
i využití praktických dovedností z různých oblastí lidské činnosti 

• žákům není bráněno při vlastní volbě pořadí vypracování úkolů 

Komunikativní kompetence: 

• vytváříme dostatečný prostor pro vyjadřování žáků při vyučování 

• žáci mají možnost samostatné ústní i písemné prezentace (samostatná práce, referáty, řízená 
diskuze) 

• vyžadujeme od žáků využívání informačních technologií pro získávání informací i tvorbu výstupů 

• dbáme na dodržování jazykových a stylistických norem i odborné terminologie 

Personální a sociální kompetence: 

• využíváme týmovou práci, vyžadujeme podílení se žáků na realizaci společných pracovních a jiných 
činností 

• vyžadujeme přijímání a odpovědné plnění svěřených úkolů 

• žákům je poskytována možnost projevit své pocity a nálady 

• podporujeme schopnost žáků přijmout jakoukoli radu či kritiku od druhých 

Matematické kompetence: 

• vyžadujeme porozumění základních pojmů a vztahů 

• klademe důraz na správné používání a převádění jednotek 

• do výuky zařazujeme úlohy, ve kterých musí žáci číst různé formy grafického znázornění (tabulky, 
diagramy, grafy, schémata apod.) 

• podporujeme nacházení vztahů mezi jevy a předměty při řešení praktických úloh 

Digitální kompetence: 
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Název předmětu Biologie a ekologie 

• umožňujeme žákům ovládat potřebnou sadu digitálních zařízení, aplikací a služeb, včetně nástrojů 
z oblasti umělé inteligence 

• podporujeme k využívání sady digitálních zařízení ve školním a pracovním prostředí i při zapojení 
do veřejného života 

• digitální technologie a způsob jejich použití umožňujeme nastavovat a měnit podle toho, jak se 
vyvíjejí dostupné možnosti a jak se mění vlastní potřeby nebo pracovní prostředí a nástroje žáka 

• umožňujeme získávat, posuzovat, spravovat, sdílet a sdělovat data, informace a digitální obsah  
v různých formátech v osobní či profesní komunitě 

• při spolupráci, komunikaci a sdílení informací v digitálním prostředí motivujeme žáky k etickému 
jednání, s ohleduplností a respektem k druhým 

• vedeme žáky k tomu, aby dokázali poradit ostatním s běžnými technickými problémy 

• umožňujeme žákům vyrovnávat se s proměnlivostí digitálních technologií 

Způsob hodnocení žáků Při zkoušení žáků bude kladen důraz na hloubku porozumění učivu, schopnost aplikovat získané poznatky, 
přístup a připravenost žáka na výuku, aktivitu a průběh činností, samostatnost při plnění zadaných úkolů. 
Hodnocení znalostí žáků je v souladu s klasifikačním řádem, který je součástí školního řádu.  

    

Biologie a ekologie 3. ročník Počet vyučovacích hodin: 30 

Výchovné a vzdělávací strategie • Matematické kompetence 

• Personální a sociální kompetence 

• Komunikativní kompetence 

• Kompetence k řešení problémů 

• Kompetence k učení 

• Digitální kompetence 

Učivo ŠVP výstupy 

vznik a vývoj života na Zemi, informace porovná i za použití AI charakterizuje názory na vznik a vývoj života na Zemi, informace porovná  
i za použití AI  

vlastnosti živých soustav vyjádří vlastními slovy základní vlastnosti živých soustav  

typy buněk popíše buňku jako základní stavební a funkční jednotku života  
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Biologie a ekologie 3. ročník Počet vyučovacích hodin: 30 

vysvětlí rozdíl mezi prokaryotickou a eukaryotickou buňkou  

charakterizuje rostlinnou a živočišnou buňku a uvede rozdíly  

rozmanitost organismů a jejich charakteristika uvede základní skupiny organismů a porovná je  

dědičnost a proměnlivost objasní význam genetiky  

biologie člověka popíše stavbu lidského těla a vysvětlí funkci orgánů a orgánových soustav  

zdraví a nemoc vysvětlí význam zdravé výživy a uvede principy zdravého životního stylu  

uvede příklady bakteriálních, virových a jiných onemocnění a možnosti 
prevence  

základní ekologické pojmy, vyhledá příklady na sítích vysvětlí základní ekologické pojmy, vyhledá příklady na sítích  

ekologické faktory prostředí charakterizuje abiotické (sluneční záření, atmosféra, pedosféra, hydrosféra) 
a biotické faktory prostředí (populace, společenstva, ekosystémy)  

charakterizuje základní vztahy mezi organismy ve společenstvu  

potravní řetězce, informace porovná i za použití AI uvede příklad potravního řetězce, informace porovná i za použití AI  

koloběh látek v přírodě a tok energie popíše podstatu koloběhu látek v přírodě z hlediska látkového  
a energetického  

typy krajiny charakterizuje různé typy krajiny a její využívání člověkem  

vzájemné vztahy mezi člověkem a životním prostředím popíše historii vzájemného ovlivňování člověka a přírody  

dopady činností člověka na životní prostředí, informace porovná i za použití 
AI 

hodnotí vliv různých činností člověka na jednotlivé složky životního 
prostředí, informace porovná i za použití AI  

charakterizuje působení životního prostředí na člověka a jeho zdraví  

přírodní zdroje energie a surovin charakterizuje přírodní zdroje surovin a energie z hlediska jejich 
obnovitelnosti, posoudí vliv jejich využívání na prostředí  

odpady popíše způsoby nakládání s odpady  

globální problémy charakterizuje globální problémy na Zemi  

ochrana přírody a krajiny uvede základní znečišťující látky v ovzduší, ve vodě a v půdě a vyhledá 
informace o aktuální situaci  

uvede příklady chráněných území v ČR a v regionu  



ŠKOLNÍ VZDĚLÁVACÍ PROGRAM – Cukrář 

91 

Biologie a ekologie 3. ročník Počet vyučovacích hodin: 30 

nástroje společnosti na ochranu životního prostředí uvede základní ekonomické, právní a informační nástroje společnosti  
na ochranu přírody a prostředí  

zásady udržitelného rozvoje vysvětlí udržitelný rozvoj jako integraci environmentálních, ekonomických, 
technologických a sociálních přístupů k ochraně životního prostředí  

odpovědnost jedince za ochranu přírody a životního prostředí, vyhledá 
příklady na sítích 

zdůvodní odpovědnost každého jedince za ochranu přírody, krajiny  
a životního prostředí  

na konkrétním příkladu z občanského života a odborné praxe navrhne 
řešení vybraného environmentálního problému, vyhledá příklady na sítích  

Průřezová témata, přesahy, souvislosti 

Člověk a životní prostředí 

Žáky vedeme k pochopení vztahu člověka k přírodě, k zodpovědnému přístupu k životnímu prostředí, k získání přehledu o způsobech ochrany 
přírody, k porozumění souvislostí mezi environmentálními, ekonomickými a sociálními aspekty ve vztahu k udržitelnému rozvoji. 

Člověk a svět práce 

Žáky vedeme k vyhledávání informačních zdrojů, jejich třídění a hodnocení, zpracovávání získaných informací a jejich využití pro další profesní život. 
Uvádíme reálné situace z běžného života a řešíme praktické úkoly, využíváme a zpracováváme skutečná data a údaje. 

     

6.7 Matematika  

Počet vyučovacích hodin za týden Celkem 

1. ročník 2. ročník 3. ročník 

2 1 1 4 

Povinný Povinný Povinný  

    

Název předmětu Matematika 

Oblast Matematické vzdělávání 
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Název předmětu Matematika 

Charakteristika předmětu Matematika v odborném školství je důležitou součástí kurikula, neboť v řadě oborů vzdělávání plní kromě 
funkce všeobecně vzdělávací i funkci průpravnou pro odbornou složku vzdělávání. Uvedené výsledky  
a učivo tak prezentují základ matematického vzdělávání pro daný stupeň vzdělání.   
Obecným cílem matematického vzdělávání je výchova přemýšlivého člověka, který bude schopen používat 
matematiku v různých životních situacích (v odborné složce vzdělávání, v dalším studiu, v osobním 
životě, v budoucím zaměstnání, ve volném čase apod.). 

Obsahové, časové a organizační vymezení 
předmětu (specifické informace o předmětu 
důležité pro jeho realizaci) 

Matematika je vyučována v 1. ročníku 2 hodiny, ve 2. ročníku 1hodinu, ve 3. ročníku 1hodinu týdně.  
Obsahově vychází učivo z kurikulárního rámce matematického vzdělávání. 
Učivo je členěno do tematických celků operace s čísly, výrazy, rovnice a nerovnice, funkce, goniometrie, 
planimetrie, stereometrie, pravděpodobnost, práce s daty.  

Integrace předmětů • Matematické vzdělávání 

Výchovné a vzdělávací strategie: společné 
postupy uplatňované na úrovni předmětu, 
jimiž učitelé cíleně utvářejí a rozvíjejí klíčové 
kompetence žáků  

Kompetence k učení: 

• zařazujeme do výuky problémové vyučování 

• na začátku vyučovací jednotky společně s žáky stanovíme cíl, na konci společně zhodnotíme jeho 
dosažení 

• využíváme sebekontrolu a sebehodnocení žáků 

• zadáváme žákům samostatné práce vyžadující aplikaci teoretických poznatků 

• vyžadujeme od žáků vhodné rozvržení vlastní práce 

• umožňujeme žákům pozorovat postup řešení, porovnávat výsledky a vyvozovat závěry z úlohy 
vyplývající, včetně zobecnění 

Kompetence k řešení problémů: 

• vytváříme pro žáky praktické problémové úlohy a situace, při nichž je nutné řešit praktické 
problémy 

• při řešení problémů pomocí algoritmů zařazujeme do výuky modelové příklady 

• nabízíme žákům k řešení úkoly, které vyžadují propojení znalostí z více vyučovacích předmětů 
s využitím praktických dovedností z různých oblastí lidské činnosti 

• žákům je umožněna vlastní volba postupu zpracování úkolů 

Komunikativní kompetence: 

• vytváříme dostatečný prostor pro vyjadřování žáků při vyučování 
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Název předmětu Matematika 

• žáci mají možnost samostatné ústní i písemné prezentace (samostatná práce, referáty, řízená 
diskuze) 

• vyžadujeme od žáků využívání informačních technologií pro získávání informací i tvorbu výstupů 

• dbáme na dodržování jazykových a stylistických norem i používání odborné terminologie  

Personální a sociální kompetence: 

• využíváme týmovou práci, vyžadujeme zapojení žáků do realizace společných pracovních a jiných 
činností 

• vyžadujeme přijímání a odpovědné plnění svěřených úkolů 

• žákům je poskytována možnost projevit své pocity a nálady 

• podporujeme schopnost žáků přijmout jakoukoli radu či kritiku od ostatních 

Matematické kompetence: 

• vyžadujeme porozumění a důsledné používání základních pojmů a vztahů 

• klademe důraz na správné používání a převádění jednotek 

• do výuky zařazujeme úlohy, ve kterých musí žáci číst různé formy grafického znázornění (tabulky, 
diagramy, grafy, schémata apod.) 

• podporujeme nacházení vztahů mezi jevy a předměty při řešení praktických úloh  

Digitální kompetence: 

• umožňujeme žákům ovládat potřebnou sadu digitálních zařízení, aplikací a služeb, včetně nástrojů 
z oblasti umělé inteligence 

• podporujeme k využívání sady digitálních zařízení ve školním a pracovním prostředí i při zapojení 
do veřejného života 

• digitální technologie a způsob jejich použití umožňujeme nastavovat a měnit podle toho, jak se 
vyvíjejí dostupné možnosti a jak se mění vlastní potřeby nebo pracovní prostředí a nástroje žáka 

• umožňujeme získávat, posuzovat, spravovat, sdílet a sdělovat data, informace a digitální obsah  
v různých formátech v osobní či profesní komunitě 

• při spolupráci, komunikaci a sdílení informací v digitálním prostředí motivujeme žáky k etickému 
jednání, s ohleduplností a respektem k druhým 
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Název předmětu Matematika 

Způsob hodnocení žáků Při zkoušení žáků bude kladen důraz na hloubku porozumění učivu, schopnost aplikovat získané poznatky, 
přístup a připravenost žáka na výuku, aktivitu a průběh činností, samostatnost při plnění zadaných úkolů. 
Hodnocení znalostí žáků je v souladu s klasifikačním řádem, který je součástí školního řádu.  

    

Matematika 1. ročník Počet vyučovacích hodin: 66 

Výchovné a vzdělávací strategie • Kompetence k učení 

• Komunikativní kompetence 

• Personální a sociální kompetence 

• Kompetence k řešení problémů 

• Matematické kompetence 

• Digitální kompetence 

Učivo ŠVP výstupy 

přirozená a celá čísla provádí aritmetické operace s přirozenými a celými čísly  

racionální čísla provádí aritmetické operace se zlomky a desetinnými čísly  

reálná čísla provádí aritmetické operace s reálnými čísly  

porovnává reálná čísla, určí vztahy mezi reálnými čísly  

určí řád čísla  

zaokrouhlí reálné číslo  

znázorní reálné číslo na číselné ose  

číselné množiny rozlišuje číselné obory N, Z, Q, R  

intervaly jako číselné množiny zapíše a znázorní interval  

provádí, znázorní a zapíše operace s intervaly a číselnými množinami 
(sjednocení, průnik)  

operace s číselnými množinami rozlišuje číselné obory N, Z, Q, R  

označení množin N, Z, Q, R rozlišuje číselné obory N, Z, Q, R  

různé zápisy reálného čísla používá různé zápisy reálného čísla  

procentový počet řeší praktické úlohy z oboru vzdělávání za použití trojčlenky a procentového 
počtu  
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Matematika 1. ročník Počet vyučovacích hodin: 66 

mocniny a odmocniny určí druhou a třetí mocninu a odmocninu čísla pomocí kalkulátoru  

provádí početní výkony s mocninami s celočíselným mocnitelem  

základy finanční matematiky na základě zadaných vzorců určí: výsledné částky při spoření, splátky úvěrů  

orientuje se v základních pojmech finanční matematiky: změny cen zboží, 
směna peněz, úrok, úročení, spoření, úvěry, splátky úvěrů  

provádí výpočty jednoduchých finančních záležitostí: změny cen zboží, 
směna peněz, úrok  

slovní úlohy modeluje reálné situace užitím výrazů, zejména z oblasti oboru vzdělávání  

při řešení úloh účelně využívá digitální technologie a zdroje informací  

číselné výrazy provádí operace s číselnými výrazy  

mnohočleny provádí operace s mnohočleny (sčítání, odčítání, násobení) a výrazy  

rozloží mnohočlen na součin a užívá vztahy pro druhou mocninu dvojčlenu 
a rozdíl druhých mocnin  

lomené výrazy určí definiční obor lomeného výrazu  

algebraické výrazy interpretuje výrazy, zejména z oblasti oboru vzdělávání  

hodnota výrazu určí hodnotu výrazu  

definiční obor lomeného výrazu určí definiční obor lomeného výrazu  

lineární rovnice a nerovnice s jednou neznámou řeší lineární rovnice o jedné neznámé v množině R  

řeší v R lineární nerovnice o jedné neznámé a jejich soustavy  

užije řešení rovnic, nerovnic a jejich soustav k řešení reálných úloh  

soustavy lineárních rovnic a nerovnic řeší v R soustavy lineárních rovnic  

řeší v R lineární nerovnice o jedné neznámé a jejich soustavy  

užije řešení rovnic, nerovnic a jejich soustav k řešení reálných úloh  

rovnice s neznámou ve jmenovateli řeší lineární rovnice o jedné neznámé v množině R  

kvadratické rovnice řeší kvadratické rovnice v R  

vyjádření neznámé ze vzorce vyjádří neznámou ze vzorce  

základní pojmy: pojem funkce, definiční obor a obor hodnot funkce, graf 
funkce za použití aplikací i AI 

v úlohách přiřadí předpis funkce ke grafu a naopak, za použití aplikací i AI  
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Matematika 1. ročník Počet vyučovacích hodin: 66 

vlastnosti funkce určí, kdy funkce roste, klesá, je konstantní, rozlišuje jednotlivé druhy funkcí, 
určí jejich definiční obor a obor hodnot  

určí průsečíky grafu funkce s osami souřadnic  

druhy funkcí: přímá a nepřímá úměrnost, lineární funkce, kvadratická 
funkce 

podle funkčního předpisu sestaví tabulku a sestrojí graf funkce  

určí, kdy funkce roste, klesá, je konstantní, rozlišuje jednotlivé druhy funkcí, 
určí jejich definiční obor a obor hodnot  

v úlohách přiřadí předpis funkce ke grafu a naopak, za použití aplikací i AI  

řeší reálné problémy s použitím uvedených funkcí  

Průřezová témata, přesahy, souvislosti 

Člověk a životní prostředí 

Žáky vedeme k pochopení vztahu člověka k přírodě, k zodpovědnému přístupu k životnímu prostředí, k získání přehledu o způsobech ochrany přírody, 
k porozumění souvislostí mezi environmentálními, ekonomickými a sociálními aspekty ve vztahu k udržitelnému rozvoji. Využíváme matematické funkce 
a vztahy k řešení zákonitostí v přírodě. 

Člověk a svět práce 

Žáky vedeme k vyhledávání informačních zdrojů, jejich třídění a hodnocení, zpracovávání získaných informací a jejich využití pro další profesní život. 
Uvádíme reálné situace z běžného života ve slovních úlohách a řešíme praktické úlohy, využíváme a zpracováváme skutečná data a údaje. 

Člověk a digitální svět 

Charakteristika tématu 
Začlenění digitálních technologií do výukových aktivit žáků je důležitým předpokladem rozvoje jejich digitálních dovedností i formování jejich postojů  
a hodnot. Začlenění by mělo být promyšlené a plánované tak, aby měli žáci dostatek příležitostí učit se s nimi bezpečně, tvořivě pracovat a diskutovat 
o možnostech i rizicích jejich využití. 

    

Matematika 2. ročník Počet vyučovacích hodin: 33 

Výchovné a vzdělávací strategie • Kompetence k učení 

• Kompetence k řešení problémů 

• Komunikativní kompetence 

• Personální a sociální kompetence 

• Matematické kompetence 
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Matematika 2. ročník Počet vyučovacích hodin: 33 

• Digitální kompetence 

Učivo ŠVP výstupy 

goniometrické funkce sin α, cos α, tg α v intervalu 0°< α <90° určí hodnoty sin α, cos α, tg α pro 0°< α <90° pomocí kalkulátoru  

trigonometrie pravoúhlého trojúhelníku vyjádří poměr stran v pravoúhlém trojúhelníku jako funkci sin α, cos α, tg α  

řeší praktické úlohy s využitím trigonometrie pravoúhlého trojúhelníku  
a věty Pythagorovy  

řeší praktické úlohy s využitím trigonometrie pravoúhlého trojúhelníku  

slovní úlohy při řešení goniometrických úloh účelně využívá digitální technologie  
a zdroje informací  

při řešení úloh účelně využívá digitální technologie a zdroje informací  

základní planimetrické pojmy užívá pojmy úhel a jeho velikost  

užívá pojmy a vztahy: bod, přímka, rovina, odchylka dvou přímek, 
vzdálenost bodu od přímky, vzdálenost dvou rovnoběžek, úsečka a její 
délka  

polohové vztahy rovinných útvarů určí vzájemnou polohu přímky a kružnice  

metrické vlastnosti rovinných útvarů graficky rozdělí úsečku v daném poměru  

používá jednotky délky a provádí převody jednotek délky  

graficky změní velikost úsečky v daném poměru  

určí obvod a obsah složených rovinných obrazců  

užívá jednotky délky a obsahu, provádí převody jednotek délky a obsahu  

trojúhelníky řeší praktické úlohy s využitím trigonometrie pravoúhlého trojúhelníku  
a věty Pythagorovy  

shodnost a podobnost za použití aplikací i AI rozliší shodné a podobné trojúhelníky a své tvrzení zdůvodní užitím vět  
o shodnosti a podobnosti trojúhelníků za použití aplikací i AI  

kružnice a její části určí různé druhy rovnoběžníků a lichoběžníků a z daných prvků určí jejich 
obvod a obsah za použití aplikací i AI  

kruh a jeho části určí obvod a obsah kruhu  
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Matematika 2. ročník Počet vyučovacích hodin: 33 

rovinné obrazce, konvexní a nekonvexní útvary určí různé druhy rovnoběžníků a lichoběžníků a z daných prvků určí jejich 
obvod a obsah za použití aplikací i AI  

mnohoúhelníky, pravidelné mnohoúhelníky – složené obrazce za použití 
aplikací i AI 

určí různé druhy rovnoběžníků a lichoběžníků a z daných prvků určí jejich 
obvod a obsah za použití aplikací i AI  

shodná zobrazení v rovině (souměrnost, posunutí, otočení), jejich vlastnosti 
a jejich uplatnění za použití aplikací i AI 

rozliší shodné a podobné trojúhelníky a své tvrzení zdůvodní užitím vět  
o shodnosti a podobnosti trojúhelníků za použití aplikací i AI  

podobnost v rovině, vlastnosti a uplatnění rozliší shodné a podobné trojúhelníky a své tvrzení zdůvodní užitím vět  
o shodnosti a podobnosti trojúhelníků za použití aplikací i AI  

Průřezová témata, přesahy, souvislosti 

Člověk a životní prostředí 

Žáky vedeme k pochopení vztahu člověka k přírodě, k zodpovědnému přístupu k životnímu prostředí, k získání přehledu o způsobech ochrany přírody, 
k porozumění souvislostí mezi environmentálními, ekonomickými a sociálními aspekty ve vztahu k udržitelnému rozvoji. Využíváme matematické funkce 
a vztahy k řešení zákonitostí v přírodě. 

Člověk a svět práce 

Žáky vedeme k vyhledávání informačních zdrojů, jejich třídění a hodnocení, zpracovávání získaných informací a jejich využití pro další profesní život. 
Uvádíme reálné situace z běžného života ve slovních úlohách a řešíme praktické úlohy, využíváme a zpracováváme skutečná data a údaje. 

Člověk a digitální svět 

Charakteristika tématu 
Začlenění digitálních technologií do výukových aktivit žáků je důležitým předpokladem rozvoje jejich digitálních dovedností i formování jejich postojů  
a hodnot. Začlenění by mělo být promyšlené a plánované tak, aby měli žáci dostatek příležitostí učit se s nimi bezpečně, tvořivě pracovat a diskutovat 
o možnostech i rizicích jejich využití. 

    

Matematika 3. ročník Počet vyučovacích hodin: 30 

Výchovné a vzdělávací strategie • Kompetence k učení 

• Kompetence k řešení problémů 

• Komunikativní kompetence 

• Personální a sociální kompetence 

• Matematické kompetence 

• Digitální kompetence 
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Matematika 3. ročník Počet vyučovacích hodin: 30 

Učivo ŠVP výstupy 

polohové a metrické vlastnosti v prostoru určuje vzájemnou polohu bodů a přímek, bodů a roviny, dvou přímek, 
přímky a roviny, dvou rovin v prostoru  

určuje vzdálenost bodů, přímek a rovin v prostoru  

určuje odchylku dvou přímek, přímky a roviny, dvou rovin v prostoru  

tělesa a jejich sítě využívá síť tělesa při výpočtu povrchu a objemu tělesa  

krychle, kvádr, hranol, válec, pravidelný jehlan, rotační kužel, koule, 
polokoule, kulová úseč, kulová vrstva 

rozlišuje tělesa: krychle, kvádr, hranol, válec, pravidelný jehlan, rotační 
kužel, koule, polokoule, kulová úseč, kulová vrstva, komolý jehlan a komolý 
kužel  

složená tělesa rozlišuje tělesa: krychle, kvádr, hranol, válec, pravidelný jehlan, rotační 
kužel, koule, polokoule, kulová úseč, kulová vrstva, komolý jehlan a komolý 
kužel  

výpočet povrchu a objemu těles využívá trigonometrii při výpočtu povrchu a objemu těles  

aplikuje poznatky o tělesech v praktických úlohách, zejména z oblasti oboru 
vzdělání  

užívá jednotky délky, obsahu a objemu  

provádí převody jednotek  

při řešení úloh účelně využívá digitální technologie a zdroje informací  

výpočet povrchu a objemu složených těles určí povrch a objem tělesa: krychle, kvádr, hranol, válec, pravidelný jehlan, 
rotační kužel, koule a její části  

náhodný pokus, výsledek náhodného pokusu za použití aplikací i AI užije s porozuměním pojmy: náhodný pokus, výsledek náhodného pokusu 
za použití aplikací i AI  

náhodný jev, opačný jev, nemožný jev, jistý jev užije s porozuměním pojmy: náhodný jev, opačný jev, nemožný jev, jistý 
jev  

výpočet pravděpodobnosti náhodného jevu určí pravděpodobnost náhodného jevu v jednoduchých případech  

statistický soubor a jeho charakteristika za použití aplikací i AI užívá pojmy: statistický soubor, znak, četnost, relativní četnost  
a aritmetický průměr za použití aplikací i AI  

porovnává soubory dat  

četnost a relativní četnost znaku určí četnost a relativní četnost znaku  
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Matematika 3. ročník Počet vyučovacích hodin: 30 

aritmetický průměr určí aritmetický průměr  

statistická data v grafech a tabulkách interpretuje údaje vyjádřené v diagramech, grafech a tabulkách  

čte, vyhodnotí a sestaví tabulky, diagramy a grafy se statistickými údaji  

při řešení datových úloh účelně využívá digitální technologie a zdroje 
informací  

Průřezová témata, přesahy, souvislosti 

Člověk a životní prostředí 

Žáky vedeme k pochopení vztahu člověka k přírodě, k zodpovědnému přístupu k životnímu prostředí, k získání přehledu o způsobech ochrany přírody, 
k porozumění souvislostí mezi environmentálními, ekonomickými a sociálními aspekty ve vztahu k udržitelnému rozvoji. Využíváme matematické funkce 
a vztahy k řešení zákonitostí v přírodě. 

Člověk a svět práce 

Žáky vedeme k vyhledávání informačních zdrojů, jejich třídění a hodnocení, zpracovávání získaných informací a jejich využití pro další profesní život. 
Uvádíme reálné situace z běžného života ve slovních úlohách a řešíme praktické úlohy, využíváme a zpracováváme skutečná data a údaje. 

Člověk a digitální svět 

Charakteristika tématu 
Začlenění digitálních technologií do výukových aktivit žáků je důležitým předpokladem rozvoje jejich digitálních dovedností i formování jejich postojů  
a hodnot. Začlenění by mělo být promyšlené a plánované tak, aby měli žáci dostatek příležitostí učit se s nimi bezpečně, tvořivě pracovat a diskutovat 
o možnostech i rizicích jejich využití. 

     

6.8 Tělesná výchova  

Počet vyučovacích hodin za týden Celkem 

1. ročník 2. ročník 3. ročník 

1 1 1 3 

Povinný Povinný Povinný  
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Název předmětu Tělesná výchova 

Oblast Vzdělávání pro zdraví 

Charakteristika předmětu V tělesné výchově se usiluje zejména o výchovu a vzdělávání pro celoživotní provádění pohybových aktivit 
a rozvoj pozitivních vlastností osobnosti. Učivo tělesné výchovy zahrnuje i učivo potřebné k péči o vlastní 
zdraví a k poskytnutí neodkladné první pomoci. Žáci jsou vedeni k pravidelnému provádění pohybových 
činností, ke kvalitě v pohybovém učení, jsou jim vytvářeny podmínky k prožívání pohybu a sportovního 
výkonu, ke kompenzování negativních vlivů způsobu života a ke spolupráci při společných činnostech.  
Cílem je si na základě radosti z pohybu osvojovat pohybové dovednosti, uvědomovat si význam zdraví, 
pohybu, komunikace a navazovat dobré mezilidské vztahy. 

Obsahové, časové a organizační vymezení 
předmětu (specifické informace o předmětu 
důležité pro jeho realizaci) 

Časová dotace je 1 vyučovací hodina tělesné výchovy týdně. Tělesná výchova obsahově vychází 
z kurikulárního rámce Člověk a zdraví. Vyučování na naší škole je součástí všeobecného vzdělávání.  
Výuka je členěna do tematických celků: péče o zdraví a první pomoc, teoretické poznatky, gymnastika, 
atletika, pohybové a sportovní hry, zdravotní tělesná výchova. Výuka je realizována v tělocvičně a 
posilovně vybavené běžným sportovním náčiním a nářadím, ve venkovním sportovním areálu a v přírodě.   

Integrace předmětů • Vzdělávání pro zdraví 

Výchovné a vzdělávací strategie: společné 
postupy uplatňované na úrovni předmětu, 
jimiž učitelé cíleně utvářejí a rozvíjejí klíčové 
kompetence žáků  

Kompetence k učení: 

• vytváříme pozitivní vztah k učení a vzdělávání  

• umožňujeme žákům využívat ke svému učení různé informační zdroje, včetně zkušeností svých  
i jiných lidí 

• vytváříme prostor pro žáky sledovat a hodnotit pokrok při dosahování cílů svého učení, přijímat 
hodnocení výsledků svého učení od jiných 

Kompetence k řešení problémů: 

• uplatňujeme při řešení problémů různé metody myšlení a myšlenkové operace 

• umožňujeme žákům volit prostředky a způsoby (pomůcky, studijní literaturu, metody a techniky) 
vhodné pro splnění jednotlivých aktivit, využívat zkušeností a vědomostí nabytých dříve 

• upřednostňujeme spolupráci žáků při řešení problémů s jinými lidmi (týmové řešení) 

Komunikativní kompetence: 

• vyžadujeme od žáků vyjadřovat se přiměřeně účelu jednání a komunikační situaci v projevech 
mluvených i psaných a vhodně se prezentovat 

• důsledně vyžadujeme od žáků vyjadřovat se a vystupovat v souladu se zásadami kultury projevu  
a chování 
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Název předmětu Tělesná výchova 

Personální a sociální kompetence: 

• dbáme, aby žáci posuzovali reálně své fyzické a duševní možnosti, odhadovali důsledky svého 
jednání a chování v různých situacích 

• vyžadujeme od žáků adekvátní reakci na hodnocení svého vystupování a způsobu jednání ze strany 
jiných lidí, přijímat radu i kritiku 

• zařazujeme do výuky práci v týmu, aby se žáci podíleli na realizaci společných pracovních a jiných 
činností 

• motivujeme žáky k vytváření vstřícných mezilidských vztahů, k předcházení osobním konfliktům, 
aby nepodléhali předsudkům a stereotypům v přístupu k druhým 

Dbát na bezpečnost práce a ochranu zdraví při práci: 

• vedeme žáky k tomu, aby znali a dodržovali základní právní předpisy týkající se bezpečnosti  
a ochrany zdraví při práci a požární prevence 

• vyžadujeme znalost systému péče o zdraví pracujících (včetně preventivní péče, uplatňování 
nároku na ochranu zdraví v souvislosti s prací, nároky vzniklé úrazem nebo poškozením zdraví  
v souvislosti s vykonáváním práce) 

• vyžadujeme znalost poskytování první pomoci při náhlém onemocnění nebo úrazu 

Digitální kompetence: 

• umožňujeme žákům ovládat potřebnou sadu digitálních zařízení, aplikací a služeb, včetně nástrojů 
z oblasti umělé inteligence  

• podporujeme žáky k využívání sady digitálních zařízení ve školním a pracovním prostředí  
i při zapojení do veřejného života 

• umožňujeme žákům vyjadřovat se za pomoci digitálních prostředků 

Poznámky k předmětu v rámci učebního 
plánu 

Žáci se každoročně účastní sportovních soutěží – futsal, házená, badminton. 

Způsob hodnocení žáků Při zkoušení žáků bude kladen důraz na hloubku porozumění učivu, schopnost aplikovat získané poznatky, 
přístup a připravenost žáka na výuku, aktivitu a průběh činností, samostatnost při plnění zadaných úkolů. 
Hodnocení znalostí žáků je v souladu s klasifikačním řádem, který je součástí školního řádu. 
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Tělesná výchova 1. ročník Počet vyučovacích hodin: 33 

Výchovné a vzdělávací strategie • Kompetence k učení 

• Kompetence k řešení problémů 

• Komunikativní kompetence 

• Personální a sociální kompetence 

• Dbát na bezpečnost práce a ochranu zdraví při práci 

• Digitální kompetence 

Učivo ŠVP výstupy 

prevence úrazů a nemocí prokáže dovednosti v poskytnutí první pomoci sobě a jiným  

odpovědnost za zdraví své i druhých, péče o veřejné zdraví, práva 
a povinnosti v případě nemoci či úrazu 

zdůvodní význam zdravého životního stylu  

odborné názvosloví dokáže vyhledat potřebné informace z oblasti zdraví díky dostupných 
online aplikací a zdrojů  

hygiena a bezpečnost, vhodné oblečení (cvičební úbor, obuv) uplatňuje zásady bezpečnosti při pohybových aktivitách  

zdroje informací, rozhodování a posouzení správnosti informací díky 
digitálních technologií 

dokáže vyhledat potřebné informace z oblasti zdraví díky dostupných 
online aplikací a zdrojů  

cvičení s náčiním, cvičení na nářadí, akrobacie volí sportovní vybavení odpovídající příslušné činnosti a okolním 
podmínkám, dovede je udržovat a ošetřovat  

šplh volí sportovní vybavení odpovídající příslušné činnosti a okolním 
podmínkám, dovede je udržovat a ošetřovat  

běh (rychlý, vytrvalý), start, skok do dálky, hody, vrh koulí dovede připravit prostředky k plánovaným pohybovým činnostem  

atletická abeceda dovede připravit prostředky k plánovaným pohybovým činnostem  

sportovní hry (futsal, volejbal, basketbal, badminton, florbal) dovede rozlišit jednání fair play od nesportovního jednání  

ovládá základní herní činnosti jednotlivce a participuje na týmovém herním 
výkonu družstva  

chování při pobytu v horském prostředí pomocí digitálních aplikací využívá různé formy turistiky, umí se orientovat v přírodě pomocí 
digitálních médií  

turistika, orientace v krajině využívá různé formy turistiky, umí se orientovat v přírodě pomocí 
digitálních médií  
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Tělesná výchova 1. ročník Počet vyučovacích hodin: 33 

motorické testy dovede rozvíjet svalovou sílu, rychlost, vytrvalost, obratnost, pohyblivost  
a monitorovat je díky digitálních nosičů  

Průřezová témata, přesahy, souvislosti 

Občan v demokratické společnosti 

K odpovědnému a demokratickému občanství je třeba mít dostatečně rozvinuté klíčové kompetence (komunikativní, personální a sociální kompetence, 
kompetence k řešení problémů a k práci s informacemi…), proto je jejich rozvíjení při výchově k demokratickému občanství velmi významné. 
Žáky vedeme k zodpovědnému přístupu ke společnosti, toleranci, respektu, ochotě angažovat se nejen pro vlastní prospěch, ale i pro veřejné zájmy  
a ve prospěch jiných lidí. Podporujeme vhodnou míru sebevědomí, kritické hodnocení a optimální využití masových médií. Klademe důraz na dovednost 
jednat s lidmi, diskutovat o citlivých nebo kontroverzních otázkách či hledat kompromisní řešení. 

    

Tělesná výchova 2. ročník Počet vyučovacích hodin: 33 

Výchovné a vzdělávací strategie • Kompetence k řešení problémů 

• Komunikativní kompetence 

• Kompetence k učení 

• Personální a sociální kompetence 

• Dbát na bezpečnost práce a ochranu zdraví při práci 

• Digitální kompetence 

Učivo ŠVP výstupy 

stavy bezprostředně ohrožující život dovede rozpoznat hrozící nebezpečí a ví, jak na ně reagovat v situacích 
osobního ohrožení a za mimořádných událostí  

úrazy a náhlé zdravotní příhody prokáže dovednosti poskytnutí první pomoci sobě a jiným  

prevence úrazů a nemocí dovede rozpoznat hrozící nebezpečí a ví, jak na ně reagovat v situacích 
osobního ohrožení a za mimořádných událostí  

hygiena a bezpečnost, vhodné oblečení (cvičební úbor, obuv) orientuje se v zásadách zdravé výživy a v jejích alternativních směrech  

záchrana a dopomoc, zásady chování a jednání v různém prostředí dovede rozlišit jednání fair play od nesportovního jednání  

dovede uplatňovat naučené modelové situace k řešení stresových  
a konfliktních situací  

uplatňuje zásady sportovního tréninku  
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Tělesná výchova 2. ročník Počet vyučovacích hodin: 33 

relaxace a regenerace komunikuje při pohybových činnostech, dodržuje smluvené signály  
a vhodně používá odbornou terminologii  

sestaví soubory zdravotně zaměřených cvičení, cvičení pro tělesnou  
a duševní relaxaci, navrhne kondiční program pomocí digitálních 
technologií a aplikací  

zdroje informací, rozhodování dovede posoudit vliv médií a reklamy na životní styl jedince a na péči o své 
zdraví, najít dostupné informace online  

dovede připravit prostředky k plánovaným pohybovým činnostem  

pravidla her, závodů a soutěží dovede se zapojit do organizace turnajů a soutěží  

dokáže rozhodovat, zapisovat a sledovat výkony jednotlivců a vyhodnotit 
výsledky online  

význam pohybu pro zdraví, prostředky ke zvyšování síly, rychlosti, 
vytrvalosti, obratnosti, pohyblivosti a jejich monitoring díky digitálních 
nosičů 

sestaví soubory zdravotně zaměřených cvičení, cvičení pro tělesnou  
a duševní relaxaci, navrhne kondiční program pomocí digitálních 
technologií a aplikací  

dovede rozvíjet svalovou sílu, rychlost, vytrvalost, obratnost, pohyblivost  
a monitorovat je online  

je schopen zhodnotit své pohybové možnosti a dosahovat osobního výkonu 
z nabídky pohybových aktivit  

pořadová, všestranně rozvíjející, kondiční, koordinační, kompenzační, 
relaxační aj. cvičení 

využívá pohybové činnosti pro všestrannou pohybovou přípravu  
a zvyšování tělesné zdatnosti  

dokáže zjistit úroveň své tělesné zdatnosti a korigovat si pohybový režim  
ve shodě se zjištěnými údaji  

cvičení s náčiním, cvičení na nářadí, akrobacie je schopen kultivovat své tělesné a pohybové projevy  

šplh je schopen kultivovat své tělesné a pohybové projevy  

kondiční a taneční činnosti s hudebním doprovodem je schopen kultivovat své tělesné a pohybové projevy  

motorické testy komunikuje při pohybových činnostech, dodržuje smluvené signály  
a vhodně používá odbornou terminologii  

ověří úroveň tělesné zdatnosti a svalové nerovnováhy  
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Tělesná výchova 2. ročník Počet vyučovacích hodin: 33 

běh (rychlý, vytrvalý), start, skok do dálky, hody, vrh koulí pozná správně a chybně prováděné činnosti, analyzuje a zhodnotí kvalitu 
pohybové činnosti nebo výkonu  

atletická abeceda pozná správně a chybně prováděné činnosti, analyzuje a zhodnotí kvalitu 
pohybové činnosti nebo výkonu  

Průřezová témata, přesahy, souvislosti 

Občan v demokratické společnosti 

K odpovědnému a demokratickému občanství je třeba mít dostatečně rozvinuté klíčové kompetence (komunikativní, personální a sociální kompetence, 
kompetence k řešení problémů a k práci s informacemi…), proto je jejich rozvíjení při výchově k demokratickému občanství velmi významné. 
Žáky vedeme k zodpovědnému přístupu ke společnosti, toleranci, respektu, ochotě angažovat se nejen pro vlastní prospěch, ale i pro veřejné zájmy  
a ve prospěch jiných lidí. Podporujeme vhodnou míru sebevědomí, kritické hodnocení a optimální využití masových médií. Klademe důraz na dovednost 
jednat s lidmi, diskutovat o citlivých nebo kontroverzních otázkách či hledat kompromisní řešení. 

    

Tělesná výchova 3. ročník Počet vyučovacích hodin: 30 

Výchovné a vzdělávací strategie • Kompetence k učení 

• Kompetence k řešení problémů 

• Komunikativní kompetence 

• Personální a sociální kompetence 

• Dbát na bezpečnost práce a ochranu zdraví při práci 

• Digitální kompetence 

Učivo ŠVP výstupy 

mimořádné události dovede uplatňovat naučené modelové situace k řešení stresových  
a konfliktních situací  

poranění při hromadném zasažení obyvatel dovede rozpoznat hrozící nebezpečí a reaguje v situacích osobního 
ohrožení a za mimořádných událostí, vyhodnotí nebezpečí používání 
digitálních nosičů  

činitelé ovlivňující zdraví, životní styl, pohybové aktivity, výživa a stravovací 
návyky za využití aplikací k tomu určených 

orientuje se v zásadách zdravé výživy a v jejích alternativních směrech  

dovede posoudit vliv médií a reklamy na životní styl jedince a na péči o své 
zdraví, najít online informace k danému tématu  

cvičení s náčiním, cvičení na nářadí, akrobacie je schopen kultivovat své tělesné a pohybové projevy  
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Tělesná výchova 3. ročník Počet vyučovacích hodin: 30 

šplh je schopen kultivovat své tělesné a pohybové projevy  

kondiční a taneční činnosti s hudebním doprovodem je schopen sladit pohyb s hudbou, sestavit pohybové vazby, pohybové 
motivy a vytvořit pohybovou sestavu za pomoci online médií  

motorické testy využívá pohybové činnosti pro všestrannou pohybovou přípravu  
a zvyšování tělesné zdatnosti  

běh (rychlý, vytrvalý), start, skok do dálky, hody, vrh koulí dokáže rozhodovat, zapisovat a sledovat výkony jednotlivců  

atletická abeceda uplatňuje zásady sportovního tréninku  

sportovní hry (futsal, volejbal, basketbal, badminton, florbal) komunikuje při pohybových činnostech, dodržuje smluvené signály  
a vhodně používá odbornou terminologii  

pořadová, všestranně rozvíjející, kondiční, koordinační, kompenzační, 
relaxační aj. nastavení cvičení díky online aplikacím 

uplatňuje zásady bezpečnosti při pohybových aktivitách  

je schopen zhodnotit své pohybové možnosti a dosahovat osobního výkonu 
z nabídky pohybových aktivit  

pravidla her, závodů a soutěží, připravit herní systém online dovede se zapojit do organizace turnajů a soutěží, vyhodnotit výsledky 
online  

dovede o pohybových činnostech diskutovat, analyzovat je a hodnotit  

relaxace a regenerace ovládá kompenzační cvičení k regeneraci tělesných a duševních sil i 
vzhledem k požadavkům budoucího povolání, uplatňuje osvojené způsoby 
relaxace  

zdroje informací, rozhodování zvolí vhodná cvičení ke korekci svého zdravotního oslabení a dokáže rozlišit 
vhodné a nevhodné pohybové činnosti vzhledem k poruše svého zdraví  

odborné názvosloví zvolí vhodná cvičení ke korekci svého zdravotního oslabení a dokáže rozlišit 
vhodné a nevhodné pohybové činnosti vzhledem k poruše svého zdraví  

výstroj, výzbroj, údržba uplatňuje ve svém jednání základní znalosti o stavbě a funkci lidského 
organismu jako celku  

záchrana a dopomoc, zásady chování a jednání v různém prostředí sestaví soubory zdravotně zaměřených cvičení, cvičení pro tělesnou  
a duševní relaxaci, navrhne kondiční program osobního rozvoje a vyhodnotí 
je  

Průřezová témata, přesahy, souvislosti 

Občan v demokratické společnosti 
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Tělesná výchova 3. ročník Počet vyučovacích hodin: 30 

K odpovědnému a demokratickému občanství je třeba mít dostatečně rozvinuté klíčové kompetence (komunikativní, personální a sociální kompetence, 
kompetence k řešení problémů a k práci s informacemi…), proto je jejich rozvíjení při výchově k demokratickému občanství velmi významné. 
Žáky vedeme k zodpovědnému přístupu ke společnosti, toleranci, respektu, ochotě angažovat se nejen pro vlastní prospěch, ale i pro veřejné zájmy  
a ve prospěch jiných lidí. Podporujeme vhodnou míru sebevědomí, kritické hodnocení a optimální využití masových médií. Klademe důraz na dovednost 
jednat s lidmi, diskutovat o citlivých nebo kontroverzních otázkách či hledat kompromisní řešení. 

     

6.9 Informační a komunikační technologie  

Počet vyučovacích hodin za týden Celkem 

1. ročník 2. ročník 3. ročník 

1 1 1 3 

Povinný Povinný Povinný  

    

Název předmětu Informační a komunikační technologie 

Oblast Informatické vzdělávání 

Charakteristika předmětu Cílem informatického vzdělávání je vést žáky ke schopnosti rozpoznávat informatické aspekty světa  
a využívat poznatky z informatiky k porozumění a uvažování o přirozených i umělých systémech  
a procesech. Výuka směřuje k rozvoji schopnosti řešit nejrůznější pracovní a životní situace, cílevědomě  
a systematicky volit a uplatňovat optimální postupy. Výuka informatiky přispívá k hlubšímu a komplexnímu 
porozumění výpočetním zařízením a principům, na kterých fungují. Tím usnadňuje využití digitálních 
technologií v ostatních oborech a podporuje rozvoj uživatelských dovedností žáků vázaných na vzdělávací 
obsah těchto oborů. 

Obsahové, časové a organizační vymezení 
předmětu (specifické informace o předmětu 
důležité pro jeho realizaci) 

Předmět je vyučován ve všech ročnících a jeho obsah vychází z kurikulárního rámce informatického 
vzdělávání. Výuka je zaměřena na osvojení práce s výpočetní technikou na standardní uživatelské úrovni. 

Integrace předmětů • Informatické vzdělávání 

Komunikativní kompetence: 
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Název předmětu Informační a komunikační technologie 

Výchovné a vzdělávací strategie: společné 
postupy uplatňované na úrovni předmětu, 
jimiž učitelé cíleně utvářejí a rozvíjejí klíčové 
kompetence žáků  

• vyžadujeme od žáků vyjadřovat se přiměřeně účelu jednání a komunikační situaci v projevech 
mluvených i psaných a vhodně se prezentovat 

• klademe důraz na srozumitelné a souvislé formulování myšlenek žáků, v písemné podobě 
přehledně a jazykově správně 

• podporujeme žáky, aby se aktivně účastnili diskuzí, formulovali a obhajovali své názory a postoje 

• vyžadujeme od žáků zpracovávat běžné administrativní písemnosti a pracovní dokumenty 

• vedeme žáky k tomu, aby se snažili dodržovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii, 
zaznamenávali písemně podstatné myšlenky a údaje z textů, popř. projevů jiných lidí 

• důsledně vyžadujeme od žáků vyjadřovat se a vystupovat v souladu se zásadami kultury projevu  
a chování 

• motivujeme žáky k dosažení jazykové způsobilosti potřebné pro základní pracovní uplatnění dle 
potřeb a charakteru příslušné odborné kvalifikace (např. porozumět základní odborné terminologii 
a základním pracovním pokynům v písemné i ústní formě) 

• vedeme žáky k pochopení výhod znalosti cizích jazyků pro životní i pracovní uplatnění, motivujeme 
je k prohlubování svých jazykových dovedností  

Personální a sociální kompetence: 

• důsledně dbáme, aby žáci posuzovali reálně své fyzické a duševní možnosti, odhadovali důsledky 
svého jednání a chování v různých situacích 

• vedeme žáky ke stanovování si cílů a priorit podle svých osobních schopností, zájmové a pracovní 
orientace a životních podmínek 

• vyžadujeme od žáků adekvátní reakci na hodnocení svého vystupování a způsobu jednání ze strany 
jiných lidí, přijímat radu i kritiku 

• volíme metody, aby si žáci ověřili získané poznatky, kriticky zvažovali názory, postoje a jednání 
jiných lidí 

• vedeme žáky k odpovědnému vztahu ke svému zdraví, péči o svůj fyzický i duševní rozvoj, 
k uvědomění si důsledků nezdravého životního stylu a závislostí 

• připravujeme žáky, aby se adaptovali na měnící se životní a pracovní podmínky a podle svých 
schopností a možností je pozitivně ovlivňovali, byli připraveni řešit své sociální a ekonomické 
záležitosti, byli finančně gramotní 
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Název předmětu Informační a komunikační technologie 

• zařazujeme do výuky práci v týmu, aby se žáci podíleli na realizaci společných pracovních a jiných 
činností 

• vyžadujeme od žáků přijímat a odpovědně plnit svěřené úkoly 

• podporujeme činnosti žáků vedoucí k podněcování práce týmu vlastními návrhy na zlepšení práce 
a řešení úkolů, k nezaujatému zvažování návrhů druhých 

• motivujeme žáky k vytváření vstřícných mezilidských vztahů, k předcházení osobním konfliktům, 
aby nepodléhali předsudkům a stereotypům v přístupu k druhým  

Matematické kompetence: 

• důsledně vyžadujeme správně používat a převádět běžné jednotky 

• vyžadujeme od žáků používat pojmy kvantifikujícího charakteru 

• do výuky zařazujeme úlohy, ve kterých musí žáci číst různé formy grafického znázornění (tabulky, 
diagramy, grafy, schémata apod.) 

• provádíme reálný odhad výsledku řešení dané úlohy 

• podporujeme nacházení vztahů mezi jevy a předměty při řešení praktických úloh, popsat je  
a využít pro dané řešení 

• zařazujeme úlohy, ve kterých žáci aplikují znalosti o základních tvarech předmětů a jejich vzájemné 
poloze v rovině i prostoru 

• vedeme žáky k aplikaci matematických postupů při řešení praktických úkolů v běžných situacích  

Kompetence k učení: 

• vytváříme pozitivní vztah k učení a vzdělávání 

• nabízíme různé techniky učení, aby si žáci mohli vytvořit vhodný studijní režim a podmínky 

• uplatňujeme různé způsoby práce s textem (zvl. studijní a analytické čtení), učíme efektivně 
vyhledávat a zpracovávat informace 

• umožňujeme žákům poslouchat s porozuměním mluvené projevy (např. výklad, přednášku, 
proslov aj.) a pořizovat si poznámky 

• umožňujeme žákům využívat ke svému učení různé informační zdroje včetně zkušeností svých  
i jiných lidí 

• vytváříme prostor pro žáky sledovat a hodnotit pokrok při dosahování cílů svého učení, přijímat 
hodnocení výsledků svého učení od jiných 
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Název předmětu Informační a komunikační technologie 

• motivujeme žáky k možnostem dalšího vzdělávání, zejména v oboru a povolání  

Digitální kompetence: 

• umožňujeme žákům ovládat potřebnou sadu digitálních zařízení, aplikací a služeb, včetně nástrojů 
z oblasti umělé inteligence 

• podporujeme k využívání sady digitálních zařízení ve školním a pracovním prostředí i při zapojení 
do veřejného života 

• digitální technologie a způsob jejich použití umožňujeme nastavovat a měnit podle toho, jak se 
vyvíjejí dostupné možnosti a jak se mění vlastní potřeby nebo pracovní prostředí a nástroje žáka  

• umožňujeme získávat, posuzovat, spravovat, sdílet a sdělovat data, informace a digitální obsah  
v různých formátech v osobní či profesní komunitě 

• umožňujeme žákům volit efektivní postupy, strategie a způsoby, které odpovídají konkrétní situaci 
a účelu 

• umožňujeme žákům vyjadřovat se za pomoci digitálních prostředků 

• vedeme žáky k tomu, aby zvažovali rizika a přínosy 

• umožňujeme žákům předcházet situacím ohrožujícím bezpečnost zařízení i dat, situacím 
ohrožujícím jeho tělesné a duševní zdraví i zdraví ostatních 

Kompetence k řešení problémů: 

• vedeme žáky k porozumění zadání úkolu nebo určení jádra problému, získávání informací 
potřebných k řešení problému, navrhování způsob řešení, popř. varianty řešení, a zdůvodnit jej, 
vyhodnocování a ověřování správnosti zvoleného postupu a dosaženého výsledku  

• uplatňujeme při řešení problémů různé metody myšlení a myšlenkové operace  

• umožňujeme žákům volit prostředky a způsoby (pomůcky, studijní literaturu, metody a techniky) 
vhodné pro splnění jednotlivých aktivit, využívat zkušeností a vědomostí nabytých dříve  

• upřednostňujeme spolupráci žáků při řešení problémů s jinými lidmi (týmové řešení)  

Poznámky k předmětu v rámci učebního 
plánu 

Využívá k výuce odbornou učebnu, prostředí Office 365. 

Způsob hodnocení žáků Při zkoušení žáků bude kladen důraz na hloubku porozumění učivu, schopnost aplikovat získané poznatky, 
přístup a připravenost žáka na výuku, aktivitu a průběh činností, samostatnost při plnění zadaných úkolů. 
Hodnocení znalostí žáků je v souladu s klasifikačním řádem, který je součástí školního řádu.   
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Informační a komunikační technologie 1. ročník Počet vyučovacích hodin: 33 

Výchovné a vzdělávací strategie • Komunikativní kompetence 

• Personální a sociální kompetence 

• Matematické kompetence 

• Kompetence k učení 

• Digitální kompetence 

• Kompetence k řešení problémů 

Učivo ŠVP výstupy 

proškolení, seznámení se školním vzdělávacím počítačovým prostředím školní vzdělávací počítačové prostředí  

seznámení s informačními zdroji školy školní vzdělávací počítačové prostředí  

digitální technologie – rozdělení a typy počítačů podle nasazení obsluhuje počítač, detekuje chyby, vyměňuje spotřební materiál  

hardware – složení počítačové sestavy, připojené periférie porozumí fungování hardware a jeho užití  

vstupní a výstupní periférie rozumí fungování hardwaru natolik, aby jej mohl efektivně i bezpečně 
používat a snadno se naučit používat nový  

software – souborový systém a paměťová úložiště je si vědom množství a výhod, ale i rizik se zlepšením dat před 
zabezpečením dat před zneužitím, ochrana před zničením  

je si vědom možností a výhod, ale i rizik se zabezpečením dat  
před zneužitím, ochranou před zničením  

rozpoznává různé druhy paměťových úložišť, nastavuje sdílení a zálohování 
dat  

zařízení s OS popíše jakým způsobem OS zajišťuje své hlavní úkoly  

aplikační software a jeho využití pro odborné činnosti (textový procesor, 
tabulkový procesor, software pro tvorbu prezentací, grafický software, 
software pro tvorbu 3D technologií 

využívá různá uživatelská prostředí  

efektivně a bezpečně využívá vhodné aplikace podle stanoveného cíle  

data, informace a intepretace dat uvede příklady dat, které ho obklopují a které mu mohou pomoci lépe se 
orientovat v jeho oboru  

informace a množství informace v datech uvede příklady dat, které ho obklopují a které mu mohou pomoci lépe se 
orientovat v jeho oboru  

chyby v datech posuzuje množství informací, podle úbytku množství, interpretuje získané 
výsledky a závěry  
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Informační a komunikační technologie 1. ročník Počet vyučovacích hodin: 33 

datové formáty posuzuje množství informací, podle úbytku množství, interpretuje získané 
výsledky a závěry  

Průřezová témata, přesahy, souvislosti 

Občan v demokratické společnosti 

Žáky vedeme k zodpovědnému přístupu ke společnosti, toleranci, respektu, ochotě angažovat se nejen pro vlastní prospěch, ale i pro veřejné zájmy  
a ve prospěch jiných lidí. Podporujeme vhodnou míru sebevědomí, kritické hodnocení a optimální využití masových médií. Klademe důraz na dovednost 
jednat s lidmi, diskutovat o citlivých nebo kontroverzních otázkách či hledat kompromisní řešení.   

Člověk a digitální svět 

Charakteristika tématu 
Začlenění digitálních technologií do výukových aktivit žáků je důležitým předpokladem rozvoje jejich digitálních dovedností i formování jejich postojů  
a hodnot. Začlenění by mělo být promyšlené a plánované tak, aby měli žáci dostatek příležitostí učit se s nimi bezpečně, tvořivě pracovat a diskutovat 
o možnostech i rizicích jejich využití. 
Přínos tématu k naplňování cílů rámcového vzdělávacího programu 
Digitální kompetence chápeme jako průřezové klíčové kompetence. Základní charakteristikou je jejich využití při nejrůznějších činnostech, při řešení 
nejrůznějších problémů.  
Žáci jsou vedeni k tomu, aby: 

-            byli schopni využít digitální technologie k vyjádření svých názorů, k získávání informací i k jejich sdílení, předávání a prezentaci;  
-            využívali digitální technologie v praktickém životě při řešení svých problémů osobního, právního a sociálního charakteru;  
-            pracovali s digitálními technologiemi při vytváření modelů, výpočtů, při analýze a řešení problémů, dbali o zdraví a bezpečnost při používání 

digitálních technologií;  
-            porozuměli principům, na kterých pracují digitální technologie, a rozvíjeli vlastní informatické myšlení;  
-            využívali vhodné nástroje pro výpočty ekonomických údajů a používali dostupné aplikace k ekonomickým či pracovním účelům;  
-            využívali znalosti k preventivní a aktivní péči o zdraví a bezpečnost při používání digitálních technologií.  

Obsah tématu a jeho realizace 
Žáky vedeme k zodpovědnému využívání digitálních technologií, které jsou nezbytné pro zaměstnatelnost, osobní naplnění a zdraví, aktivní a odpovědné 
občanství i sociální začlenění každého žáka. 
Žáky vedeme zejména k tomu, aby: 

-         se zapojovali do občanského života prostřednictvím vhodných digitálních technologií a služeb; byli schopni uvést, jak vývoj technologií včetně 
umělé inteligence ovlivňuje různé aspekty života; zvažovali příležitosti a rizika, snažili se rizika minimalizovat; 

-         využívali technologie pro školní práci, k vlastnímu vzdělávání a osobnímu rozvoji; orientovali se v aktuálním dění v oblasti kybernetické 
bezpečnosti; 
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Informační a komunikační technologie 1. ročník Počet vyučovacích hodin: 33 

-          vytvářeli a upravovali digitální obsah v různých formátech, vyjadřovali se pomocí digitálních prostředků; 
-          chránili sebe a ostatní před možným nebezpečím v digitálním prostředí; před poškozením či zneužitím dat; 

-         znali a uplatňovali právní normy v digitálním prostředí, jednali eticky; 
-         získávali data a informace z různých zdrojů v digitálním prostředí a posuzovali jejich spolehlivost a úplnost; přizpůsobovali organizaci  

a uchování dat danému prostředí a účelu; 
-         komunikovali prostřednictvím digitálních technologií a sdíleli data s ostatními; používali digitální technologie pro spolupráci a společné 

vytváření zdrojů a znalostí. 

    

Informační a komunikační technologie 2. ročník Počet vyučovacích hodin: 33 

Výchovné a vzdělávací strategie • Komunikativní kompetence 

• Personální a sociální kompetence 

• Matematické kompetence 

• Kompetence k učení 

• Digitální kompetence 

• Kompetence k řešení problémů 

Učivo ŠVP výstupy 

kódování informací a dat porovnává různé způsoby kódování z různých hledisek a vysvětlí proces  
a úskalí digitalizace  

záznam, přenos a distribuce dat a informací v digitální podobě formuluje problém a požadavky na jeho řešení, získává potřebné 
informace, posuzuje jejich využitelnost a úplnost vzhledem k řešení 
problémů  

model jako zjednodušení reality (schéma, graf, diagram, myšlenková mapa) pro řešení problémů sestaví model  

návrh programu, podmínky, vstup výstup, řešení, algoritmus, vlastnosti 
algoritmu 

převede data z jednoho modelu do druhého, najde nedostatky daného 
modelu a odstraní je, porovná různé modely s ohledem na užitečnost  
pro řešení daného problému  

rozezná algoritmus, rozdělí problém na menší části  

rozdělení problému na části, identifikace návaznosti dat, opakující se vzory 
a místa pro rozhodování 

hodnotí algoritmy podle různých hledisek porovná a vybere pro řešený 
problém ten nejvhodnější  
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zápis a tvorba algoritmu, základní koncepce tvorby programu, proměnná, 
datové typy 

používá základní programové konstrukce  

návrh, testování a chyby programu navrhuje procesy zpracování dat a roli jednotlivých uživatelů  

verze, aktualizace a instalace programu, nápověda a licence používá základní programové konstrukce  

informační systém – data, jejich struktura a vazby, definované procesy, role 
uživatelů 

vysvětlí co je informační systém a co je databáze a k čemu slouží  

informační systémy využívané v oboru porovná různé IS z hlediska struktury a vzájemné provázanosti, uvede 
příklady IS ve svém oboru  

ukládání a zpracování dat vyhledává pomocí uživatelského rozhraní a navigace v IS specifické 
informace podle zadání  

formuluje problém a požadavky na jeho řešení, specifikuje a stanoví 
požadavky na IS  

tabulka, její struktura – data, hlavička a legenda navrhuje a vytvoří strukturu vzájemného propojení tabulek  

řazení a filtrování dat, rozpoznávání vzorů v datech, vizualizace dat navrhuje a vytvoří strukturu vzájemného propojení tabulek  

postup tvorby tabulky pro vlastní potřebu a pro potřebu týmu otestuje své řešení IS se skupinou uživatelů, vyhodnotí výsledky testování, 
případně navrhne vylepšení, rozpozná chybový stav, zjistí jeho příčinu  
a navrhne způsob jeho odstranění  

návrh tabulky, atributy, identifikátory, číselník otestuje své řešení IS se skupinou uživatelů, vyhodnotí výsledky testování, 
případně navrhne vylepšení, rozpozná chybový stav, zjistí jeho příčinu  
a navrhne způsob jeho odstranění  

Průřezová témata, přesahy, souvislosti 

Občan v demokratické společnosti 

Žáky vedeme k zodpovědnému přístupu ke společnosti, toleranci, respektu, ochotě angažovat se nejen pro vlastní prospěch, ale i pro veřejné zájmy  
a ve prospěch jiných lidí. Podporujeme vhodnou míru sebevědomí, kritické hodnocení a optimální využití masových médií. Klademe důraz na dovednost 
jednat s lidmi, diskutovat o citlivých nebo kontroverzních otázkách či hledat kompromisní řešení.   

Člověk a digitální svět 

Charakteristika tématu 
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Začlenění digitálních technologií do výukových aktivit žáků je důležitým předpokladem rozvoje jejich digitálních dovedností i formování jejich postojů  
a hodnot. Začlenění by mělo být promyšlené a plánované tak, aby měli žáci dostatek příležitostí učit se s nimi bezpečně, tvořivě pracovat a diskutovat 
o možnostech i rizicích jejich využití. 
Přínos tématu k naplňování cílů rámcového vzdělávacího programu 
Digitální kompetence chápeme jako průřezové klíčové kompetence. Základní charakteristikou je jejich využití při nejrůznějších činnostech, při řešení 
nejrůznějších problémů.  
Žáci jsou vedeni k tomu, aby: 

-            byli schopni využít digitální technologie k vyjádření svých názorů, k získávání informací i k jejich sdílení, předávání a prezentaci;  
-            využívali digitální technologie v praktickém životě při řešení svých problémů osobního, právního a sociálního charakteru;  
-            pracovali s digitálními technologiemi při vytváření modelů, výpočtů, při analýze a řešení problémů, dbali o zdraví a bezpečnost při používání 

digitálních technologií;  
-            porozuměli principům, na kterých pracují digitální technologie, a rozvíjeli vlastní informatické myšlení;  
-            využívali vhodné nástroje pro výpočty ekonomických údajů a používali dostupné aplikace k ekonomickým či pracovním účelům;  
-            využívali znalosti k preventivní a aktivní péči o zdraví a bezpečnost při používání digitálních technologií.  

Obsah tématu a jeho realizace 
Žáky vedeme k zodpovědnému využívání digitálních technologií, které jsou nezbytné pro zaměstnatelnost, osobní naplnění a zdraví, aktivní a odpovědné 
občanství i sociální začlenění každého žáka. 
Žáky vedeme zejména k tomu, aby: 

-         se zapojovali do občanského života prostřednictvím vhodných digitálních technologií a služeb; byli schopni uvést, jak vývoj technologií včetně 
umělé inteligence ovlivňuje různé aspekty života; zvažovali příležitosti a rizika, snažili se rizika minimalizovat; 

-         využívali technologie pro školní práci, k vlastnímu vzdělávání a osobnímu rozvoji; orientovali se v aktuálním dění v oblasti kybernetické 
bezpečnosti; 

-          vytvářeli a upravovali digitální obsah v různých formátech, vyjadřovali se pomocí digitálních prostředků; 
-          chránili sebe a ostatní před možným nebezpečím v digitálním prostředí; před poškozením či zneužitím dat; 

-         znali a uplatňovali právní normy v digitálním prostředí, jednali eticky; 
-         získávali data a informace z různých zdrojů v digitálním prostředí a posuzovali jejich spolehlivost a úplnost; přizpůsobovali organizaci  

a uchování dat danému prostředí a účelu; 
-         komunikovali prostřednictvím digitálních technologií a sdíleli data s ostatními; používali digitální technologie pro spolupráci a společné 

vytváření zdrojů a znalostí. 

    



ŠKOLNÍ VZDĚLÁVACÍ PROGRAM – Cukrář 

117 

Informační a komunikační technologie 3. ročník Počet vyučovacích hodin: 30 

Výchovné a vzdělávací strategie • Komunikativní kompetence 

• Personální a sociální kompetence 

• Matematické kompetence 

• Kompetence k učení 

• Digitální kompetence 

• Kompetence k řešení problémů 

Učivo ŠVP výstupy 

počítačové sítě a síťové služby porovnává jednotlivé způsoby propojení počítačů, charakterizuje 
počítačové sítě a internet  

typy a vlastnosti různých sítí, internet porovnává jednotlivé způsoby propojení počítačů, charakterizuje 
počítačové sítě a internet  

princip fungování webu a cloudových služeb vysvětlí pomocí čeho a jak je komunikace mezi jednotlivými zařízeními v síti 
zajištěna  

rozumí bezpečnému a efektivnímu fungování sítí  

bezpečnost v digitálním prostředí identifikuje a řeší technické problémy vznikající při práci s digitálními 
zařízeními  

způsoby útoku na technologie identifikuje a řeší technické problémy vznikající při práci s digitálními 
zařízeními  

základní prvky ochrany (aktualizace SW, antivir, firewall, VPN, šifrování) poradí druhým při řešení typických závad  

sociotechnické metody útoku uživatelů chrání digitální zařízení, digitální obsah i osobní údaje v digitálním prostředí 
před poškozením, změnou či zneužitím  

bezpečné chování a nastavení prostředí (práce s hesly, vícefaktorová 
ověření, zálohování dat) 

reaguje na změny v technologiích ovlivňujících bezpečnost  

digitální identita, elektronický podpis, státní informační systémy s vědomím souvislosti fyzického a digitálního světa vytváří, spravuje  
a chrání jednu či více digitálních identit  

digitální stopa vědomá a nevědomá, logy, metadata, cookies a narušení 
soukromí při využívání technologií 

kontroluje svou digitální stopu ať už jí vytvoří sám, nebo někdo jiný  

v případě potřeby využívá služby internetu anonymně  
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sledování uživatele, algoritmy sociálních sítí a personalizace obsahu, 
doporučovací systémy 

v případě personalizovaného obsahu dokáže identifikovat obsah 
generovaný algoritmy doporučovacích systémů  

Průřezová témata, přesahy, souvislosti 

Občan v demokratické společnosti 

Žáky vedeme k zodpovědnému přístupu ke společnosti, toleranci, respektu, ochotě angažovat se nejen pro vlastní prospěch, ale i pro veřejné zájmy  
a ve prospěch jiných lidí. Podporujeme vhodnou míru sebevědomí, kritické hodnocení a optimální využití masových médií. Klademe důraz na dovednost 
jednat s lidmi, diskutovat o citlivých nebo kontroverzních otázkách či hledat kompromisní řešení.   

Člověk a digitální svět 

Charakteristika tématu 
Začlenění digitálních technologií do výukových aktivit žáků je důležitým předpokladem rozvoje jejich digitálních dovedností i formování jejich postojů  
a hodnot. Začlenění by mělo být promyšlené a plánované tak, aby měli žáci dostatek příležitostí učit se s nimi bezpečně, tvořivě pracovat a diskutovat 
o možnostech i rizicích jejich využití. 
Přínos tématu k naplňování cílů rámcového vzdělávacího programu 
Digitální kompetence chápeme jako průřezové klíčové kompetence. Základní charakteristikou je jejich využití při nejrůznějších činnostech, při řešení 
nejrůznějších problémů.  
Žáci jsou vedeni k tomu, aby: 

-            byli schopni využít digitální technologie k vyjádření svých názorů, k získávání informací i k jejich sdílení, předávání a prezentaci;  
-            využívali digitální technologie v praktickém životě při řešení svých problémů osobního, právního a sociálního charakteru;  
-            pracovali s digitálními technologiemi při vytváření modelů, výpočtů, při analýze a řešení problémů, dbali o zdraví a bezpečnost při používání 

digitálních technologií;  
-            porozuměli principům, na kterých pracují digitální technologie, a rozvíjeli vlastní informatické myšlení;  
-            využívali vhodné nástroje pro výpočty ekonomických údajů a používali dostupné aplikace k ekonomickým či pracovním účelům;  
-            využívali znalosti k preventivní a aktivní péči o zdraví a bezpečnost při používání digitálních technologií.  

Obsah tématu a jeho realizace 
Žáky vedeme k zodpovědnému využívání digitálních technologií, které jsou nezbytné pro zaměstnatelnost, osobní naplnění a zdraví, aktivní a odpovědné 
občanství i sociální začlenění každého žáka. 
Žáky vedeme zejména k tomu, aby: 

-         se zapojovali do občanského života prostřednictvím vhodných digitálních technologií a služeb; byli schopni uvést, jak vývoj technologií včetně 
umělé inteligence ovlivňuje různé aspekty života; zvažovali příležitosti a rizika, snažili se rizika minimalizovat; 

-         využívali technologie pro školní práci, k vlastnímu vzdělávání a osobnímu rozvoji; orientovali se v aktuálním dění v oblasti kybernetické 
bezpečnosti; 
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-          vytvářeli a upravovali digitální obsah v různých formátech, vyjadřovali se pomocí digitálních prostředků; 
-          chránili sebe a ostatní před možným nebezpečím v digitálním prostředí; před poškozením či zneužitím dat; 

-         znali a uplatňovali právní normy v digitálním prostředí, jednali eticky; 
-         získávali data a informace z různých zdrojů v digitálním prostředí a posuzovali jejich spolehlivost a úplnost; přizpůsobovali organizaci  

a uchování dat danému prostředí a účelu; 
-         komunikovali prostřednictvím digitálních technologií a sdíleli data s ostatními; používali digitální technologie pro spolupráci a společné 

vytváření zdrojů a znalostí. 

     

6.10 Ekonomika  

Počet vyučovacích hodin za týden Celkem 

1. ročník 2. ročník 3. ročník 

0 0 2 2 

   Povinný  

    

Název předmětu Ekonomika 

Oblast Ekonomické vzdělávání 

Charakteristika předmětu Cílem obsahového okruhu je vybavit žáky základními znalostmi pro ekonomické chování jak v profesním, 
tak osobním životě.  
Obsahový okruh je v souladu se Standardem finanční gramotnosti. Výsledkem vzdělávání nejsou pouze 
znalosti, ale hlavně praktické dovednosti žáků. Obsahový okruh je zaměřen tak, aby si žáci osvojili základní 
ekonomické znalosti a dovednosti, porozuměli jim a uměli je správně používat.   

Obsahové, časové a organizační vymezení 
předmětu (specifické informace o předmětu 
důležité pro jeho realizaci) 

Výuka probíhá ve 3. ročníku. Obsahově vychází z kurikulárního rámce ekonomického vzdělávání. Výuka je 
členěna do samostatných kapitol, a to podnikání, finanční vzdělávání a daně. Výuka je realizována  
v učebně. 
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Žáci jsou připravováni na možnost samostatného podnikání v oboru. Získají poznatky z oblasti podnikání,  
o možnostech podnikání v oboru a o povinnostech podnikatele. Získávají základní znalosti 
o trhu, hospodaření podniku, naučí se vypočítat mzdy a pojištění, orientují se v daňové soustavě. 

Integrace předmětů • Ekonomické vzdělávání 

Výchovné a vzdělávací strategie: společné 
postupy uplatňované na úrovni předmětu, 
jimiž učitelé cíleně utvářejí a rozvíjejí klíčové 
kompetence žáků  

Kompetence k učení: 

• vedeme žáky k pozitivnímu vztahu k učení a vzdělávání 

• vedeme žáky tak, aby uměli efektivně vyhledávat a zpracovávat získané informace 

Kompetence k pracovnímu uplatnění a podnikatelským aktivitám: 

• vyžadujeme znalost obecných práv a povinností zaměstnavatelů a pracovníků 

• zaměřujeme se na podstatu a principy podnikání, aby měli žáci představu o právních, 
ekonomických, administrativních, osobnostních a etických aspektech soukromého podnikání, aby 
se orientovali ve vyhledávání a posuzování podnikatelských příležitostí v souladu s realitou tržního 
prostředí, svými předpoklady a dalšími možnostmi 

Jednat ekonomicky a v souladu se strategií trvale udržitelného rozvoje: 

• zvažujeme při plánování a posuzování určité činnosti (v pracovním procesu i v běžném životě) 
možné náklady, výnosy a zisk, vliv na životní prostředí, sociální dopady 

• vedeme žáky k efektivnímu hospodaření s finančními prostředky 

Digitální kompetence: 

• umožňujeme žákům vyjadřovat se za pomoci digitálních prostředků 

• navrhujeme žákům prostřednictvím digitálních technologií taková řešení, která mu pomohou 
vylepšit postupy či technologie či jejich části 

• umožňujeme žákům ovládat potřebnou sadu digitálních zařízení, aplikací a služeb, včetně nástrojů 
z oblasti umělé inteligence 

• při spolupráci, komunikaci a sdílení informací v digitálním prostředí motivujeme žáky k etickému 
jednání, s ohleduplností a respektem k druhým 

Personální a sociální kompetence: 

• vedeme žáky ke stanovování si cílů a priorit podle svých osobních schopností, zájmové a pracovní 
orientace a životních podmínek 
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• vyžadujeme od žáků adekvátní reakci na hodnocení svého vystupování a způsobu jednání ze strany 
jiných lidí, přijímat radu i kritiku 

• volíme metody, aby si žáci ověřili získané poznatky, kriticky zvažovali názory, postoje a jednání 
jiných lidí 

• vyžadujeme od žáků přijímat a odpovědně plnit svěřené úkoly 

• podporujeme činnosti žáků vedoucí k podněcování práce týmu vlastními návrhy na zlepšení práce 
a řešení úkolů, k nezaujatému zvažování návrhů druhých 

• motivujeme žáky k vytváření vstřícných mezilidských vztahů, k předcházení osobním konfliktům, 
aby nepodléhali předsudkům a stereotypům v přístupu k druhým 

Způsob hodnocení žáků Při zkoušení žáků bude kladen důraz na hloubku porozumění učivu, schopnost aplikovat získané poznatky, 
přístup a připravenost žáka na výuku, aktivitu a průběh činností, samostatnost při plnění zadaných úkolů. 
Hodnocení znalostí žáků je v souladu s klasifikačním řádem, který je součástí školního řádu. 

    

Ekonomika 3. ročník Počet vyučovacích hodin: 60 

Výchovné a vzdělávací strategie • Kompetence k učení 

• Kompetence k pracovnímu uplatnění a podnikatelským aktivitám 

• Jednat ekonomicky a v souladu se strategií trvale udržitelného rozvoje 

• Digitální kompetence 

• Personální a sociální kompetence 

Učivo ŠVP výstupy 

podnikání podle živnostenského zákona a zákona o obchodních korporacích rozlišuje různé formy podnikání a vysvětlí jejich hlavní znaky  

podnikatelský záměr – zakladatelský rozpočet vytvoří jednoduchý podnikatelský záměr a zakladatelský rozpočet  

povinnosti podnikatele na příkladu vysvětlí základní povinnosti podnikatele vůči státu  

trh, tržní subjekty, nabídka, poptávka, zboží, cena posoudí vliv ceny na nabídku a poptávku  

náklady, výnosy, zisk/ztráta stanoví cenu jako součet nákladů, zisku a DPH a vysvětlí, jak se cena liší 
podle zákazníků, místa a období  

rozliší jednotlivé druhy nákladů a výnosů  

vypočítá výsledek hospodaření  
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Ekonomika 3. ročník Počet vyučovacích hodin: 60 

mzda časová a úkolová a jejich výpočet 
vyhledá nové informace na sítích 

vypočítá čistou mzdu  
 vyhledá nové informace na sítích  

zásady daňové evidence vysvětlí zásady daňové evidence  

peníze, hotovostní a bezhotovostní platební styk orientuje se v platebním styku a smění peníze podle kurzovního lístku  

vysvětlí, co jsou kreditní a debetní karty a jejich klady a zápory  

úroková míra, RPSN vysvětlí způsoby stanovení úrokových sazeb a rozdíl mezi úrokovou sazbou 
a RPSN a vyhledá aktuální výši úrokových sazeb na trhu  

pojištění, pojistné produkty orientuje se v produktech pojišťovacího trhu a vybere nejvýhodnější 
pojistný produkt s ohledem na své potřeby  

inflace vysvětlí podstatu inflace a její důsledky na finanční situaci obyvatel  
a na příkladu ukáže, jak se bránit jejím nepříznivým důsledkům  

úvěrové produkty charakterizuje jednotlivé druhy úvěrů a jejich zajištění  

státní rozpočet vysvětlí úlohu státního rozpočtu v národním hospodářství  

daně a daňová soustava charakterizuje jednotlivé daně a vysvětlí jejich význam pro stát  

výpočet daní provede jednoduchý výpočet daní  

přiznání k dani vyhotoví daňové přiznání k dani z příjmu fyzických osob  
 vyhledá nové informace na sítích  

zdravotní pojištění a sociální pojištění provede jednoduchý výpočet zdravotního a sociálního pojištění  

daňové a účetní doklady vyhotoví a zkontroluje daňový doklad  

Průřezová témata, přesahy, souvislosti 

Člověk a svět práce 

Žáky učíme efektivní sebeprezentaci při jednání s potenciálními zaměstnavateli, představujeme jim služby kariérového poradenství, hledáme 
v relevantních informačních zdrojích a kriticky posuzujeme informace o profesních příležitostech a možnostech dalšího vzdělávání. Motivujeme je  
k celoživotnímu učení pro udržení konkurenceschopnosti na trhu práce. 
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6.11 Suroviny  

Počet vyučovacích hodin za týden Celkem 

1. ročník 2. ročník 3. ročník 

2 2 1 5 

Povinný Povinný Povinný  

    

Název předmětu Suroviny 

Oblast Odborné vzdělávání 

Charakteristika předmětu Suroviny seznámí žáky se surovinami, pomocnými látkami používanými v cukrářské výrobě, s jejich 
významem ve výživě, složení, vlastnostech, úpravě, použití a skladování. Cílem předmětu je poskytnout 
žákům přehledné vědomosti o jednotlivých živinách v surovinách a jejich funkci pro správnou výživu  
a zdravý životní styl člověka. Seznámí se se zásadami správného skladování, uchovávání surovin  
a polotovarů vzhledem k jejich trvanlivosti včetně senzorického hodnocení jakosti surovin. 

Obsahové, časové a organizační vymezení 
předmětu (specifické informace o předmětu 
důležité pro jeho realizaci) 

Suroviny se vyučují ve všech třech ročnících studia. Obsah učiva vychází z obsahového okruhu rámcových 
vzdělávacích plánů – technická a technologická příprava. Úzce navazuje na předmět cukrářská technologie, 
odborný výcvik, stroje a zařízení, technická příprava a chemie. Obsah učiva je členěn na tematické celky, 
které zahrnují otázky fyziologie výživy, charakteristiku jednotlivých surovin, jejich význam pro organismus, 
složení, vlastnosti, úpravu, správné skladování surovin i polotovarů, konzervování a použití v cukrářské 
výrobě. V předmětu je zahrnuta i výuka zdravého životního stylu, jeho využívání ve výrobní praxi i osobním 
životě. Rovněž směřuje k odpovědnosti za bezpečné, ekonomické a ekologické nakládání se surovinami, 
polotovary při výrobě cukrářských výrobků v duchu udržitelného rozvoje. 

Integrace předmětů • Technická a technologická příprava 

Výchovné a vzdělávací strategie: společné 
postupy uplatňované na úrovni předmětu, 
jimiž učitelé cíleně utvářejí a rozvíjejí klíčové 
kompetence žáků  

Kompetence k učení: 

• vytváříme pozitivní vztah k učení a vzdělávání 

• nabízíme různé techniky učení, aby si žáci mohli vytvořit vhodný studijní režim a podmínky 

• uplatňujeme různé způsoby práce s textem (zvl. studijní a analytické čtení), učíme efektivně 
vyhledávat a zpracovávat informace 
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Název předmětu Suroviny 

• vytváříme prostor pro žáky sledovat a hodnotit pokrok při dosahování cílů svého učení, přijímat 
hodnocení výsledků svého učení od jiných 

Kompetence k řešení problémů: 

• vedeme žáky k porozumění zadání úkolu nebo určení jádra problému, získávání informací 
potřebných k řešení problému, navrhování způsobů řešení, popř. variant řešení, vyhodnocování  
a ověřování správnosti zvoleného postupu a dosaženého výsledku 

• při řešení problémů upřednostňujeme spolupráci žáků s jinými lidmi (týmové řešení) 

Komunikativní kompetence: 

• motivujeme žáky k dosažení jazykové způsobilosti potřebné pro základní pracovní uplatnění dle 
potřeb a charakteru příslušné odborné kvalifikace (např. porozumět základní odborné terminologii 
a základním pracovním pokynům v písemné i ústní formě) 

Digitální kompetence: 

• umožňujeme žákům vyjadřovat se za pomoci digitálních prostředků 

• umožňujeme žákům ovládat potřebnou sadu digitálních zařízení, aplikací a služeb, včetně nástrojů 
z oblasti umělé inteligence  

• navrhujeme prostřednictvím digitálních technologií taková řešení, která pomohou vylepšit postupy 
či technologie či jejich části 

• podporujeme žáky k využívání sady digitálních zařízení ve školním a pracovním prostředí  
i při zapojení do veřejného života   

• při spolupráci, komunikaci a sdílení informací v digitálním prostředí motivujeme žáky k etickému 
jednání, s ohleduplností a respektem k druhým 

Personální a sociální kompetence: 

• vedeme žáky ke stanovování si cílů a priorit podle svých osobních schopností, zájmové a pracovní 
orientace a životních podmínek 

• vyžadujeme od žáků adekvátní reakci na hodnocení svého vystupování a způsobu jednání ze strany 
jiných lidí, přijímat radu i kritiku 

• volíme metody, aby si žáci ověřili získané poznatky, kriticky zvažovali názory, postoje a jednání 
jiných lidí 

• vyžadujeme od žáků přijímat a odpovědně plnit svěřené úkoly 
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Název předmětu Suroviny 

• podporujeme činnosti žáků vedoucí k podněcování práce týmu vlastními návrhy na zlepšení práce 
a řešení úkolů, k nezaujatému zvažování návrhů druhých 

• motivujeme žáky k vytváření vstřícných mezilidských vztahů, k předcházení osobním konfliktům, 
aby nepodléhali předsudkům a stereotypům v přístupu k druhým 

• vedeme žáky k odpovědnému vztahu ke svému zdraví, péči o svůj fyzický i duševní rozvoj,  
k uvědomění si důsledků nezdravého životního stylu a závislostí 

Způsob hodnocení žáků Při zkoušení žáků bude kladen důraz na hloubku porozumění učivu, schopnost aplikovat získané poznatky, 
přístup a připravenost žáka na výuku, aktivitu a průběh činností, samostatnost při plnění zadaných úkolů. 
Hodnocení znalostí žáků je v souladu s klasifikačním řádem, který je součástí školního řádu. 

    

Suroviny 1. ročník Počet vyučovacích hodin: 66 

Výchovné a vzdělávací strategie • Kompetence k učení 

• Kompetence k řešení problémů 

• Komunikativní kompetence 

• Digitální kompetence 

• Personální a sociální kompetence 

Učivo ŠVP výstupy 

zemědělská prvovýroba vysvětlí, co je úkolem zemědělství; vyjmenuje kontrolní orgány 
potravinářského průmyslu; objasní úkoly potravinářského průmyslu;  
 vysvětlí vliv potravinářského průmyslu na životní prostředí  

základní živiny charakterizuje poživatiny, potraviny, pochutiny a uvede příklady vyjmenuje 
živiny a vysvětlí jejich význam pro člověka zdůvodní, co způsobuje 
nedostatek jednotlivých živin v organismu člověka, vysvětlí význam 
doplňujících látek a vody, vyhledá nové informace na sítích  

bílkoviny charakterizuje poživatiny, potraviny, pochutiny a uvede příklady,  
vyjmenuje živiny a vysvětlí jejich význam pro člověka, zdůvodní, co 
způsobuje nedostatek jednotlivých živin v organismu člověka, vysvětlí 
význam doplňujících látek a vody, vyhledá nové informace na sítích  
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Suroviny 1. ročník Počet vyučovacích hodin: 66 

tuky, sacharidy charakterizuje poživatiny, potraviny, pochutiny a uvede příklady, vyjmenuje 
živiny a vysvětlí jejich význam pro člověka, zdůvodní, co způsobuje 
nedostatek jednotlivých živin v organismu člověka, vysvětlí význam 
doplňujících látek a vody, vyhledá nové informace na sítích  

minerální látky charakterizuje poživatiny, potraviny, pochutiny a uvede příklady, vyjmenuje 
živiny a vysvětlí jejich význam pro člověka, zdůvodní, co způsobuje 
nedostatek jednotlivých živin v organismu člověka, vysvětlí význam 
doplňujících látek a vody, vyhledá nové informace na sítích  

vitamíny charakterizuje poživatiny, potraviny, pochutiny a uvede příklady, vyjmenuje 
živiny a vysvětlí jejich význam pro člověka, zdůvodní, co způsobuje 
nedostatek jednotlivých živin v organismu člověka, vysvětlí význam 
doplňujících látek a vody, vyhledá nové informace na sítích  

voda, vláknina charakterizuje poživatiny, potraviny, pochutiny a uvede příklady, vyjmenuje 
živiny a vysvětlí jejich význam pro člověka, zdůvodní, co způsobuje 
nedostatek jednotlivých živin v organismu člověka, vysvětlí význam 
doplňujících látek a vody, vyhledá nové informace na sítích  

charakteristika cukru uvede chemické složení, vlastnosti a použití surovin a pomocných látek  
v cukrářské výrobě; vyjmenuje hlavní fáze výroby cukru; vyjmenuje druhy 
cukru a zdůvodní jejich používání v cukrářské výrobě; popíše vlastnosti 
cukru; objasní negativní stránky používání cukru; popíše podmínky 
skladování cukru; vysvětlí vznik medu, popíše jeho složení, kvalitu, vady  
a význam medu pro organismus; zdůvodní používaní umělých sladidel;  
 vyjmenuje druhy umělých sladidel a jejich používání v cukrářské výrobě  

výroba řepného cukru uvede chemické složení, vlastnosti a použití surovin a pomocných látek  
v cukrářské výrobě; vyjmenuje hlavní fáze výroby cukru; vyjmenuje druhy 
cukru a zdůvodní jejich používání v cukrářské výrobě; popíše vlastnosti 
cukru; objasní negativní stránky používání cukru; popíše podmínky 
skladování cukru; vysvětlí vznik medu, popíše jeho složení, kvalitu, vady  
a význam medu pro organismus; zdůvodní používaní umělých sladidel;  
vyjmenuje druhy umělých sladidel a jejich používání v cukrářské výrobě  
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Suroviny 1. ročník Počet vyučovacích hodin: 66 

konzumní druhy cukru uvede chemické složení, vlastnosti a použití surovin a pomocných látek  
v cukrářské výrobě; vyjmenuje hlavní fáze výroby cukru; vyjmenuje druhy 
cukru a zdůvodní jejich používání v cukrářské výrobě; popíše vlastnosti 
cukru; objasní negativní stránky používání cukru; popíše podmínky 
skladování cukru; vysvětlí vznik medu, popíše jeho složení, kvalitu, vady  
a význam medu pro organismus; zdůvodní používaní umělých sladidel;  
vyjmenuje druhy umělých sladidel a jejich používání v cukrářské výrobě  

vlastnosti a skladování cukru uvede chemické složení, vlastnosti a použití surovin a pomocných látek  
v cukrářské výrobě; vyjmenuje hlavní fáze výroby cukru; vyjmenuje druhy 
cukru a zdůvodní jejich používání v cukrářské výrobě; popíše vlastnosti 
cukru; objasní negativní stránky používání cukru; popíše podmínky 
skladování cukru; vysvětlí vznik medu, popíše jeho složení, kvalitu, vady  
a význam medu pro organismus; zdůvodní používaní umělých sladidel;  
vyjmenuje druhy umělých sladidel a jejich používání v cukrářské výrobě  

med, vlastnosti uvede chemické složení, vlastnosti a použití surovin a pomocných látek  
v cukrářské výrobě; vyjmenuje hlavní fáze výroby cukru; vyjmenuje druhy 
cukru a zdůvodní jejich používání v cukrářské výrobě; popíše vlastnosti 
cukru; objasní negativní stránky používání cukru; popíše podmínky 
skladování cukru; vysvětlí vznik medu, popíše jeho složení, kvalitu, vady  
a význam medu pro organismus; zdůvodní používaní umělých sladidel;  
vyjmenuje druhy umělých sladidel a jejich používání v cukrářské výrobě  

vznik medu uvede chemické složení, vlastnosti a použití surovin a pomocných látek  
v cukrářské výrobě; vyjmenuje hlavní fáze výroby cukru; vyjmenuje druhy 
cukru a zdůvodní jejich používání v cukrářské výrobě; popíše vlastnosti 
cukru; objasní negativní stránky používání cukru; popíše podmínky 
skladování cukru; vysvětlí vznik medu, popíše jeho složení, kvalitu, vady  
a význam medu pro organismus; zdůvodní používaní umělých sladidel;  
vyjmenuje druhy umělých sladidel a jejich používání v cukrářské výrobě  

složení medu a použití uvede chemické složení, vlastnosti a použití surovin a pomocných látek  
v cukrářské výrobě; vyjmenuje hlavní fáze výroby cukru; vyjmenuje druhy 
cukru a zdůvodní jejich používání v cukrářské výrobě; popíše vlastnosti 
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Suroviny 1. ročník Počet vyučovacích hodin: 66 

cukru; objasní negativní stránky používání cukru; popíše podmínky 
skladování cukru; vysvětlí vznik medu, popíše jeho složení, kvalitu, vady  
a význam medu pro organismus; zdůvodní používaní umělých sladidel;  
vyjmenuje druhy umělých sladidel a jejich používání v cukrářské výrobě  

umělá sladidla uvede chemické složení, vlastnosti a použití surovin a pomocných látek  
v cukrářské výrobě; vyjmenuje hlavní fáze výroby cukru; vyjmenuje druhy 
cukru a zdůvodní jejich používání v cukrářské výrobě; popíše vlastnosti 
cukru; objasní negativní stránky používání cukru; popíše podmínky 
skladování cukru; vysvětlí vznik medu, popíše jeho složení, kvalitu, vady  
a význam medu pro organismus; zdůvodní používaní umělých sladidel;  
vyjmenuje druhy umělých sladidel a jejich používání v cukrářské výrobě  

obiloviny, charakteristika uvede chemické složení, vlastnosti a použití surovin a pomocných látek  
v cukrářské výrobě; rozliší jednotlivé druhy obilovin, uvede jejich použití  
a význam pro organismus; vyjmenuje a stručně popíše fáze výroby mouky;  
uvede druhy mouky, vysvětlí zásady skladování; popíše smyslové 
hodnocení mouky; zdůvodní význam lepku v mouce pro cukrářskou výrobu  

druhy obilovin uvede chemické složení, vlastnosti a použití surovin a pomocných látek  
v cukrářské výrobě; rozliší jednotlivé druhy obilovin, uvede jejich použití  
a význam pro organismus; vyjmenuje a stručně popíše fáze výroby mouky;  
uvede druhy mouky, vysvětlí zásady skladování; popíše smyslové 
hodnocení mouky; zdůvodní význam lepku v mouce pro cukrářskou výrobu  

složení obilovin, druhy, použití uvede chemické složení, vlastnosti a použití surovin a pomocných látek  
v cukrářské výrobě; rozliší jednotlivé druhy obilovin, uvede jejich použití  
a význam pro organismus; vyjmenuje a stručně popíše fáze výroby mouky;  
uvede druhy mouky, vysvětlí zásady skladování; popíše smyslové 
hodnocení mouky; zdůvodní význam lepku v mouce pro cukrářskou výrobu  

mlýnská výroba mouky uvede chemické složení, vlastnosti a použití surovin a pomocných látek  
v cukrářské výrobě; rozliší jednotlivé druhy obilovin, uvede jejich použití  
a význam pro organismus; vyjmenuje a stručně popíše fáze výroby mouky;  
uvede druhy mouky, vysvětlí zásady skladování; popíše smyslové 
hodnocení mouky; zdůvodní význam lepku v mouce pro cukrářskou výrobu  
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druhy mouky uvede chemické složení, vlastnosti a použití surovin a pomocných látek  
v cukrářské výrobě; rozliší jednotlivé druhy obilovin, uvede jejich použití  
a význam pro organismus; vyjmenuje a stručně popíše fáze výroby mouky;  
uvede druhy mouky, vysvětlí zásady skladování; popíše smyslové 
hodnocení mouky; zdůvodní význam lepku v mouce pro cukrářskou výrobu  

složení mouky uvede chemické složení, vlastnosti a použití surovin a pomocných látek  
v cukrářské výrobě; rozliší jednotlivé druhy obilovin, uvede jejich použití  
a význam pro organismus; vyjmenuje a stručně popíše fáze výroby mouky;  
uvede druhy mouky, vysvětlí zásady skladování; popíše smyslové 
hodnocení mouky; zdůvodní význam lepku v mouce pro cukrářskou výrobu  

hodnocení jakosti mouky uvede chemické složení, vlastnosti a použití surovin a pomocných látek  
v cukrářské výrobě; rozliší jednotlivé druhy obilovin, uvede jejich použití  
a význam pro organismus; vyjmenuje a stručně popíše fáze výroby mouky;  
uvede druhy mouky, vysvětlí zásady skladování; popíše smyslové 
hodnocení mouky; zdůvodní význam lepku v mouce pro cukrářskou výrobu  

vady a škůdci mouky uvede chemické složení, vlastnosti a použití surovin a pomocných látek  
v cukrářské výrobě; rozliší jednotlivé druhy obilovin, uvede jejich použití  
a význam pro organismus; vyjmenuje a stručně popíše fáze výroby mouky;  
uvede druhy mouky, vysvětlí zásady skladování; popíše smyslové 
hodnocení mouky; zdůvodní význam lepku v mouce pro cukrářskou výrobu  

charakteristika vajec popíše význam vejce pro organismus člověka; popíše složení a vlastnosti 
vajec; vyjmenuje tržní druhy vajec a jejich označení; vyjmenuje vady vajec  
a vysvětlí zásady správného skladování; vysvětlí význam konzervace 
vaječné melanže a její použití ve výrobě; definuje zásady hygieny při 
vytloukání vajec  

vejce z hlediska výživy popíše význam vejce pro organismus člověka; popíše složení a vlastnosti 
vajec; vyjmenuje tržní druhy vajec a jejich označení; vyjmenuje vady vajec  
a vysvětlí zásady správného skladování; vysvětlí význam konzervace 
vaječné melanže a její použití ve výrobě; definuje zásady hygieny  
při vytloukání vajec  
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složení vajec, hodnocení konzumních vajec popíše význam vejce pro organismus člověka; popíše složení a vlastnosti 
vajec; vyjmenuje tržní druhy vajec a jejich označení; vyjmenuje vady vajec  
a vysvětlí zásady správného skladování; vysvětlí význam konzervace 
vaječné melanže a její použití ve výrobě; definuje zásady hygieny  
při vytloukání vajec  

třídění, značení a skladování vajec popíše význam vejce pro organismus člověka; popíše složení a vlastnosti 
vajec; vyjmenuje tržní druhy vajec a jejich označení; vyjmenuje vady vajec  
a vysvětlí zásady správného skladování; vysvětlí význam konzervace 
vaječné melanže a její použití ve výrobě; definuje zásady hygieny  
při vytloukání vajec  

konzervace skořápkových vajec popíše význam vejce pro organismus člověka; popíše složení a vlastnosti 
vajec; vyjmenuje tržní druhy vajec a jejich označení; vyjmenuje vady vajec  
a vysvětlí zásady správného skladování; vysvětlí význam konzervace 
vaječné melanže a její použití ve výrobě; definuje zásady hygieny  
při vytloukání vajec  

použití vajec, hygiena vajec popíše význam vejce pro organismus člověka; popíše složení a vlastnosti 
vajec; vyjmenuje tržní druhy vajec a jejich označení; vyjmenuje vady vajec  
a vysvětlí zásady správného skladování; vysvětlí význam konzervace 
vaječné melanže a její použití ve výrobě; definuje zásady hygieny  
při vytloukání vajec  

charakteristika škrobů vyjmenuje suroviny, ze kterých lze získat škrob; vysvětlí princip výroby 
škrobu a vysvětlí jeho skladování; aplikuje použití škrobu v cukrářské 
výrobě; definuje, co je škrobový sirup; vysvětlí vlastnosti a použití 
škrobového sirupu; porovná nové informace i za pomoci AI  

druhy škrobů vyjmenuje suroviny, ze kterých lze získat škrob; vysvětlí princip výroby 
škrobu a vysvětlí jeho skladování; aplikuje použití škrobu v cukrářské 
výrobě; definuje, co je škrobový sirup; vysvětlí vlastnosti a použití 
škrobového sirupu; porovná nové informace i za pomoci AI  

výroba škrobů vyjmenuje suroviny, ze kterých lze získat škrob; vysvětlí princip výroby 
škrobu a vysvětlí jeho skladování; aplikuje použití škrobu v cukrářské 
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výrobě; definuje, co je škrobový sirup; vysvětlí vlastnosti a použití 
škrobového sirupu; porovná nové informace i za pomoci AI  

vlastnosti škrobů vyjmenuje suroviny, ze kterých lze získat škrob; vysvětlí princip výroby 
škrobu a vysvětlí jeho skladování; aplikuje použití škrobu v cukrářské 
výrobě; definuje, co je škrobový sirup; vysvětlí vlastnosti a použití 
škrobového sirupu; porovná nové informace i za pomoci AI  

použití škrobů v cukrářské výrobě vyjmenuje suroviny, ze kterých lze získat škrob; vysvětlí princip výroby 
škrobu a vysvětlí jeho skladování; aplikuje použití škrobu v cukrářské 
výrobě; definuje, co je škrobový sirup; vysvětlí vlastnosti a použití 
škrobového sirupu; porovná nové informace i za pomoci AI  

skladování škrobů vyjmenuje suroviny, ze kterých lze získat škrob; vysvětlí princip výroby 
škrobu a vysvětlí jeho skladování; aplikuje použití škrobu v cukrářské 
výrobě; definuje, co je škrobový sirup; vysvětlí vlastnosti a použití 
škrobového sirupu; porovná nové informace i za pomoci AI  

charakteristika škrobového sirupu, vlastnosti vyjmenuje suroviny, ze kterých lze získat škrob; vysvětlí princip výroby 
škrobu a vysvětlí jeho skladování; aplikuje použití škrobu v cukrářské 
výrobě; definuje, co je škrobový sirup; vysvětlí vlastnosti a použití 
škrobového sirupu; porovná nové informace i za pomoci AI  

výroba škrobového sirupu, použití v cukrářské výrobě vyjmenuje suroviny, ze kterých lze získat škrob; vysvětlí princip výroby 
škrobu a vysvětlí jeho skladování; aplikuje použití škrobu v cukrářské 
výrobě; definuje, co je škrobový sirup; vysvětlí vlastnosti a použití 
škrobového sirupu; porovná nové informace i za pomoci AI  

trávicí soustava popíše stavbu a funkci jednotlivých orgánů trávicí soustavy; uvede 
mechanické a chemické prostředky trávení; objasní princip trávení  
a vstřebávání živin a vylučování zbytků potravin; vysvětlí princip přeměny 
látek a energií; vysvětlí energetickou a biologickou hodnotu potravin  
a vypočítá energetickou hodnotu cukrářského výrobku  

prostředky trávení popíše stavbu a funkci jednotlivých orgánů trávicí soustavy; uvede 
mechanické a chemické prostředky trávení; objasní princip trávení  
a vstřebávání živin a vylučování zbytků potravin; vysvětlí princip přeměny 
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látek a energií; vysvětlí energetickou a biologickou hodnotu potravin  
a vypočítá energetickou hodnotu cukrářského výrobku  

metabolismus živin popíše stavbu a funkci jednotlivých orgánů trávicí soustavy; uvede 
mechanické a chemické prostředky trávení; objasní princip trávení  
a vstřebávání živin a vylučování zbytků potravin; vysvětlí princip přeměny 
látek a energií; vysvětlí energetickou a biologickou hodnotu potravin  
a vypočítá energetickou hodnotu cukrářského výrobku  

energetická a biologická hodnota potravin popíše stavbu a funkci jednotlivých orgánů trávicí soustavy; uvede 
mechanické a chemické prostředky trávení; objasní princip trávení  
a vstřebávání živin a vylučování zbytků potravin; vysvětlí princip přeměny 
látek a energií; vysvětlí energetickou a biologickou hodnotu potravin  
a vypočítá energetickou hodnotu cukrářského výrobku  

zásady správné výživy popíše stavbu a funkci jednotlivých orgánů trávicí soustavy; uvede 
mechanické a chemické prostředky trávení; objasní princip trávení  
a vstřebávání živin a vylučování zbytků potravin; vysvětlí princip přeměny 
látek a energií; vysvětlí energetickou a biologickou hodnotu potravin  
a vypočítá energetickou hodnotu cukrářského výrobku  

potravinářský průmysl vysvětlí, co je úkolem zemědělství; vyjmenuje kontrolní orgány 
potravinářského průmyslu; objasní úkoly potravinářského průmyslu;  
vysvětlí vliv potravinářského průmyslu na životní prostředí  

Průřezová témata, přesahy, souvislosti 

Člověk a životní prostředí 

Žáci jsou vedeni k tomu, aby dokázali citově vnímat své okolí a přírodní prostředí, aby si osvojili zásady zdravého životního stylu. Žáci si uvědomují 
význam životního prostředí pro člověka a jednají v duchu udržitelného rozvoje, chápou význam potravin pro lidstvo. Žáci jsou vedeni k preferenci 
surovin pocházejících z ekologického zemědělství a k využívání regionálních potravin. Zároveň jsou vedeni k ekologickému nakládání s odpady  
ve výrobní praxi i v osobním životě. 

Člověk a svět práce 

Cílem průřezového tématu Člověk a svět práce je vybavit žáka praktickými dovednostmi a informacemi pro jeho budoucí pracovní život tak, aby byl 
schopen efektivně reagovat na dynamický rozvoj trhu práce a měnící se požadavky na pracovníky. 
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Žáky vedeme k osobní odpovědnosti za vlastní život a ke zformulování svých profesních cílů, k plánování a cílevědomému vytváření profesní kariéry 
podle svých potřeb a schopností. Motivujeme je k celoživotnímu učení pro udržení konkurenceschopnosti na trhu práce. 

Člověk a digitální svět 

Charakteristika tématu 
Začlenění digitálních technologií do výukových aktivit žáků je důležitým předpokladem rozvoje jejich digitálních dovedností i formování jejich postojů  
a hodnot. Začlenění by mělo být promyšlené a plánované tak, aby měli žáci dostatek příležitostí učit se s nimi bezpečně, tvořivě pracovat a diskutovat 
o možnostech i rizicích jejich využití. 

    

Suroviny 2. ročník Počet vyučovacích hodin: 66 

Výchovné a vzdělávací strategie • Kompetence k učení 

• Kompetence k řešení problémů 

• Komunikativní kompetence 

• Digitální kompetence 

• Personální a sociální kompetence 

Učivo ŠVP výstupy 

charakteristika mléka uvede složení mléka; vyjmenuje mléčné výrobky používané v cukrářské 
výrobě; vyjmenuje úpravy mléka a objasní princip filtrace, homogenizace, 
egalizace, pasterizace, uperizace; vyjmenuje druhy konzervovaného mléka, 
jejich výrobu a použití v cukrářské výrobě; popíše mléčné výrobky  
a zdůvodní jejich význam pro zdravou výživu člověka; k jednotlivým 
mléčným výrobkům uvede použití v cukrářské výrobě  

význam mléka ve výživě uvede složení mléka; vyjmenuje mléčné výrobky používané v cukrářské 
výrobě; vyjmenuje úpravy mléka a objasní princip filtrace, homogenizace, 
egalizace, pasterizace, uperizace; vyjmenuje druhy konzervovaného mléka, 
jejich výrobu a použití v cukrářské výrobě; popíše mléčné výrobky  
a zdůvodní jejich význam pro zdravou výživu člověka; k jednotlivým 
mléčným výrobkům uvede použití v cukrářské výrobě  

složení mléka uvede složení mléka; vyjmenuje mléčné výrobky používané v cukrářské 
výrobě; vyjmenuje úpravy mléka a objasní princip filtrace, homogenizace, 
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egalizace, pasterizace, uperizace; vyjmenuje druhy konzervovaného mléka, 
jejich výrobu a použití v cukrářské výrobě; popíše mléčné výrobky  
a zdůvodní jejich význam pro zdravou výživu člověka; k jednotlivým 
mléčným výrobkům uvede použití v cukrářské výrobě  

úprava, ošetření mléka uvede složení mléka; vyjmenuje mléčné výrobky používané v cukrářské 
výrobě; vyjmenuje úpravy mléka a objasní princip filtrace, homogenizace, 
egalizace, pasterizace, uperizace; vyjmenuje druhy konzervovaného mléka, 
jejich výrobu a použití v cukrářské výrobě; popíše mléčné výrobky  
a zdůvodní jejich význam pro zdravou výživu člověka; k jednotlivým 
mléčným výrobkům uvede použití v cukrářské výrobě  

tržní druhy mléka uvede složení mléka; vyjmenuje mléčné výrobky používané v cukrářské 
výrobě; vyjmenuje úpravy mléka a objasní princip filtrace, homogenizace, 
egalizace, pasterizace, uperizace; vyjmenuje druhy konzervovaného mléka, 
jejich výrobu a použití v cukrářské výrobě; popíše mléčné výrobky  
a zdůvodní jejich význam pro zdravou výživu člověka; k jednotlivým 
mléčným výrobkům uvede použití v cukrářské výrobě  

konzervace mléka uvede složení mléka; vyjmenuje mléčné výrobky používané v cukrářské 
výrobě; vyjmenuje úpravy mléka a objasní princip filtrace, homogenizace, 
egalizace, pasterizace, uperizace; vyjmenuje druhy konzervovaného mléka, 
jejich výrobu a použití v cukrářské výrobě; popíše mléčné výrobky  
a zdůvodní jejich význam pro zdravou výživu člověka; k jednotlivým 
mléčným výrobkům uvede použití v cukrářské výrobě  

mléčné výrobky uvede složení mléka; vyjmenuje mléčné výrobky používané v cukrářské 
výrobě; vyjmenuje úpravy mléka a objasní princip filtrace, homogenizace, 
egalizace, pasterizace, uperizace; vyjmenuje druhy konzervovaného mléka, 
jejich výrobu a použití v cukrářské výrobě; popíše mléčné výrobky  
a zdůvodní jejich význam pro zdravou výživu člověka; k jednotlivým 
mléčným výrobkům uvede použití v cukrářské výrobě  

smetana uvede složení mléka; vyjmenuje mléčné výrobky používané v cukrářské 
výrobě; vyjmenuje úpravy mléka a objasní princip filtrace, homogenizace, 
egalizace, pasterizace, uperizace; vyjmenuje druhy konzervovaného mléka, 
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jejich výrobu a použití v cukrářské výrobě; popíše mléčné výrobky  
a zdůvodní jejich význam pro zdravou výživu člověka; k jednotlivým 
mléčným výrobkům uvede použití v cukrářské výrobě  

tvaroh uvede složení mléka; vyjmenuje mléčné výrobky používané v cukrářské 
výrobě; vyjmenuje úpravy mléka a objasní princip filtrace, homogenizace, 
egalizace, pasterizace, uperizace; vyjmenuje druhy konzervovaného mléka, 
jejich výrobu a použití v cukrářské výrobě; popíše mléčné výrobky  
a zdůvodní jejich význam pro zdravou výživu člověka; k jednotlivým 
mléčným výrobkům uvede použití v cukrářské výrobě  

sýry uvede složení mléka; vyjmenuje mléčné výrobky používané v cukrářské 
výrobě; vyjmenuje úpravy mléka a objasní princip filtrace, homogenizace, 
egalizace, pasterizace, uperizace; vyjmenuje druhy konzervovaného mléka, 
jejich výrobu a použití v cukrářské výrobě; popíše mléčné výrobky  
a zdůvodní jejich význam pro zdravou výživu člověka; k jednotlivým 
mléčným výrobkům uvede použití v cukrářské výrobě  

jogurt, mascarpone uvede složení mléka; vyjmenuje mléčné výrobky používané v cukrářské 
výrobě; vyjmenuje úpravy mléka a objasní princip filtrace, homogenizace, 
egalizace, pasterizace, uperizace; vyjmenuje druhy konzervovaného mléka, 
jejich výrobu a použití v cukrářské výrobě; popíše mléčné výrobky  
a zdůvodní jejich význam pro zdravou výživu člověka; k jednotlivým 
mléčným výrobkům uvede použití v cukrářské výrobě  

charakteristika, rozdělení tuků a vlastnosti tuků uvede charakteristiku a vysvětlí rozdíly mezi rostlinnými a živočišnými tuky 
z hlediska výživy; zařadí tuky podle původu, konzistence a způsobu úpravy;  
uvede složení tuku; popíše vady a skladování tuku; vyjmenuje rostlinné 
oleje, stručně popíše jejich získávání, vlastnosti, druhy a použití;  
charakterizuje máslo a vysvětlí význam ve výživě; popíše výrobu, složení, 
vady, konzervování, použití a skladování másla; vyjmenuje ostatní druhy 
živočišných tuků a jejich použití v cukrářské výrobě; popíše upravené tuky, 
jejich skladování a použití  

složení tuků uvede charakteristiku a vysvětlí rozdíly mezi rostlinnými a živočišnými tuky 
z hlediska výživy; zařadí tuky podle původu, konzistence a způsobu úpravy;  



ŠKOLNÍ VZDĚLÁVACÍ PROGRAM – Cukrář 

136 

Suroviny 2. ročník Počet vyučovacích hodin: 66 

uvede složení tuku; popíše vady a skladování tuku; vyjmenuje rostlinné 
oleje, stručně popíše jejich získávání, vlastnosti, druhy a použití;  
charakterizuje máslo a vysvětlí význam ve výživě; popíše výrobu, složení, 
vady, konzervování, použití a skladování másla; vyjmenuje ostatní druhy 
živočišných tuků a jejich použití v cukrářské výrobě; popíše upravené tuky, 
jejich skladování a použití  

rostlinné tuky – získávání, vlastnosti, druhy, vady, skladování, použití uvede charakteristiku a vysvětlí rozdíly mezi rostlinnými a živočišnými tuky 
z hlediska výživy; zařadí tuky podle původu, konzistence a způsobu úpravy;  
uvede složení tuku; popíše vady a skladování tuku; vyjmenuje rostlinné 
oleje, stručně popíše jejich získávání, vlastnosti, druhy a použití;  
charakterizuje máslo a vysvětlí význam ve výživě; popíše výrobu, složení, 
vady, konzervování, použití a skladování másla; vyjmenuje ostatní druhy 
živočišných tuků a jejich použití v cukrářské výrobě; popíše upravené tuky, 
jejich skladování a použití  

živočišné tuky uvede charakteristiku a vysvětlí rozdíly mezi rostlinnými a živočišnými tuky 
z hlediska výživy; zařadí tuky podle původu, konzistence a způsobu úpravy;  
uvede složení tuku; popíše vady a skladování tuku; vyjmenuje rostlinné 
oleje, stručně popíše jejich získávání, vlastnosti, druhy a použití;  
charakterizuje máslo a vysvětlí význam ve výživě; popíše výrobu, složení, 
vady, konzervování, použití a skladování másla; vyjmenuje ostatní druhy 
živočišných tuků a jejich použití v cukrářské výrobě; popíše upravené tuky, 
jejich skladování a použití  

máslo – získávání, vlastnosti, druhy, vady, skladování, použití uvede charakteristiku a vysvětlí rozdíly mezi rostlinnými a živočišnými tuky 
z hlediska výživy; zařadí tuky podle původu, konzistence a způsobu úpravy;  
uvede složení tuku; popíše vady a skladování tuku; vyjmenuje rostlinné 
oleje, stručně popíše jejich získávání, vlastnosti, druhy a použití;  
charakterizuje máslo a vysvětlí význam ve výživě; popíše výrobu, složení, 
vady, konzervování, použití a skladování másla; vyjmenuje ostatní druhy 
živočišných tuků a jejich použití v cukrářské výrobě; popíše upravené tuky, 
jejich skladování a použití  
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ostatní druhy živočišných tuků uvede charakteristiku a vysvětlí rozdíly mezi rostlinnými a živočišnými tuky 
z hlediska výživy; zařadí tuky podle původu, konzistence a způsobu úpravy;  
uvede složení tuku; popíše vady a skladování tuku; vyjmenuje rostlinné 
oleje, stručně popíše jejich získávání, vlastnosti, druhy a použití;  
charakterizuje máslo a vysvětlí význam ve výživě; popíše výrobu, složení, 
vady, konzervování, použití a skladování másla; vyjmenuje ostatní druhy 
živočišných tuků a jejich použití v cukrářské výrobě; popíše upravené tuky, 
jejich skladování a použití  

ztužené tuky uvede charakteristiku a vysvětlí rozdíly mezi rostlinnými a živočišnými tuky 
z hlediska výživy; zařadí tuky podle původu, konzistence a způsobu úpravy;  
uvede složení tuku; popíše vady a skladování tuku; vyjmenuje rostlinné 
oleje, stručně popíše jejich získávání, vlastnosti, druhy a použití;  
charakterizuje máslo a vysvětlí význam ve výživě; popíše výrobu, složení, 
vady, konzervování, použití a skladování másla; vyjmenuje ostatní druhy 
živočišných tuků a jejich použití v cukrářské výrobě; popíše upravené tuky, 
jejich skladování a použití  

emulgované tuky uvede charakteristiku a vysvětlí rozdíly mezi rostlinnými a živočišnými tuky 
z hlediska výživy; zařadí tuky podle původu, konzistence a způsobu úpravy;  
uvede složení tuku; popíše vady a skladování tuku; vyjmenuje rostlinné 
oleje, stručně popíše jejich získávání, vlastnosti, druhy a použití;  
charakterizuje máslo a vysvětlí význam ve výživě; popíše výrobu, složení, 
vady, konzervování, použití a skladování másla; vyjmenuje ostatní druhy 
živočišných tuků a jejich použití v cukrářské výrobě; popíše upravené tuky, 
jejich skladování a použití  

charakteristika ovoce zdůvodní význam ovoce pro výživu, popíše složení ovoce; zařadí ovoce 
podle druhu; popíše konzervaci chladem a teplem; objasní obecně výrobu 
ovocných produktů; rozlišuje druhy ovocných produktů, provede jejich 
výběr pro jednotlivé cukrářské výrobky; uvede příklady využití čerstvého  
a kompotovaného ovoce; vyhledá nové informace na sítích  

význam ovoce ve výživě zdůvodní význam ovoce pro výživu, popíše složení ovoce; zařadí ovoce 
podle druhu; popíše konzervaci chladem a teplem; objasní obecně výrobu 
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ovocných produktů; rozlišuje druhy ovocných produktů, provede jejich 
výběr pro jednotlivé cukrářské výrobky; uvede příklady využití čerstvého  
a kompotovaného ovoce; vyhledá nové informace na sítích  

rozdělení, složení ovoce zdůvodní význam ovoce pro výživu, popíše složení ovoce; zařadí ovoce 
podle druhu; popíše konzervaci chladem a teplem; objasní obecně výrobu 
ovocných produktů; rozlišuje druhy ovocných produktů, provede jejich 
výběr pro jednotlivé cukrářské výrobky; uvede příklady využití čerstvého  
a kompotovaného ovoce; vyhledá nové informace na sítích  

ovocné výrobky zdůvodní význam ovoce pro výživu, popíše složení ovoce; zařadí ovoce 
podle druhu; popíše konzervaci chladem a teplem; objasní obecně výrobu 
ovocných produktů; rozlišuje druhy ovocných produktů, provede jejich 
výběr pro jednotlivé cukrářské výrobky; uvede příklady využití čerstvého  
a kompotovaného ovoce; vyhledá nové informace na sítích  

marmelády, ovocné směsi, džemy, kandované ovoce, protlaky, kompoty, 
šťávy, sirupy 

zdůvodní význam ovoce pro výživu, popíše složení ovoce; zařadí ovoce 
podle druhu; popíše konzervaci chladem a teplem; objasní obecně výrobu 
ovocných produktů; rozlišuje druhy ovocných produktů, provede jejich 
výběr pro jednotlivé cukrářské výrobky; uvede příklady využití čerstvého  
a kompotovaného ovoce; vyhledá nové informace na sítích  

konzervace ovoce zdůvodní význam ovoce pro výživu, popíše složení ovoce; zařadí ovoce 
podle druhu; popíše konzervaci chladem a teplem; objasní obecně výrobu 
ovocných produktů; rozlišuje druhy ovocných produktů, provede jejich 
výběr pro jednotlivé cukrářské výrobky; uvede příklady využití čerstvého  
a kompotovaného ovoce; vyhledá nové informace na sítích  

skladování ovoce zdůvodní význam ovoce pro výživu, popíše složení ovoce; zařadí ovoce 
podle druhu; popíše konzervaci chladem a teplem; objasní obecně výrobu 
ovocných produktů; rozlišuje druhy ovocných produktů, provede jejich 
výběr pro jednotlivé cukrářské výrobky; uvede příklady využití čerstvého  
a kompotovaného ovoce; vyhledá nové informace na sítích  

použití v cukrářské výrobě zdůvodní význam ovoce pro výživu, popíše složení ovoce; zařadí ovoce 
podle druhu; popíše konzervaci chladem a teplem; objasní obecně výrobu 
ovocných produktů; rozlišuje druhy ovocných produktů, provede jejich 
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výběr pro jednotlivé cukrářské výrobky; uvede příklady využití čerstvého  
a kompotovaného ovoce; vyhledá nové informace na sítích  

charakteristika jádrovin uvede složení a význam jádrovin z hlediska výživy; dovede určit jádroviny 
domácí a dovážené a stručně je charakterizuje; popíše jejich úpravu  
a použití  

složení, význam pro výživu uvede složení a význam jádrovin z hlediska výživy; dovede určit jádroviny 
domácí a dovážené a stručně je charakterizuje; popíše jejich úpravu  
a použití  

tuzemské druhy jádrovin uvede složení a význam jádrovin z hlediska výživy; dovede určit jádroviny 
domácí a dovážené a stručně je charakterizuje; popíše jejich úpravu  
a použití  

dovážené druhy jádrovin uvede složení a význam jádrovin z hlediska výživy; dovede určit jádroviny 
domácí a dovážené a stručně je charakterizuje; popíše jejich úpravu  
a použití  

úprava jádrovin, použití, skladování jádrovin uvede složení a význam jádrovin z hlediska výživy; dovede určit jádroviny 
domácí a dovážené a stručně je charakterizuje; popíše jejich úpravu  
a použití  

charakteristika, pěstování a druhy kakaových bobů uvede látky obsažené v kakaových bobech; popíše význam fermentace  
a pražení kakaových bobů; popíše výrobu kakaové hmoty a kakaového 
prášku; popíše výrobu čokolády, druhy a použití; vyhledá nové informace 
na sítích  

úprava kakaových bobů uvede látky obsažené v kakaových bobech; popíše význam fermentace  
a pražení kakaových bobů; popíše výrobu kakaové hmoty a kakaového 
prášku; popíše výrobu čokolády, druhy a použití; vyhledá nové informace 
na sítích  

složení kakaových bobů uvede látky obsažené v kakaových bobech; popíše význam fermentace  
a pražení kakaových bobů; popíše výrobu kakaové hmoty a kakaového 
prášku; popíše výrobu čokolády, druhy a použití; vyhledá nové informace 
na sítích  
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výroba základní kakaové hmoty, kakaový prášek uvede látky obsažené v kakaových bobech; popíše význam fermentace  
a pražení kakaových bobů; popíše výrobu kakaové hmoty a kakaového 
prášku; popíše výrobu čokolády, druhy a použití; vyhledá nové informace 
na sítích  

čokoláda uvede látky obsažené v kakaových bobech; popíše význam fermentace  
a pražení kakaových bobů; popíše výrobu kakaové hmoty a kakaového 
prášku; popíše výrobu čokolády, druhy a použití; vyhledá nové informace 
na sítích  

výroba, druhy a složení čokolád uvede látky obsažené v kakaových bobech; popíše význam fermentace  
a pražení kakaových bobů; popíše výrobu kakaové hmoty a kakaového 
prášku; popíše výrobu čokolády, druhy a použití; vyhledá nové informace 
na sítích  

cukrářská kakaová poleva uvede látky obsažené v kakaových bobech; popíše význam fermentace  
a pražení kakaových bobů; popíše výrobu kakaové hmoty a kakaového 
prášku; popíše výrobu čokolády, druhy a použití; vyhledá nové informace 
na sítích  

čokoládové výrobky uvede látky obsažené v kakaových bobech; popíše význam fermentace  
a pražení kakaových bobů; popíše výrobu kakaové hmoty a kakaového 
prášku; popíše výrobu čokolády, druhy a použití; vyhledá nové informace 
na sítích  

skladování čokolády uvede látky obsažené v kakaových bobech; popíše význam fermentace  
a pražení kakaových bobů; popíše výrobu kakaové hmoty a kakaového 
prášku; popíše výrobu čokolády, druhy a použití; vyhledá nové informace 
na sítích  

voda – význam pro člověka objasní význam vody pro člověka a popíše, co způsobuje nedostatek vody;  
určí nealkoholické a alkoholické nápoje a jejich použití  

nealkoholické nápoje objasní význam vody pro člověka a popíše, co způsobuje nedostatek vody;  
určí nealkoholické a alkoholické nápoje a jejich použití  

alkoholické nápoje používané v cukrářské výrobě objasní význam vody pro člověka a popíše, co způsobuje nedostatek vody;  
určí nealkoholické a alkoholické nápoje a jejich použití  
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charakteristika pochutin objasní význam pochutin pro organismus; popíše zpracování kávy a vliv 
kofeinu na organismus; uvede použití kávy v cukrářské výrobě a objasní 
skladování; vyjmenuje druhy čaje, popíše získávání, skladování a použití  
v cukrářské výrobě; rozdělí koření z hlediska výživy; určí, z které části 
rostliny se získává; uvede příklady vhodného použití koření při výrobě 
cukrářských výrobků; uvede příklady vhodného použití aromat, tresti, octu, 
soli  

rozdělení, význam pro organismus objasní význam pochutin pro organismus; popíše zpracování kávy a vliv 
kofeinu na organismus; uvede použití kávy v cukrářské výrobě a objasní 
skladování; vyjmenuje druhy čaje, popíše získávání, skladování a použití  
v cukrářské výrobě; rozdělí koření z hlediska výživy; určí, z které části 
rostliny se získává; uvede příklady vhodného použití koření při výrobě 
cukrářských výrobků; uvede příklady vhodného použití aromat, tresti, octu, 
soli  

káva objasní význam pochutin pro organismus; popíše zpracování kávy a vliv 
kofeinu na organismus; uvede použití kávy v cukrářské výrobě a objasní 
skladování; vyjmenuje druhy čaje, popíše získávání, skladování a použití  
v cukrářské výrobě; rozdělí koření z hlediska výživy; určí, z které části 
rostliny se získává; uvede příklady vhodného použití koření při výrobě 
cukrářských výrobků; uvede příklady vhodného použití aromat, tresti, octu, 
soli  

čaj objasní význam pochutin pro organismus; popíše zpracování kávy a vliv 
kofeinu na organismus; uvede použití kávy v cukrářské výrobě a objasní 
skladování; vyjmenuje druhy čaje, popíše získávání, skladování a použití  
v cukrářské výrobě; rozdělí koření z hlediska výživy; určí, z které části 
rostliny se získává; uvede příklady vhodného použití koření při výrobě 
cukrářských výrobků; uvede příklady vhodného použití aromat, tresti, octu, 
soli  

koření objasní význam pochutin pro organismus; popíše zpracování kávy a vliv 
kofeinu na organismus; uvede použití kávy v cukrářské výrobě a objasní 
skladování; vyjmenuje druhy čaje, popíše získávání, skladování a použití  
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v cukrářské výrobě; rozdělí koření z hlediska výživy; určí, z které části 
rostliny se získává; uvede příklady vhodného použití koření při výrobě 
cukrářských výrobků; uvede příklady vhodného použití aromat, tresti, octu, 
soli  

aromata, tresti, ocet, sůl objasní význam pochutin pro organismus; popíše zpracování kávy a vliv 
kofeinu na organismus; uvede použití kávy v cukrářské výrobě a objasní 
skladování; vyjmenuje druhy čaje, popíše získávání, skladování a použití  
v cukrářské výrobě; rozdělí koření z hlediska výživy; určí, z které části 
rostliny se získává; uvede příklady vhodného použití koření při výrobě 
cukrářských výrobků; uvede příklady vhodného použití aromat, tresti, octu, 
soli  

charakteristika, druhy a vlastnosti želírovacích prostředků uvede charakteristiku a vlastnosti želírovacích látek; popíše, jak se získává 
agar, pektin, želatina; popíše použití želírovacích látek  

použití želírovacích prostředků v cukrářské výrobě uvede charakteristiku a vlastnosti želírovacích látek; popíše, jak se získává 
agar, pektin, želatina; popíše použití želírovacích látek  

Průřezová témata, přesahy, souvislosti 

Člověk a životní prostředí 

Žáci jsou vedeni k tomu, aby dokázali citově vnímat své okolí a přírodní prostředí, aby si osvojili zásady zdravého životního stylu. Žáci si uvědomují 
význam životního prostředí pro člověka a jednají v duchu udržitelného rozvoje, chápou význam potravin pro lidstvo. Žáci jsou vedeni k preferenci 
surovin pocházejících z ekologického zemědělství a k využívání regionálních potravin. Zároveň jsou vedeni k ekologickému nakládání s odpady  
ve výrobní praxi i v osobním životě. 

Člověk a svět práce 

Cílem průřezového tématu Člověk a svět práce je vybavit žáka praktickými dovednostmi a informacemi pro jeho budoucí pracovní život tak, aby byl 
schopen efektivně reagovat na dynamický rozvoj trhu práce a měnící se požadavky na pracovníky. Žáky vedeme k osobní odpovědnosti za vlastní život  
a ke zformulování svých profesních cílů, k plánování a cílevědomému vytváření profesní kariéry podle svých potřeb a schopností. Motivujeme je  
k celoživotnímu učení pro udržení konkurenceschopnosti na trhu práce. 

Člověk a digitální svět 

Charakteristika tématu 



ŠKOLNÍ VZDĚLÁVACÍ PROGRAM – Cukrář 

143 

Suroviny 2. ročník Počet vyučovacích hodin: 66 

Začlenění digitálních technologií do výukových aktivit žáků je důležitým předpokladem rozvoje jejich digitálních dovedností i formování jejich postojů  
a hodnot. Začlenění by mělo být promyšlené a plánované tak, aby měli žáci dostatek příležitostí učit se s nimi bezpečně, tvořivě pracovat a diskutovat 
o možnostech i rizicích jejich využití. 

    

Suroviny 3. ročník Počet vyučovacích hodin: 30 

Výchovné a vzdělávací strategie • Kompetence k učení 

• Kompetence k řešení problémů 

• Komunikativní kompetence 

• Digitální kompetence 

• Personální a sociální kompetence 

Učivo ŠVP výstupy 

druhy kypření – biologické, chemické, fyzikální vyjmenuje druhy kypření a navrhne vhodné použití podle typu těsta, 
hmoty; vysvětlí podstatu jednotlivých druhů kypření; uvede působení 
droždí v kynutém těstě; popíše charakteristické vlastnosti, vady  
a skladování droždí; vyjmenuje chemické kypřicí prostředky a uvede jejich 
použití; vyhledá nové informace na sítích  

droždí, vlastnosti, použití, skladování, vady vyjmenuje druhy kypření a navrhne vhodné použití podle typu těsta, 
hmoty; vysvětlí podstatu jednotlivých druhů kypření; uvede působení 
droždí v kynutém těstě; popíše charakteristické vlastnosti, vady  
a skladování droždí; vyjmenuje chemické kypřicí prostředky a uvede jejich 
použití; vyhledá nové informace na sítích  

chemické kypřicí prostředky vyjmenuje druhy kypření a navrhne vhodné použití podle typu těsta, 
hmoty; vysvětlí podstatu jednotlivých druhů kypření; uvede působení 
droždí v kynutém těstě; popíše charakteristické vlastnosti, vady  
a skladování droždí; vyjmenuje chemické kypřicí prostředky a uvede jejich 
použití; vyhledá nové informace na sítích  

význam zavádění nových druhů surovin uvede nové druhy surovin, pomocných látek a zlepšujících přípravků;  
vysvětlí význam nových druhů výrobků; popíše jejich výhody a nevýhody;  
 rozliší jednotlivé druhy a určí jejich vlastnosti; uvede příklady použití 
nových surovin v cukrářské výrobě; uvede, čemu napomáhá, a popíše 
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použití stabilizátoru, emulgátoru, zušlechťujících přípravků, extrudovaných 
výrobků; porovná nové informace i za pomoci AI  

rychlošlehací přípravky uvede nové druhy surovin, pomocných látek a zlepšujících přípravků;  
vysvětlí význam nových druhů výrobků; popíše jejich výhody a nevýhody;  
 rozliší jednotlivé druhy a určí jejich vlastnosti; uvede příklady použití 
nových surovin v cukrářské výrobě; uvede, čemu napomáhá, a popíše 
použití stabilizátoru, emulgátoru, zušlechťujících přípravků, extrudovaných 
výrobků; porovná nové informace i za pomoci AI  

moučné směsi, palmix uvede nové druhy surovin, pomocných látek a zlepšujících přípravků;  
vysvětlí význam nových druhů výrobků; popíše jejich výhody a nevýhody;  
 rozliší jednotlivé druhy a určí jejich vlastnosti; uvede příklady použití 
nových surovin v cukrářské výrobě; uvede, čemu napomáhá, a popíše 
použití stabilizátoru, emulgátoru, zušlechťujících přípravků, extrudovaných 
výrobků; porovná nové informace i za pomoci AI  

směsi na výrobu náplní uvede nové druhy surovin, pomocných látek a zlepšujících přípravků;  
vysvětlí význam nových druhů výrobků; popíše jejich výhody a nevýhody;  
 rozliší jednotlivé druhy a určí jejich vlastnosti; uvede příklady použití 
nových surovin v cukrářské výrobě; uvede, čemu napomáhá, a popíše 
použití stabilizátoru, emulgátoru, zušlechťujících přípravků, extrudovaných 
výrobků; porovná nové informace i za pomoci AI  

nové druhy polev uvede nové druhy surovin, pomocných látek a zlepšujících přípravků;  
vysvětlí význam nových druhů výrobků; popíše jejich výhody a nevýhody;  
 rozliší jednotlivé druhy a určí jejich vlastnosti; uvede příklady použití 
nových surovin v cukrářské výrobě; uvede, čemu napomáhá, a popíše 
použití stabilizátoru, emulgátoru, zušlechťujících přípravků, extrudovaných 
výrobků; porovná nové informace i za pomoci AI  

zmrzlinové směsi uvede nové druhy surovin, pomocných látek a zlepšujících přípravků;  
vysvětlí význam nových druhů výrobků; popíše jejich výhody a nevýhody;  
 rozliší jednotlivé druhy a určí jejich vlastnosti; uvede příklady použití 
nových surovin v cukrářské výrobě; uvede, čemu napomáhá, a popíše 
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použití stabilizátoru, emulgátoru, zušlechťujících přípravků, extrudovaných 
výrobků; porovná nové informace i za pomoci AI  

stabilizátory, emulgátory uvede nové druhy surovin, pomocných látek a zlepšujících přípravků;  
vysvětlí význam nových druhů výrobků; popíše jejich výhody a nevýhody;  
 rozliší jednotlivé druhy a určí jejich vlastnosti; uvede příklady použití 
nových surovin v cukrářské výrobě; uvede, čemu napomáhá, a popíše 
použití stabilizátoru, emulgátoru, zušlechťujících přípravků, extrudovaných 
výrobků; porovná nové informace i za pomoci AI  

ostatní pomocné suroviny – bezlepkové mouky, extrudované výrobky, 
zušlechťující přípravky, modifikované škroby, sušený lepek 

uvede nové druhy surovin, pomocných látek a zlepšujících přípravků;  
vysvětlí význam nových druhů výrobků; popíše jejich výhody a nevýhody;  
 rozliší jednotlivé druhy a určí jejich vlastnosti; uvede příklady použití 
nových surovin v cukrářské výrobě; uvede, čemu napomáhá, a popíše 
použití stabilizátoru, emulgátoru, zušlechťujících přípravků, extrudovaných 
výrobků; porovná nové informace i za pomoci AI  

přírodní a syntetická barviva vysvětlí rozdíl mezi přírodními a syntetickými barvivy  

zákony o používání a značení barviv vysvětlí rozdíl mezi přírodními a syntetickými barvivy  

organické kyseliny vysvětlí důvody používání chemikálií v cukrářské výrobě; určí jejich výskyt 
a použití v potravinářství  

konzervační prostředky vysvětlí důvody používání chemikálií v cukrářské výrobě; určí jejich výskyt 
a použití v potravinářství  

opakování celků prvního, druhého a třetího ročníku opakuje celky prvního, druhého a třetího ročníku  

Průřezová témata, přesahy, souvislosti 

Člověk a životní prostředí 

Žáci jsou vedeni k tomu, aby dokázali citově vnímat své okolí a přírodní prostředí, aby si osvojili zásady zdravého životního stylu. Žáci si uvědomují 
význam životního prostředí pro člověka a jednají v duchu udržitelného rozvoje, chápou význam potravin pro lidstvo. Žáci jsou vedeni k preferenci 
surovin pocházejících z ekologického zemědělství a k využívání regionálních potravin. Zároveň jsou vedeni k ekologickému nakládání s odpady  
ve výrobní praxi i v osobním životě. 

Člověk a svět práce 

Cílem průřezového tématu Člověk a svět práce je vybavit žáka praktickými dovednostmi a informacemi pro jeho budoucí pracovní život tak, aby byl 
schopen efektivně reagovat na dynamický rozvoj trhu práce a měnící se požadavky na pracovníky. Žáky vedeme k osobní odpovědnosti za vlastní život  
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a ke zformulování svých profesních cílů, k plánování a cílevědomému vytváření profesní kariéry podle svých potřeb a schopností. Motivujeme je  
k celoživotnímu učení pro udržení konkurenceschopnosti na trhu práce. 

Člověk a digitální svět 

Charakteristika tématu 
Začlenění digitálních technologií do výukových aktivit žáků je důležitým předpokladem rozvoje jejich digitálních dovedností i formování jejich postojů  
a hodnot. Začlenění by mělo být promyšlené a plánované tak, aby měli žáci dostatek příležitostí učit se s nimi bezpečně, tvořivě pracovat a diskutovat 
o možnostech i rizicích jejich využití. 

     

6.12 Cukrářská technologie  

Počet vyučovacích hodin za týden Celkem 

1. ročník 2. ročník 3. ročník 

3.5 5 2.5 11 

Povinný Povinný Povinný  

    

Název předmětu Cukrářská technologie 

Oblast Odborné vzdělávání 

Charakteristika předmětu Cukrářská technologie poskytuje teoretické základy pro cukrářskou odbornost a připravuje absolventy 
pro výrobní praxi na pozici zaměstnance v cukrářských provozovnách. Žáci získají potřebné znalosti  
a dovednosti při výrobě cukrářských výrobků s použitím klasických i moderních postupů.  
Cílem předmětu je poskytnout žákům ucelený soubor teoretických poznatků o správné přípravě, 
skladování a předběžné úpravě surovin před výrobou, o kontrole jakosti surovin, polotovarů, výrobků  
a pomocných látek. Žáci se seznamují s novými trendy ve výrobě, moderními technologickými postupy, 
technickým zařízením a s novými surovinami. Výuka prohlubuje znalosti získané v předmětu 
technická příprava (základní předpisy a právní normy týkající se BOZP, základy sanitace provozu) a vede  
k upevnění návyků osobní i pracovní hygieny, zejména k využívání osobních a pracovních ochranných 
prostředků a pomůcek na pracovišti. Výuka rozvíjí u žáků kladný vztah k práci v oboru, zdůrazňuje 
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odpovědnost za kvalitní odvedení práce, hospodárné zacházení se surovinami, pečlivost  
a estetické cítění jako základní předpoklad prodejnosti a konkurenceschopnosti výrobků. 
Rozvíjením těchto vlastností žáci zvyšují možnosti svého uplatnění na trhu práce. 

Obsahové, časové a organizační vymezení 
předmětu (specifické informace o předmětu 
důležité pro jeho realizaci) 

Cukrářská technologie se vyučuje ve všech třech ročnících studia. Obsah učiva vychází z obsahového 
okruhu rámcových vzdělávacích plánů – technická a technologická příprava. Úzce navazuje na ostatní 
odborné předměty. Spolu s předměty suroviny, odborné kreslení, stroje a zařízení, technická příprava, 
odborný výcvik tvoří základ pro kvalifikované uplatnění absolventů tohoto oboru ve výrobní praxi. 
V rámci předmětu si žáci osvojí technologické postupy při výrobě zákusků, dortů, speciálních i moderních 
výrobků. Získají přehled o požadavcích na suroviny a jejich skladování, na základě získaných poznatků žáci 
posoudí vzhled a jakost výrobků. Důraz je kladen na dodržování BOZP, zásady HACCP, odpovědné, 
ekonomické a ekologické nakládaní se surovinami a potravinami při výrobě cukrářských výrobků v duchu 
udržitelného rozvoje. První ročník je zaměřen na základní výrobní postupy cukrových rozvarů, náplní, 
polev, těst, hmot i výrobu finálních výrobků. Druhy ročník je zaměřen na šlehané hmoty, kynuté těsto  
a prohlubování znalostí výroby náplní, polev při výrobě cukrářských výrobků. Třetí ročník je zaměřen  
na speciální výrobky, restaurační moučníky, zmrzlinu. Tematický celek diety a výroba zdravých 
cukrářských výrobků a moučníků úzce navazuje na výživu v předmětu suroviny. Žáci si osvojí poznatky  
z oblasti racionální výživy a zdravého životního stylu a využívají je ve výrobě i osobním životě.  

Integrace předmětů • Technická a technologická příprava 

Výchovné a vzdělávací strategie: společné 
postupy uplatňované na úrovni předmětu, 
jimiž učitelé cíleně utvářejí a rozvíjejí klíčové 
kompetence žáků  

Kompetence k učení: 

• vytváříme pozitivní vztah k učení a vzdělávání 

• nabízíme různé techniky učení, aby si žáci mohli vytvořit vhodný studijní režim a podmínky 

• uplatňujeme různé způsoby práce s textem (zvl. studijní a analytické čtení), učíme efektivně 
vyhledávat a zpracovávat informace 

• vytváříme prostor pro žáky sledovat a hodnotit pokrok při dosahování cílů svého učení, přijímat 
hodnocení výsledků svého učení od jiných  

Kompetence k řešení problémů: 

• vedeme žáky k porozumění zadání úkolu nebo určení jádra problému, získávání informací 
potřebných k řešení problému, navrhování způsobů řešení, popř. variant řešení, vyhodnocování  
a ověřování správnosti zvoleného postupu a dosaženého výsledku 

• při řešení problémů upřednostňujeme spolupráci žáků s jinými lidmi (týmové řešení) 
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Komunikativní kompetence: 

• motivujeme žáky k dosažení jazykové způsobilosti potřebné pro základní pracovní uplatnění dle 
potřeb a charakteru příslušné odborné kvalifikace (např. porozumět základní odborné terminologii 
a základním pracovním pokynům v písemné i ústní formě) 

Vyrábět cukrářské výrobky a zajišťovat jejich odbyt: 

• vyžadujeme od žáků dodržování technologických postupů, hygienických požadavků, dodržování 
zásad osobní hygieny a provádění sanitace cukrářské výrobny 

• vyžadujeme, aby žáci vyráběli, uchovávali, skladovali cukrářské výrobky a vykonávali odbytové 
činnosti v souladu s principy zajištění bezpečnosti potravin 

• uplatňujeme estetická hlediska při tvarování a dohotovování cukrářských výrobků  

• zařazujeme při přípravě receptur nové poznatky z oboru  

• vedeme žáky ke správné obsluze strojů a zařízení  

• využíváme marketingový přístup při balení, etiketaci a prezentaci cukrářských výrobků 

• požadujeme, aby žáci uplatňovali estetická hlediska při tvarování a dohotovování cukrářských 
výrobků 

Usilovat o nejvyšší kvalitu své práce, výrobků nebo služeb: 

• vedeme žáky k tomu, aby chápali kvalitu jako významný nástroj konkurenceschopnosti a dobrého 
jména podniku 

• vyžadujeme od žáků dodržování stanovených norem (standard) a předpisů souvisejících se 
systémem řízení jakosti zavedeným na pracovišti 

• vyžadujeme od žáků, aby dbali na zabezpečování parametrů (standardů) kvality procesů, výrobků 
nebo služeb, zohledňovali požadavky klienta (zákazníka, občana) 

Jednat ekonomicky a v souladu se strategií trvale udržitelného rozvoje: 

• nakládáme s materiály, energiemi, odpady, vodou a jinými látkami ekonomicky a s ohledem  
na životní prostředí 

Digitální kompetence: 

• umožňujeme žákům vyjadřovat se za pomoci digitálních prostředků 

• umožňujeme žákům ovládat potřebnou sadu digitálních zařízení, aplikací a služeb, včetně nástrojů 
z oblasti umělé inteligence  
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• navrhujeme prostřednictvím digitálních technologií taková řešení, která pomohou vylepšit postupy 
či technologie či jejich části 

• podporujeme žáky k využívání sady digitálních zařízení ve školním a pracovním prostředí  
i při zapojení do veřejného života   

• při spolupráci, komunikaci a sdílení informací v digitálním prostředí motivujeme žáky k etickému 
jednání, s ohleduplností a respektem k druhým 

Personální a sociální kompetence: 

• vedeme žáky ke stanovování si cílů a priorit podle svých osobních schopností, zájmové a pracovní 
orientace a životních podmínek 

• vyžadujeme od žáků adekvátní reakci na hodnocení svého vystupování a způsobu jednání ze strany 
jiných lidí, přijímat radu i kritiku 

• volíme metody, aby si žáci ověřili získané poznatky, kriticky zvažovali názory, postoje a jednání 
jiných lidí 

• vyžadujeme od žáků přijímat a odpovědně plnit svěřené úkoly 

• podporujeme činnosti žáků vedoucí k podněcování práce týmu vlastními návrhy na zlepšení práce 
a řešení úkolů, k nezaujatému zvažování návrhů druhých 

• motivujeme žáky k vytváření vstřícných mezilidských vztahů, k předcházení osobním konfliktům, 
aby nepodléhali předsudkům a stereotypům v přístupu k druhým 

• vedeme žáky k odpovědnému vztahu ke svému zdraví, péči o svůj fyzický i duševní rozvoj,  
k uvědomění si důsledků nezdravého životního stylu a závislostí 

Způsob hodnocení žáků Při zkoušení žáků bude kladen důraz na hloubku porozumění učivu, schopnost aplikovat získané poznatky, 
přístup a připravenost žáka na výuku, aktivitu a průběh činností, samostatnost při plnění zadaných úkolů. 
Hodnocení znalostí žáků je v souladu s klasifikačním řádem, který je součástí školního řádu. 

    

Cukrářská technologie 1. ročník Počet vyučovacích hodin: 115.5 

Výchovné a vzdělávací strategie • Kompetence k učení 

• Komunikativní kompetence 

• Kompetence k řešení problémů 

• Vyrábět cukrářské výrobky a zajišťovat jejich odbyt 
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• Usilovat o nejvyšší kvalitu své práce, výrobků nebo služeb 

• Jednat ekonomicky a v souladu se strategií trvale udržitelného rozvoje 

• Digitální kompetence 

• Personální a sociální kompetence 

Učivo ŠVP výstupy 

historie cukrářské výroby seznámí se se stručnou historií cukrářské výroby  

příprava cukerných rozvarů, podmínky vaření popíše podmínky a průběh vaření cukrového rozvaru; určí druh rozvaru, 
popíše ruční zkoušky; vysvětlí technologické postupy přípravy karamelu, 
kuléru, griláše, pasty, fondánu; určí jejich použití, skladování; popíše výrobu 
fondánu, jeho vlastnosti a vysvětlí jeho úpravu pro použití  

měření koncentrace cukerných roztoků, ruční zkoušky popíše podmínky a průběh vaření cukrového rozvaru; určí druh rozvaru, 
popíše ruční zkoušky; vysvětlí technologické postupy přípravy karamelu, 
kuléru, griliáše, pasty, fondánu; určí jejich použití, skladování; popíše 
výrobu fondánu, jeho vlastnosti a vysvětlí jeho úpravu pro použití  

použití cukerných roztoků popíše podmínky a průběh vaření cukrového rozvaru; určí druh rozvaru, 
popíše ruční zkoušky; vysvětlí technologické postupy přípravy karamelu, 
kuléru, griliáše, pasty, fondánu; určí jejich použití, skladování; popíše 
výrobu fondánu, jeho vlastnosti a vysvětlí jeho úpravu pro použití  

příprava griláše, kuléru, pasty, karamelu popíše podmínky a průběh vaření cukrového rozvaru; určí druh rozvaru, 
popíše ruční zkoušky; vysvětlí technologické postupy přípravy karamelu, 
kuléru, griliáše, pasty, fondánu; určí jejich použití, skladování; popíše 
výrobu fondánu, jeho vlastnosti a vysvětlí jeho úpravu pro použití  

fondán – výroba, skladování, použití fondánu popíše podmínky a průběh vaření cukrového rozvaru; určí druh rozvaru, 
popíše ruční zkoušky; vysvětlí technologické postupy přípravy karamelu, 
kuléru, griliáše, pasty, fondánu; určí jejich použití, skladování; popíše 
výrobu fondánu, jeho vlastnosti a vysvětlí jeho úpravu pro použití  

charakteristika, význam, rozdělení náplní vysvětlí postup výroby jednotlivých druhů náplní a polev, uvede význam 
náplní; vyjmenuje suroviny pro přípravu náplní; popíše přípravu základních 
druhů náplní dle receptur; roztřídí náplně podle trvanlivosti; podle druhu 
náplně ochucuje, přibarvuje; popíše správné hygienické návyky při výrobě  
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a zpracování náplní; vysvětlí způsoby navažování a dávkování surovin;  
vyhledá nové informace na sítích  

trvanlivé náplně vysvětlí postup výroby jednotlivých druhů náplní a polev, uvede význam 
náplní; vyjmenuje suroviny pro přípravu náplní; popíše přípravu základních 
druhů náplní dle receptur; roztřídí náplně podle trvanlivosti; podle druhu 
náplně ochucuje, přibarvuje; popíše správné hygienické návyky při výrobě  
a zpracování náplní; vysvětlí způsoby navažování a dávkování surovin;  
vyhledá nové informace na sítích  

méně trvanlivé náplně vysvětlí postup výroby jednotlivých druhů náplní a polev, uvede význam 
náplní; vyjmenuje suroviny pro přípravu náplní; popíše přípravu základních 
druhů náplní dle receptur; roztřídí náplně podle trvanlivosti; podle druhu 
náplně ochucuje, přibarvuje; popíše správné hygienické návyky při výrobě  
a zpracování náplní; vysvětlí způsoby navažování a dávkování surovin;  
vyhledá nové informace na sítích  

náplně pro rychlou spotřebu vysvětlí postup výroby jednotlivých druhů náplní a polev, uvede význam 
náplní; vyjmenuje suroviny pro přípravu náplní; popíše přípravu základních 
druhů náplní dle receptur; roztřídí náplně podle trvanlivosti; podle druhu 
náplně ochucuje, přibarvuje; popíše správné hygienické návyky při výrobě  
a zpracování náplní; vysvětlí způsoby navažování a dávkování surovin;  
vyhledá nové informace na sítích  

náplně na pečení vysvětlí postup výroby jednotlivých druhů náplní a polev, uvede význam 
náplní; vyjmenuje suroviny pro přípravu náplní; popíše přípravu základních 
druhů náplní dle receptur; roztřídí náplně podle trvanlivosti; podle druhu 
náplně ochucuje, přibarvuje; popíše správné hygienické návyky při výrobě  
a zpracování náplní; vysvětlí způsoby navažování a dávkování surovin;  
vyhledá nové informace na sítích  

charakteristika a význam polev, rozdělení vysvětlí význam polev pro cukrářské výrobky; popíše přípravu základních 
druhů polevy dle receptur; podle druhu polevy ochucuje, přibarvuje;  
vysvětlí způsoby dohotovení výrobku polevami; doporučí použití polev;  
dodržuje technologické postupy v cukrářské výrobě 
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polevy cukrové, bílkové, žloutkové vysvětlí význam polev pro cukrářské výrobky; popíše přípravu základních 
druhů polevy dle receptur; podle druhu polevy ochucuje, přibarvuje;  
vysvětlí způsoby dohotovení výrobku polevami; doporučí použití polev;  
dodržuje technologické postupy v cukrářské výrobě 

polevy čokoládové vysvětlí význam polev pro cukrářské výrobky; popíše přípravu základních 
druhů polevy dle receptur; podle druhu polevy ochucuje, přibarvuje;  
vysvětlí způsoby dohotovení výrobku polevami; doporučí použití polev;  
dodržuje technologické postupy v cukrářské výrobě 

rosolovité polevy, ochucování, vady, použití rosolovitých polev vysvětlí význam polev pro cukrářské výrobky; popíše přípravu základních 
druhů polevy dle receptur; podle druhu polevy ochucuje, přibarvuje;  
vysvětlí způsoby dohotovení výrobku polevami; doporučí použití polev;  
dodržuje technologické postupy v cukrářské výrobě 

polevy jako polotovary (konvenience) vysvětlí význam polev pro cukrářské výrobky; popíše přípravu základních 
druhů polevy dle receptur; podle druhu polevy ochucuje, přibarvuje;  
vysvětlí způsoby dohotovení výrobku polevami; doporučí použití polev;  
dodržuje technologické postupy v cukrářské výrobě 

charakteristika a rozdělení pevných tukových těst charakterizuje pevná tuková těsta; vyjmenuje suroviny a popíše jejich 
úpravu před použitím; popíše výrobu těst ručně i strojově, dle receptur;  
vysvětlí význam odležení, popíše způsoby zpracování těsta, tvarování;  
dodržuje technologické postupy v cukrářské výrobě; vyjmenuje vady těst, 
jejich příčiny a možnou nápravu; zvolí vhodnou teplotu a dobu pečení;  
popíše technologické postupy cukrářských výrobků a určí jejich trvanlivost;  
vysvětlí postupy plnění, dohotovování a zdobení; vysvětlí postupy výroby 
jednotlivých druhů těst – pevných tukových těst, lineckého třeného těsta  

výběr a úprava surovin charakterizuje pevná tuková těsta; vyjmenuje suroviny a popíše jejich 
úpravu před použitím; popíše výrobu těst ručně i strojově, dle receptur;  
vysvětlí význam odležení, popíše způsoby zpracování těsta, tvarování;  
dodržuje technologické postupy v cukrářské výrobě; vyjmenuje vady těst, 
jejich příčiny a možnou nápravu; zvolí vhodnou teplotu a dobu pečení;  
popíše technologické postupy cukrářských výrobků a určí jejich trvanlivost;  
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vysvětlí postupy plnění, dohotovování a zdobení; vysvětlí postupy výroby 
jednotlivých druhů těst – pevných tukových těst, lineckého třeného těsta  

linecké těsto, charakteristika charakterizuje pevná tuková těsta; vyjmenuje suroviny a popíše jejich 
úpravu před použitím; popíše výrobu těst ručně i strojově, dle receptur;  
vysvětlí význam odležení, popíše způsoby zpracování těsta, tvarování;  
dodržuje technologické postupy v cukrářské výrobě; vyjmenuje vady těst, 
jejich příčiny a možnou nápravu; zvolí vhodnou teplotu a dobu pečení;  
popíše technologické postupy cukrářských výrobků a určí jejich trvanlivost;  
vysvětlí postupy plnění, dohotovování a zdobení; vysvětlí postupy výroby 
jednotlivých druhů těst – pevných tukových těst, lineckého třeného těsta  

výroba lineckého těsta – ručně, strojově charakterizuje pevná tuková těsta; vyjmenuje suroviny a popíše jejich 
úpravu před použitím; popíše výrobu těst ručně i strojově, dle receptur;  
vysvětlí význam odležení, popíše způsoby zpracování těsta, tvarování;  
dodržuje technologické postupy v cukrářské výrobě; vyjmenuje vady těst, 
jejich příčiny a možnou nápravu; zvolí vhodnou teplotu a dobu pečení;  
popíše technologické postupy cukrářských výrobků a určí jejich trvanlivost;  
vysvětlí postupy plnění, dohotovování a zdobení; vysvětlí postupy výroby 
jednotlivých druhů těst – pevných tukových těst, lineckého třeného těsta  

vady lineckých těst charakterizuje pevná tuková těsta; vyjmenuje suroviny a popíše jejich 
úpravu před použitím; popíše výrobu těst ručně i strojově, dle receptur;  
vysvětlí význam odležení, popíše způsoby zpracování těsta, tvarování;  
dodržuje technologické postupy v cukrářské výrobě; vyjmenuje vady těst, 
jejich příčiny a možnou nápravu; zvolí vhodnou teplotu a dobu pečení;  
popíše technologické postupy cukrářských výrobků a určí jejich trvanlivost;  
vysvětlí postupy plnění, dohotovování a zdobení; vysvětlí postupy výroby 
jednotlivých druhů těst – pevných tukových těst, lineckého třeného těsta  

výrobky z lineckých těst charakterizuje pevná tuková těsta; vyjmenuje suroviny a popíše jejich 
úpravu před použitím; popíše výrobu těst ručně i strojově, dle receptur;  
vysvětlí význam odležení, popíše způsoby zpracování těsta, tvarování;  
dodržuje technologické postupy v cukrářské výrobě; vyjmenuje vady těst, 
jejich příčiny a možnou nápravu; zvolí vhodnou teplotu a dobu pečení;  
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popíše technologické postupy cukrářských výrobků a určí jejich trvanlivost;  
vysvětlí postupy plnění, dohotovování a zdobení; vysvětlí postupy výroby 
jednotlivých druhů těst – pevných tukových těst, lineckého třeného těsta  

ostatní pevná těsta charakterizuje pevná tuková těsta; vyjmenuje suroviny a popíše jejich 
úpravu před použitím; popíše výrobu těst ručně i strojově, dle receptur;  
vysvětlí význam odležení, popíše způsoby zpracování těsta, tvarování;  
dodržuje technologické postupy v cukrářské výrobě; vyjmenuje vady těst, 
jejich příčiny a možnou nápravu; zvolí vhodnou teplotu a dobu pečení;  
popíše technologické postupy cukrářských výrobků a určí jejich trvanlivost;  
vysvětlí postupy plnění, dohotovování a zdobení; vysvětlí postupy výroby 
jednotlivých druhů těst – pevných tukových těst, lineckého třeného těsta  

vaflové, kokosové, kakaové linecké těsto a výrobky charakterizuje pevná tuková těsta; vyjmenuje suroviny a popíše jejich 
úpravu před použitím; popíše výrobu těst ručně i strojově, dle receptur;  
vysvětlí význam odležení, popíše způsoby zpracování těsta, tvarování;  
dodržuje technologické postupy v cukrářské výrobě; vyjmenuje vady těst, 
jejich příčiny a možnou nápravu; zvolí vhodnou teplotu a dobu pečení;  
popíše technologické postupy cukrářských výrobků a určí jejich trvanlivost;  
vysvětlí postupy plnění, dohotovování a zdobení; vysvětlí postupy výroby 
jednotlivých druhů těst – pevných tukových těst, lineckého třeného těsta  

slané těsto a výrobky charakterizuje pevná tuková těsta; vyjmenuje suroviny a popíše jejich 
úpravu před použitím; popíše výrobu těst ručně i strojově, dle receptur;  
vysvětlí význam odležení, popíše způsoby zpracování těsta, tvarování;  
dodržuje technologické postupy v cukrářské výrobě; vyjmenuje vady těst, 
jejich příčiny a možnou nápravu; zvolí vhodnou teplotu a dobu pečení;  
popíše technologické postupy cukrářských výrobků a určí jejich trvanlivost;  
vysvětlí postupy plnění, dohotovování a zdobení; vysvětlí postupy výroby 
jednotlivých druhů těst – pevných tukových těst, lineckého třeného těsta  

třené linecké těsto – charakteristika, výběr a úprava surovin charakterizuje pevná tuková těsta; vyjmenuje suroviny a popíše jejich 
úpravu před použitím; popíše výrobu těst ručně i strojově, dle receptur;  
vysvětlí význam odležení, popíše způsoby zpracování těsta, tvarování;  
dodržuje technologické postupy v cukrářské výrobě; vyjmenuje vady těst, 
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jejich příčiny a možnou nápravu; zvolí vhodnou teplotu a dobu pečení;  
popíše technologické postupy cukrářských výrobků a určí jejich trvanlivost;  
vysvětlí postupy plnění, dohotovování a zdobení; vysvětlí postupy výroby 
jednotlivých druhů těst – pevných tukových těst, lineckého třeného těsta  

charakteristika listového těsta popíše charakteristiku listového těsta; popíše úpravu surovin a popíše 
přípravu tukové kostky a vodánku; nakreslí a popíše balení a převalování 
listového těsta; zdůvodní význam odležení těsta mezi jednotlivými 
operacemi; uvede způsoby krájení a tvarování; volí vhodnou teplotu pečení 
a dobu pečení; vyjmenuje vady listových těst; uvede postupy dohotovování 
cukrářských výrobků včetně estetického ztvárnění; opakuje výrobu náplní  
a úpravu polev používaných při přípravě cukrářských výrobků z listového 
těsta; vysvětlí postupy výroby jednotlivých druhů těst – pevných tukových 
těst, lineckého třeného těsta, listového těsta  

úprava surovin pro výrobu listového těsta popíše charakteristiku listového těsta; popíše úpravu surovin a popíše 
přípravu tukové kostky a vodánku; nakreslí a popíše balení a převalování 
listového těsta; zdůvodní význam odležení těsta mezi jednotlivými 
operacemi; uvede způsoby krájení a tvarování; volí vhodnou teplotu pečení 
a dobu pečení; vyjmenuje vady listových těst; uvede postupy dohotovování 
cukrářských výrobků včetně estetického ztvárnění; opakuje výrobu náplní  
a úpravu polev používaných při přípravě cukrářských výrobků z listového 
těsta; vysvětlí postupy výroby jednotlivých druhů těst – pevných tukových 
těst, lineckého třeného těsta, listového těsta  

výrobní postup, odležení listového těsta popíše charakteristiku listového těsta; popíše úpravu surovin a popíše 
přípravu tukové kostky a vodánku; nakreslí a popíše balení a převalování 
listového těsta; zdůvodní význam odležení těsta mezi jednotlivými 
operacemi; uvede způsoby krájení a tvarování; volí vhodnou teplotu pečení 
a dobu pečení; vyjmenuje vady listových těst; uvede postupy dohotovování 
cukrářských výrobků včetně estetického ztvárnění; opakuje výrobu náplní  
a úpravu polev používaných při přípravě cukrářských výrobků z listového 
těsta; vysvětlí postupy výroby jednotlivých druhů těst – pevných tukových 
těst, lineckého třeného těsta, listového těsta  



ŠKOLNÍ VZDĚLÁVACÍ PROGRAM – Cukrář 

156 

Cukrářská technologie 1. ročník Počet vyučovacích hodin: 115.5 

chlazená listová těsta popíše charakteristiku listového těsta; popíše úpravu surovin a popíše 
přípravu tukové kostky a vodánku; nakreslí a popíše balení a převalování 
listového těsta; zdůvodní význam odležení těsta mezi jednotlivými 
operacemi; uvede způsoby krájení a tvarování; volí vhodnou teplotu pečení 
a dobu pečení; vyjmenuje vady listových těst; uvede postupy dohotovování 
cukrářských výrobků včetně estetického ztvárnění; opakuje výrobu náplní  
a úpravu polev používaných při přípravě cukrářských výrobků z listového 
těsta; vysvětlí postupy výroby jednotlivých druhů těst – pevných tukových 
těst, lineckého třeného těsta, listového těsta  

tvarování, pečení listových těst popíše charakteristiku listového těsta; popíše úpravu surovin a popíše 
přípravu tukové kostky a vodánku; nakreslí a popíše balení a převalování 
listového těsta; zdůvodní význam odležení těsta mezi jednotlivými 
operacemi; uvede způsoby krájení a tvarování; volí vhodnou teplotu pečení 
a dobu pečení; vyjmenuje vady listových těst; uvede postupy dohotovování 
cukrářských výrobků včetně estetického ztvárnění; opakuje výrobu náplní  
a úpravu polev používaných při přípravě cukrářských výrobků z listového 
těsta; vysvětlí postupy výroby jednotlivých druhů těst – pevných tukových 
těst, lineckého třeného těsta, listového těsta  

vady listového těsta i hotových korpusů popíše charakteristiku listového těsta; popíše úpravu surovin a popíše 
přípravu tukové kostky a vodánku; nakreslí a popíše balení a převalování 
listového těsta; zdůvodní význam odležení těsta mezi jednotlivými 
operacemi; uvede způsoby krájení a tvarování; volí vhodnou teplotu pečení 
a dobu pečení; vyjmenuje vady listových těst; uvede postupy dohotovování 
cukrářských výrobků včetně estetického ztvárnění; opakuje výrobu náplní  
a úpravu polev používaných při přípravě cukrářských výrobků z listového 
těsta; vysvětlí postupy výroby jednotlivých druhů těst – pevných tukových 
těst, lineckého třeného těsta, listového těsta  

výrobky z listového těsta, náplně, polevy popíše charakteristiku listového těsta; popíše úpravu surovin a popíše 
přípravu tukové kostky a vodánku; nakreslí a popíše balení a převalování 
listového těsta; zdůvodní význam odležení těsta mezi jednotlivými 
operacemi; uvede způsoby krájení a tvarování; volí vhodnou teplotu pečení 
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a dobu pečení; vyjmenuje vady listových těst; uvede postupy dohotovování 
cukrářských výrobků včetně estetického ztvárnění; opakuje výrobu náplní  
a úpravu polev používaných při přípravě cukrářských výrobků z listového 
těsta; vysvětlí postupy výroby jednotlivých druhů těst – pevných tukových 
těst, lineckého třeného těsta, listového těsta  

teorie tvorby pěny objasní tvorbu pěny, šlehatelnost a jak probíhá šlehání; vyjmenuje  
a vysvětli vlivy působící na šlehatelnost  

vlivy působící na šlehatelnost objasní tvorbu pěny, šlehatelnost a jak probíhá šlehání; vyjmenuje  
a vysvětli vlivy působící na šlehatelnost  

charakteristika a rozdělení šlehaných hmot vyjmenuje suroviny a popíše jejich úpravu před použitím; popíše přípravu 
buflerů a cukrářských piškotů a jejich tvarování dle receptury; popíše 
správný stupeň našlehání jednotlivých složek lehkých šlehaných hmot; volí 
vhodnou teplotu pečení a dobu pečení; popíše kontrolu průběhu pečení;  
 vyjmenuje vady lehkých šlehaných hmot; uvede postupy dohotovování 
cukrářských výrobků včetně estetického ztvárnění; opakuje výrobu náplní  
a úpravu polev používaných při přípravě cukrářských výrobků z lehkých 
šlehaných hmot  

lehké šlehané hmoty – cukrářské piškoty, buflerová hmota vyjmenuje suroviny a popíše jejich úpravu před použitím; popíše přípravu 
buflerů a cukrářských piškotů a jejich tvarování dle receptury; popíše 
správný stupeň našlehání jednotlivých složek lehkých šlehaných hmot; volí 
vhodnou teplotu pečení a dobu pečení; popíše kontrolu průběhu pečení;  
 vyjmenuje vady lehkých šlehaných hmot; uvede postupy dohotovování 
cukrářských výrobků včetně estetického ztvárnění; opakuje výrobu náplní  
a úpravu polev používaných při přípravě cukrářských výrobků z lehkých 
šlehaných hmot  

tvarování, pečení a vady lehkých šlehaných hmot vyjmenuje suroviny a popíše jejich úpravu před použitím; popíše přípravu 
buflerů a cukrářských piškotů a jejich tvarování dle receptury; popíše 
správný stupeň našlehání jednotlivých složek lehkých šlehaných hmot; volí 
vhodnou teplotu pečení a dobu pečení; popíše kontrolu průběhu pečení;  
 vyjmenuje vady lehkých šlehaných hmot; uvede postupy dohotovování 
cukrářských výrobků včetně estetického ztvárnění; opakuje výrobu náplní  
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a úpravu polev používaných při přípravě cukrářských výrobků z lehkých 
šlehaných hmot  

výrobky z lehké šlehané hmoty vyjmenuje suroviny a popíše jejich úpravu před použitím; popíše přípravu 
buflerů a cukrářských piškotů a jejich tvarování dle receptury; popíše 
správný stupeň našlehání jednotlivých složek lehkých šlehaných hmot; volí 
vhodnou teplotu pečení a dobu pečení; popíše kontrolu průběhu pečení;  
 vyjmenuje vady lehkých šlehaných hmot; uvede postupy dohotovování 
cukrářských výrobků včetně estetického ztvárnění; opakuje výrobu náplní  
a úpravu polev používaných při přípravě cukrářských výrobků z lehkých 
šlehaných hmot  

fondánové polevy vysvětlí význam polev pro cukrářské výrobky; popíše přípravu základních 
druhů polevy dle receptur; podle druhu polevy ochucuje, přibarvuje;  
vysvětlí způsoby dohotovení výrobku polevami; doporučí použití polev;  
dodržuje technologické postupy v cukrářské výrobě  

druhy, použití třeného lineckého těsta charakterizuje pevná tuková těsta; vyjmenuje suroviny a popíše jejich 
úpravu před použitím; popíše výrobu těst ručně i strojově, dle receptur;  
vysvětlí význam odležení, popíše způsoby zpracování těsta, tvarování;  
dodržuje technologické postupy v cukrářské výrobě; vyjmenuje vady těst, 
jejich příčiny a možnou nápravu; zvolí vhodnou teplotu a dobu pečení;  
popíše technologické postupy cukrářských výrobků a určí jejich 
trvanlivost;  vysvětlí postupy plnění, dohotovování a zdobení; vysvětlí 
postupy výroby jednotlivých druhů těst – pevných tukových těst, lineckého 
třeného těsta  

třené linecké těsto – výrobní postup, tvarování a pečení charakterizuje pevná tuková těsta; vyjmenuje suroviny a popíše jejich 
úpravu před použitím; popíše výrobu těst ručně i strojově, dle receptur;  
vysvětlí význam odležení, popíše způsoby zpracování těsta, tvarování;  
dodržuje technologické postupy v cukrářské výrobě; vyjmenuje vady těst, 
jejich příčiny a možnou nápravu; zvolí vhodnou teplotu a dobu pečení;  
popíše technologické postupy cukrářských výrobků a určí jejich 
trvanlivost;  vysvětlí postupy plnění, dohotovování a zdobení; vysvětlí 
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postupy výroby jednotlivých druhů těst – pevných tukových těst, lineckého 
třeného těsta  

výrobky z třeného lineckého těsta charakterizuje pevná tuková těsta; vyjmenuje suroviny a popíše jejich 
úpravu před použitím; popíše výrobu těst ručně i strojově, dle receptur;  
vysvětlí význam odležení, popíše způsoby zpracování těsta, tvarování;  
dodržuje technologické postupy v cukrářské výrobě; vyjmenuje vady těst, 
jejich příčiny a možnou nápravu; zvolí vhodnou teplotu a dobu pečení;  
popíše technologické postupy cukrářských výrobků a určí jejich 
trvanlivost;  vysvětlí postupy plnění, dohotovování a zdobení; vysvětlí 
postupy výroby jednotlivých druhů těst – pevných tukových těst, lineckého 
třeného těsta  

rozdíl mezi lineckým a třeným lineckým těstem charakterizuje pevná tuková těsta; vyjmenuje suroviny a popíše jejich 
úpravu před použitím; popíše výrobu těst ručně i strojově, dle receptur;  
vysvětlí význam odležení, popíše způsoby zpracování těsta, tvarování;  
dodržuje technologické postupy v cukrářské výrobě; vyjmenuje vady těst, 
jejich příčiny a možnou nápravu; zvolí vhodnou teplotu a dobu pečení;  
popíše technologické postupy cukrářských výrobků a určí jejich 
trvanlivost;  vysvětlí postupy plnění, dohotovování a zdobení; vysvětlí 
postupy výroby jednotlivých druhů těst – pevných tukových těst, lineckého 
třeného těsta  

pálená hmota – charakteristika, výběr a úprava surovin popíše charakteristiku pálené hmoty; vyjmenuje suroviny a popíše jejich 
úpravu pro výrobu pálené hmoty; vysvětlí postup výroby pálené hmoty;  
popíše způsoby tvarování, zvolí vhodnou teplotu a dobu pečení; objasní 
důvody odvětrávání par z pečicího prostoru; popíše důsledky nesprávného 
odvětrávání páry; vyjmenuje nové druhy polotovaru na pálenou hmotu 
a popíše jejich zpracování; objasní vady korpusů a jejich příčiny; uvede 
postupy dohotovování cukrářských výrobků včetně estetického ztvárnění;  
opakuje výrobu náplní a úpravu polev používaných při přípravě cukrářských 
výrobků z pálené hmoty; porovná nové informace i za pomoci AI  

význam vody v pálené hmotě popíše charakteristiku pálené hmoty; vyjmenuje suroviny a popíše jejich 
úpravu pro výrobu pálené hmoty; vysvětlí postup výroby pálené hmoty;  
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popíše způsoby tvarování, zvolí vhodnou teplotu a dobu pečení; objasní 
důvody odvětrávání par z pečicího prostoru; popíše důsledky nesprávného 
odvětrávání páry; vyjmenuje nové druhy polotovaru na pálenou hmotu 
a popíše jejich zpracování; objasní vady korpusů a jejich příčiny; uvede 
postupy dohotovování cukrářských výrobků včetně estetického ztvárnění;  
opakuje výrobu náplní a úpravu polev používaných při přípravě cukrářských 
výrobků z pálené hmoty; porovná nové informace i za pomoci AI  

příprava pálené hmoty tradičním způsobem popíše charakteristiku pálené hmoty; vyjmenuje suroviny a popíše jejich 
úpravu pro výrobu pálené hmoty; vysvětlí postup výroby pálené hmoty;  
popíše způsoby tvarování, zvolí vhodnou teplotu a dobu pečení; objasní 
důvody odvětrávání par z pečicího prostoru; popíše důsledky nesprávného 
odvětrávání páry; vyjmenuje nové druhy polotovaru na pálenou hmotu 
a popíše jejich zpracování; objasní vady korpusů a jejich příčiny; uvede 
postupy dohotovování cukrářských výrobků včetně estetického ztvárnění;  
opakuje výrobu náplní a úpravu polev používaných při přípravě cukrářských 
výrobků z pálené hmoty; porovná nové informace i za pomoci AI  

příprava pálené hmoty moderním způsobem, vyhledávání nových postupů 
na sítích i za pomoci AI 

popíše charakteristiku pálené hmoty; vyjmenuje suroviny a popíše jejich 
úpravu pro výrobu pálené hmoty; vysvětlí postup výroby pálené hmoty;  
popíše způsoby tvarování, zvolí vhodnou teplotu a dobu pečení; objasní 
důvody odvětrávání par z pečicího prostoru; popíše důsledky nesprávného 
odvětrávání páry; vyjmenuje nové druhy polotovaru na pálenou hmotu 
a popíše jejich zpracování; objasní vady korpusů a jejich příčiny; uvede 
postupy dohotovování cukrářských výrobků včetně estetického ztvárnění;  
opakuje výrobu náplní a úpravu polev používaných při přípravě cukrářských 
výrobků z pálené hmoty; porovná nové informace i za pomoci AI  

tvarování, pečení a kypření pálené hmoty popíše charakteristiku pálené hmoty; vyjmenuje suroviny a popíše jejich 
úpravu pro výrobu pálené hmoty; vysvětlí postup výroby pálené hmoty;  
popíše způsoby tvarování, zvolí vhodnou teplotu a dobu pečení; objasní 
důvody odvětrávání par z pečicího prostoru; popíše důsledky nesprávného 
odvětrávání páry; vyjmenuje nové druhy polotovaru na pálenou hmotu 
a popíše jejich zpracování; objasní vady korpusů a jejich příčiny; uvede 
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postupy dohotovování cukrářských výrobků včetně estetického ztvárnění;  
opakuje výrobu náplní a úpravu polev používaných při přípravě cukrářských 
výrobků z pálené hmoty; porovná nové informace i za pomoci AI  

skladování korpusů z pálené hmoty popíše charakteristiku pálené hmoty; vyjmenuje suroviny a popíše jejich 
úpravu pro výrobu pálené hmoty; vysvětlí postup výroby pálené hmoty;  
popíše způsoby tvarování, zvolí vhodnou teplotu a dobu pečení; objasní 
důvody odvětrávání par z pečicího prostoru; popíše důsledky nesprávného 
odvětrávání páry; vyjmenuje nové druhy polotovaru na pálenou hmotu 
a popíše jejich zpracování; objasní vady korpusů a jejich příčiny; uvede 
postupy dohotovování cukrářských výrobků včetně estetického ztvárnění;  
opakuje výrobu náplní a úpravu polev používaných při přípravě cukrářských 
výrobků z pálené hmoty; porovná nové informace i za pomoci AI  

vady pálené hmoty a korpusů popíše charakteristiku pálené hmoty; vyjmenuje suroviny a popíše jejich 
úpravu pro výrobu pálené hmoty; vysvětlí postup výroby pálené hmoty;  
popíše způsoby tvarování, zvolí vhodnou teplotu a dobu pečení; objasní 
důvody odvětrávání par z pečicího prostoru; popíše důsledky nesprávného 
odvětrávání páry; vyjmenuje nové druhy polotovaru na pálenou hmotu 
a popíše jejich zpracování; objasní vady korpusů a jejich příčiny; uvede 
postupy dohotovování cukrářských výrobků včetně estetického ztvárnění;  
opakuje výrobu náplní a úpravu polev používaných při přípravě cukrářských 
výrobků z pálené hmoty; porovná nové informace i za pomoci AI  

výrobky z pálené hmoty, náplně, polevy popíše charakteristiku pálené hmoty; vyjmenuje suroviny a popíše jejich 
úpravu pro výrobu pálené hmoty; vysvětlí postup výroby pálené hmoty;  
popíše způsoby tvarování, zvolí vhodnou teplotu a dobu pečení; objasní 
důvody odvětrávání par z pečicího prostoru; popíše důsledky nesprávného 
odvětrávání páry; vyjmenuje nové druhy polotovaru na pálenou hmotu 
a popíše jejich zpracování; objasní vady korpusů a jejich příčiny; uvede 
postupy dohotovování cukrářských výrobků včetně estetického ztvárnění;  
opakuje výrobu náplní a úpravu polev používaných při přípravě cukrářských 
výrobků z pálené hmoty; porovná nové informace i za pomoci AI  

Průřezová témata, přesahy, souvislosti 
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Člověk a svět práce 

Cílem průřezového tématu Člověk a svět práce je vybavit žáka praktickými dovednostmi a informacemi pro jeho budoucí pracovní život tak, aby byl 
schopen efektivně reagovat na dynamický rozvoj trhu práce a měnící se požadavky na pracovníky. Žáky vedeme k osobní odpovědnosti za vlastní život  
a ke zformulování svých profesních cílů, k plánování a cílevědomému vytváření profesní kariéry podle svých potřeb a schopností. Motivujeme je  
k celoživotnímu učení pro udržení konkurenceschopnosti na trhu práce. 

Člověk a životní prostředí 

Žáci jsou vedeni k tomu, aby dokázali citově vnímat své okolí a přírodní prostředí, aby si osvojili zásady zdravého životního stylu. Žáci si uvědomují 
význam životního prostředí pro člověka a jednají v duchu udržitelného rozvoje, chápou význam potravin pro lidstvo. Žáci jsou vedeni k preferenci 
surovin pocházejících z ekologického zemědělství a k využívání regionálních potravin. Zároveň jsou vedeni k ekologickému nakládání s odpady  
ve výrobní praxi i v osobním životě. 

Člověk a digitální svět 

Charakteristika tématu 
Začlenění digitálních technologií do výukových aktivit žáků je důležitým předpokladem rozvoje jejich digitálních dovedností i formování jejich postojů  
a hodnot. Začlenění by mělo být promyšlené a plánované tak, aby měli žáci dostatek příležitostí učit se s nimi bezpečně, tvořivě pracovat a diskutovat 
o možnostech i rizicích jejich využití. 

    

Cukrářská technologie 2. ročník Počet vyučovacích hodin: 165 

Výchovné a vzdělávací strategie • Kompetence k učení 

• Kompetence k řešení problémů 

• Komunikativní kompetence 

• Vyrábět cukrářské výrobky a zajišťovat jejich odbyt 

• Usilovat o nejvyšší kvalitu své práce, výrobků nebo služeb 

• Jednat ekonomicky a v souladu se strategií trvale udržitelného rozvoje 

• Digitální kompetence 

• Personální a sociální kompetence 

Učivo ŠVP výstupy 

opakování přípravy polev, náplní dodržuje technologické postupy v cukrářské výrobě; opakuje znalosti 1. 
ročníku a aplikuje na výrobcích; ověří si stav svých znalostí 
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opakování pevných a třených těst dodržuje technologické postupy v cukrářské výrobě; opakuje znalosti 
1. ročníku a aplikuje na výrobcích; ověří si stav svých znalostí  

opakování pálené hmoty dodržuje technologické postupy v cukrářské výrobě; opakuje znalosti 
1. ročníku a aplikuje na výrobcích; ověří si stav svých znalostí  

opakování listového těsta dodržuje technologické postupy v cukrářské výrobě; opakuje znalosti 
1. ročníku a aplikuje na výrobcích; ověří si stav svých znalostí  

opakování lehkých šlehaných hmot dodržuje technologické postupy v cukrářské výrobě; opakuje znalosti 
1. ročníku a aplikuje na výrobcích; ověří si stav svých znalostí  

dortové korpusy zvolí cukrářské suroviny a pomocné látky v závislosti na druhu výrobku  
a technologickém postupu; objasní způsoby úpravy jednotlivých surovin 
pro cukrářskou výrobu, vysvětlí způsoby navažování a dávkování surovin;  
vysvětlí postupy výroby jednotlivých druhů hmot; zdůvodní u jednotlivých 
šlehaných hmot způsoby tvarování; volí vhodnou teplotu pečení a dobu 
pečení, popíše kontrolu průběhu pečení; vysvětlí systém pečení výrobků, 
změny probíhající při pečení; uvede příklady použití nových surovin a 
technologických postupů v cukrářské výrobě; popíše manipulaci s horkými 
korpusy; charakterizuje vady cukrářských výrobků, jejich prevenci 
a odstranění; uvede postupy dohotovování cukrářských výrobků včetně 
estetického ztvárnění; zopakuje a vysvětlí postupy výroby jednotlivých 
druhů náplní a polev; určí trvanlivost u jednotlivých druhů výrobků;  
vysvětlí principy technologických postupů ve všech fázích cukrářské výroby; 
vyhledá nové informace na sítích  

charakteristika, výhody a nevýhody, použití šlehaných hmot nahřívaných zvolí cukrářské suroviny a pomocné látky v závislosti na druhu výrobku  
a technologickém postupu; objasní způsoby úpravy jednotlivých surovin 
pro cukrářskou výrobu, vysvětlí způsoby navažování a dávkování surovin;  
vysvětlí postupy výroby jednotlivých druhů hmot; zdůvodní u jednotlivých 
šlehaných hmot způsoby tvarování; volí vhodnou teplotu pečení a dobu 
pečení, popíše kontrolu průběhu pečení; vysvětlí systém pečení výrobků, 
změny probíhající při pečení; uvede příklady použití nových surovin 
a technologických postupů v cukrářské výrobě; popíše manipulaci 
s horkými korpusy; charakterizuje vady cukrářských výrobků, jejich 
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prevenci a odstranění; uvede postupy dohotovování cukrářských výrobků 
včetně estetického ztvárnění; zopakuje a vysvětlí postupy výroby 
jednotlivých druhů náplní a polev; určí trvanlivost u jednotlivých druhů 
výrobků; vysvětlí principy technologických postupů ve všech fázích 
cukrářské výroby; vyhledá nové informace na sítích  

druhy dortových korpusů zvolí cukrářské suroviny a pomocné látky v závislosti na druhu výrobku  
a technologickém postupu; objasní způsoby úpravy jednotlivých surovin 
pro cukrářskou výrobu, vysvětlí způsoby navažování a dávkování surovin;  
vysvětlí postupy výroby jednotlivých druhů hmot; zdůvodní u jednotlivých 
šlehaných hmot způsoby tvarování; volí vhodnou teplotu pečení a dobu 
pečení, popíše kontrolu průběhu pečení; vysvětlí systém pečení výrobků, 
změny probíhající při pečení; uvede příklady použití nových surovin 
a technologických postupů v cukrářské výrobě; popíše manipulaci 
s horkými korpusy; charakterizuje vady cukrářských výrobků, jejich 
prevenci a odstranění; uvede postupy dohotovování cukrářských výrobků 
včetně estetického ztvárnění; zopakuje a vysvětlí postupy výroby 
jednotlivých druhů náplní a polev; určí trvanlivost u jednotlivých druhů 
výrobků;  vysvětlí principy technologických postupů ve všech fázích 
cukrářské výroby; vyhledá nové informace na sítích  

význam nahřívaní šlehaných hmot zvolí cukrářské suroviny a pomocné látky v závislosti na druhu výrobku  
a technologickém postupu; objasní způsoby úpravy jednotlivých surovin 
pro cukrářskou výrobu, vysvětlí způsoby navažování a dávkování surovin;  
vysvětlí postupy výroby jednotlivých druhů hmot; zdůvodní u jednotlivých 
šlehaných hmot způsoby tvarování; volí vhodnou teplotu pečení a dobu 
pečení, popíše kontrolu průběhu pečení; vysvětlí systém pečení výrobků, 
změny probíhající při pečení; uvede příklady použití nových surovin 
a technologických postupů v cukrářské výrobě; popíše manipulaci 
s horkými korpusy; charakterizuje vady cukrářských výrobků, jejich 
prevenci a odstranění; uvede postupy dohotovování cukrářských výrobků 
včetně estetického ztvárnění; zopakuje a vysvětlí postupy výroby 
jednotlivých druhů náplní a polev; určí trvanlivost u jednotlivých druhů 
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výrobků; vysvětlí principy technologických postupů ve všech fázích 
cukrářské výroby; vyhledá nové informace na sítích  

úprava surovin pro výrobu šlehaných hmot nahřívaných zvolí cukrářské suroviny a pomocné látky v závislosti na druhu výrobku  
a technologickém postupu; objasní způsoby úpravy jednotlivých surovin 
pro cukrářskou výrobu, vysvětlí způsoby navažování a dávkování surovin;  
vysvětlí postupy výroby jednotlivých druhů hmot; zdůvodní u jednotlivých 
šlehaných hmot způsoby tvarování; volí vhodnou teplotu pečení a dobu 
pečení, popíše kontrolu průběhu pečení; vysvětlí systém pečení výrobků, 
změny probíhající při pečení; uvede příklady použití nových surovin 
a technologických postupů v cukrářské výrobě; popíše manipulaci 
s horkými korpusy; charakterizuje vady cukrářských výrobků, jejich 
prevenci a odstranění; uvede postupy dohotovování cukrářských výrobků 
včetně estetického ztvárnění; zopakuje a vysvětlí postupy výroby 
jednotlivých druhů náplní a polev; určí trvanlivost u jednotlivých druhů 
výrobků;  vysvětlí principy technologických postupů ve všech fázích 
cukrářské výroby; vyhledá nové informace na sítích  

technologický postup dortových korpusů, význam nahřívaní, tvarování, 
pečení, vady 

zvolí cukrářské suroviny a pomocné látky v závislosti na druhu výrobku  
a technologickém postupu; objasní způsoby úpravy jednotlivých surovin 
pro cukrářskou výrobu, vysvětlí způsoby navažování a dávkování surovin;  
vysvětlí postupy výroby jednotlivých druhů hmot; zdůvodní u jednotlivých 
šlehaných hmot způsoby tvarování; volí vhodnou teplotu pečení a dobu 
pečení, popíše kontrolu průběhu pečení; vysvětlí systém pečení výrobků, 
změny probíhající při pečení; uvede příklady použití nových surovin 
a technologických postupů v cukrářské výrobě; popíše manipulaci 
s horkými korpusy; charakterizuje vady cukrářských výrobků, jejich 
prevenci a odstranění; uvede postupy dohotovování cukrářských výrobků 
včetně estetického ztvárnění; zopakuje a vysvětlí postupy výroby 
jednotlivých druhů náplní a polev; určí trvanlivost u jednotlivých druhů 
výrobků;  
vysvětlí principy technologických postupů ve všech fázích cukrářské výroby; 
vyhledá nové informace na sítích  
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příprava korpusu bez nahřívaní zvolí cukrářské suroviny a pomocné látky v závislosti na druhu výrobku  
a technologickém postupu; objasní způsoby úpravy jednotlivých surovin 
pro cukrářskou výrobu, vysvětlí způsoby navažování a dávkování surovin;  
vysvětlí postupy výroby jednotlivých druhů hmot; zdůvodní u jednotlivých 
šlehaných hmot způsoby tvarování; volí vhodnou teplotu pečení a dobu 
pečení, popíše kontrolu průběhu pečení; vysvětlí systém pečení výrobků, 
změny probíhající při pečení; uvede příklady použití nových surovin 
a technologických postupů v cukrářské výrobě; popíše manipulaci 
s horkými korpusy; charakterizuje vady cukrářských výrobků, jejich 
prevenci a odstranění; uvede postupy dohotovování cukrářských výrobků 
včetně estetického ztvárnění; zopakuje a vysvětlí postupy výroby 
jednotlivých druhů náplní a polev; určí trvanlivost u jednotlivých druhů 
výrobků; vysvětlí principy technologických postupů ve všech fázích 
cukrářské výroby; vyhledá nové informace na sítích  

roládové pláty zvolí cukrářské suroviny a pomocné látky v závislosti na druhu výrobku  
a technologickém postupu; objasní způsoby úpravy jednotlivých surovin 
pro cukrářskou výrobu, vysvětlí způsoby navažování a dávkování surovin;  
vysvětlí postupy výroby jednotlivých druhů hmot; zdůvodní u jednotlivých 
šlehaných hmot způsoby tvarování; volí vhodnou teplotu pečení a dobu 
pečení, popíše kontrolu průběhu pečení; vysvětlí systém pečení výrobků, 
změny probíhající při pečení; uvede příklady použití nových surovin 
a technologických postupů v cukrářské výrobě; popíše manipulaci 
s horkými korpusy; charakterizuje vady cukrářských výrobků, jejich 
prevenci a odstranění; uvede postupy dohotovování cukrářských výrobků 
včetně estetického ztvárnění; zopakuje a vysvětlí postupy výroby 
jednotlivých druhů náplní a polev; určí trvanlivost u jednotlivých druhů 
výrobků; vysvětlí principy technologických postupů ve všech fázích 
cukrářské výroby; vyhledá nové informace na sítích  

charakteristika, druhy roládových hmot zvolí cukrářské suroviny a pomocné látky v závislosti na druhu výrobku  
a technologickém postupu; objasní způsoby úpravy jednotlivých surovin 
pro cukrářskou výrobu, vysvětlí způsoby navažování a dávkování surovin;  
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vysvětlí postupy výroby jednotlivých druhů hmot; zdůvodní u jednotlivých 
šlehaných hmot způsoby tvarování; volí vhodnou teplotu pečení a dobu 
pečení, popíše kontrolu průběhu pečení; vysvětlí systém pečení výrobků, 
změny probíhající při pečení; uvede příklady použití nových surovin 
a technologických postupů v cukrářské výrobě; popíše manipulaci 
s horkými korpusy; charakterizuje vady cukrářských výrobků, jejich 
prevenci a odstranění; uvede postupy dohotovování cukrářských výrobků 
včetně estetického ztvárnění; zopakuje a vysvětlí postupy výroby 
jednotlivých druhů náplní a polev; určí trvanlivost u jednotlivých druhů 
výrobků; vysvětlí principy technologických postupů ve všech fázích 
cukrářské výroby; vyhledá nové informace na sítích  

technologický postup roládových plátů, tvarování, pečení, vady zvolí cukrářské suroviny a pomocné látky v závislosti na druhu výrobku  
a technologickém postupu; objasní způsoby úpravy jednotlivých surovin 
pro cukrářskou výrobu, vysvětlí způsoby navažování a dávkování surovin;  
vysvětlí postupy výroby jednotlivých druhů hmot; zdůvodní u jednotlivých 
šlehaných hmot způsoby tvarování; volí vhodnou teplotu pečení a dobu 
pečení, popíše kontrolu průběhu pečení; vysvětlí systém pečení výrobků, 
změny probíhající při pečení; uvede příklady použití nových surovin 
a technologických postupů v cukrářské výrobě; popíše manipulaci 
s horkými korpusy; charakterizuje vady cukrářských výrobků, jejich 
prevenci a odstranění; uvede postupy dohotovování cukrářských výrobků 
včetně estetického ztvárnění; zopakuje a vysvětlí postupy výroby 
jednotlivých druhů náplní a polev; určí trvanlivost u jednotlivých druhů 
výrobků; vysvětlí principy technologických postupů ve všech fázích 
cukrářské výroby; vyhledá nové informace na sítích  

ostatní druhy roládových plátů – dobošová hmota, výrobek, roládová 
hmota jádrová, pařížský plát 

zvolí cukrářské suroviny a pomocné látky v závislosti na druhu výrobku  
a technologickém postupu; objasní způsoby úpravy jednotlivých surovin 
pro cukrářskou výrobu, vysvětlí způsoby navažování a dávkování surovin;  
vysvětlí postupy výroby jednotlivých druhů hmot; zdůvodní u jednotlivých 
šlehaných hmot způsoby tvarování; volí vhodnou teplotu pečení a dobu 
pečení, popíše kontrolu průběhu pečení; vysvětlí systém pečení výrobků, 
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změny probíhající při pečení; uvede příklady použití nových surovin 
a technologických postupů v cukrářské výrobě; popíše manipulaci 
s horkými korpusy; charakterizuje vady cukrářských výrobků, jejich 
prevenci a odstranění; uvede postupy dohotovování cukrářských výrobků 
včetně estetického ztvárnění; zopakuje a vysvětlí postupy výroby 
jednotlivých druhů náplní a polev; určí trvanlivost u jednotlivých druhů 
výrobků; vysvětlí principy technologických postupů ve všech fázích 
cukrářské výroby; vyhledá nové informace na sítích  

příprava šlehaných hmot s použitím rychlošlehací pasty a moučných směsí zvolí cukrářské suroviny a pomocné látky v závislosti na druhu výrobku  
a technologickém postupu; objasní způsoby úpravy jednotlivých surovin 
pro cukrářskou výrobu, vysvětlí způsoby navažování a dávkování surovin;  
vysvětlí postupy výroby jednotlivých druhů hmot; zdůvodní u jednotlivých 
šlehaných hmot způsoby tvarování; volí vhodnou teplotu pečení a dobu 
pečení, popíše kontrolu průběhu pečení; vysvětlí systém pečení výrobků, 
změny probíhající při pečení; uvede příklady použití nových surovin 
a technologických postupů v cukrářské výrobě; popíše manipulaci 
s horkými korpusy; charakterizuje vady cukrářských výrobků, jejich 
prevenci a odstranění; uvede postupy dohotovování cukrářských výrobků 
včetně estetického ztvárnění; zopakuje a vysvětlí postupy výroby 
jednotlivých druhů náplní a polev; určí trvanlivost u jednotlivých druhů 
výrobků; vysvětlí principy technologických postupů ve všech fázích 
cukrářské výroby; vyhledá nové informace na sítích  

výrobní postup s použitím rychlošlehacího přípravku a moučných směsí, 
tvarování, pečení, vady a jejich příčiny 

zvolí cukrářské suroviny a pomocné látky v závislosti na druhu výrobku  
a technologickém postupu; objasní způsoby úpravy jednotlivých surovin 
pro cukrářskou výrobu, vysvětlí způsoby navažování a dávkování surovin;  
vysvětlí postupy výroby jednotlivých druhů hmot; zdůvodní u jednotlivých 
šlehaných hmot způsoby tvarování; volí vhodnou teplotu pečení a dobu 
pečení, popíše kontrolu průběhu pečení; vysvětlí systém pečení výrobků, 
změny probíhající při pečení; uvede příklady použití nových surovin 
a technologických postupů v cukrářské výrobě; popíše manipulaci 
s horkými korpusy; charakterizuje vady cukrářských výrobků, jejich 
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prevenci a odstranění; uvede postupy dohotovování cukrářských výrobků 
včetně estetického ztvárnění; zopakuje a vysvětlí postupy výroby 
jednotlivých druhů náplní a polev; určí trvanlivost u jednotlivých druhů 
výrobků; vysvětlí principy technologických postupů ve všech fázích 
cukrářské výroby; vyhledá nové informace na sítích  

výrobky ze šlehaných hmot nahřívaných, vyhledávání nových postupů na 
sítích i za pomoci AI 

zvolí cukrářské suroviny a pomocné látky v závislosti na druhu výrobku  
a technologickém postupu; objasní způsoby úpravy jednotlivých surovin 
pro cukrářskou výrobu, vysvětlí způsoby navažování a dávkování surovin;  
vysvětlí postupy výroby jednotlivých druhů hmot; zdůvodní u jednotlivých 
šlehaných hmot způsoby tvarování; volí vhodnou teplotu pečení a dobu 
pečení, popíše kontrolu průběhu pečení; vysvětlí systém pečení výrobků, 
změny probíhající při pečení; uvede příklady použití nových surovin 
a technologických postupů v cukrářské výrobě; popíše manipulaci 
s horkými korpusy; charakterizuje vady cukrářských výrobků, jejich 
prevenci a odstranění; uvede postupy dohotovování cukrářských výrobků 
včetně estetického ztvárnění; zopakuje a vysvětlí postupy výroby 
jednotlivých druhů náplní a polev; určí trvanlivost u jednotlivých druhů 
výrobků; vysvětlí principy technologických postupů ve všech fázích 
cukrářské výroby; vyhledá nové informace na sítích  

dorty zvolí cukrářské suroviny a pomocné látky v závislosti na druhu výrobku  
a technologickém postupu; objasní způsoby úpravy jednotlivých surovin 
pro cukrářskou výrobu, vysvětlí způsoby navažování a dávkování surovin;  
vysvětlí postupy výroby jednotlivých druhů hmot; zdůvodní u jednotlivých 
šlehaných hmot způsoby tvarování; volí vhodnou teplotu pečení a dobu 
pečení, popíše kontrolu průběhu pečení; vysvětlí systém pečení výrobků, 
změny probíhající při pečení; uvede příklady použití nových surovin 
a technologických postupů v cukrářské výrobě; popíše manipulaci 
s horkými korpusy; charakterizuje vady cukrářských výrobků, jejich 
prevenci a odstranění; uvede postupy dohotovování cukrářských výrobků 
včetně estetického ztvárnění; zopakuje a vysvětlí postupy výroby 
jednotlivých druhů náplní a polev; určí trvanlivost u jednotlivých druhů 
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výrobků; vysvětlí principy technologických postupů ve všech fázích 
cukrářské výroby; vyhledá nové informace na sítích  

řezy zvolí cukrářské suroviny a pomocné látky v závislosti na druhu výrobku  
a technologickém postupu; objasní způsoby úpravy jednotlivých surovin 
pro cukrářskou výrobu, vysvětlí způsoby navažování a dávkování surovin;  
vysvětlí postupy výroby jednotlivých druhů hmot; zdůvodní u jednotlivých 
šlehaných hmot způsoby tvarování; volí vhodnou teplotu pečení a dobu 
pečení, popíše kontrolu průběhu pečení; vysvětlí systém pečení výrobků, 
změny probíhající při pečení; uvede příklady použití nových surovin 
a technologických postupů v cukrářské výrobě; popíše manipulaci 
s horkými korpusy; charakterizuje vady cukrářských výrobků, jejich 
prevenci a odstranění; uvede postupy dohotovování cukrářských výrobků 
včetně estetického ztvárnění; zopakuje a vysvětlí postupy výroby 
jednotlivých druhů náplní a polev; určí trvanlivost u jednotlivých druhů 
výrobků; vysvětlí principy technologických postupů ve všech fázích 
cukrářské výroby; vyhledá nové informace na sítích  

agarové výrobky zvolí cukrářské suroviny a pomocné látky v závislosti na druhu výrobku  
a technologickém postupu; objasní způsoby úpravy jednotlivých surovin 
pro cukrářskou výrobu, vysvětlí způsoby navažování a dávkování surovin;  
vysvětlí postupy výroby jednotlivých druhů hmot; zdůvodní u jednotlivých 
šlehaných hmot způsoby tvarování; volí vhodnou teplotu pečení a dobu 
pečení, popíše kontrolu průběhu pečení; vysvětlí systém pečení výrobků, 
změny probíhající při pečení; uvede příklady použití nových surovin 
a technologických postupů v cukrářské výrobě; popíše manipulaci 
s horkými korpusy; charakterizuje vady cukrářských výrobků, jejich 
prevenci a odstranění; uvede postupy dohotovování cukrářských výrobků 
včetně estetického ztvárnění; zopakuje a vysvětlí postupy výroby 
jednotlivých druhů náplní a polev; určí trvanlivost u jednotlivých druhů 
výrobků; vysvětlí principy technologických postupů ve všech fázích 
cukrářské výroby; vyhledá nové informace na sítích  
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výrobky z roládových plátů, vyhledávání nových postupů na sítích i za 
pomoci AI 

zvolí cukrářské suroviny a pomocné látky v závislosti na druhu výrobku  
a technologickém postupu; objasní způsoby úpravy jednotlivých surovin 
pro cukrářskou výrobu, vysvětlí způsoby navažování a dávkování surovin;  
vysvětlí postupy výroby jednotlivých druhů hmot; zdůvodní u jednotlivých 
šlehaných hmot způsoby tvarování; volí vhodnou teplotu pečení a dobu 
pečení, popíše kontrolu průběhu pečení; vysvětlí systém pečení výrobků, 
změny probíhající při pečení; uvede příklady použití nových surovin 
a technologických postupů v cukrářské výrobě; popíše manipulaci 
s horkými korpusy; charakterizuje vady cukrářských výrobků, jejich 
prevenci a odstranění; uvede postupy dohotovování cukrářských výrobků 
včetně estetického ztvárnění; zopakuje a vysvětlí postupy výroby 
jednotlivých druhů náplní a polev; určí trvanlivost u jednotlivých druhů 
výrobků; vysvětlí principy technologických postupů ve všech fázích 
cukrářské výroby; vyhledá nové informace na sítích  

těžké šlehané hmoty zvolí cukrářské suroviny a pomocné látky v závislosti na druhu výrobku  
a technologickém postupu; objasní způsoby úpravy jednotlivých surovin 
pro cukrářskou výrobu, vysvětlí způsoby navažování a dávkování surovin;  
vysvětlí postupy výroby jednotlivých druhů hmot; zdůvodní u jednotlivých 
šlehaných hmot způsoby tvarování; volí vhodnou teplotu pečení a dobu 
pečení, popíše kontrolu průběhu pečení; vysvětlí systém pečení výrobků, 
změny probíhající při pečení; uvede příklady použití nových surovin 
a technologických postupů v cukrářské výrobě; popíše manipulaci 
s horkými korpusy; charakterizuje vady cukrářských výrobků, jejich 
prevenci a odstranění; uvede postupy dohotovování cukrářských výrobků 
včetně estetického ztvárnění; zopakuje a vysvětlí postupy výroby 
jednotlivých druhů náplní a polev; určí trvanlivost u jednotlivých druhů 
výrobků; vysvětlí principy technologických postupů ve všech fázích 
cukrářské výroby; vyhledá nové informace na sítích  

charakteristika těžkých šlehaných hmot zvolí cukrářské suroviny a pomocné látky v závislosti na druhu výrobku  
a technologickém postupu; objasní způsoby úpravy jednotlivých surovin 
pro cukrářskou výrobu, vysvětlí způsoby navažování a dávkování surovin;  
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vysvětlí postupy výroby jednotlivých druhů hmot; zdůvodní u jednotlivých 
šlehaných hmot způsoby tvarování; volí vhodnou teplotu pečení a dobu 
pečení, popíše kontrolu průběhu pečení; vysvětlí systém pečení výrobků, 
změny probíhající při pečení; uvede příklady použití nových surovin 
a technologických postupů v cukrářské výrobě; popíše manipulaci 
s horkými korpusy; charakterizuje vady cukrářských výrobků, jejich 
prevenci a odstranění; uvede postupy dohotovování cukrářských výrobků 
včetně estetického ztvárnění; zopakuje a vysvětlí postupy výroby 
jednotlivých druhů náplní a polev; určí trvanlivost u jednotlivých druhů 
výrobků; vysvětlí principy technologických postupů ve všech fázích 
cukrářské výroby; vyhledá nové informace na sítích  

sachr hmota, výrobek zvolí cukrářské suroviny a pomocné látky v závislosti na druhu výrobku  
a technologickém postupu; objasní způsoby úpravy jednotlivých surovin 
pro cukrářskou výrobu, vysvětlí způsoby navažování a dávkování surovin;  
vysvětlí postupy výroby jednotlivých druhů hmot; zdůvodní u jednotlivých 
šlehaných hmot způsoby tvarování; volí vhodnou teplotu pečení a dobu 
pečení, popíše kontrolu průběhu pečení; vysvětlí systém pečení výrobků, 
změny probíhající při pečení; uvede příklady použití nových surovin 
a technologických postupů v cukrářské výrobě; popíše manipulaci 
s horkými korpusy; charakterizuje vady cukrářských výrobků, jejich 
prevenci a odstranění; uvede postupy dohotovování cukrářských výrobků 
včetně estetického ztvárnění; zopakuje a vysvětlí postupy výroby 
jednotlivých druhů náplní a polev; určí trvanlivost u jednotlivých druhů 
výrobků; vysvětlí principy technologických postupů ve všech fázích 
cukrářské výroby; vyhledá nové informace na sítích  

terstská hmota zvolí cukrářské suroviny a pomocné látky v závislosti na druhu výrobku  
a technologickém postupu; objasní způsoby úpravy jednotlivých surovin 
pro cukrářskou výrobu, vysvětlí způsoby navažování a dávkování surovin;  
vysvětlí postupy výroby jednotlivých druhů hmot; zdůvodní u jednotlivých 
šlehaných hmot způsoby tvarování; volí vhodnou teplotu pečení a dobu 
pečení, popíše kontrolu průběhu pečení; vysvětlí systém pečení výrobků, 
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změny probíhající při pečení; uvede příklady použití nových surovin 
a technologických postupů v cukrářské výrobě; popíše manipulaci 
s horkými korpusy; charakterizuje vady cukrářských výrobků, jejich 
prevenci a odstranění; uvede postupy dohotovování cukrářských výrobků 
včetně estetického ztvárnění; zopakuje a vysvětlí postupy výroby 
jednotlivých druhů náplní a polev; určí trvanlivost u jednotlivých druhů 
výrobků; vysvětlí principy technologických postupů ve všech fázích 
cukrářské výroby; vyhledá nové informace na sítích  

speciální šlehané hmoty – charakteristika zvolí cukrářské suroviny a pomocné látky v závislosti na druhu výrobku  
a technologickém postupu; objasní způsoby úpravy jednotlivých surovin 
pro cukrářskou výrobu, vysvětlí způsoby navažování a dávkování surovin;  
vysvětlí postupy výroby jednotlivých druhů hmot; zdůvodní u jednotlivých 
šlehaných hmot způsoby tvarování; volí vhodnou teplotu pečení a dobu 
pečení, popíše kontrolu průběhu pečení; vysvětlí systém pečení výrobků, 
změny probíhající při pečení; uvede příklady použití nových surovin 
a technologických postupů v cukrářské výrobě; popíše manipulaci 
s horkými korpusy; charakterizuje vady cukrářských výrobků, jejich 
prevenci a odstranění; uvede postupy dohotovování cukrářských výrobků 
včetně estetického ztvárnění; zopakuje a vysvětlí postupy výroby 
jednotlivých druhů náplní a polev; určí trvanlivost u jednotlivých druhů 
výrobků; vysvětlí principy technologických postupů ve všech fázích 
cukrářské výroby; vyhledá nové informace na sítích  

sněhová hmota, výrobky zvolí cukrářské suroviny a pomocné látky v závislosti na druhu výrobku  
a technologickém postupu; objasní způsoby úpravy jednotlivých surovin 
pro cukrářskou výrobu, vysvětlí způsoby navažování a dávkování surovin;  
vysvětlí postupy výroby jednotlivých druhů hmot; zdůvodní u jednotlivých 
šlehaných hmot způsoby tvarování; volí vhodnou teplotu pečení a dobu 
pečení, popíše kontrolu průběhu pečení; vysvětlí systém pečení výrobků, 
změny probíhající při pečení; uvede příklady použití nových surovin 
a technologických postupů v cukrářské výrobě; popíše manipulaci 
s horkými korpusy; charakterizuje vady cukrářských výrobků, jejich 
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prevenci a odstranění; uvede postupy dohotovování cukrářských výrobků 
včetně estetického ztvárnění; zopakuje a vysvětlí postupy výroby 
jednotlivých druhů náplní a polev; určí trvanlivost u jednotlivých druhů 
výrobků; vysvětlí principy technologických postupů ve všech fázích 
cukrářské výroby; vyhledá nové informace na sítích  

hmota na laskonky, výrobek zvolí cukrářské suroviny a pomocné látky v závislosti na druhu výrobku  
a technologickém postupu; objasní způsoby úpravy jednotlivých surovin 
pro cukrářskou výrobu, vysvětlí způsoby navažování a dávkování surovin;  
vysvětlí postupy výroby jednotlivých druhů hmot; zdůvodní u jednotlivých 
šlehaných hmot způsoby tvarování; volí vhodnou teplotu pečení a dobu 
pečení, popíše kontrolu průběhu pečení; vysvětlí systém pečení výrobků, 
změny probíhající při pečení; uvede příklady použití nových surovin 
a technologických postupů v cukrářské výrobě; popíše manipulaci 
s horkými korpusy; charakterizuje vady cukrářských výrobků, jejich 
prevenci a odstranění; uvede postupy dohotovování cukrářských výrobků 
včetně estetického ztvárnění; zopakuje a vysvětlí postupy výroby 
jednotlivých druhů náplní a polev; určí trvanlivost u jednotlivých druhů 
výrobků; vysvětlí principy technologických postupů ve všech fázích 
cukrářské výroby; vyhledá nové informace na sítích  

beze hmota, výrobky zvolí cukrářské suroviny a pomocné látky v závislosti na druhu výrobku  
a technologickém postupu; objasní způsoby úpravy jednotlivých surovin 
pro cukrářskou výrobu, vysvětlí způsoby navažování a dávkování surovin;  
vysvětlí postupy výroby jednotlivých druhů hmot; zdůvodní u jednotlivých 
šlehaných hmot způsoby tvarování; volí vhodnou teplotu pečení a dobu 
pečení, popíše kontrolu průběhu pečení; vysvětlí systém pečení výrobků, 
změny probíhající při pečení; uvede příklady použití nových surovin 
a technologických postupů v cukrářské výrobě; popíše manipulaci 
s horkými korpusy; charakterizuje vady cukrářských výrobků, jejich 
prevenci a odstranění; uvede postupy dohotovování cukrářských výrobků 
včetně estetického ztvárnění; zopakuje a vysvětlí postupy výroby 
jednotlivých druhů náplní a polev; určí trvanlivost u jednotlivých druhů 
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výrobků; vysvětlí principy technologických postupů ve všech fázích 
cukrářské výroby; vyhledá nové informace na sítích  

hmota na vaničky zvolí cukrářské suroviny a pomocné látky v závislosti na druhu výrobku  
a technologickém postupu; objasní způsoby úpravy jednotlivých surovin 
pro cukrářskou výrobu, vysvětlí způsoby navažování a dávkování surovin;  
vysvětlí postupy výroby jednotlivých druhů hmot; zdůvodní u jednotlivých 
šlehaných hmot způsoby tvarování; volí vhodnou teplotu pečení a dobu 
pečení, popíše kontrolu průběhu pečení; vysvětlí systém pečení výrobků, 
změny probíhající při pečení; uvede příklady použití nových surovin 
a technologických postupů v cukrářské výrobě; popíše manipulaci 
s horkými korpusy; charakterizuje vady cukrářských výrobků, jejich 
prevenci a odstranění; uvede postupy dohotovování cukrářských výrobků 
včetně estetického ztvárnění; zopakuje a vysvětlí postupy výroby 
jednotlivých druhů náplní a polev; určí trvanlivost u jednotlivých druhů 
výrobků; vysvětlí principy technologických postupů ve všech fázích 
cukrářské výroby; vyhledá nové informace na sítích  

vady speciálních šlehaných hmot a jejich příčiny zvolí cukrářské suroviny a pomocné látky v závislosti na druhu výrobku  
a technologickém postupu; objasní způsoby úpravy jednotlivých surovin 
pro cukrářskou výrobu, vysvětlí způsoby navažování a dávkování surovin;  
vysvětlí postupy výroby jednotlivých druhů hmot; zdůvodní u jednotlivých 
šlehaných hmot způsoby tvarování; volí vhodnou teplotu pečení a dobu 
pečení, popíše kontrolu průběhu pečení; vysvětlí systém pečení výrobků, 
změny probíhající při pečení; uvede příklady použití nových surovin 
a technologických postupů v cukrářské výrobě; popíše manipulaci 
s horkými korpusy; charakterizuje vady cukrářských výrobků, jejich 
prevenci a odstranění; uvede postupy dohotovování cukrářských výrobků 
včetně estetického ztvárnění; zopakuje a vysvětlí postupy výroby 
jednotlivých druhů náplní a polev; určí trvanlivost u jednotlivých druhů 
výrobků; vysvětlí principy technologických postupů ve všech fázích 
cukrářské výroby; vyhledá nové informace na sítích  
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charakteristika třených hmot, základní technologický postup popíše třené hmoty a porovná rozdíly mezi třením a šleháním; popíše 
výhody třených hmot; zvolí cukrářské suroviny a pomocné látky;  
vysvětlí základní výrobní postupy třených hmot; vysvětlí způsoby 
tvarování; volí vhodnou teplotu pečení a dobu pečení; popíše kontrolu 
průběhu pečení; popíše manipulaci s horkými korpusy; charakterizuje vady 
cukrářských výrobků, jejich prevenci a odstranění; určí trvanlivost výrobků;  
uvede postupy dohotovování třených výrobků včetně estetického 
ztvárnění; rozdělí výrobky na plněné a neplněné  

výběr a úprava surovin pro výrobu třených hmot popíše třené hmoty a porovná rozdíly mezi třením a šleháním; popíše 
výhody třených hmot; zvolí cukrářské suroviny a pomocné látky;  
vysvětlí základní výrobní postupy třených hmot; vysvětlí způsoby 
tvarování; volí vhodnou teplotu pečení a dobu pečení; popíše kontrolu 
průběhu pečení; popíše manipulaci s horkými korpusy; charakterizuje vady 
cukrářských výrobků, jejich prevenci a odstranění; určí trvanlivost výrobků;  
uvede postupy dohotovování třených výrobků včetně estetického 
ztvárnění; rozdělí výrobky na plněné a neplněné  

tvarování, pečení třených hmot popíše třené hmoty a porovná rozdíly mezi třením a šleháním; popíše 
výhody třených hmot; zvolí cukrářské suroviny a pomocné látky;  
vysvětlí základní výrobní postupy třených hmot; vysvětlí způsoby 
tvarování; volí vhodnou teplotu pečení a dobu pečení; popíše kontrolu 
průběhu pečení; popíše manipulaci s horkými korpusy; charakterizuje vady 
cukrářských výrobků, jejich prevenci a odstranění; určí trvanlivost výrobků;  
uvede postupy dohotovování třených výrobků včetně estetického 
ztvárnění; rozdělí výrobky na plněné a neplněné  

vady třených hmot, příčiny a náprava popíše třené hmoty a porovná rozdíly mezi třením a šleháním; popíše 
výhody třených hmot; zvolí cukrářské suroviny a pomocné látky;  
vysvětlí základní výrobní postupy třených hmot; vysvětlí způsoby 
tvarování; volí vhodnou teplotu pečení a dobu pečení; popíše kontrolu 
průběhu pečení; popíše manipulaci s horkými korpusy; charakterizuje vady 
cukrářských výrobků, jejich prevenci a odstranění; určí trvanlivost výrobků;  
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uvede postupy dohotovování třených výrobků včetně estetického 
ztvárnění; rozdělí výrobky na plněné a neplněné  

použití rychlošlehacích přípravků a moučných směsí při výrobě třených 
hmot 

popíše třené hmoty a porovná rozdíly mezi třením a šleháním; popíše 
výhody třených hmot; zvolí cukrářské suroviny a pomocné látky;  
vysvětlí základní výrobní postupy třených hmot; vysvětlí způsoby 
tvarování; volí vhodnou teplotu pečení a dobu pečení; popíše kontrolu 
průběhu pečení; popíše manipulaci s horkými korpusy; charakterizuje vady 
cukrářských výrobků, jejich prevenci a odstranění; určí trvanlivost výrobků;  
uvede postupy dohotovování třených výrobků včetně estetického 
ztvárnění; rozdělí výrobky na plněné a neplněné  

výrobky z třených hmot popíše třené hmoty a porovná rozdíly mezi třením a šleháním; popíše 
výhody třených hmot; zvolí cukrářské suroviny a pomocné látky;  
vysvětlí základní výrobní postupy třených hmot; vysvětlí způsoby 
tvarování; volí vhodnou teplotu pečení a dobu pečení; popíše kontrolu 
průběhu pečení; popíše manipulaci s horkými korpusy; charakterizuje vady 
cukrářských výrobků, jejich prevenci a odstranění; určí trvanlivost výrobků;  
uvede postupy dohotovování třených výrobků včetně estetického 
ztvárnění; rozdělí výrobky na plněné a neplněné  

charakteristika jádrových hmot vyjmenuje suroviny pro jednotlivé druhy jádrových hmot a popíše jejich 
úpravu před zpracováním; popíše přípravu jednotlivých druhů jádrových 
hmot; u jednotlivých druhů jádrových hmot zdůvodní způsoby tvarování;  
volí vhodnou teplotu pečení a dobu pečení; vysvětlí systém pečení výrobků, 
změny probíhající při pečení; popíše kontrolu průběhu pečení; popíše 
manipulaci s horkými korpusy; charakterizuje vady cukrářských výrobků, 
uvede příčiny a navrhne možnou nápravu; uvede postupy dohotovování 
cukrářských výrobků včetně estetického ztvárnění; u jednotlivých druhů 
výrobků určí jejich trvanlivost; vysvětlí principy technologických postupů  
ve všech fázích cukrářské výroby  

výběr a úprava surovin pro výrobu jádrových hmot vyjmenuje suroviny pro jednotlivé druhy jádrových hmot a popíše jejich 
úpravu před zpracováním; popíše přípravu jednotlivých druhů jádrových 
hmot; u jednotlivých druhů jádrových hmot zdůvodní způsoby tvarování;  
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volí vhodnou teplotu pečení a dobu pečení; vysvětlí systém pečení výrobků, 
změny probíhající při pečení; popíše kontrolu průběhu pečení; popíše 
manipulaci s horkými korpusy; charakterizuje vady cukrářských výrobků, 
uvede příčiny a navrhne možnou nápravu; uvede postupy dohotovování 
cukrářských výrobků včetně estetického ztvárnění; u jednotlivých druhů 
výrobků určí jejich trvanlivost; vysvětlí principy technologických postupů  
ve všech fázích cukrářské výroby  

způsoby tvarování, pečení, vady jádrových hmot vyjmenuje suroviny pro jednotlivé druhy jádrových hmot a popíše jejich 
úpravu před zpracováním; popíše přípravu jednotlivých druhů jádrových 
hmot; u jednotlivých druhů jádrových hmot zdůvodní způsoby tvarování;  
volí vhodnou teplotu pečení a dobu pečení; vysvětlí systém pečení výrobků, 
změny probíhající při pečení; popíše kontrolu průběhu pečení; popíše 
manipulaci s horkými korpusy; charakterizuje vady cukrářských výrobků, 
uvede příčiny a navrhne možnou nápravu; uvede postupy dohotovování 
cukrářských výrobků včetně estetického ztvárnění; u jednotlivých druhů 
výrobků určí jejich trvanlivost; vysvětlí principy technologických postupů  
ve všech fázích cukrářské výroby  

výrobky jádrových hmot vyjmenuje suroviny pro jednotlivé druhy jádrových hmot a popíše jejich 
úpravu před zpracováním; popíše přípravu jednotlivých druhů jádrových 
hmot; u jednotlivých druhů jádrových hmot zdůvodní způsoby tvarování;  
volí vhodnou teplotu pečení a dobu pečení; vysvětlí systém pečení výrobků, 
změny probíhající při pečení; popíše kontrolu průběhu pečení; popíše 
manipulaci s horkými korpusy; charakterizuje vady cukrářských výrobků, 
uvede příčiny a navrhne možnou nápravu; uvede postupy dohotovování 
cukrářských výrobků včetně estetického ztvárnění; u jednotlivých druhů 
výrobků určí jejich trvanlivost; vysvětlí principy technologických postupů  
ve všech fázích cukrářské výroby  

charakteristika čajového pečiva, výběr těst, hmot, náplní, polev, surovin na 
zdobení a úprava surovin 

popíše čajové a pařížské pečivo; rozdělí čajové pečivo, zopakuje 
technologické postupy pevných těst, jádrových hmot; popíše výrobní 
postupy, způsoby tvarování; zvolí správnou teplotu pečení a dobu pečení;  
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uvede postupy dohotovování cukrářských výrobků včetně estetického 
ztvárnění  

příprava těst a hmot pro výrobu, tvarování, pečení, plnění, dohotovení, 
vady 

popíše čajové a pařížské pečivo; rozdělí čajové pečivo, zopakuje 
technologické postupy pevných těst, jádrových hmot; popíše výrobní 
postupy, způsoby tvarování; zvolí správnou teplotu pečení a dobu pečení;  
uvede postupy dohotovování cukrářských výrobků včetně estetického 
ztvárnění  

výrobky z lineckého těsta popíše čajové a pařížské pečivo; rozdělí čajové pečivo, zopakuje 
technologické postupy pevných těst, jádrových hmot; popíše výrobní 
postupy, způsoby tvarování; zvolí správnou teplotu pečení a dobu pečení;  
uvede postupy dohotovování cukrářských výrobků včetně estetického 
ztvárnění  

výrobky z vaflového těsta popíše čajové a pařížské pečivo; rozdělí čajové pečivo, zopakuje 
technologické postupy pevných těst, jádrových hmot; popíše výrobní 
postupy, způsoby tvarování; zvolí správnou teplotu pečení a dobu pečení;  
uvede postupy dohotovování cukrářských výrobků včetně estetického 
ztvárnění  

výrobky z třeného lineckého těsta popíše čajové a pařížské pečivo; rozdělí čajové pečivo, zopakuje 
technologické postupy pevných těst, jádrových hmot; popíše výrobní 
postupy, způsoby tvarování; zvolí správnou teplotu pečení a dobu pečení;  
uvede postupy dohotovování cukrářských výrobků včetně estetického 
ztvárnění  

výrobky z třené hmoty popíše čajové a pařížské pečivo; rozdělí čajové pečivo, zopakuje 
technologické postupy pevných těst, jádrových hmot; popíše výrobní 
postupy, způsoby tvarování; zvolí správnou teplotu pečení a dobu pečení;  
uvede postupy dohotovování cukrářských výrobků včetně estetického 
ztvárnění  

pařížské pečivo popíše čajové a pařížské pečivo; rozdělí čajové pečivo, zopakuje 
technologické postupy pevných těst, jádrových hmot; popíše výrobní 
postupy, způsoby tvarování; zvolí správnou teplotu pečení a dobu pečení;  
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uvede postupy dohotovování cukrářských výrobků včetně estetického 
ztvárnění  

charakteristika kynutého těsta popíše kynuté těsto; vyjmenuje suroviny pro výrobu kynutého těsta  
a popíše jejich úpravu před zpracováním; vysvětlí funkci lepku a droždí  
v kynutém těstě, definuje pojem vaznost mouky; vysvětlí výrobní postup 
kynutého těsta dvoufázově a na záraz; na příkladech vysvětlí postupy 
tvarování, plnění a dohotovení; podle druhu výrobků zvolí teplotu a dobu 
pečení a smažení kynutých těst; zopakuje náplně na pečení; vysvětlí výrobu 
plundrového těsta – zopakuje výrobu listového těsta; vyjmenuje vady 
kynutých těst a zdůvodní jejich příčiny  

droždí, nepříznivé vlivy působící na droždí popíše kynuté těsto; vyjmenuje suroviny pro výrobu kynutého těsta  
a popíše jejich úpravu před zpracováním; vysvětlí funkci lepku a droždí  
v kynutém těstě, definuje pojem vaznost mouky; vysvětlí výrobní postup 
kynutého těsta dvoufázově a na záraz; na příkladech vysvětlí postupy 
tvarování, plnění a dohotovení; podle druhu výrobků zvolí teplotu a dobu 
pečení a smažení kynutých těst; zopakuje náplně na pečení; vysvětlí výrobu 
plundrového těsta – zopakuje výrobu listového těsta; vyjmenuje vady 
kynutých těst a zdůvodní jejich příčiny  

výběr a úprava surovin pro výrobu kynutého těsta popíše kynuté těsto; vyjmenuje suroviny pro výrobu kynutého těsta  
a popíše jejich úpravu před zpracováním; vysvětlí funkci lepku a droždí  
v kynutém těstě, definuje pojem vaznost mouky; vysvětlí výrobní postup 
kynutého těsta dvoufázově a na záraz; na příkladech vysvětlí postupy 
tvarování, plnění a dohotovení; podle druhu výrobků zvolí teplotu a dobu 
pečení a smažení kynutých těst; zopakuje náplně na pečení; vysvětlí výrobu 
plundrového těsta – zopakuje výrobu listového těsta; vyjmenuje vady 
kynutých těst a zdůvodní jejich příčiny  

výroba kynutého těsta jednofázově, dvoufázově popíše kynuté těsto; vyjmenuje suroviny pro výrobu kynutého těsta  
a popíše jejich úpravu před zpracováním; vysvětlí funkci lepku a droždí  
v kynutém těstě, definuje pojem vaznost mouky; vysvětlí výrobní postup 
kynutého těsta dvoufázově a na záraz; na příkladech vysvětlí postupy 
tvarování, plnění a dohotovení; podle druhu výrobků zvolí teplotu a dobu 
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pečení a smažení kynutých těst; zopakuje náplně na pečení; vysvětlí výrobu 
plundrového těsta – zopakuje výrobu listového těsta; vyjmenuje vady 
kynutých těst a zdůvodní jejich příčiny  

mísení těsta, tvarování a pečení kynutého těsta popíše kynuté těsto; vyjmenuje suroviny pro výrobu kynutého těsta  
a popíše jejich úpravu před zpracováním; vysvětlí funkci lepku a droždí  
v kynutém těstě, definuje pojem vaznost mouky; vysvětlí výrobní postup 
kynutého těsta dvoufázově a na záraz; na příkladech vysvětlí postupy 
tvarování, plnění a dohotovení; podle druhu výrobků zvolí teplotu a dobu 
pečení a smažení kynutých těst; zopakuje náplně na pečení; vysvětlí výrobu 
plundrového těsta – zopakuje výrobu listového těsta; vyjmenuje vady 
kynutých těst a zdůvodní jejich příčiny  

výrobky z kynutého těsta popíše kynuté těsto; vyjmenuje suroviny pro výrobu kynutého těsta  
a popíše jejich úpravu před zpracováním; vysvětlí funkci lepku a droždí  
v kynutém těstě, definuje pojem vaznost mouky; vysvětlí výrobní postup 
kynutého těsta dvoufázově a na záraz; na příkladech vysvětlí postupy 
tvarování, plnění a dohotovení; podle druhu výrobků zvolí teplotu a dobu 
pečení a smažení kynutých těst; zopakuje náplně na pečení; vysvětlí výrobu 
plundrového těsta – zopakuje výrobu listového těsta; vyjmenuje vady 
kynutých těst a zdůvodní jejich příčiny  

plundrové těsto popíše kynuté těsto; vyjmenuje suroviny pro výrobu kynutého těsta  
a popíše jejich úpravu před zpracováním; vysvětlí funkci lepku a droždí  
v kynutém těstě, definuje pojem vaznost mouky; vysvětlí výrobní postup 
kynutého těsta dvoufázově a na záraz; na příkladech vysvětlí postupy 
tvarování, plnění a dohotovení; podle druhu výrobků zvolí teplotu a dobu 
pečení a smažení kynutých těst; zopakuje náplně na pečení; vysvětlí výrobu 
plundrového těsta – zopakuje výrobu listového těsta; vyjmenuje vady 
kynutých těst a zdůvodní jejich příčiny  

charakteristika, výrobní postup plundrového těsta popíše kynuté těsto; vyjmenuje suroviny pro výrobu kynutého těsta  
a popíše jejich úpravu před zpracováním; vysvětlí funkci lepku a droždí  
v kynutém těstě, definuje pojem vaznost mouky; vysvětlí výrobní postup 
kynutého těsta dvoufázově a na záraz; na příkladech vysvětlí postupy 
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tvarování, plnění a dohotovení; podle druhu výrobků zvolí teplotu a dobu 
pečení a smažení kynutých těst; zopakuje náplně na pečení; vysvětlí výrobu 
plundrového těsta – zopakuje výrobu listového těsta; vyjmenuje vady 
kynutých těst a zdůvodní jejich příčiny  

rozdíly mezi kynutým a plundrovým těstem popíše kynuté těsto; vyjmenuje suroviny pro výrobu kynutého těsta  
a popíše jejich úpravu před zpracováním; vysvětlí funkci lepku a droždí  
v kynutém těstě, definuje pojem vaznost mouky; vysvětlí výrobní postup 
kynutého těsta dvoufázově a na záraz; na příkladech vysvětlí postupy 
tvarování, plnění a dohotovení; podle druhu výrobků zvolí teplotu a dobu 
pečení a smažení kynutých těst; zopakuje náplně na pečení; vysvětlí výrobu 
plundrového těsta – zopakuje výrobu listového těsta; vyjmenuje vady 
kynutých těst a zdůvodní jejich příčiny  

výrobky z plundrového těsta popíše kynuté těsto; vyjmenuje suroviny pro výrobu kynutého těsta  
a popíše jejich úpravu před zpracováním; vysvětlí funkci lepku a droždí  
v kynutém těstě, definuje pojem vaznost mouky; vysvětlí výrobní postup 
kynutého těsta dvoufázově a na záraz; na příkladech vysvětlí postupy 
tvarování, plnění a dohotovení; podle druhu výrobků zvolí teplotu a dobu 
pečení a smažení kynutých těst; zopakuje náplně na pečení; vysvětlí výrobu 
plundrového těsta – zopakuje výrobu listového těsta; vyjmenuje vady 
kynutých těst a zdůvodní jejich příčiny  

vlastnosti smetany ke šlehání, vlivy působící na šlehatelnost popíše smetanové výrobky a zdůvodní jejich výhody a nevýhody; určí 
podmínky pro kvalitu a šlehatelnost smetany; zopakuje smetanové náplně 
a jejich přípravu; určí příčiny vad smetanových náplní; na příkladech popíše 
výrobní postupy a estetické dohotovení výrobků  

smetanové náplně nevařené, vařené popíše smetanové výrobky a zdůvodní jejich výhody a nevýhody; určí 
podmínky pro kvalitu a šlehatelnost smetany; zopakuje smetanové náplně 
a jejich přípravu; určí příčiny vad smetanových náplní; na příkladech popíše 
výrobní postupy a estetické dohotovení výrobků  

stabilizace smetanových náplní popíše smetanové výrobky a zdůvodní jejich výhody a nevýhody; určí 
podmínky pro kvalitu a šlehatelnost smetany; zopakuje smetanové náplně 
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a jejich přípravu; určí příčiny vad smetanových náplní; na příkladech popíše 
výrobní postupy a estetické dohotovení výrobků  

vady smetanových náplní popíše smetanové výrobky a zdůvodní jejich výhody a nevýhody; určí 
podmínky pro kvalitu a šlehatelnost smetany; zopakuje smetanové náplně 
a jejich přípravu; určí příčiny vad smetanových náplní; na příkladech popíše 
výrobní postupy a estetické dohotovení výrobků  

smetanové výrobky popíše smetanové výrobky a zdůvodní jejich výhody a nevýhody; určí 
podmínky pro kvalitu a šlehatelnost smetany; zopakuje smetanové náplně 
a jejich přípravu; určí příčiny vad smetanových náplní; na příkladech popíše 
výrobní postupy a estetické dohotovení výrobků  

význam ozdob 
inspiruje se k tvorbě nových postupů zdobení 

vysvětlí význam ozdob z pohledu zákazníka; rozdělí ozdoby podle 
surovinového složení; popíše výrobu modelovací hmoty a její tvarování;  
 popíše skladování hmot, jejich využití při výrobě ozdob a skladování 
výrobků; vyhledá nové informace na sítích  

rozdělení ozdob vysvětlí význam ozdob z pohledu zákazníka; rozdělí ozdoby podle 
surovinového složení; popíše výrobu modelovací hmoty a její tvarování;  
 popíše skladování hmot, jejich využití při výrobě ozdob a skladování 
výrobků; vyhledá nové informace na sítích  

vlastnosti a způsoby přípravy modelovací hmoty vysvětlí význam ozdob z pohledu zákazníka; rozdělí ozdoby podle 
surovinového složení; popíše výrobu modelovací hmoty a její tvarování;  
 popíše skladování hmot, jejich využití při výrobě ozdob a skladování 
výrobků; vyhledá nové informace na sítích  

pomůcky k modelování, technika barvení vysvětlí význam ozdob z pohledu zákazníka; rozdělí ozdoby podle 
surovinového složení; popíše výrobu modelovací hmoty a její tvarování;  
 popíše skladování hmot, jejich využití při výrobě ozdob a skladování 
výrobků; vyhledá nové informace na sítích  

ozdoby z modelovací hmoty – květiny, zvířátka vysvětlí význam ozdob z pohledu zákazníka; rozdělí ozdoby podle 
surovinového složení; popíše výrobu modelovací hmoty a její tvarování;  
 popíše skladování hmot, jejich využití při výrobě ozdob a skladování 
výrobků; vyhledá nové informace na sítích  
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vizitky, nápisy, sítotisk vysvětlí význam ozdob z pohledu zákazníka; rozdělí ozdoby podle 
surovinového složení; popíše výrobu modelovací hmoty a její tvarování;  
 popíše skladování hmot, jejich využití při výrobě ozdob a skladování 
výrobků; vyhledá nové informace na sítích  

malování čokoládou, kakaem vysvětlí význam ozdob z pohledu zákazníka; rozdělí ozdoby podle 
surovinového složení; popíše výrobu modelovací hmoty a její tvarování;  
 popíše skladování hmot, jejich využití při výrobě ozdob a skladování 
výrobků; vyhledá nové informace na sítích  

velké, malé modelované ozdoby vysvětlí význam ozdob z pohledu zákazníka; rozdělí ozdoby podle 
surovinového složení; popíše výrobu modelovací hmoty a její tvarování;  
 popíše skladování hmot, jejich využití při výrobě ozdob a skladování 
výrobků; vyhledá nové informace na sítích  

ozdoby z griliáše vysvětlí význam ozdob z pohledu zákazníka; rozdělí ozdoby podle 
surovinového složení; popíše výrobu modelovací hmoty a její tvarování;  
 popíše skladování hmot, jejich využití při výrobě ozdob a skladování 
výrobků; vyhledá nové informace na sítích  

ozdoby z vařeného karamelu vysvětlí význam ozdob z pohledu zákazníka; rozdělí ozdoby podle 
surovinového složení; popíše výrobu modelovací hmoty a její tvarování;  
 popíše skladování hmot, jejich využití při výrobě ozdob a skladování 
výrobků; vyhledá nové informace na sítích  

bílkové glazury, vady vysvětlí význam ozdob z pohledu zákazníka; rozdělí ozdoby podle 
surovinového složení; popíše výrobu modelovací hmoty a její tvarování;  
 popíše skladování hmot, jejich využití při výrobě ozdob a skladování 
výrobků; vyhledá nové informace na sítích  

ozdoby z máslového krému, ovoce vysvětlí význam ozdob z pohledu zákazníka; rozdělí ozdoby podle 
surovinového složení; popíše výrobu modelovací hmoty a její tvarování;  
 popíše skladování hmot, jejich využití při výrobě ozdob a skladování 
výrobků; vyhledá nové informace na sítích  

ozdoby z čokolády vysvětlí význam ozdob z pohledu zákazníka; rozdělí ozdoby podle 
surovinového složení; popíše výrobu modelovací hmoty a její tvarování;  
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 popíše skladování hmot, jejich využití při výrobě ozdob a skladování 
výrobků; vyhledá nové informace na sítích  

charakteristika a rozdělení speciálních výrobků popíše speciální výrobky a význam v cukrářské výrobě; popíše výrobní 
postup speciálních, orientálních a čokoládových cukrovinek; uvede postupy 
dohotovování cukrářských výrobků včetně estetického ztvárnění  

výrobky orientálních cukrovinek popíše speciální výrobky a význam v cukrářské výrobě; popíše výrobní 
postup speciálních, orientálních a čokoládových cukrovinek; uvede postupy 
dohotovování cukrářských výrobků včetně estetického ztvárnění  

jemné smetanové výrobky popíše speciální výrobky a význam v cukrářské výrobě; popíše výrobní 
postup speciálních, orientálních a čokoládových cukrovinek; uvede postupy 
dohotovování cukrářských výrobků včetně estetického ztvárnění  

speciální nepečené výrobky popíše speciální výrobky a význam v cukrářské výrobě; popíše výrobní 
postup speciálních, orientálních a čokoládových cukrovinek; uvede postupy 
dohotovování cukrářských výrobků včetně estetického ztvárnění  

jour bonbóny popíše speciální výrobky a význam v cukrářské výrobě; popíše výrobní 
postup speciálních, orientálních a čokoládových cukrovinek; uvede postupy 
dohotovování cukrářských výrobků včetně estetického ztvárnění  

zmrzliny – charakteristika popíše zmrzliny a dokáže posoudit jejich jakost; vyjmenuje suroviny  
a vysvětlí jejich úpravu; sleduje nové druhy surovin, pomocných látek  
a zlepšujících přípravků na výrobu zmrzlin a popíše jejich použití; objasní 
způsob výroby a uchovávání zmrzlin a rizika způsobená nedodržováním 
hygienických předpisů; vysvětlí rozdíly mezi jednotlivými druhy zmrzlin  
a určí vady; popíše výrobní postup přípravy zmrzlin ze základních surovin  
i směsí; popíše tvarování a zdobení zmrzlin; popíše využití zmrzlin při 
přípravě restauračních moučníků  

jakost zmrzlin, hodnocení zmrzlin popíše zmrzliny a dokáže posoudit jejich jakost; vyjmenuje suroviny  
a vysvětlí jejich úpravu; sleduje nové druhy surovin, pomocných látek  
a zlepšujících přípravků na výrobu zmrzlin a popíše jejich použití; objasní 
způsob výroby a uchovávání zmrzlin a rizika způsobená nedodržováním 
hygienických předpisů; vysvětlí rozdíly mezi jednotlivými druhy zmrzlin  
a určí vady; popíše výrobní postup přípravy zmrzlin ze základních surovin  
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i směsí; popíše tvarování a zdobení zmrzlin; popíše využití zmrzlin při 
přípravě restauračních moučníků  

evidence zmrzlin popíše zmrzliny a dokáže posoudit jejich jakost; vyjmenuje suroviny  
a vysvětlí jejich úpravu; sleduje nové druhy surovin, pomocných látek  
a zlepšujících přípravků na výrobu zmrzlin a popíše jejich použití; objasní 
způsob výroby a uchovávání zmrzlin a rizika způsobená nedodržováním 
hygienických předpisů; vysvětlí rozdíly mezi jednotlivými druhy zmrzlin  
a určí vady; popíše výrobní postup přípravy zmrzlin ze základních surovin  
i směsí; popíše tvarování a zdobení zmrzlin; popíše využití zmrzlin při 
přípravě restauračních moučníků  

hygienické předpisy při přípravě zmrzlin popíše zmrzliny a dokáže posoudit jejich jakost; vyjmenuje suroviny  
a vysvětlí jejich úpravu; sleduje nové druhy surovin, pomocných látek  
a zlepšujících přípravků na výrobu zmrzlin a popíše jejich použití; objasní 
způsob výroby a uchovávání zmrzlin a rizika způsobená nedodržováním 
hygienických předpisů; vysvětlí rozdíly mezi jednotlivými druhy zmrzlin  
a určí vady; popíše výrobní postup přípravy zmrzlin ze základních surovin  
i směsí; popíše tvarování a zdobení zmrzlin; popíše využití zmrzlin při 
přípravě restauračních moučníků  

výběr a úprava surovin pro výrobu zmrzlin popíše zmrzliny a dokáže posoudit jejich jakost; vyjmenuje suroviny  
a vysvětlí jejich úpravu; sleduje nové druhy surovin, pomocných látek  
a zlepšujících přípravků na výrobu zmrzlin a popíše jejich použití; objasní 
způsob výroby a uchovávání zmrzlin a rizika způsobená nedodržováním 
hygienických předpisů; vysvětlí rozdíly mezi jednotlivými druhy zmrzlin  
a určí vady; popíše výrobní postup přípravy zmrzlin ze základních surovin  
i směsí; popíše tvarování a zdobení zmrzlin; popíše využití zmrzlin při 
přípravě restauračních moučníků  

zahušťovací a vázací prostředky popíše zmrzliny a dokáže posoudit jejich jakost; vyjmenuje suroviny  
a vysvětlí jejich úpravu; sleduje nové druhy surovin, pomocných látek  
a zlepšujících přípravků na výrobu zmrzlin a popíše jejich použití; objasní 
způsob výroby a uchovávání zmrzlin a rizika způsobená nedodržováním 
hygienických předpisů; vysvětlí rozdíly mezi jednotlivými druhy zmrzlin  
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a určí vady; popíše výrobní postup přípravy zmrzlin ze základních surovin  
i směsí; popíše tvarování a zdobení zmrzlin; popíše využití zmrzlin při 
přípravě restauračních moučníků  

druhy zmrzlin popíše zmrzliny a dokáže posoudit jejich jakost; vyjmenuje suroviny  
a vysvětlí jejich úpravu; sleduje nové druhy surovin, pomocných látek  
a zlepšujících přípravků na výrobu zmrzlin a popíše jejich použití; objasní 
způsob výroby a uchovávání zmrzlin a rizika způsobená nedodržováním 
hygienických předpisů; vysvětlí rozdíly mezi jednotlivými druhy zmrzlin  
a určí vady; popíše výrobní postup přípravy zmrzlin ze základních surovin  
i směsí; popíše tvarování a zdobení zmrzlin; popíše využití zmrzlin při 
přípravě restauračních moučníků  

ovocné zmrzliny ze základních surovin popíše zmrzliny a dokáže posoudit jejich jakost; vyjmenuje suroviny  
a vysvětlí jejich úpravu; sleduje nové druhy surovin, pomocných látek  
a zlepšujících přípravků na výrobu zmrzlin a popíše jejich použití; objasní 
způsob výroby a uchovávání zmrzlin a rizika způsobená nedodržováním 
hygienických předpisů; vysvětlí rozdíly mezi jednotlivými druhy zmrzlin  
a určí vady; popíše výrobní postup přípravy zmrzlin ze základních surovin  
i směsí; popíše tvarování a zdobení zmrzlin; popíše využití zmrzlin při 
přípravě restauračních moučníků  

mléčné zmrzliny ze základních surovin popíše zmrzliny a dokáže posoudit jejich jakost; vyjmenuje suroviny  
a vysvětlí jejich úpravu; sleduje nové druhy surovin, pomocných látek  
a zlepšujících přípravků na výrobu zmrzlin a popíše jejich použití; objasní 
způsob výroby a uchovávání zmrzlin a rizika způsobená nedodržováním 
hygienických předpisů; vysvětlí rozdíly mezi jednotlivými druhy zmrzlin  
a určí vady; popíše výrobní postup přípravy zmrzlin ze základních surovin  
i směsí; popíše tvarování a zdobení zmrzlin; popíše využití zmrzlin při 
přípravě restauračních moučníků  

smetanové zmrzliny ze základních surovin popíše zmrzliny a dokáže posoudit jejich jakost; vyjmenuje suroviny  
a vysvětlí jejich úpravu; sleduje nové druhy surovin, pomocných látek  
a zlepšujících přípravků na výrobu zmrzlin a popíše jejich použití; objasní 
způsob výroby a uchovávání zmrzlin a rizika způsobená nedodržováním 
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hygienických předpisů; vysvětlí rozdíly mezi jednotlivými druhy zmrzlin  
a určí vady; popíše výrobní postup přípravy zmrzlin ze základních surovin  
i směsí; popíše tvarování a zdobení zmrzlin; popíše využití zmrzlin při 
přípravě restauračních moučníků  

tekuté směsí na výrobu zmrzliny popíše zmrzliny a dokáže posoudit jejich jakost; vyjmenuje suroviny  
a vysvětlí jejich úpravu; sleduje nové druhy surovin, pomocných látek  
a zlepšujících přípravků na výrobu zmrzlin a popíše jejich použití; objasní 
způsob výroby a uchovávání zmrzlin a rizika způsobená nedodržováním 
hygienických předpisů; vysvětlí rozdíly mezi jednotlivými druhy zmrzlin  
a určí vady; popíše výrobní postup přípravy zmrzlin ze základních surovin  
i směsí; popíše tvarování a zdobení zmrzlin; popíše využití zmrzlin při 
přípravě restauračních moučníků  

zmrzliny připravované z práškových směsí popíše zmrzliny a dokáže posoudit jejich jakost; vyjmenuje suroviny  
a vysvětlí jejich úpravu; sleduje nové druhy surovin, pomocných látek  
a zlepšujících přípravků na výrobu zmrzlin a popíše jejich použití; objasní 
způsob výroby a uchovávání zmrzlin a rizika způsobená nedodržováním 
hygienických předpisů; vysvětlí rozdíly mezi jednotlivými druhy zmrzlin  
a určí vady; popíše výrobní postup přípravy zmrzlin ze základních surovin  
i směsí; popíše tvarování a zdobení zmrzlin; popíše využití zmrzlin při 
přípravě restauračních moučníků  

tvarovaná zmrzlina popíše zmrzliny a dokáže posoudit jejich jakost; vyjmenuje suroviny  
a vysvětlí jejich úpravu; sleduje nové druhy surovin, pomocných látek  
a zlepšujících přípravků na výrobu zmrzlin a popíše jejich použití; objasní 
způsob výroby a uchovávání zmrzlin a rizika způsobená nedodržováním 
hygienických předpisů; vysvětlí rozdíly mezi jednotlivými druhy zmrzlin  
a určí vady; popíše výrobní postup přípravy zmrzlin ze základních surovin  
i směsí; popíše tvarování a zdobení zmrzlin; popíše využití zmrzlin při 
přípravě restauračních moučníků  

mražené krémy popíše zmrzliny a dokáže posoudit jejich jakost; vyjmenuje suroviny  
a vysvětlí jejich úpravu; sleduje nové druhy surovin, pomocných látek  
a zlepšujících přípravků na výrobu zmrzlin a popíše jejich použití; objasní 
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způsob výroby a uchovávání zmrzlin a rizika způsobená nedodržováním 
hygienických předpisů; vysvětlí rozdíly mezi jednotlivými druhy zmrzlin  
a určí vady; popíše výrobní postup přípravy zmrzlin ze základních surovin  
i směsí; popíše tvarování a zdobení zmrzlin; popíše využití zmrzlin při 
přípravě restauračních moučníků  

zařízení na výrobu mražených krémů popíše zmrzliny a dokáže posoudit jejich jakost; vyjmenuje suroviny  
a vysvětlí jejich úpravu; sleduje nové druhy surovin, pomocných látek  
a zlepšujících přípravků na výrobu zmrzlin a popíše jejich použití; objasní 
způsob výroby a uchovávání zmrzlin a rizika způsobená nedodržováním 
hygienických předpisů; vysvětlí rozdíly mezi jednotlivými druhy zmrzlin  
a určí vady; popíše výrobní postup přípravy zmrzlin ze základních surovin  
i směsí; popíše tvarování a zdobení zmrzlin; popíše využití zmrzlin při 
přípravě restauračních moučníků  

opakování, odborné exkurze dodržuje technologické postupy v cukrářské výrobě  

Průřezová témata, přesahy, souvislosti 

Člověk a svět práce 

Cílem průřezového tématu Člověk a svět práce je vybavit žáka praktickými dovednostmi a informacemi pro jeho budoucí pracovní život tak, aby byl 
schopen efektivně reagovat na dynamický rozvoj trhu práce a měnící se požadavky na pracovníky. Žáky vedeme k osobní odpovědnosti za vlastní život  
a ke zformulování svých profesních cílů, k plánování a cílevědomému vytváření profesní kariéry podle svých potřeb a schopností. Motivujeme je  
k celoživotnímu učení pro udržení konkurenceschopnosti na trhu práce. 

Člověk a životní prostředí 

Žáci jsou vedeni k tomu, aby dokázali citově vnímat své okolí a přírodní prostředí, aby si osvojili zásady zdravého životního stylu. Žáci si uvědomují význam 
životního prostředí pro člověka a jednají v duchu udržitelného rozvoje, chápou význam potravin pro lidstvo. Žáci jsou vedeni k preferenci surovin 
pocházejících z ekologického zemědělství a k využívání regionálních potravin. Zároveň jsou vedeni k ekologickému nakládání s odpady  
ve výrobní praxi i v osobním životě. 

Člověk a digitální svět 

Charakteristika tématu 
Začlenění digitálních technologií do výukových aktivit žáků je důležitým předpokladem rozvoje jejich digitálních dovedností i formování jejich postojů  
a hodnot. Začlenění by mělo být promyšlené a plánované tak, aby měli žáci dostatek příležitostí učit se s nimi bezpečně, tvořivě pracovat a diskutovat 
o možnostech i rizicích jejich využití. 
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Výchovné a vzdělávací strategie • Kompetence k učení 

• Kompetence k řešení problémů 

• Komunikativní kompetence 

• Vyrábět cukrářské výrobky a zajišťovat jejich odbyt 

• Usilovat o nejvyšší kvalitu své práce, výrobků nebo služeb 

• Jednat ekonomicky a v souladu se strategií trvale udržitelného rozvoje 

• Digitální kompetence 

• Personální a sociální kompetence 

Učivo ŠVP výstupy 

opakování šlehaných hmot ověří si znalosti druhého ročníku; dodržuje technologické postupy  
v cukrářské výrobě  

opakování třených a jádrových hmoty ověří si znalosti druhého ročníku; dodržuje technologické postupy  
v cukrářské výrobě  

opakování kynutých těst ověří si znalosti druhého ročníku; dodržuje technologické postupy  
v cukrářské výrobě  

opakování smetanových výrobků ověří si znalosti druhého ročníku; dodržuje technologické postupy  
v cukrářské výrobě  

opakování ozdob ověří si znalosti druhého ročníku; dodržuje technologické postupy  
v cukrářské výrobě  

opakování speciálních výrobků ověří si znalosti druhého ročníku; dodržuje technologické postupy  
v cukrářské výrobě  

opakování zmrzlin ověří si znalosti druhého ročníku; dodržuje technologické postupy  
v cukrářské výrobě  

charakteristika restauračních moučníků, inspiruje se k tvorbě nových 
postupů zdobení 

uvede význam restauračních moučníků ve stravování a jejich význam  
z hlediska zdravé výživy;  charakterizuje restaurační moučníky a uvede 
postup výroby;  vyjmenuje tepelné úpravy používané při přípravě 
restauračních moučníků;  vysvětlí principy technologických procesů  
ve všech fázích výroby restauračních moučníků; vysvětlí postupy 
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jednotlivých druhů náplní, polev, ovocných doplňků, omáček, pěn;  
poukáže na nové trendy v přípravě restauračních moučníků; na příkladech 
vysvětlí výrobu a úpravu moučníku před hostem a servis; vyhledá nové 
informace na sítích  

technologie přípravy uvede význam restauračních moučníků ve stravování a jejich význam  
z hlediska zdravé výživy;  charakterizuje restaurační moučníky a uvede 
postup výroby;  vyjmenuje tepelné úpravy používané při přípravě 
restauračních moučníků;  vysvětlí principy technologických procesů  
ve všech fázích výroby restauračních moučníků; vysvětlí postupy 
jednotlivých druhů náplní, polev, ovocných doplňků, omáček, pěn;  
poukáže na nové trendy v přípravě restauračních moučníků; na příkladech 
vysvětlí výrobu a úpravu moučníku před hostem a servis; vyhledá nové 
informace na sítích  

vařené moučníky uvede význam restauračních moučníků ve stravování a jejich význam  
z hlediska zdravé výživy;  charakterizuje restaurační moučníky a uvede 
postup výroby;  vyjmenuje tepelné úpravy používané při přípravě 
restauračních moučníků;  vysvětlí principy technologických procesů  
ve všech fázích výroby restauračních moučníků; vysvětlí postupy 
jednotlivých druhů náplní, polev, ovocných doplňků, omáček, pěn;  
poukáže na nové trendy v přípravě restauračních moučníků; na příkladech 
vysvětlí výrobu a úpravu moučníku před hostem a servis; vyhledá nové 
informace na sítích  

ovocné knedlíky, rozdělení podle druhu plnění, těsta, dohotovení uvede význam restauračních moučníků ve stravování a jejich význam  
z hlediska zdravé výživy;  charakterizuje restaurační moučníky a uvede 
postup výroby;  vyjmenuje tepelné úpravy používané při přípravě 
restauračních moučníků;  vysvětlí principy technologických procesů  
ve všech fázích výroby restauračních moučníků; vysvětlí postupy 
jednotlivých druhů náplní, polev, ovocných doplňků, omáček, pěn;  
poukáže na nové trendy v přípravě restauračních moučníků; na příkladech 
vysvětlí výrobu a úpravu moučníku před hostem a servis; vyhledá nové 
informace na sítích  
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těsta na výrobu ovocných knedlíků, tvarování a vaření uvede význam restauračních moučníků ve stravování a jejich význam  
z hlediska zdravé výživy;  charakterizuje restaurační moučníky a uvede 
postup výroby;  vyjmenuje tepelné úpravy používané při přípravě 
restauračních moučníků;  vysvětlí principy technologických procesů  
ve všech fázích výroby restauračních moučníků; vysvětlí postupy 
jednotlivých druhů náplní, polev, ovocných doplňků, omáček, pěn;  
poukáže na nové trendy v přípravě restauračních moučníků; na příkladech 
vysvětlí výrobu a úpravu moučníku před hostem a servis; vyhledá nové 
informace na sítích  

ostatní vařené moučníky uvede význam restauračních moučníků ve stravování a jejich význam  
z hlediska zdravé výživy;  charakterizuje restaurační moučníky a uvede 
postup výroby;  vyjmenuje tepelné úpravy používané při přípravě 
restauračních moučníků;  vysvětlí principy technologických procesů  
ve všech fázích výroby restauračních moučníků; vysvětlí postupy 
jednotlivých druhů náplní, polev, ovocných doplňků, omáček, pěn;  
poukáže na nové trendy v přípravě restauračních moučníků; na příkladech 
vysvětlí výrobu a úpravu moučníku před hostem a servis; vyhledá nové 
informace na sítích  

moučníky pečené na pánvi uvede význam restauračních moučníků ve stravování a jejich význam  
z hlediska zdravé výživy;  charakterizuje restaurační moučníky a uvede 
postup výroby;  vyjmenuje tepelné úpravy používané při přípravě 
restauračních moučníků;  vysvětlí principy technologických procesů  
ve všech fázích výroby restauračních moučníků; vysvětlí postupy 
jednotlivých druhů náplní, polev, ovocných doplňků, omáček, pěn;  
poukáže na nové trendy v přípravě restauračních moučníků; na příkladech 
vysvětlí výrobu a úpravu moučníku před hostem a servis; vyhledá nové 
informace na sítích  

smažené moučníky uvede význam restauračních moučníků ve stravování a jejich význam  
z hlediska zdravé výživy;  charakterizuje restaurační moučníky a uvede 
postup výroby;  vyjmenuje tepelné úpravy používané při přípravě 
restauračních moučníků;  vysvětlí principy technologických procesů  
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ve všech fázích výroby restauračních moučníků; vysvětlí postupy 
jednotlivých druhů náplní, polev, ovocných doplňků, omáček, pěn;  
poukáže na nové trendy v přípravě restauračních moučníků; na příkladech 
vysvětlí výrobu a úpravu moučníku před hostem a servis; vyhledá nové 
informace na sítích  

těstíčka na smažení ovoce uvede význam restauračních moučníků ve stravování a jejich význam  
z hlediska zdravé výživy;  charakterizuje restaurační moučníky a uvede 
postup výroby;  vyjmenuje tepelné úpravy používané při přípravě 
restauračních moučníků;  vysvětlí principy technologických procesů  
ve všech fázích výroby restauračních moučníků; vysvětlí postupy 
jednotlivých druhů náplní, polev, ovocných doplňků, omáček, pěn;  
poukáže na nové trendy v přípravě restauračních moučníků; na příkladech 
vysvětlí výrobu a úpravu moučníku před hostem a servis; vyhledá nové 
informace na sítích  

smažené ovoce uvede význam restauračních moučníků ve stravování a jejich význam  
z hlediska zdravé výživy;  charakterizuje restaurační moučníky a uvede 
postup výroby;  vyjmenuje tepelné úpravy používané při přípravě 
restauračních moučníků;  vysvětlí principy technologických procesů  
ve všech fázích výroby restauračních moučníků; vysvětlí postupy 
jednotlivých druhů náplní, polev, ovocných doplňků, omáček, pěn;  
poukáže na nové trendy v přípravě restauračních moučníků; na příkladech 
vysvětlí výrobu a úpravu moučníku před hostem a servis; vyhledá nové 
informace na sítích  

smažená zmrzlina uvede význam restauračních moučníků ve stravování a jejich význam  
z hlediska zdravé výživy;  charakterizuje restaurační moučníky a uvede 
postup výroby;  vyjmenuje tepelné úpravy používané při přípravě 
restauračních moučníků;  vysvětlí principy technologických procesů  
ve všech fázích výroby restauračních moučníků; vysvětlí postupy 
jednotlivých druhů náplní, polev, ovocných doplňků, omáček, pěn;  
poukáže na nové trendy v přípravě restauračních moučníků; na příkladech 
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vysvětlí výrobu a úpravu moučníku před hostem a servis; vyhledá nové 
informace na sítích  

pečené moučníky uvede význam restauračních moučníků ve stravování a jejich význam  
z hlediska zdravé výživy;  charakterizuje restaurační moučníky a uvede 
postup výroby;  vyjmenuje tepelné úpravy používané při přípravě 
restauračních moučníků;  vysvětlí principy technologických procesů  
ve všech fázích výroby restauračních moučníků; vysvětlí postupy 
jednotlivých druhů náplní, polev, ovocných doplňků, omáček, pěn;  
poukáže na nové trendy v přípravě restauračních moučníků; na příkladech 
vysvětlí výrobu a úpravu moučníku před hostem a servis; vyhledá nové 
informace na sítích  

nákyp uvede význam restauračních moučníků ve stravování a jejich význam  
z hlediska zdravé výživy;  charakterizuje restaurační moučníky a uvede 
postup výroby;  vyjmenuje tepelné úpravy používané při přípravě 
restauračních moučníků;  vysvětlí principy technologických procesů  
ve všech fázích výroby restauračních moučníků; vysvětlí postupy 
jednotlivých druhů náplní, polev, ovocných doplňků, omáček, pěn;  
poukáže na nové trendy v přípravě restauračních moučníků; na příkladech 
vysvětlí výrobu a úpravu moučníku před hostem a servis; vyhledá nové 
informace na sítích  

buchty uvede význam restauračních moučníků ve stravování a jejich význam  
z hlediska zdravé výživy;  charakterizuje restaurační moučníky a uvede 
postup výroby;  vyjmenuje tepelné úpravy používané při přípravě 
restauračních moučníků;  vysvětlí principy technologických procesů  
ve všech fázích výroby restauračních moučníků; vysvětlí postupy 
jednotlivých druhů náplní, polev, ovocných doplňků, omáček, pěn;  
poukáže na nové trendy v přípravě restauračních moučníků; na příkladech 
vysvětlí výrobu a úpravu moučníku před hostem a servis; vyhledá nové 
informace na sítích  

bublaniny, záviny uvede význam restauračních moučníků ve stravování a jejich význam  
z hlediska zdravé výživy;  charakterizuje restaurační moučníky a uvede 
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postup výroby;  vyjmenuje tepelné úpravy používané při přípravě 
restauračních moučníků;  vysvětlí principy technologických procesů  
ve všech fázích výroby restauračních moučníků; vysvětlí postupy 
jednotlivých druhů náplní, polev, ovocných doplňků, omáček, pěn;  
poukáže na nové trendy v přípravě restauračních moučníků; na příkladech 
vysvětlí výrobu a úpravu moučníku před hostem a servis; vyhledá nové 
informace na sítích  

žemlovky uvede význam restauračních moučníků ve stravování a jejich význam  
z hlediska zdravé výživy;  charakterizuje restaurační moučníky a uvede 
postup výroby;  vyjmenuje tepelné úpravy používané při přípravě 
restauračních moučníků;  vysvětlí principy technologických procesů  
ve všech fázích výroby restauračních moučníků; vysvětlí postupy 
jednotlivých druhů náplní, polev, ovocných doplňků, omáček, pěn;  
poukáže na nové trendy v přípravě restauračních moučníků; na příkladech 
vysvětlí výrobu a úpravu moučníku před hostem a servis; vyhledá nové 
informace na sítích  

moučníky vařené ve vodní lázni uvede význam restauračních moučníků ve stravování a jejich význam  
z hlediska zdravé výživy;  charakterizuje restaurační moučníky a uvede 
postup výroby;  vyjmenuje tepelné úpravy používané při přípravě 
restauračních moučníků;  vysvětlí principy technologických procesů  
ve všech fázích výroby restauračních moučníků; vysvětlí postupy 
jednotlivých druhů náplní, polev, ovocných doplňků, omáček, pěn;  
poukáže na nové trendy v přípravě restauračních moučníků; na příkladech 
vysvětlí výrobu a úpravu moučníku před hostem a servis; vyhledá nové 
informace na sítích  

studené smetanové krémy uvede význam restauračních moučníků ve stravování a jejich význam  
z hlediska zdravé výživy;  charakterizuje restaurační moučníky a uvede 
postup výroby;  vyjmenuje tepelné úpravy používané při přípravě 
restauračních moučníků;  vysvětlí principy technologických procesů  
ve všech fázích výroby restauračních moučníků; vysvětlí postupy 
jednotlivých druhů náplní, polev, ovocných doplňků, omáček, pěn;  
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poukáže na nové trendy v přípravě restauračních moučníků; na příkladech 
vysvětlí výrobu a úpravu moučníku před hostem a servis; vyhledá nové 
informace na sítích  

ovocné speciality, saláty uvede význam restauračních moučníků ve stravování a jejich význam  
z hlediska zdravé výživy;  charakterizuje restaurační moučníky a uvede 
postup výroby;  vyjmenuje tepelné úpravy používané při přípravě 
restauračních moučníků;  vysvětlí principy technologických procesů  
ve všech fázích výroby restauračních moučníků; vysvětlí postupy 
jednotlivých druhů náplní, polev, ovocných doplňků, omáček, pěn;  
poukáže na nové trendy v přípravě restauračních moučníků; na příkladech 
vysvětlí výrobu a úpravu moučníku před hostem a servis; vyhledá nové 
informace na sítích  

nápoje uvede význam restauračních moučníků ve stravování a jejich význam  
z hlediska zdravé výživy;  charakterizuje restaurační moučníky a uvede 
postup výroby;  vyjmenuje tepelné úpravy používané při přípravě 
restauračních moučníků;  vysvětlí principy technologických procesů  
ve všech fázích výroby restauračních moučníků; vysvětlí postupy 
jednotlivých druhů náplní, polev, ovocných doplňků, omáček, pěn;  
poukáže na nové trendy v přípravě restauračních moučníků; na příkladech 
vysvětlí výrobu a úpravu moučníku před hostem a servis; vyhledá nové 
informace na sítích  

mléčné koktejly uvede význam restauračních moučníků ve stravování a jejich význam  
z hlediska zdravé výživy;  charakterizuje restaurační moučníky a uvede 
postup výroby;  vyjmenuje tepelné úpravy používané při přípravě 
restauračních moučníků;  vysvětlí principy technologických procesů  
ve všech fázích výroby restauračních moučníků; vysvětlí postupy 
jednotlivých druhů náplní, polev, ovocných doplňků, omáček, pěn;  
poukáže na nové trendy v přípravě restauračních moučníků; na příkladech 
vysvětlí výrobu a úpravu moučníku před hostem a servis; vyhledá nové 
informace na sítích  
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sorbety uvede význam restauračních moučníků ve stravování a jejich význam  
z hlediska zdravé výživy;  charakterizuje restaurační moučníky a uvede 
postup výroby;  vyjmenuje tepelné úpravy používané při přípravě 
restauračních moučníků;  vysvětlí principy technologických procesů  
ve všech fázích výroby restauračních moučníků; vysvětlí postupy 
jednotlivých druhů náplní, polev, ovocných doplňků, omáček, pěn;  
poukáže na nové trendy v přípravě restauračních moučníků; na příkladech 
vysvětlí výrobu a úpravu moučníku před hostem a servis; vyhledá nové 
informace na sítích  

ostatní restaurační moučníky uvede význam restauračních moučníků ve stravování a jejich význam  
z hlediska zdravé výživy;  charakterizuje restaurační moučníky a uvede 
postup výroby;  vyjmenuje tepelné úpravy používané při přípravě 
restauračních moučníků;  vysvětlí principy technologických procesů  
ve všech fázích výroby restauračních moučníků; vysvětlí postupy 
jednotlivých druhů náplní, polev, ovocných doplňků, omáček, pěn;  
poukáže na nové trendy v přípravě restauračních moučníků; na příkladech 
vysvětlí výrobu a úpravu moučníku před hostem a servis; vyhledá nové 
informace na sítích  

ovocné polévky uvede význam restauračních moučníků ve stravování a jejich význam  
z hlediska zdravé výživy;  charakterizuje restaurační moučníky a uvede 
postup výroby;  vyjmenuje tepelné úpravy používané při přípravě 
restauračních moučníků;  vysvětlí principy technologických procesů  
ve všech fázích výroby restauračních moučníků; vysvětlí postupy 
jednotlivých druhů náplní, polev, ovocných doplňků, omáček, pěn;  
poukáže na nové trendy v přípravě restauračních moučníků; na příkladech 
vysvětlí výrobu a úpravu moučníku před hostem a servis; vyhledá nové 
informace na sítích  

poháry, speciality uvede význam restauračních moučníků ve stravování a jejich význam  
z hlediska zdravé výživy;  charakterizuje restaurační moučníky a uvede 
postup výroby;  vyjmenuje tepelné úpravy používané při přípravě 
restauračních moučníků;  vysvětlí principy technologických procesů  
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ve všech fázích výroby restauračních moučníků; vysvětlí postupy 
jednotlivých druhů náplní, polev, ovocných doplňků, omáček, pěn;  
poukáže na nové trendy v přípravě restauračních moučníků; na příkladech 
vysvětlí výrobu a úpravu moučníku před hostem a servis; vyhledá nové 
informace na sítích  

slané speciality uvede význam restauračních moučníků ve stravování a jejich význam  
z hlediska zdravé výživy;  charakterizuje restaurační moučníky a uvede 
postup výroby;  vyjmenuje tepelné úpravy používané při přípravě 
restauračních moučníků;  vysvětlí principy technologických procesů  
ve všech fázích výroby restauračních moučníků; vysvětlí postupy 
jednotlivých druhů náplní, polev, ovocných doplňků, omáček, pěn;  
poukáže na nové trendy v přípravě restauračních moučníků; na příkladech 
vysvětlí výrobu a úpravu moučníku před hostem a servis; vyhledá nové 
informace na sítích  

léčebná dieta rozlišuje hlavní druhy výživy a směry ve výživě; uvede význam racionální 
výživy a zásady správné výživy; vysvětlí souvislosti nesprávných 
stravovacích návyků a civilizačních chorob; vysvětlí možnosti cukrářské 
výroby v oblasti zdravé výživy a zdravého životního stylu; vysvětlí význam 
výživy při léčbě některých chorob, vysvětlí pojem dietní výživa; vysvětlí 
principy technologických procesů ve všech fázích výroby dietních 
cukrářských výrobků; porovná nové informace i za pomoci AI  

civilizační choroby rozlišuje hlavní druhy výživy a směry ve výživě; uvede význam racionální 
výživy a zásady správné výživy; vysvětlí souvislosti nesprávných 
stravovacích návyků a civilizačních chorob; vysvětlí možnosti cukrářské 
výroby v oblasti zdravé výživy a zdravého životního stylu; vysvětlí význam 
výživy při léčbě některých chorob, vysvětlí pojem dietní výživa; vysvětlí 
principy technologických procesů ve všech fázích výroby dietních 
cukrářských výrobků; porovná nové informace i za pomoci AI  

zdravá výživa a směry ve výživě 
porovná nové informace i za pomoci AI 

rozlišuje hlavní druhy výživy a směry ve výživě; uvede význam racionální 
výživy a zásady správné výživy; vysvětlí souvislosti nesprávných 
stravovacích návyků a civilizačních chorob; vysvětlí možnosti cukrářské 
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výroby v oblasti zdravé výživy a zdravého životního stylu; vysvětlí význam 
výživy při léčbě některých chorob, vysvětlí pojem dietní výživa; vysvětlí 
principy technologických procesů ve všech fázích výroby dietních 
cukrářských výrobků; porovná nové informace i za pomoci AI  

zásady správné výživy rozlišuje hlavní druhy výživy a směry ve výživě; uvede význam racionální 
výživy a zásady správné výživy; vysvětlí souvislosti nesprávných 
stravovacích návyků a civilizačních chorob; vysvětlí možnosti cukrářské 
výroby v oblasti zdravé výživy a zdravého životního stylu; vysvětlí význam 
výživy při léčbě některých chorob, vysvětlí pojem dietní výživa; vysvětlí 
principy technologických procesů ve všech fázích výroby dietních 
cukrářských výrobků; porovná nové informace i za pomoci AI  

rozdělení diet rozlišuje hlavní druhy výživy a směry ve výživě; uvede význam racionální 
výživy a zásady správné výživy; vysvětlí souvislosti nesprávných 
stravovacích návyků a civilizačních chorob; vysvětlí možnosti cukrářské 
výroby v oblasti zdravé výživy a zdravého životního stylu; vysvětlí význam 
výživy při léčbě některých chorob, vysvětlí pojem dietní výživa; vysvětlí 
principy technologických procesů ve všech fázích výroby dietních 
cukrářských výrobků; porovná nové informace i za pomoci AI  

výrobky pro diabetiky rozlišuje hlavní druhy výživy a směry ve výživě; uvede význam racionální 
výživy a zásady správné výživy; vysvětlí souvislosti nesprávných 
stravovacích návyků a civilizačních chorob; vysvětlí možnosti cukrářské 
výroby v oblasti zdravé výživy a zdravého životního stylu; vysvětlí význam 
výživy při léčbě některých chorob, vysvětlí pojem dietní výživa; vysvětlí 
principy technologických procesů ve všech fázích výroby dietních 
cukrářských výrobků; porovná nové informace i za pomoci AI  

bezlepková dieta – bezlepkové směsi rozlišuje hlavní druhy výživy a směry ve výživě; uvede význam racionální 
výživy a zásady správné výživy; vysvětlí souvislosti nesprávných 
stravovacích návyků a civilizačních chorob; vysvětlí možnosti cukrářské 
výroby v oblasti zdravé výživy a zdravého životního stylu; vysvětlí význam 
výživy při léčbě některých chorob, vysvětlí pojem dietní výživa; vysvětlí 
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principy technologických procesů ve všech fázích výroby dietních 
cukrářských výrobků; porovná nové informace i za pomoci AI  

ostatní diety rozlišuje hlavní druhy výživy a směry ve výživě; uvede význam racionální 
výživy a zásady správné výživy; vysvětlí souvislosti nesprávných 
stravovacích návyků a civilizačních chorob; vysvětlí možnosti cukrářské 
výroby v oblasti zdravé výživy a zdravého životního stylu; vysvětlí význam 
výživy při léčbě některých chorob, vysvětlí pojem dietní výživa; vysvětlí 
principy technologických procesů ve všech fázích výroby dietních 
cukrářských výrobků; porovná nové informace i za pomoci AI  

historie oplatek vysvětlí principy technologických procesů ve všech fázích cukrářské výroby;  
popíše oplatkové hmoty; vyjmenuje suroviny vhodné pro výrobu; popíše 
technologický postup výroby; vysvětlí systém pečení oplatek; zvolí vhodnou 
teplotu a dobu pečení; uvede konečnou úpravu  

výběr a úprava surovin na výrobu oplatek vysvětlí principy technologických procesů ve všech fázích cukrářské výroby;  
popíše oplatkové hmoty; vyjmenuje suroviny vhodné pro výrobu; popíše 
technologický postup výroby; vysvětlí systém pečení oplatek; zvolí vhodnou 
teplotu a dobu pečení; uvede konečnou úpravu  

výroba hnědých oplatek vysvětlí principy technologických procesů ve všech fázích cukrářské výroby;  
popíše oplatkové hmoty; vyjmenuje suroviny vhodné pro výrobu; popíše 
technologický postup výroby; vysvětlí systém pečení oplatek; zvolí vhodnou 
teplotu a dobu pečení; uvede konečnou úpravu  

pečení oplatek vysvětlí principy technologických procesů ve všech fázích cukrářské výroby;  
popíše oplatkové hmoty; vyjmenuje suroviny vhodné pro výrobu; popíše 
technologický postup výroby; vysvětlí systém pečení oplatek; zvolí vhodnou 
teplotu a dobu pečení; uvede konečnou úpravu  

konečná úprava oplatek vysvětlí principy technologických procesů ve všech fázích cukrářské výroby;  
popíše oplatkové hmoty; vyjmenuje suroviny vhodné pro výrobu; popíše 
technologický postup výroby; vysvětlí systém pečení oplatek; zvolí vhodnou 
teplotu a dobu pečení; uvede konečnou úpravu  

plnění, skladování oplatek vysvětlí principy technologických procesů ve všech fázích cukrářské výroby;  
popíše oplatkové hmoty; vyjmenuje suroviny vhodné pro výrobu; popíše 
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technologický postup výroby; vysvětlí systém pečení oplatek; zvolí vhodnou 
teplotu a dobu pečení; uvede konečnou úpravu  

bílé oplatky vysvětlí principy technologických procesů ve všech fázích cukrářské výroby;  
popíše oplatkové hmoty; vyjmenuje suroviny vhodné pro výrobu; popíše 
technologický postup výroby; vysvětlí systém pečení oplatek; zvolí vhodnou 
teplotu a dobu pečení; uvede konečnou úpravu  

hlavní směry rozvoje cukrářské výroby seznámí se s moderními trendy, včetně nových surovin a zlepšujících 
přípravků; vysvětlí pojem racionalizace; objasní vývojové trendy v cukrářské 
výrobě a sleduje odborný tisk; využívá PC a seznamuje se s novinkami  
v oblasti cukrářské výroby; uvědomuje si nutnost sledování nutriční 
hodnoty cukrářských výrobků  

výživová hodnota cukrářských výrobků seznámí se s moderními trendy, včetně nových surovin a zlepšujících 
přípravků; vysvětlí pojem racionalizace; objasní vývojové trendy v cukrářské 
výrobě a sleduje odborný tisk; využívá PC a seznamuje se s novinkami  
v oblasti cukrářské výroby; uvědomuje si nutnost sledování nutriční 
hodnoty cukrářských výrobků  

způsoby zvyšování nutriční hodnoty cukrářských výrobků seznámí se s moderními trendy, včetně nových surovin a zlepšujících 
přípravků; vysvětlí pojem racionalizace; objasní vývojové trendy v cukrářské 
výrobě a sleduje odborný tisk; využívá PC a seznamuje se s novinkami  
v oblasti cukrářské výroby; uvědomuje si nutnost sledování nutriční 
hodnoty cukrářských výrobků  

základy správné výživy, jejich uplatňování v cukrářské výrobě seznámí se s moderními trendy, včetně nových surovin a zlepšujících 
přípravků; vysvětlí pojem racionalizace; objasní vývojové trendy v cukrářské 
výrobě a sleduje odborný tisk; využívá PC a seznamuje se s novinkami  
v oblasti cukrářské výroby; uvědomuje si nutnost sledování nutriční 
hodnoty cukrářských výrobků  

racionalizace cukrářské výroby seznámí se s moderními trendy, včetně nových surovin a zlepšujících 
přípravků; vysvětlí pojem racionalizace; objasní vývojové trendy v cukrářské 
výrobě a sleduje odborný tisk; využívá PC a seznamuje se s novinkami  
v oblasti cukrářské výroby; uvědomuje si nutnost sledování nutriční 
hodnoty cukrářských výrobků  
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opakování tematických celků 1., 2., 3. ročníku prokazuje znalost technologických procesů ve všech fázích cukrářské 
výroby  

Průřezová témata, přesahy, souvislosti 

Člověk a životní prostředí 

Žáci jsou vedeni k tomu, aby dokázali citově vnímat své okolí a přírodní prostředí, aby si osvojili zásady zdravého životního stylu. Žáci si uvědomují význam 
životního prostředí pro člověka a jednají v duchu udržitelného rozvoje, chápou význam potravin pro lidstvo. Žáci jsou vedeni k preferenci surovin 
pocházejících z ekologického zemědělství a k využívání regionálních potravin. Zároveň jsou vedeni k ekologickému nakládání s odpady  
ve výrobní praxi i v osobním životě. 

Člověk a svět práce 

Cílem průřezového tématu Člověk a svět práce je vybavit žáka praktickými dovednostmi a informacemi pro jeho budoucí pracovní život tak, aby byl 
schopen efektivně reagovat na dynamický rozvoj trhu práce a měnící se požadavky na pracovníky. Žáky vedeme k osobní odpovědnosti za vlastní život  
a ke zformulování svých profesních cílů, k plánování a cílevědomému vytváření profesní kariéry podle svých potřeb a schopností. Motivujeme je  
k celoživotnímu učení pro udržení konkurenceschopnosti na trhu práce. 

Člověk a digitální svět 

Charakteristika tématu 
Začlenění digitálních technologií do výukových aktivit žáků je důležitým předpokladem rozvoje jejich digitálních dovedností i formování jejich postojů  
a hodnot. Začlenění by mělo být promyšlené a plánované tak, aby měli žáci dostatek příležitostí učit se s nimi bezpečně, tvořivě pracovat a diskutovat 
o možnostech i rizicích jejich využití. 

     

6.13 Technická příprava  

Počet vyučovacích hodin za týden Celkem 

1. ročník 2. ročník 3. ročník 

1 0 1 2 

Povinný  Povinný  
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Oblast Odborné vzdělávání 

Charakteristika předmětu Technická příprava poskytuje teoretické základy pro cukrářskou odbornost a připravuje žáky z hlediska 
technické vybavenosti pro výrobní praxi na pozici zaměstnance v cukrářských provozovnách. Cílem 
předmětu je seznámit žáky s hygienickými pravidly HACCP v provozu, sanitací a hygienou jednotlivých 
zařízení, bezpečností práce, základní obsluhou a údržbou strojů běžně používaných v cukrářské výrobě,  
s poznatky týkajícími se základních technologických výpočtů, normami, pravidly přesného měření a vážení 
surovin, těst i hotových výrobků. 

Obsahové, časové a organizační vymezení 
předmětu (specifické informace o předmětu 
důležité pro jeho realizaci) 

Technická příprava se vyučuje v prvním a třetím ročníku studia. Učivo vychází z rámcového vzdělávacího 
programu ze vzdělávací oblasti Technická a technologická příprava. Úzce navazuje na matematiku  
a na odborné předměty cukrářská technologie, suroviny a odborný výcvik, tvoří základ pro kvalifikované 
uplatnění ve výrobní praxi na pozici zaměstnance. Během výuky se žáci seznámí s hygienickými předpisy 
v cukrářském provozu, určí systém kritických bodů. Žáci si v rámci předmětu osvojí dodržování 
hygienických a sanitačních pravidel a HACCP v provozu, bezpečnost práce, propočty surovinových norem, 
kalkulaci výrobků, sestavování cukrářských receptur, skladování surovin, balení, vedení provozní evidence 
při výrobě a prodeji cukrářských výrobků. V součinnosti s předmětem odborný výcvik se žáci seznamují 
s běžným strojním vybavením dílen a provozoven, vybavením skladu i novým moderním technickým 
vybavením, jimiž jsou cukrářské provozovny vybaveny. Důraz je kladen na bezpečnou obsluhu a základní 
údržbu jednotlivých strojů, také na bezpečnost práce a prevenci pracovních úrazů, odpovědné, 
ekonomické a ekologické nakládání se stroji a zařízením v duchu udržitelného rozvoje. 

Integrace předmětů • Technická a technologická příprava 

Výchovné a vzdělávací strategie: společné 
postupy uplatňované na úrovni předmětu, 
jimiž učitelé cíleně utvářejí a rozvíjejí klíčové 
kompetence žáků  

Kompetence k učení: 

• vytváříme pozitivní vztah k učení a vzdělávání 

• nabízíme různé techniky učení, aby si žáci mohli vytvořit vhodný studijní režim a podmínky 

• uplatňujeme různé způsoby práce s textem (zvl. studijní a analytické čtení), učíme efektivně 
vyhledávat a zpracovávat informace 

• vytváříme prostor pro žáky sledovat a hodnotit pokrok při dosahování cílů svého učení, přijímat 
hodnocení výsledků svého učení od jiných 

Kompetence k řešení problémů: 
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• vedeme žáky k porozumění zadání úkolu nebo určení jádra problému, získávání informací 
potřebných k řešení problému, navrhování způsobů řešení, popř. variant řešení, vyhodnocování  
a ověřování správnosti zvoleného postupu a dosaženého výsledku 

• při řešení problému upřednostňujeme spolupráci žáků s jinými lidmi (týmové řešení) 

Komunikativní kompetence: 

• motivujeme žáky k dosažení jazykové způsobilosti potřebné pro základní pracovní uplatnění dle 
potřeb a charakteru příslušné odborné kvalifikace (např. porozumět základní odborné terminologii 
a základním pracovním pokynům v písemné i ústní formě) 

Matematické kompetence: 

• vedeme žáky k aplikaci matematických postupů při řešení praktických úkolů v běžných situacích 

• důsledně vyžadujeme správně používat a převádět běžné jednotky 

Dbát na bezpečnost práce a ochranu zdraví při práci: 

• vyžadujeme od žáků, aby chápali bezpečnost práce jako nedílnou součást péče o zdraví své  
i spolupracovníků (i dalších osob vyskytujících se na pracovišti, např. klientů, zákazníků, 
návštěvníků) i jako součást řízení jakosti a jednu z podmínek získání či udržení certifikátu jakosti 
podle příslušných norem 

• vedeme žáky k tomu, aby znali a dodržovali základní právní předpisy týkající se bezpečnosti  
a ochrany zdraví při práci a požární prevence 

Digitální kompetence: 

• umožňujeme žákům vyjadřovat se za pomoci digitálních prostředků 

• umožňujeme žákům ovládat potřebnou sadu digitálních zařízení, aplikací a služeb, včetně nástrojů 
z oblasti umělé inteligence  

• navrhujeme prostřednictvím digitálních technologií taková řešení, která pomohou vylepšit postupy 
či technologie či jejich části 

• podporujeme žáky k využívání sady digitálních zařízení ve školním a pracovním prostředí  
i při zapojení do veřejného života   

• při spolupráci, komunikaci a sdílení informací v digitálním prostředí motivujeme žáky k etickému 
jednání, s ohleduplností a respektem k druhým 

Personální a sociální kompetence: 
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• vedeme žáky ke stanovování si cílů a priorit podle svých osobních schopností, zájmové a pracovní 
orientace a životních podmínek 

• vyžadujeme od žáků adekvátní reakci na hodnocení svého vystupování a způsobu jednání ze strany 
jiných lidí, přijímat radu i kritiku 

• volíme metody, aby si žáci ověřili získané poznatky, kriticky zvažovali názory, postoje a jednání 
jiných lidí 

• vyžadujeme od žáků přijímat a odpovědně plnit svěřené úkoly 

• podporujeme činnosti žáků vedoucí k podněcování práce týmu vlastními návrhy na zlepšení práce 
a řešení úkolů, k nezaujatému zvažování návrhů druhých 

• motivujeme žáky k vytváření vstřícných mezilidských vztahů, k předcházení osobním konfliktům, 
aby nepodléhali předsudkům a stereotypům v přístupu k druhým 

Způsob hodnocení žáků Při zkoušení žáků bude kladen důraz na hloubku porozumění učiva, schopnost aplikovat získané poznatky, 
přístup a připravenost žáka na výuku, aktivitu a průběh činností, samostatnost při plnění zadaných úkolů. 
Hodnocení znalostí žáků je v souladu s klasifikačním řádem, který je součástí školního řádu. 

    

Technická příprava 1. ročník Počet vyučovacích hodin: 33 

Výchovné a vzdělávací strategie • Kompetence k učení 

• Kompetence k řešení problémů 

• Komunikativní kompetence 

• Matematické kompetence 

• Dbát na bezpečnost práce a ochranu zdraví při práci 

• Digitální kompetence 

• Personální a sociální kompetence 

Učivo ŠVP výstupy 

hygiena výrobní, osobní, zdravotní průkaz vysvětlí nutnost dodržování hygieny při práci v cukrářské výrobě; definuje 
pojem sanitace, vysvětlí, co je osobní hygiena; popíše hygienu a sanitaci 
výrobních místností a ochranu surovin a hotových výrobků; vyjmenuje 
čisticí a dezinfekční prostředky; charakterizuje požadavky na hygienu  
v potravinářském provozu; určí kritické body výroby konkrétního výrobku;  
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uvede a aplikuje hygienické požadavky pro práci s potravinami; seznámí se 
s platnými právními předpisy v potravinářském průmyslu, zejména  
v cukrářské výrobě  

sanitace vysvětlí nutnost dodržování hygieny při práci v cukrářské výrobě; definuje 
pojem sanitace, vysvětlí, co je osobní hygiena; popíše hygienu a sanitaci 
výrobních místností a ochranu surovin a hotových výrobků; vyjmenuje 
čisticí a dezinfekční prostředky; charakterizuje požadavky na hygienu  
v potravinářském provozu; určí kritické body výroby konkrétního výrobku;  
uvede a aplikuje hygienické požadavky pro práci s potravinami; seznámí se 
s platnými právními předpisy v potravinářském průmyslu, zejména  
v cukrářské výrobě  

bezpečnost vysvětlí nutnost dodržování hygieny při práci v cukrářské výrobě; definuje 
pojem sanitace, vysvětlí, co je osobní hygiena; popíše hygienu a sanitaci 
výrobních místností a ochranu surovin a hotových výrobků; vyjmenuje 
čisticí a dezinfekční prostředky; charakterizuje požadavky na hygienu  
v potravinářském provozu; určí kritické body výroby konkrétního výrobku;  
uvede a aplikuje hygienické požadavky pro práci s potravinami; seznámí se 
s platnými právními předpisy v potravinářském průmyslu, zejména  
v cukrářské výrobě  

systém kritických bodů vysvětlí nutnost dodržování hygieny při práci v cukrářské výrobě; definuje 
pojem sanitace, vysvětlí, co je osobní hygiena; popíše hygienu a sanitaci 
výrobních místností a ochranu surovin a hotových výrobků; vyjmenuje 
čisticí a dezinfekční prostředky; charakterizuje požadavky na hygienu  
v potravinářském provozu; určí kritické body výroby konkrétního výrobku;  
uvede a aplikuje hygienické požadavky pro práci s potravinami; seznámí se 
s platnými právními předpisy v potravinářském průmyslu, zejména  
v cukrářské výrobě  

právní předpisy v cukrářské výrobě vysvětlí nutnost dodržování hygieny při práci v cukrářské výrobě; definuje 
pojem sanitace, vysvětlí, co je osobní hygiena; popíše hygienu a sanitaci 
výrobních místností a ochranu surovin a hotových výrobků; vyjmenuje 
čisticí a dezinfekční prostředky; charakterizuje požadavky na hygienu  
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v potravinářském provozu; určí kritické body výroby konkrétního výrobku;  
uvede a aplikuje hygienické požadavky pro práci s potravinami; seznámí se 
s platnými právními předpisy v potravinářském průmyslu, zejména  
v cukrářské výrobě  

receptury v cukrářské výrobě, pojem a význam, rámcové technologické 
postupy 

vysvětlí význam a systém rámcových technologických postupů a využívá je 
při výpočtech a při plánování konkrétní výroby  

způsoby přepočtu receptur vysvětlí význam a systém rámcových technologických postupů a využívá je 
při výpočtech a při plánování konkrétní výroby  

převodové číslo, normování surovin vysvětlí význam a systém rámcových technologických postupů a využívá je 
při výpočtech a při plánování konkrétní výroby  

zařízení pro skladování výrobků – druhy skladů uvede zásady a vysvětlí podmínky pro uchovávání a skladování cukrářských 
výrobků; popíše mechanizaci ve skladu; ovládá způsoby manipulace se 
surovinami, zvolí nejvhodnější způsob dopravy pro danou surovinu; 
porovná nové informace i za pomoci AI  

stroje a zařízení na skladování, manipulaci a přepravu materiálů 
zařízení skladu; váhy, porovná nové informace i za pomoci AI 
prosévací stroje 

uvede zásady a vysvětlí podmínky pro uchovávání a skladování cukrářských 
výrobků; popíše mechanizaci ve skladu; ovládá způsoby manipulace se 
surovinami, zvolí nejvhodnější způsob dopravy pro danou surovinu; 
porovná nové informace i za pomoci AI  

stroje na přípravu těst a hmot; šlehací stroje; mísící a hnětací stroje; mixéry popíše běžné stroje a zařízení na přípravu těst a hmot v cukrářské výrobě;  
 popíše strojní zařízení na tvarování těsta pro daný výrobek; popíše stroje 
a zařízení pro úpravu polotovarů  

stroje na zpracování těst a hmot; dělící a ztužovací stroje; tvarovací 
strunový stroj; stříkací stroj; plnící stroje; dávkovací stroje 

popíše běžné stroje a zařízení na přípravu těst a hmot v cukrářské výrobě;  
 popíše strojní zařízení na tvarování těsta pro daný výrobek; popíše stroje 
a zařízení pro úpravu polotovarů  

stroje na zpracování korpusů a dohotovení výrobků; máčecí stroje; 
zdobící stroje 

popíše běžné stroje a zařízení na přípravu těst a hmot v cukrářské výrobě;  
 popíše strojní zařízení na tvarování těsta pro daný výrobek;  
 popíše stroje a zařízení pro úpravu polotovarů  

uvede zásady skladování surovin a předcházení nežádoucím změnám; 
probíhajícím při skladování; objasní, jak předcházet nákazám a otravám  
z potravin; 

vysvětlí způsoby hodnocení jakosti a zdravotní nezávadnosti surovin  
při příjmu do skladu  

ví, jak předcházet nákazám a otravám z potravin  
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vysvětlí způsoby hodnocení jakosti a zdravotní nezávadnosti surovin  
při příjmu do skladu; vyjmenuje metody zjišťování jakosti potravin; 
vysvětlí příčiny znehodnocování potravin; popíše proces konzervace; 
vyhledá nové informace na sítích 

uvede zásady skladování surovin a předcházení nežádoucím změnám 
probíhajícím při skladování; vysvětlí způsoby hodnocení jakosti a zdravotní 
nezávadnosti surovin při příjmu do skladu; vyhledá nové informace  
na sítích  

Průřezová témata, přesahy, souvislosti 

Člověk a životní prostředí 

Žáci jsou vedeni k tomu, aby dokázali citově vnímat své okolí a přírodní prostředí, aby si osvojili zásady zdravého životního stylu. Žáci si uvědomují 
význam životního prostředí pro člověka a jednají v duchu udržitelného rozvoje, chápou význam potravin pro lidstvo. Žáci jsou vedeni k preferenci 
surovin pocházejících z ekologického zemědělství a k využívání regionálních potravin. Zároveň jsou vedeni k ekologickému nakládání s odpady  
ve výrobní praxi i v osobním životě. 

Člověk a svět práce 

Cílem průřezového tématu Člověk a svět práce je vybavit žáka praktickými dovednostmi a informacemi pro jeho budoucí pracovní život tak, aby byl 
schopen efektivně reagovat na dynamický rozvoj trhu práce a měnící se požadavky na pracovníky. Žáky vedeme k osobní odpovědnosti za vlastní život  
a ke zformulování svých profesních cílů, k plánování a cílevědomému vytváření profesní kariéry podle svých potřeb a schopností. Motivujeme je  
k celoživotnímu učení pro udržení konkurenceschopnosti na trhu práce. 

    

Technická příprava 3. ročník Počet vyučovacích hodin: 30 

Výchovné a vzdělávací strategie • Kompetence k učení 

• Kompetence k řešení problémů 

• Komunikativní kompetence 

• Matematické kompetence 

• Dbát na bezpečnost práce a ochranu zdraví při práci 

• Digitální kompetence 

• Personální a sociální kompetence 

Učivo ŠVP výstupy 

stroje a zařízení v cukrářské výrobě – zařízení pro tepelnou úpravu; pece a 
jejich příslušenství; varná zařízení; smažicí zařízení 

rozliší, popíše a vybere vhodné stroje a zařízení pro tepelnou úpravu 
daného výrobku;  vysvětlí princip chlazení a uvede konkrétní chladicí 
zařízení z praxe;  vysvětlí funkci a význam klimatizačního zařízení  
v cukrářské výrobě  
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stroje a zařízení na výrobu a chlazení; druhy chlazení; chladicí a mrazicí 
skříně; výrobníky zmrzlin 

rozliší, popíše a vybere vhodné stroje a zařízení pro tepelnou úpravu 
daného výrobku; vysvětlí princip chlazení a uvede konkrétní chladicí 
zařízení z praxe; vysvětlí funkci a význam klimatizačního zařízení  
v cukrářské výrobě  

nové trendy ve strojním vybavení cukráren rozliší, popíše a vybere vhodné stroje a zařízení pro tepelnou úpravu 
daného výrobku; vysvětlí princip chlazení a uvede konkrétní chladicí 
zařízení z praxe; vysvětlí funkci a význam klimatizačního zařízení  
v cukrářské výrobě  

obalové materiály; vyhledá nové informace na sítích charakterizuje obalové materiály a uvede jejich použití, vysvětlí využití 
balicí techniky; popíše způsoby balení a expedici cukrářských výrobků;  
 vysvětlí systém označování balených cukrářských výrobků; uvede 
hygienické požadavky a zásady při balení a expedici; vyjmenuje zásady 
prodeje cukrářských výrobků; vyhledá nové informace na sítích  

význam balení v cukrářské výrobě charakterizuje obalové materiály a uvede jejich použití, vysvětlí využití 
balicí techniky; popíše způsoby balení a expedici cukrářských výrobků;  
 vysvětlí systém označování balených cukrářských výrobků; uvede 
hygienické požadavky a zásady při balení a expedici; vyjmenuje zásady 
prodeje cukrářských výrobků; vyhledá nové informace na sítích  

druhy obalových materiálů charakterizuje obalové materiály a uvede jejich použití, vysvětlí využití 
balicí techniky; popíše způsoby balení a expedici cukrářských výrobků;  
 vysvětlí systém označování balených cukrářských výrobků; uvede 
hygienické požadavky a zásady při balení a expedici; vyjmenuje zásady 
prodeje cukrářských výrobků; vyhledá nové informace na sítích  

druhy obalů charakterizuje obalové materiály a uvede jejich použití, vysvětlí využití 
balicí techniky; popíše způsoby balení a expedici cukrářských výrobků;  
 vysvětlí systém označování balených cukrářských výrobků; uvede 
hygienické požadavky a zásady při balení a expedici; vyjmenuje zásady 
prodeje cukrářských výrobků; vyhledá nové informace na sítích  

použití obalů charakterizuje obalové materiály a uvede jejich použití, vysvětlí využití 
balicí techniky; popíše způsoby balení a expedici cukrářských výrobků;  
 vysvětlí systém označování balených cukrářských výrobků; uvede 
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hygienické požadavky a zásady při balení a expedici; vyjmenuje zásady 
prodeje cukrářských výrobků; vyhledá nové informace na sítích  

zásady prodeje cukrářských výrobků charakterizuje obalové materiály a uvede jejich použití, vysvětlí využití 
balicí techniky; popíše způsoby balení a expedici cukrářských výrobků;  
 vysvětlí systém označování balených cukrářských výrobků; uvede 
hygienické požadavky a zásady při balení a expedici; vyjmenuje zásady 
prodeje cukrářských výrobků; vyhledá nové informace na sítích  

požadavky norem na suroviny uvede způsoby hodnocení jakosti cukrářských výrobků; charakterizuje 
změny cukrářských výrobků a polotovarů a uvede metody zamezující jejich 
znehodnocení; určí kritické body výroby konkrétního výrobku  

metody hodnocení uvede způsoby hodnocení jakosti cukrářských výrobků; charakterizuje 
změny cukrářských výrobků a polotovarů a uvede metody zamezující jejich 
znehodnocení; určí kritické body výroby konkrétního výrobku  

kontrola kritických bodů uvede způsoby hodnocení jakosti cukrářských výrobků; charakterizuje 
změny cukrářských výrobků a polotovarů a uvede metody zamezující jejich 
znehodnocení; určí kritické body výroby konkrétního výrobku  

trvanlivost a jakost výrobku uvede způsoby hodnocení jakosti cukrářských výrobků; charakterizuje 
změny cukrářských výrobků a polotovarů a uvede metody zamezující jejich 
znehodnocení; určí kritické body výroby konkrétního výrobku  

stárnutí cukrářských výrobků uvede způsoby hodnocení jakosti cukrářských výrobků; charakterizuje 
změny cukrářských výrobků a polotovarů a uvede metody zamezující jejich 
znehodnocení; určí kritické body výroby konkrétního výrobku  

význam odborných výpočtů v praxi provede technologické výpočty; pracuje s výživovými normami  
a s tabulkami výživových hodnot potravin; používá excel pro výpočet 
surovin  

přepočty surovinových norem 
používá excel pro výpočet surovin 

provede technologické výpočty; pracuje s výživovými normami  
a s tabulkami výživových hodnot potravin; používá excel pro výpočet 
surovin  
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procvičování technologických výpočtů provede technologické výpočty; pracuje s výživovými normami  
a s tabulkami výživových hodnot potravin; používá excel pro výpočet 
surovin  

příprava k závěrečným zkouškám opakuje k závěrečným zkouškám  

Průřezová témata, přesahy, souvislosti 

Člověk a svět práce 

Cílem průřezového tématu Člověk a svět práce je vybavit žáka praktickými dovednostmi a informacemi pro jeho budoucí pracovní život tak, aby byl 
schopen efektivně reagovat na dynamický rozvoj trhu práce a měnící se požadavky na pracovníky. Žáky vedeme k osobní odpovědnosti za vlastní život 
a ke zformulování svých profesních cílů, k plánování a cílevědomému vytváření profesní kariéry podle svých potřeb a schopností. Motivujeme je  
k celoživotnímu učení pro udržení konkurenceschopnosti na trhu práce. 

Člověk a životní prostředí 

Žáci jsou vedeni k tomu, aby dokázali citově vnímat své okolí a přírodní prostředí, aby si osvojili zásady zdravého životního stylu. Žáci si uvědomují 
význam životního prostředí pro člověka a jednají v duchu udržitelného rozvoje, chápou význam potravin pro lidstvo. Žáci jsou vedeni k preferenci 
surovin pocházejících z ekologického zemědělství a k využívání regionálních potravin. Zároveň jsou vedeni k ekologickému nakládání s odpady  
ve výrobní praxi i v osobním životě. 

     

6.14 Odborné kreslení  

Počet vyučovacích hodin za týden Celkem 

1. ročník 2. ročník 3. ročník 

1 1 0 2 

Povinný Povinný     

    

Název předmětu Odborné kreslení 

Oblast Odborné vzdělávání 
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Charakteristika předmětu Odborné kreslení zdůrazňuje odpovědnost za kvalitní provedení práce, pečlivost a estetické cítění jako 
předpoklad prodejnosti cukrářských výrobků. Rozvíjí představivost, tvůrčí myšlení, smysl pro barevnou 
harmonii v souladu s estetickými požadavky. Předmět poskytne žákům zvládnout dovednosti nezbytné  
při výrobě a dekorování cukrářských výrobků. Cílem předmětu je podpořit tvůrčí činnost a získat moderní 
pohled při zdobení a dohotovování cukrářských výrobků. 

Obsahové, časové a organizační vymezení 
předmětu (specifické informace o předmětu 
důležité pro jeho realizaci) 

Odborné kreslení se vyučuje v prvním a druhém ročníku studia. Obsah učiva vychází z obsahového 
okruhu rámcových vzdělávacích plánů – technická a technologická příprava. Úzce navazuje na předměty 
cukrářská technologie a odborný výcvik a je významnou součástí přípravy pro uplatnění absolventů. 
V prvním ročníku žáci provádějí jednoduché linie tužkou, které postupně spojují ve složitější tvary. 
Složitější tvary – ornamenty, filigrány procvičují pomocí kornoutku s bílkovou hmotou nebo čokoládou. 
Nedílnou součástí je nácvik různého typu písma, rozestavění písmen a slov. Ve druhém ročníku se  
od dělení ploch přechází na zdobení zákusků, dortů, patrových dortů a výroby šablon. Při návrhu dortů 
vyjadřují ozdobou téma výrobku. Sledují nové trendy a techniky zdobení na různých informačních zdrojích, 
např. na internetu. 

Integrace předmětů • Výroba a odbyt 

• Technická a technologická příprava 

Výchovné a vzdělávací strategie: společné 
postupy uplatňované na úrovni předmětu, 
jimiž učitelé cíleně utvářejí a rozvíjejí klíčové 
kompetence žáků  

Kompetence k učení: 

• vytváříme pozitivní vztah k učení a vzdělávání 

• nabízíme různé techniky učení, aby si žáci mohli vytvořit vhodný studijní režim a podmínky 

• uplatňujeme různé způsoby práce s textem (zvl. studijní a analytické čtení), učíme efektivně 
vyhledávat a zpracovávat informace 

• vytváříme prostor pro žáky sledovat a hodnotit pokrok při dosahování cílů svého učení, přijímat 
hodnocení výsledků svého učení od jiných  

Kompetence k řešení problémů: 

• vedeme žáky k porozumění zadání úkolu nebo určení jádra problému, získávání informací 
potřebných k řešení problému, navrhování způsobů řešení, popř. variant řešení, vyhodnocování  
a ověřování správnosti zvoleného postupu a dosaženého výsledku 

• při řešení problémů upřednostňujeme spolupráci žáků s jinými lidmi (týmové řešení) 

Komunikativní kompetence: 
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• motivujeme žáky k dosažení jazykové způsobilosti potřebné pro základní pracovní uplatnění dle 
potřeb a charakteru příslušné odborné kvalifikace (např. porozumět základní odborné terminologii 
a základním pracovním pokynům v písemné i ústní formě) 

Digitální kompetence: 

• umožňujeme žákům vyjadřovat se za pomoci digitálních prostředků 

• umožňujeme žákům ovládat potřebnou sadu digitálních zařízení, aplikací a služeb, včetně nástrojů 
z oblasti umělé inteligence  

• navrhujeme prostřednictvím digitálních technologií taková řešení, která pomohou vylepšit postupy 
či technologie či jejich části 

• podporujeme žáky k využívání sady digitálních zařízení ve školním a pracovním prostředí  
i při zapojení do veřejného života   

• při spolupráci, komunikaci a sdílení informací v digitálním prostředí motivujeme žáky k etickému 
jednání, s ohleduplností a respektem k druhým 

Personální a sociální kompetence: 

• vedeme žáky ke stanovování si cílů a priorit podle svých osobních schopností, zájmové a pracovní 
orientace a životních podmínek 

• vyžadujeme od žáků adekvátní reakci na hodnocení svého vystupování a způsobu jednání ze strany 
jiných lidí, přijímat radu i kritiku 

• volíme metody, aby si žáci ověřili získané poznatky, kriticky zvažovali názory, postoje a jednání 
jiných lidí 

• vyžadujeme od žáků přijímat a odpovědně plnit svěřené úkoly 

• podporujeme činnosti žáků vedoucí k podněcování práce týmu vlastními návrhy na zlepšení práce 
a řešení úkolů, k nezaujatému zvažování návrhů druhých 

• motivujeme žáky k vytváření vstřícných mezilidských vztahů, k předcházení osobním konfliktům, 
aby nepodléhali předsudkům a stereotypům v přístupu k druhým 

• vedeme žáky k odpovědnému vztahu ke svému zdraví, péči o svůj fyzický i duševní rozvoj,  
k uvědomění si důsledků nezdravého životního stylu a závislostí 

Způsob hodnocení žáků Při zkoušení žáků bude kladen důraz na hloubku porozumění učivu, schopnost aplikovat získané poznatky, 
přístup a připravenost žáka na výuku, aktivitu a průběh činností, samostatnost při plnění zadaných úkolů. 
Hodnocení znalostí žáků je v souladu s klasifikačním řádem, který je součástí školního řádu. 
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Odborné kreslení 1. ročník Počet vyučovacích hodin: 33 

Výchovné a vzdělávací strategie • Kompetence k učení 

• Kompetence k řešení problémů 

• Komunikativní kompetence 

• Digitální kompetence 

• Personální a sociální kompetence 

Učivo ŠVP výstupy 

procvičování volné ruky – rovné a šikmé čáry ovládá kreslířské dovednosti a techniky potřebné při dekoraci cukrářských 
výrobků; nácvik jednotahových linií volnou rukou; vyhledává a inspiruje se 
na sítích k tvorbě nových postupů zdobení  

jedno-tahové linie z rovných čar ovládá kreslířské dovednosti a techniky potřebné při dekoraci cukrářských 
výrobků; nácvik jednotahových linií volnou rukou; vyhledává a inspiruje se 
na sítích k tvorbě nových postupů zdobení  

jednotahové linie – smyčky ovládá kreslířské dovednosti a techniky potřebné při dekoraci cukrářských 
výrobků; nácvik jednotahových linií volnou rukou; vyhledává a inspiruje se 
na sítích k tvorbě nových postupů zdobení  

jednotahové linie – vlnovky ovládá kreslířské dovednosti a techniky potřebné při dekoraci cukrářských 
výrobků; nácvik jednotahových linií volnou rukou; vyhledává a inspiruje se 
na sítích k tvorbě nových postupů zdobení  

ozdobné prvky ovládá kreslířské dovednosti a techniky potřebné při dekoraci cukrářských 
výrobků; nácvik jednotahových linií volnou rukou; vyhledává a inspiruje se 
na sítích k tvorbě nových postupů zdobení  

ozdobné pásy ovládá kreslířské dovednosti a techniky potřebné při dekoraci cukrářských 
výrobků; nácvik jednotahových linií volnou rukou; vyhledává a inspiruje se 
na sítích k tvorbě nových postupů zdobení  

praktické cvičení – kreslení bílkovou glazurou, čokoládou, vyhledává a 
inspiruje se na sítích k tvorbě nových postupů zdobení 

ovládá kreslířské dovednosti a techniky potřebné při dekoraci cukrářských 
výrobků; nácvik jednotahových linií volnou rukou; vyhledává a inspiruje se 
na sítích k tvorbě nových postupů zdobení  
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Odborné kreslení 1. ročník Počet vyučovacích hodin: 33 

nácvik psacího písma provádí nácvik písma – jednoduché prvky zdobení; zvolí vhodný typ písma 
pro daný typ výrobku; ovládá plošné a ozdobné písmo; sestaví monogram;  
vyhledává a inspiruje se na sítích k tvorbě nových postupů zdobení  

nácvik hůlkového písma provádí nácvik písma – jednoduché prvky zdobení; zvolí vhodný typ písma 
pro daný typ výrobku; ovládá plošné a ozdobné písmo; sestaví monogram;  
vyhledává a inspiruje se na sítích k tvorbě nových postupů zdobení  

nácvik řezaného písma provádí nácvik písma – jednoduché prvky zdobení; zvolí vhodný typ písma 
pro daný typ výrobku; ovládá plošné a ozdobné písmo; sestaví monogram;  
vyhledává a inspiruje se na sítích k tvorbě nových postupů zdobení  

sestavování písmen do slov a náplní, vyhledává a inspiruje se na sítích  
k tvorbě nových postupů zdobení 

provádí nácvik písma – jednoduché prvky zdobení; zvolí vhodný typ písma 
pro daný typ výrobku; ovládá plošné a ozdobné písmo; sestaví monogram;  
vyhledává a inspiruje se na sítích k tvorbě nových postupů zdobení  

tvorba vizitek a monogramů provádí nácvik písma – jednoduché prvky zdobení; zvolí vhodný typ písma 
pro daný typ výrobku; ovládá plošné a ozdobné písmo; sestaví monogram;  
vyhledává a inspiruje se na sítích k tvorbě nových postupů zdobení  

Průřezová témata, přesahy, souvislosti 

Člověk a svět práce 

Cílem průřezového tématu Člověk a svět práce je vybavit žáka praktickými dovednostmi a informacemi pro jeho budoucí pracovní život tak, aby byl 
schopen efektivně reagovat na dynamický rozvoj trhu práce a měnící se požadavky na pracovníky. Žáky vedeme k osobní odpovědnosti za vlastní život  
a ke zformulování svých profesních cílů, k plánování a cílevědomému vytváření profesní kariéry podle svých potřeb a schopností. Motivujeme je  
k celoživotnímu učení pro udržení konkurenceschopnosti na trhu práce. 

Občan v demokratické společnosti 

Občan v demokratické společnosti je obsažen v celém předmětu, protože žák vyjadřuje svobodně svůj názor, utváří si osobní postoj, je veden  
k dostatečnému sebevědomí a k tomu, aby se snažil svůj projev, názor obhájit. Realizace probíhá formou diskuze o využití nových technologií zdobení  
a jejich vlivu na cenovou politiku cukrářských výrobků. 

Člověk a digitální svět 

Charakteristika tématu 
Začlenění digitálních technologií do výukových aktivit žáků je důležitým předpokladem rozvoje jejich digitálních dovedností i formování jejich postojů  
a hodnot. Začlenění by mělo být promyšlené a plánované tak, aby měli žáci dostatek příležitostí učit se s nimi bezpečně, tvořivě pracovat a diskutovat 
o možnostech i rizicích jejich využití. 
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Odborné kreslení 2. ročník Počet vyučovacích hodin: 33 

Výchovné a vzdělávací strategie • Kompetence k učení 

• Kompetence k řešení problémů 

• Komunikativní kompetence 

• Digitální kompetence 

• Personální a sociální kompetence 

Učivo ŠVP výstupy 

dělení plochy kruhové – symetrické rozdělí a zdobí jednotlivé plochy; dekoruje výrobky vkusně, čistě a barevně 
sladěné; inspiruje se k tvorbě nových postupů zdobení  

dělení plochy kruhové – asymetrické rozdělí a zdobí jednotlivé plochy; dekoruje výrobky vkusně, čistě a barevně 
sladěné; inspiruje se k tvorbě nových postupů zdobení  

dělení plochy čtvercové rozdělí a zdobí jednotlivé plochy; dekoruje výrobky vkusně, čistě a barevně 
sladěné; inspiruje se k tvorbě nových postupů zdobení  

dělení plochy obdélníkové rozdělí a zdobí jednotlivé plochy; dekoruje výrobky vkusně, čistě a barevně 
sladěné; inspiruje se k tvorbě nových postupů zdobení  

dělení netradičních ploch rozdělí a zdobí jednotlivé plochy; dekoruje výrobky vkusně, čistě a barevně 
sladěné; inspiruje se k tvorbě nových postupů zdobení  

zdobení ploch různých tvarů, inspiruje se k tvorbě nových postupů zdobení rozdělí a zdobí jednotlivé plochy; dekoruje výrobky vkusně, čistě a barevně 
sladěné; inspiruje se k tvorbě nových postupů zdobení  

skladba písma do různých tvarů ploch rozdělí a zdobí jednotlivé plochy; dekoruje výrobky vkusně, čistě a barevně 
sladěné; inspiruje se k tvorbě nových postupů zdobení  

nácvik a návrhy ozdob k různým příležitostem navrhne výrobek podle vlastní představivosti; vyjádří ozdobou účel 
výrobku; prokazuje zručnost při dekoraci cukrářských výrobků;  
dekoruje výrobky vkusně, čistě a barevně sladěné; vyhledává a inspiruje se 
na sítích k tvorbě nových postupů zdobení  

kompozice na různých tvarech dortů navrhne výrobek podle vlastní představivosti; vyjádří ozdobou účel 
výrobku; prokazuje zručnost při dekoraci cukrářských výrobků;  
dekoruje výrobky vkusně, čistě a barevně sladěné; vyhledává a inspiruje se 
na sítích k tvorbě nových postupů zdobení  
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Odborné kreslení 2. ročník Počet vyučovacích hodin: 33 

návrhy ozdob na netradiční cukrářské výrobky 
vyhledává a inspiruje se na sítích k tvorbě nových postupů zdobení 

navrhne výrobek podle vlastní představivosti; vyjádří ozdobou účel 
výrobku; prokazuje zručnost při dekoraci cukrářských výrobků;  
dekoruje výrobky vkusně, čistě a barevně sladěné; vyhledává a inspiruje se 
na sítích k tvorbě nových postupů zdobení  

zdobení okrajů navrhne výrobek podle vlastní představivosti; vyjádří ozdobou účel 
výrobku; prokazuje zručnost při dekoraci cukrářských výrobků;  
dekoruje výrobky vkusně, čistě a barevně sladěné; vyhledává a inspiruje se 
na sítích k tvorbě nových postupů zdobení  

návrh svatebního dortu navrhne výrobek podle vlastní představivosti; vyjádří ozdobou účel 
výrobku; prokazuje zručnost při dekoraci cukrářských výrobků;  
dekoruje výrobky vkusně, čistě a barevně sladěné; vyhledává a inspiruje se 
na sítích k tvorbě nových postupů zdobení  

návrh a výroba šablony na dort a kusové výrobky navrhne výrobek podle vlastní představivosti; vyjádří ozdobou účel 
výrobku; prokazuje zručnost při dekoraci cukrářských výrobků;  
dekoruje výrobky vkusně, čistě a barevně sladěné; vyhledává a inspiruje se 
na sítích k tvorbě nových postupů zdobení  

zdobení perníku navrhne výrobek podle vlastní představivosti; vyjádří ozdobou účel 
výrobku; prokazuje zručnost při dekoraci cukrářských výrobků;  
dekoruje výrobky vkusně, čistě a barevně sladěné; vyhledává a inspiruje se 
na sítích k tvorbě nových postupů zdobení  

Průřezová témata, přesahy, souvislosti 

Člověk a svět práce 

Cílem průřezového tématu Člověk a svět práce je vybavit žáka praktickými dovednostmi a informacemi pro jeho budoucí pracovní život tak, aby byl 
schopen efektivně reagovat na dynamický rozvoj trhu práce a měnící se požadavky na pracovníky. Žáky vedeme k osobní odpovědnosti za vlastní život  
a ke zformulování svých profesních cílů, k plánování a cílevědomému vytváření profesní kariéry podle svých potřeb a schopností. Motivujeme je  
k celoživotnímu učení pro udržení konkurenceschopnosti na trhu práce. 

Občan v demokratické společnosti 

Občan v demokratické společnosti je obsažen v celém předmětu, protože žák vyjadřuje svobodně svůj názor, utváří si osobní postoj, je veden  
k dostatečnému sebevědomí a k tomu, aby se snažil svůj projev, názor obhájit. Realizace probíhá formou diskuze o využití nových technologií zdobení  
a jejich vlivu na cenovou politiku cukrářských výrobků. 
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Odborné kreslení 2. ročník Počet vyučovacích hodin: 33 

Člověk a digitální svět 

Charakteristika tématu 
Začlenění digitálních technologií do výukových aktivit žáků je důležitým předpokladem rozvoje jejich digitálních dovedností i formování jejich postojů  
a hodnot. Začlenění by mělo být promyšlené a plánované tak, aby měli žáci dostatek příležitostí učit se s nimi bezpečně, tvořivě pracovat a diskutovat 
o možnostech i rizicích jejich využití. 

     

6.15 Speciální technologie  

Počet vyučovacích hodin za týden Celkem 

1. ročník 2. ročník 3. ročník 

0 0 1 1 

   Povinný  

    

Název předmětu Speciální technologie 

Oblast Odborné vzdělávání 

Charakteristika předmětu Speciální technologie poskytuje teoretické základy pro cukrářskou odbornost a připravuje žáky pro výrobní 
praxi na pozici zaměstnance v cukrářských provozovnách. Cílem předmětu je využití získaných znalostí  
v odborných předmětech, moderní pohled na klasický výrobek, zavádění novinek při výrobě cukrářských 
výrobků. 

Obsahové, časové a organizační vymezení 
předmětu (specifické informace o předmětu 
důležité pro jeho realizaci) 

Speciální technologie se vyučuje v posledním ročníku studia. Úzce navazuje na ostatní odborné předměty. 
Spolu s předměty cukrářská technologie, suroviny a odborné kreslení rozvíjí tvořivé myšlení a fantazii 
při vylepšení klasických výrobků a tvorbě nových receptur. Žáci sledují vývoj v oblasti cukrářské výroby, 
hledají nové technologické postupy. K tomu využívají časopisy, internet, zkušenosti získané na cukrářském 
pracovišti, kde vykonávají praxi. V rámci předmětu lze získat osvědčení o výrobě a zdobení perníků 
a řemeslné výrobě perníků. 

Integrace předmětů • Technická a technologická příprava 

Kompetence k učení: 
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Název předmětu Speciální technologie 

Výchovné a vzdělávací strategie: společné 
postupy uplatňované na úrovni předmětu, 
jimiž učitelé cíleně utvářejí a rozvíjejí klíčové 
kompetence žáků  

• vytváříme pozitivní vztah k učení a vzdělávání 

• nabízíme různé techniky učení, aby si žáci mohli vytvořit vhodný studijní režim a podmínky 

• uplatňujeme různé způsoby práce s textem (zvl. studijní a analytické čtení), učíme efektivně 
vyhledávat a zpracovávat informace 

• vytváříme prostor pro žáky sledovat a hodnotit pokrok při dosahování cílů svého učení, přijímat 
hodnocení výsledků svého učení od jiných  

Kompetence k řešení problémů: 

• vedeme žáky k porozumění zadání úkolu nebo určení jádra problému, získávání informací 
potřebných k řešení problému, navrhování způsobů řešení, popř. variant řešení, vyhodnocování  
a ověřování správnosti zvoleného postupu a dosaženého výsledku 

• upřednostňujeme spolupráci žáků při řešení problémů s jinými lidmi (týmové řešení) 

Komunikativní kompetence: 

• motivujeme žáky k dosažení jazykové způsobilosti potřebné pro základní pracovní uplatnění dle 
potřeb a charakteru příslušné odborné kvalifikace (např. porozumět základní odborné terminologii 
a základním pracovním pokynům v písemné i ústní formě) 

Digitální kompetence: 

• umožňujeme žákům vyjadřovat se za pomoci digitálních prostředků 

• umožňujeme žákům ovládat potřebnou sadu digitálních zařízení, aplikací a služeb, včetně nástrojů 
z oblasti umělé inteligence  

• navrhujeme prostřednictvím digitálních technologií taková řešení, která pomohou vylepšit postupy 
či technologie či jejich části 

• podporujeme žáky k využívání sady digitálních zařízení ve školním a pracovním prostředí  
i při zapojení do veřejného života   

• při spolupráci, komunikaci a sdílení informací v digitálním prostředí motivujeme žáky k etickému 
jednání, s ohleduplností a respektem k druhým 

Personální a sociální kompetence: 

• vedeme žáky ke stanovování si cílů a priorit podle svých osobních schopností, zájmové a pracovní 
orientace a životních podmínek 
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Název předmětu Speciální technologie 

• vyžadujeme od žáků adekvátní reakci na hodnocení svého vystupování a způsobu jednání ze strany 
jiných lidí, přijímat radu i kritiku 

• volíme metody, aby si žáci ověřili získané poznatky, kriticky zvažovali názory, postoje a jednání 
jiných lidí 

• vyžadujeme od žáků přijímat a odpovědně plnit svěřené úkoly 

• podporujeme činnosti žáků vedoucí k podněcování práce týmu vlastními návrhy na zlepšení práce 
a řešení úkolů, k nezaujatému zvažování návrhů druhých 

• motivujeme žáky k vytváření vstřícných mezilidských vztahů, k předcházení osobním konfliktům, 
aby nepodléhali předsudkům a stereotypům v přístupu k druhým 

• vedeme žáky k odpovědnému vztahu ke svému zdraví, péči o svůj fyzický i duševní rozvoj,  
k uvědomění si důsledků nezdravého životního stylu a závislostí 

Způsob hodnocení žáků Při zkoušení žáků bude kladen důraz na hloubku porozumění učivu, schopnost aplikovat získané poznatky, 
přístup a připravenost žáka na výuku, aktivitu a průběh činností, samostatnost při plnění zadaných úkolů. 
Hodnocení znalostí žáků je v souladu s klasifikačním řádem, který je součástí školního řádu. 

    

Speciální technologie 3. ročník Počet vyučovacích hodin: 30 

Výchovné a vzdělávací strategie • Kompetence k učení 

• Kompetence k řešení problémů 

• Komunikativní kompetence 

• Digitální kompetence 

• Personální a sociální kompetence 

Učivo ŠVP výstupy 

historie medového těsta, výběr a úprava surovin vyjmenuje suroviny a popíše jejich úpravu, vysvětlí důvod úpravy cukru;  
popíše invertní cukr, jeho vlastnosti, výrobu; vysvětlí výrobu medového 
těsta a význam odležení na kvalitu těsta; vysvětlí důvody zkoušky pečivosti 
na výrobcích, vysvětlí vyvalování, tvarování, pečení a dohotovení; zopakuje 
bílkové polevy; vyhledává na sítích nové informace a moderní trendy  

výroba invertního cukru, vlastnosti, důvody, příprava vyjmenuje suroviny a popíše jejich úpravu, vysvětlí důvod úpravy cukru;  
popíše invertní cukr, jeho vlastnosti, výrobu; vysvětlí výrobu medového 
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Speciální technologie 3. ročník Počet vyučovacích hodin: 30 

těsta a význam odležení na kvalitu těsta; vysvětlí důvody zkoušky pečivosti 
na výrobcích, vysvětlí vyvalování, tvarování, pečení a dohotovení; zopakuje 
bílkové polevy; vyhledává na sítích nové informace a moderní trendy  

odležení, zpracování, tvarování, pečení medového těsta vyjmenuje suroviny a popíše jejich úpravu, vysvětlí důvod úpravy cukru;  
popíše invertní cukr, jeho vlastnosti, výrobu; vysvětlí výrobu medového 
těsta a význam odležení na kvalitu těsta; vysvětlí důvody zkoušky pečivosti 
na výrobcích, vysvětlí vyvalování, tvarování, pečení a dohotovení; zopakuje 
bílkové polevy; vyhledává na sítích nové informace a moderní trendy  

vady, příčiny, náprava medového těsta vyjmenuje suroviny a popíše jejich úpravu, vysvětlí důvod úpravy cukru;  
popíše invertní cukr, jeho vlastnosti, výrobu; vysvětlí výrobu medového 
těsta a význam odležení na kvalitu těsta; vysvětlí důvody zkoušky pečivosti 
na výrobcích, vysvětlí vyvalování, tvarování, pečení a dohotovení; zopakuje 
bílkové polevy; vyhledává na sítích nové informace a moderní trendy  

výrobky z medového těsta 
vyhledává na sítích nové informace a moderní trendy 

vyjmenuje suroviny a popíše jejich úpravu, vysvětlí důvod úpravy cukru;  
popíše invertní cukr, jeho vlastnosti, výrobu; vysvětlí výrobu medového 
těsta a význam odležení na kvalitu těsta; vysvětlí důvody zkoušky pečivosti 
na výrobcích, vysvětlí vyvalování, tvarování, pečení a dohotovení; zopakuje 
bílkové polevy; vyhledává na sítích nové informace a moderní trendy  

speciální výrobky z pálené hmoty, listového těsta, šlehaných hmot, 
kynutého těsta, třených hmot 

orientuje se ve specifických národních moučnících  

národní moučníky, jejich příprava a použití orientuje se ve specifických národních moučnících  

francouzské, italské, anglické, rakouské, ruské, slovenské, švýcarské 
moučníky, výrobky, jejich příprava a použití 
vyhledává na sítích nové informace a moderní trendy 

aktivně vyhledává přípravu zahraničních moučníků a výrobků, popíše 
výrobní postupy; vyhledává na sítích nové informace a moderní trendy  

seminární práce vypracuje seminární práci  

Průřezová témata, přesahy, souvislosti 

Občan v demokratické společnosti 

Občan v demokratické společnosti je obsažen v celém předmětu, protože žák vyjadřuje svobodně svůj názor, utváří si osobní postoj a názor, je veden 
k dostatečnému sebevědomí a k tomu, aby se snažil svůj projev, názor obhájit, toto je realizováno formou diskuze o využití nových technologií a jejich 
vlivu na cenovou politiku cukrářských výrobků. 
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Speciální technologie 3. ročník Počet vyučovacích hodin: 30 

Člověk a životní prostředí 

Žáci jsou vedeni k tomu, aby dokázali citově vnímat své okolí a přírodní prostředí, aby si osvojili zásady zdravého životního stylu. Žáci si uvědomují 
význam životního prostředí pro člověka a jednají v duchu udržitelného rozvoje, chápou význam potravin pro lidstvo. Žáci jsou vedeni k preferenci 
surovin pocházejících z ekologického zemědělství a k využívání regionálních potravin. Zároveň jsou vedení k ekologickému nakládání s odpady  
ve výrobní praxi i v osobním životě. 

Člověk a svět práce 

Cílem průřezového tématu Člověk a svět práce je vybavit žáka praktickými dovednostmi a informacemi pro jeho budoucí pracovní život tak, aby byl 
schopen efektivně reagovat na dynamický rozvoj trhu práce a měnící se požadavky na pracovníky. Žáky vedeme k osobní odpovědnosti za vlastní život  
a ke zformulování svých profesních cílů, k plánování a cílevědomému vytváření profesní kariéry podle svých potřeb a schopností. Motivujeme je  
k celoživotnímu učení pro udržení konkurenceschopnosti na trhu práce. 

Člověk a digitální svět 

Charakteristika tématu 
Začlenění digitálních technologií do výukových aktivit žáků je důležitým předpokladem rozvoje jejich digitálních dovedností i formování jejich postojů  
a hodnot. Začlenění by mělo být promyšlené a plánované tak, aby měli žáci dostatek příležitostí učit se s nimi bezpečně, tvořivě pracovat a diskutovat 
o možnostech i rizicích jejich využití. 

     

6.16 Odborný výcvik  

Počet vyučovacích hodin za týden Celkem 

1. ročník 2. ročník 3. ročník 

15 15 17 47 

Povinný Povinný Povinný  

    

Název předmětu Odborný výcvik 

Oblast Odborné vzdělávání 
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Název předmětu Odborný výcvik 

Charakteristika předmětu Odborný výcvik je předmět, jehož úkolem je prohloubit a upevnit odborné vědomosti žáků získané  
v ostatních vyučovacích předmětech, cukrářské technologii, surovinách, technické přípravě, odborném 
kreslení, speciální technologii, matematice a ekonomice. Směřuje k tomu, aby žáci aplikovali tyto 
vědomosti při praktické činnosti a osvojili si odborné dovednosti a návyky potřebné k vykonávání 
profesionálních činností v cukrářském provozu. V rámci každého tematického celku se žáci zabývají 
problematikou hygieny, bezpečnosti, ochrany zdraví při práci a požární ochrany. Naučí se poskytovat první 
pomoc při úrazu či náhlém onemocnění.  
Cíl výuky směřuje k tomu, aby žák:  

• používal odbornou potravinářskou terminologii při práci  

• dokázal vybrat, upravit a zhodnotit jakost surovin pro konkrétní technologické zpracování, při zjištění 
běžných nedostatků přizpůsobil technologický postup výroby  

• uplatňoval hygienické zásady a technologické postupy při přípravě těst, hmot, náplní, polev, 
restauračních moučníků, zmrzlin a ozdob 

• dokázal tvarovat, péct a esteticky dohotovit cukrářské výrobky i k různým příležitostem  

• vhodně používal přístroje, stroje a ostatní zařízení při zpracování výrobku a dbal na jejich údržbu  

• dodržoval zásady při balení, uchovával a skladoval cukrářské výrobky před přípravou k expedici  

• uměl zhodnotit vliv potravinářského průmyslu na ochranu životního prostředí a ekologicky nakládal  
s odpady a energetickými zdroji  

• dovedl řešit problémové situace, rozvíjel komunikativní dovednosti, využíval informační technologie, 
numerické aplikace při provádění provozních výpočtů. 

Obsahové, časové a organizační vymezení 
předmětu (specifické informace o předmětu 
důležité pro jeho realizaci) 

Odborný výcvik je ve všech třech ročnících plně věnován cukrářské výrobě. Po celé tři roky je kladen důraz 
na vzájemné propojení praktických a teoretických znalostí a dovedností a na prolínání mezipředmětových 
vztahů do praxe. Žáci uplatňují získané teoretické a praktické vědomosti přímo při cukrářské výrobě, ať již 
používáním správných technologických postupů, tak i obsluhou moderních strojů, ekonomickým 
využíváním surovin a správným skladováním a evidencí zásob. Učitelé odborného výcviku se věnují nejen 
výuce konkrétních praktických dovedností, ale vedou žáky i po stránce společenského chování, správného 
vyjadřování, vše s cílem vychovat odborníky, kteří se v oboru gastronomie uplatní na trhu práce v rámci 
celé EU. Odborná praxe probíhá na žákovském pracovišti na škole nebo na pracovištích smluvních partnerů 
mino školu. 

Integrace předmětů • Výroba a odbyt 

Kompetence k učení: 
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Název předmětu Odborný výcvik 

Výchovné a vzdělávací strategie: společné 
postupy uplatňované na úrovni předmětu, 
jimiž učitelé cíleně utvářejí a rozvíjejí klíčové 
kompetence žáků  

• vytváříme pozitivní vztah k učení a vzdělávání 

• nabízíme různé techniky učení, aby si žáci mohli vytvořit vhodný studijní režim a podmínky 

• umožňujeme žákům poslouchat s porozuměním mluvené projevy (např. výklad, přednášku, 
proslov aj.) a pořizovat si poznámky 

• umožňujeme žákům využívat ke svému učení různé informační zdroje včetně zkušeností svých  
i jiných lidí 

• vytváříme prostor pro žáky sledovat a hodnotit pokrok při dosahování cílů svého učení, přijímat 
hodnocení výsledků svého učení od jiných 

• motivujeme žáky k možnostem dalšího vzdělávání, zejména v oboru a povolání 
 

Kompetence k řešení problémů: 

• vedeme žáky k porozumění zadání úkolu nebo určení jádra problému, získávání informací 
potřebných k řešení problému, navrhování způsobů řešení, popř. variant řešení, vyhodnocování  
a ověřování správnosti zvoleného postupu a dosaženého výsledku 

• uplatňujeme při řešení problémů různé metody myšlení a myšlenkové operace 

• umožňujeme žákům volit prostředky a způsoby (pomůcky, studijní literaturu, metody a techniky) 
vhodné pro splnění jednotlivých aktivit, využívat zkušeností a vědomostí nabytých dříve 

Komunikativní kompetence: 

• vyžadujeme od žáků vyjadřovat se přiměřeně účelu jednání a komunikační situaci v projevech 
mluvených i psaných a vhodně se prezentovat 

• důsledně vyžadujeme od žáků vyjadřovat se a vystupovat v souladu se zásadami kultury projevu  
a chování 

Personální a sociální kompetence: 

• důsledně dbáme, aby žáci posuzovali reálně své fyzické a duševní možnosti, odhadovali důsledky 
svého jednání a chování v různých situacích 

• vyžadujeme od žáků adekvátní reakci na hodnocení svého vystupování a způsobu jednání ze strany 
jiných lidí, přijímat radu i kritiku 

• zařazujeme do výuky práci v týmu, aby se žáci podíleli na realizaci společných pracovních a jiných 
činností 
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Název předmětu Odborný výcvik 

• vyžadujeme od žáků přijímat a odpovědně plnit svěřené úkoly 

Občanské kompetence a kulturní povědomí: 

• vedeme žáky k odpovědnému, samostatnému a iniciativnímu jednání nejen ve vlastním zájmu, ale 
i ve veřejném zájmu 

Kompetence k pracovnímu uplatnění a podnikatelským aktivitám: 

• upřednostňujeme odpovědný postoj žáků k vlastní profesní budoucnosti, a tedy i vzdělávání, 
uvědomění si významu celoživotního učení a přizpůsobování se měnícím se pracovním podmínkám 

Matematické kompetence: 

• důsledně vyžadujeme správně používat a převádět běžné jednotky 

• vyžadujeme od žáků používat pojmy kvantifikujícího charakteru 

Dbát na bezpečnost práce a ochranu zdraví při práci: 

• vyžadujeme od žáků, aby chápali bezpečnost práce jako nedílnou součást péče o zdraví své  
i spolupracovníků (i dalších osob vyskytujících se na pracovišti, např. klientů, zákazníků, 
návštěvníků) i jako součást řízení jakosti a jednu z podmínek získání či udržení certifikátu jakosti 
podle příslušných norem 

• vedeme žáky k tomu, aby znali a dodržovali základní právní předpisy týkající se bezpečnosti  
a ochrany zdraví při práci a požární prevence 

• žáky vedeme k tomu, aby si při různých činnostech osvojili zásady a návyky bezpečné a zdraví 
neohrožující pracovní činnosti včetně zásad ochrany zdraví při práci u zařízení se zobrazovacími 
jednotkami (monitory, displeji apod.) a aby rozpoznali možnost nebezpečí úrazu nebo ohrožení 
zdraví  

Usilovat o nejvyšší kvalitu své práce, výrobků nebo služeb: 

• vedeme žáky k tomu, aby chápali kvalitu jako významný nástroj konkurenceschopnosti a dobrého 
jména podniku 

• vyžadujeme od žáků dodržování stanovených norem (standard) a předpisů souvisejících se 
systémem řízení jakosti zavedeným na pracovišti 

• vyžadujeme od žáků, aby dbali na zabezpečování parametrů (standardů) kvality procesů, výrobků 
nebo služeb, zohledňovali požadavky klienta (zákazníka, občana) 

Jednat ekonomicky a v souladu se strategií trvale udržitelného rozvoje: 
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Název předmětu Odborný výcvik 

• provádíme činnosti, aby žáci znali význam, účel a užitečnost vykonané práce, její finanční, popř. 
společenské ohodnocení 

• zvažujeme při plánování a posuzování určité činnosti (v pracovním procesu i v běžném životě) 
možné náklady, výnosy a zisk, vliv na životní prostředí, sociální dopady 

• vedeme žáky k efektivnímu hospodaření s finančními prostředky 

• nakládáme s materiály, energiemi, odpady, vodou a jinými látkami ekonomicky a s ohledem na 
životní prostředí 

Vyrábět cukrářské výrobky a zajišťovat jejich odbyt: 

• vyžadujeme od žáků dodržování technologických postupů, hygienických požadavků, dodržování 
zásad osobní hygieny a provádění sanitace cukrářské výrobny 

• vyžadujeme, aby žáci vyráběli, uchovávali, skladovali cukrářské výrobky a vykonávali odbytové 
činnosti v souladu s principy zajištění bezpečnosti potravin 

• uplatňujeme estetická hlediska při tvarování a dohotovování cukrářských výrobků 

• zařazujeme při přípravě receptur nové poznatky z oboru 

• vedeme žáky ke správné obsluze strojů a zařízení  

• využíváme marketingový přístup při balení, etiketaci a prezentaci cukrářských výrobků 

• vedeme žáky, aby uplatňovali estetická hlediska při tvarování a dohotovování cukrářských výrobků 

• provádíme propočty surovinových norem, kalkulace výrobků, sestavování cukrářských receptur 

Provádět kontrolu a dbát na zajištění bezpečnosti cukrářských výrobků: 

• vedeme žáky k tomu, aby dodržovali stanovené normy a předpisy, zvažovali při plánování 
a posuzování určité činnosti možné náklady, výnosy a zisky 

• sledujeme kritické body s cílem zajistit bezpečnost cukrářských výrobků 

Digitální kompetence: 

• umožňujeme žákům ovládat potřebnou sadu digitálních zařízení, aplikací a služeb, včetně nástrojů 
z oblasti umělé inteligence 

• podporujeme k využívání sady digitálních zařízení ve školním a pracovním prostředí i při zapojení 
do veřejného života 

• digitální technologie a způsob jejich použití umožňujeme nastavovat a měnit podle toho, jak se 
vyvíjejí dostupné možnosti a jak se mění vlastní potřeby nebo pracovní prostředí a nástroje žáka  
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Název předmětu Odborný výcvik 

• umožňujeme získávat, posuzovat, spravovat, sdílet a sdělovat data, informace a digitální obsah  
v různých formátech v osobní či profesní komunitě 

• umožňujeme žákům volit efektivní postupy, strategie a způsoby, které odpovídají konkrétní situaci 
a účelu 

• navrhujeme žákům prostřednictvím digitálních technologií taková řešení, která pomohou vylepšit 
postupy či technologie či jejich části 

• vedeme žáky k tomu, aby dokázali poradit ostatním s běžnými technickými problémy 

• umožňujeme žákům vyrovnávat se s proměnlivostí digitálních technologií 

• umožňujeme žákům posuzovat, jak vývoj technologií ovlivňuje společnost, osobní a pracovní život 
jedince a životní prostředí 

• vedeme žáky k tomu, aby zvažovali rizika a přínosy digitálních technologií 

• umožňujeme žákům předcházet situacím ohrožujícím bezpečnost zařízení i dat, situacím 
ohrožujícím jeho tělesné a duševní zdraví i zdraví ostatních 

Způsob hodnocení žáků Důraz při hodnocení žáků bude kladen na hloubku porozumění učivu, schopnost aplikovat získané 
poznatky v praxi, přístup a připravenost žáka k práci, samostatnost při výrobě, dodržování zásad 
bezpečnosti práce, schopnost organizace práce a pořádku na pracovišti. Hodnocení znalostí žáků je  
v souladu s klasifikačním řádem, který je součástí školního řádu.  

    

Odborný výcvik 1. ročník Počet vyučovacích hodin: 495 

Výchovné a vzdělávací strategie • Komunikativní kompetence 

• Kompetence k učení 

• Personální a sociální kompetence 

• Občanské kompetence a kulturní povědomí 

• Kompetence k pracovnímu uplatnění a podnikatelským aktivitám 

• Matematické kompetence 

• Kompetence k řešení problémů 

• Dbát na bezpečnost práce a ochranu zdraví při práci 

• Usilovat o nejvyšší kvalitu své práce, výrobků nebo služeb 

• Jednat ekonomicky a v souladu se strategií trvale udržitelného rozvoje 
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Odborný výcvik 1. ročník Počet vyučovacích hodin: 495 

• Vyrábět cukrářské výrobky a zajišťovat jejich odbyt 

• Digitální kompetence 

• Provádět kontrolu a dbát na zajištění bezpečnosti cukrářských výrobků 

Učivo ŠVP výstupy 

školení BOZP a PO dodržuje ustanovení týkající se bezpečnosti a ochrany zdraví při práci 
a požární prevence; při obsluze, běžné údržbě a čištění strojů a zařízení 
postupuje v souladu s předpisy a pracovními postupy; uvede příklady 
bezpečnostních rizik, event. nejčastější příčiny úrazů a jejich prevenci;  
vysvětlí účel kritických bodů a jejich aplikaci v praxi  

pracovněprávní problematika BOZP dodržuje ustanovení týkající se bezpečnosti a ochrany zdraví při práci 
a požární prevence; při obsluze, běžné údržbě a čištění strojů a zařízení 
postupuje v souladu s předpisy a pracovními postupy; uvede příklady 
bezpečnostních rizik, event. nejčastější příčiny úrazů a jejich prevenci;  
vysvětlí účel kritických bodů a jejich aplikaci v praxi  

bezpečnost technických zařízení dodržuje ustanovení týkající se bezpečnosti a ochrany zdraví při práci 
a požární prevence; při obsluze, běžné údržbě a čištění strojů a zařízení 
postupuje v souladu s předpisy a pracovními postupy; uvede příklady 
bezpečnostních rizik, event. nejčastější příčiny úrazů a jejich prevenci;  
vysvětlí účel kritických bodů a jejich aplikaci v praxi  

charakteristika pracoviště, jeho uspořádání a organizace dodržuje ustanovení týkající se bezpečnosti a ochrany zdraví při práci 
a požární prevence; při obsluze, běžné údržbě a čištění strojů a zařízení 
postupuje v souladu s předpisy a pracovními postupy; uvede příklady 
bezpečnostních rizik, event. nejčastější příčiny úrazů a jejich prevenci;  
vysvětlí účel kritických bodů a jejich aplikaci v praxi  

rozlišuje a charakterizuje jednotlivé typy cukrářských provozů; dodržuje 
zásady osobní a provozní hygieny, zajistí si zdravotní průkaz; provádí 
sanitaci provozu cukrářské výroby; volí stroje a zařízení pro jednotlivé 
operace výroby; obsluhuje, seřizuje a provádí základní údržbu strojů 
a zařízení; efektivně využívá strojní zařízení, surovinové a energetické 
zdroje v cukrářském provozu 
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Odborný výcvik 1. ročník Počet vyučovacích hodin: 495 

osobní a pracovní hygiena, hygiena surovin dodržuje ustanovení týkající se bezpečnosti a ochrany zdraví při práci 
a požární prevence; při obsluze, běžné údržbě a čištění strojů a zařízení 
postupuje v souladu s předpisy a pracovními postupy; uvede příklady 
bezpečnostních rizik, event. nejčastější příčiny úrazů a jejich prevenci;  
vysvětlí účel kritických bodů a jejich aplikaci v praxi  

rozlišuje a charakterizuje jednotlivé typy cukrářských provozů; dodržuje 
zásady osobní a provozní hygieny, zajistí si zdravotní průkaz; provádí 
sanitaci provozu cukrářské výroby; volí stroje a zařízení pro jednotlivé 
operace výroby; obsluhuje, seřizuje a provádí základní údržbu strojů 
a zařízení; efektivně využívá strojní zařízení, surovinové a energetické 
zdroje v cukrářském provozu 

obsluha strojů a zařízení cukrářského provozu rozlišuje a charakterizuje jednotlivé typy cukrářských provozů; dodržuje 
zásady osobní a provozní hygieny, zajistí si zdravotní průkaz; provádí 
sanitaci provozu cukrářské výroby; volí stroje a zařízení pro jednotlivé 
operace výroby; obsluhuje, seřizuje a provádí základní údržbu strojů 
a zařízení; efektivně využívá strojní zařízení, surovinové a energetické 
zdroje v cukrářském provozu 

normování surovin normuje potřebné suroviny pro konkrétní výrobu dle receptur a rozvrhne 
časovou posloupnost jednotlivých činností; ovládá přepočty měrných 
jednotek; volí vhodné suroviny pro konkrétní technologické zpracování, 
senzoricky posuzuje vlastnosti a kvalitu surovin; navažuje, upravuje 
a připravuje suroviny pro technologické zpracování; hospodárně využívá 
suroviny a pomocné látky při technologickém zpracování; obsluhuje stroje 
a zařízení pro manipulaci, přepravu a úpravu surovin; dodržuje zásady 
správného nakládání s odpady v cukrářské výrobě v souladu s principy 
ochrany životního prostředí  

výběr, příprava a úprava surovin normuje potřebné suroviny pro konkrétní výrobu dle receptur a rozvrhne 
časovou posloupnost jednotlivých činností; ovládá přepočty měrných 
jednotek; volí vhodné suroviny pro konkrétní technologické zpracování, 
senzoricky posuzuje vlastnosti a kvalitu surovin; navažuje, upravuje 
a připravuje suroviny pro technologické zpracování; hospodárně využívá 
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suroviny a pomocné látky při technologickém zpracování; obsluhuje stroje 
a zařízení pro manipulaci, přepravu a úpravu surovin; dodržuje zásady 
správného nakládání s odpady v cukrářské výrobě v souladu s principy 
ochrany životního prostředí  

měření a vážení surovin normuje potřebné suroviny pro konkrétní výrobu dle receptur a rozvrhne 
časovou posloupnost jednotlivých činností; ovládá přepočty měrných 
jednotek; volí vhodné suroviny pro konkrétní technologické zpracování, 
senzoricky posuzuje vlastnosti a kvalitu surovin; navažuje, upravuje 
a připravuje suroviny pro technologické zpracování; hospodárně využívá 
suroviny a pomocné látky při technologickém zpracování; obsluhuje stroje 
a zařízení pro manipulaci, přepravu a úpravu surovin; dodržuje zásady 
správného nakládání s odpady v cukrářské výrobě v souladu s principy 
ochrany životního prostředí  

zásady hospodaření se surovinami normuje potřebné suroviny pro konkrétní výrobu dle receptur a rozvrhne 
časovou posloupnost jednotlivých činností; ovládá přepočty měrných 
jednotek; volí vhodné suroviny pro konkrétní technologické zpracování, 
senzoricky posuzuje vlastnosti a kvalitu surovin; navažuje, upravuje 
a připravuje suroviny pro technologické zpracování; hospodárně využívá 
suroviny a pomocné látky při technologickém zpracování; obsluhuje stroje 
a zařízení pro manipulaci, přepravu a úpravu surovin; dodržuje zásady 
správného nakládání s odpady v cukrářské výrobě v souladu s principy 
ochrany životního prostředí  

příprava cukerných rozvarů a hmot připraví cukerné rozvary a taví cukr pro technologické účely; zjišťuje 
hustotu cukerného rozvaru; připraví karamel, fondán, kulér, griliáš, pasty;  
 dodržuje bezpečnost při vaření cukerných roztoků; porovná nové 
informace i za pomoci AI  

určování hustoty cukru – ruční zkouškou, měření teploměrem připraví cukerné rozvary a taví cukr pro technologické účely; zjišťuje 
hustotu cukerného rozvaru; připraví karamel, fondán, kulér, griliáš, pasty;  
 dodržuje bezpečnost při vaření cukerných roztoků; porovná nové 
informace i za pomoci AI  
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příprava karamelu, fondánu, kuléru, griliáše a pasty připraví cukerné rozvary a taví cukr pro technologické účely; zjišťuje 
hustotu cukerného rozvaru; připraví karamel, fondán, kulér, griliáš, pasty;  
 dodržuje bezpečnost při vaření cukerných roztoků; porovná nové 
informace i za pomoci AI  

příprava náplní volí vhodné suroviny pro přípravu náplní a polev; připravuje základní druhy 
náplní podle receptur; připravuje základní druhy polev podle receptur;  
ochucuje, případně přibarvuje náplně a polevy; dodržuje správné 
hygienické návyky při výrobě a zpracování náplní a polev (doba 
použitelnosti a záruční lhůty); za pomocí digitálních technologií nachází 
nové trendy  

příprava polev volí vhodné suroviny pro přípravu náplní a polev; připravuje základní druhy 
náplní podle receptur; připravuje základní druhy polev podle receptur;  
 ochucuje, případně přibarvuje náplně a polevy; dodržuje správné 
hygienické návyky při výrobě a zpracování náplní a polev (doba 
použitelnosti a záruční lhůty) ; za pomocí digitálních technologií nachází 
nové trendy  

pevná tuková těsta: linecké, kakaové linecké, vaflové, kokosové připravuje základní druhy těst dle receptury; rozlišuje rozdíly mezi těsty  
a jejich přípravou; určuje správný stupeň vymísení a našlehání těst a hmot;  
 obsluhuje běžné stroje a zařízení na hnětení a mísení těst a hmot;  
 tvaruje ručně i strojově těsta a hmoty pro široký sortiment cukrářských 
výrobků; dbá, aby se těsto nespařilo; těsto vyvaluje a tvaruje pomocí 
pomůcek; obsluhuje strojní zařízení pro tvarování a pečení; využívá klasické 
pece i moderní způsoby pečení; zvolí správný stupeň předehřátí pece před 
pečením; stanoví správnou teplotu a dobu při pečení; kontroluje průběh 
pečení; manipuluje s horkými upečenými korpusy; plní a dohotovuje 
pomocí různých náplní a polev; využívá estetických principů při zdobení;  
 skladuje, uchovává a připravuje výrobky na expedici  

výběr a úprava surovin připravuje základní druhy těst dle receptury; rozlišuje rozdíly mezi těsty  
a jejich přípravou; určuje správný stupeň vymísení a našlehání těst a hmot;  
 obsluhuje běžné stroje a zařízení na hnětení a mísení těst a hmot;  
 tvaruje ručně i strojově těsta a hmoty pro široký sortiment cukrářských 
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výrobků; dbá, aby se těsto nespařilo; těsto vyvaluje a tvaruje pomocí 
pomůcek; obsluhuje strojní zařízení pro tvarování a pečení; využívá klasické 
pece i moderní způsoby pečení; zvolí správný stupeň předehřátí pece před 
pečením; stanoví správnou teplotu a dobu při pečení; kontroluje průběh 
pečení; manipuluje s horkými upečenými korpusy; plní a dohotovuje 
pomocí různých náplní a polev; využívá estetických principů při zdobení;  
 skladuje, uchovává a připravuje výrobky na expedici  

ruční a strojní výroba připravuje základní druhy těst dle receptury; rozlišuje rozdíly mezi těsty  
a jejich přípravou; určuje správný stupeň vymísení a našlehání těst a hmot;  
 obsluhuje běžné stroje a zařízení na hnětení a mísení těst a hmot;  
 tvaruje ručně i strojově těsta a hmoty pro široký sortiment cukrářských 
výrobků; dbá, aby se těsto nespařilo; těsto vyvaluje a tvaruje pomocí 
pomůcek; obsluhuje strojní zařízení pro tvarování a pečení; využívá klasické 
pece i moderní způsoby pečení; zvolí správný stupeň předehřátí pece před 
pečením; stanoví správnou teplotu a dobu při pečení; kontroluje průběh 
pečení; manipuluje s horkými upečenými korpusy; plní a dohotovuje 
pomocí různých náplní a polev; využívá estetických principů při zdobení;  
 skladuje, uchovává a připravuje výrobky na expedici  

vyvalování, vypichování a pečení těsta připravuje základní druhy těst dle receptury; rozlišuje rozdíly mezi těsty  
a jejich přípravou; určuje správný stupeň vymísení a našlehání těst a hmot;  
 obsluhuje běžné stroje a zařízení na hnětení a mísení těst a hmot;  
 tvaruje ručně i strojově těsta a hmoty pro široký sortiment cukrářských 
výrobků; dbá, aby se těsto nespařilo; těsto vyvaluje a tvaruje pomocí 
pomůcek; obsluhuje strojní zařízení pro tvarování a pečení; využívá klasické 
pece i moderní způsoby pečení; zvolí správný stupeň předehřátí pece před 
pečením; stanoví správnou teplotu a dobu při pečení; kontroluje průběh 
pečení; manipuluje s horkými upečenými korpusy; plní a dohotovuje 
pomocí různých náplní a polev; využívá estetických principů při zdobení;  
 skladuje, uchovává a připravuje výrobky na expedici  

plnění a dohotovení výrobků připravuje základní druhy těst dle receptury; rozlišuje rozdíly mezi těsty  
a jejich přípravou; určuje správný stupeň vymísení a našlehání těst a hmot;  
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 obsluhuje běžné stroje a zařízení na hnětení a mísení těst a hmot;  
 tvaruje ručně i strojově těsta a hmoty pro široký sortiment cukrářských 
výrobků; dbá, aby se těsto nespařilo; těsto vyvaluje a tvaruje pomocí 
pomůcek; obsluhuje strojní zařízení pro tvarování a pečení; využívá klasické 
pece i moderní způsoby pečení; zvolí správný stupeň předehřátí pece před 
pečením; stanoví správnou teplotu a dobu při pečení; kontroluje průběh 
pečení; manipuluje s horkými upečenými korpusy; plní a dohotovuje 
pomocí různých náplní a polev; využívá estetických principů při zdobení;  
 skladuje, uchovává a připravuje výrobky na expedici  

výrobky z pevných těst připravuje základní druhy těst dle receptury; rozlišuje rozdíly mezi těsty  
a jejich přípravou; určuje správný stupeň vymísení a našlehání těst a hmot;  
 obsluhuje běžné stroje a zařízení na hnětení a mísení těst a hmot;  
 tvaruje ručně i strojově těsta a hmoty pro široký sortiment cukrářských 
výrobků; dbá, aby se těsto nespařilo; těsto vyvaluje a tvaruje pomocí 
pomůcek; obsluhuje strojní zařízení pro tvarování a pečení; využívá klasické 
pece i moderní způsoby pečení; zvolí správný stupeň předehřátí pece před 
pečením; stanoví správnou teplotu a dobu při pečení; kontroluje průběh 
pečení; manipuluje s horkými upečenými korpusy; plní a dohotovuje 
pomocí různých náplní a polev; využívá estetických principů při zdobení;  
 skladuje, uchovává a připravuje výrobky na expedici  

třená těsta připravuje základní druhy těst dle receptury; rozlišuje rozdíly mezi těsty  
a jejich přípravou; určuje správný stupeň vymísení a našlehání těst a hmot;  
 obsluhuje běžné stroje a zařízení na hnětení a mísení těst a hmot;  
 tvaruje ručně i strojově těsta a hmoty pro široký sortiment cukrářských 
výrobků; dbá, aby se těsto nespařilo; těsto vyvaluje a tvaruje pomocí 
pomůcek; obsluhuje strojní zařízení pro tvarování a pečení; využívá klasické 
pece i moderní způsoby pečení; zvolí správný stupeň předehřátí pece před 
pečením; stanoví správnou teplotu a dobu při pečení; kontroluje průběh 
pečení; manipuluje s horkými upečenými korpusy; plní a dohotovuje 
pomocí různých náplní a polev; využívá estetických principů při zdobení;  
 skladuje, uchovává a připravuje výrobky na expedici  
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příprava pálené hmoty připraví a naváží suroviny; uvaří hmotu dle dané receptury; restuje pálenou 
hmotu; vkládá hmotu do cukrářských sáčků a stříká různé tvary – věnečky, 
větrníky, banánky, labutě; dbá na správné upečení korpusů; prokrajuje, plní 
a dohotovuje pomocí různých náplní a polev  

tvarování hmoty pomocí sáčků a trubiček připraví a naváží suroviny; uvaří hmotu dle dané receptury; restuje pálenou 
hmotu; vkládá hmotu do cukrářských sáčků a stříká různé tvary – věnečky, 
větrníky, banánky, labutě; dbá na správné upečení korpusů; prokrajuje, plní 
a dohotovuje pomocí různých náplní a polev  

pečení hmoty připraví a naváží suroviny; uvaří hmotu dle dané receptury; restuje pálenou 
hmotu; vkládá hmotu do cukrářských sáčků a stříká různé tvary – věnečky, 
větrníky, banánky, labutě; dbá na správné upečení korpusů; prokrajuje, plní 
a dohotovuje pomocí různých náplní a polev  

příprava náplní, prokrajování, plnění korpusů, potahování připraví a naváží suroviny; uvaří hmotu dle dané receptury; restuje pálenou 
hmotu; vkládá hmotu do cukrářských sáčků a stříká různé tvary – věnečky, 
větrníky, banánky, labutě; dbá na správné upečení korpusů; prokrajuje, plní 
a dohotovuje pomocí různých náplní a polev  

příprava surovin naváží a zadělá těsto podle receptury; vyrobí tukovou část a vodánek;  
zabalí tukovou část do vodánku; provaluje a překládá těsto; ovládá jeho 
tvarování a pečení; dokáže připravit náplně a dohotovit listové výrobky  

příprava tukové kostky a vodánku naváží a zadělá těsto podle receptury; vyrobí tukovou část a vodánek;  
zabalí tukovou část do vodánku; provaluje a překládá těsto; ovládá jeho 
tvarování a pečení; dokáže připravit náplně a dohotovit listové výrobky  

balení, vyvalování a překládání naváží a zadělá těsto podle receptury; vyrobí tukovou část a vodánek;  
zabalí tukovou část do vodánku; provaluje a překládá těsto; ovládá jeho 
tvarování a pečení; dokáže připravit náplně a dohotovit listové výrobky  

tvarování a pečení korpusů naváží a zadělá těsto podle receptury; vyrobí tukovou část a vodánek;  
zabalí tukovou část do vodánku; provaluje a překládá těsto; ovládá jeho 
tvarování a pečení; dokáže připravit náplně a dohotovit listové výrobky  
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příprava náplní a dohotovení výrobků naváží a zadělá těsto podle receptury; vyrobí tukovou část a vodánek;  
zabalí tukovou část do vodánku; provaluje a překládá těsto; ovládá jeho 
tvarování a pečení; dokáže připravit náplně a dohotovit listové výrobky  

příprava a úprava surovin správně naváží a připraví suroviny; správně vyšlehá a tvaruje hmotu; volí 
vhodnou teplotu a dobu pečení; dovede připravit různé druhy náplní  
a polev; zvládne dohotovit jednotlivý výrobek  

šlehání žloutků a bílků a mísení hmot správně naváží a připraví suroviny; správně vyšlehá a tvaruje hmotu; volí 
vhodnou teplotu a dobu pečení; dovede připravit různé druhy náplní  
a polev; zvládne dohotovit jednotlivý výrobek  

tvarování a pečení korpusů z lehkých šlehaných hmot správně naváží a připraví suroviny; správně vyšlehá a tvaruje hmotu; volí 
vhodnou teplotu a dobu pečení; dovede připravit různé druhy náplní  
a polev; zvládne dohotovit jednotlivý výrobek  

dohotovení výrobků z lehkých šlehaných hmot správně naváží a připraví suroviny; správně vyšlehá a tvaruje hmotu;  
 volí vhodnou teplotu a dobu pečení; dovede připravit různé druhy náplní  
a polev; zvládne dohotovit jednotlivý výrobek  

systém kritických bodů v gastronomii (HACCP) dodržuje ustanovení týkající se bezpečnosti a ochrany zdraví při práci  
a požární prevence; při obsluze, běžné údržbě a čištění strojů a zařízení 
postupuje v souladu s předpisy a pracovními postupy; uvede příklady 
bezpečnostních rizik, event. nejčastější příčiny úrazů a jejich prevenci;  
 vysvětlí účel kritických bodů a jejich aplikaci v praxi  

vyhledávání nových technologií Za pomocí digitálních technologií nachází nové receptury a postupy  

vyhledávání a využívání nových receptur Za pomocí digitálních technologií nachází nové receptury a postupy  

Průřezová témata, přesahy, souvislosti 

Člověk a životní prostředí 

Žáky vedeme k pochopení postavení člověka v přírodě, k zodpovědnému přístupu k životnímu prostředí, k získání přehledu o způsobech ochrany 
přírody, k porozumění souvislostí mezi environmentálními, ekonomickými a sociálními aspekty ve vztahu k udržitelnému rozvoji, k respektování principů 
udržitelného rozvoje, k získání přehledu o způsobech ochrany přírody. Podporujeme osvojení si zásad zdravého životního stylu a nabádáme 
k odpovědnosti za své zdraví. 

Člověk a svět práce 
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Cílem průřezového tématu Člověk a svět práce je vybavit žáka praktickými dovednostmi a informacemi pro jeho budoucí pracovní život tak, aby byl 
schopen efektivně reagovat na dynamický rozvoj trhu práce a měnící se požadavky na pracovníky. Žáky vedeme k osobní odpovědnosti za vlastní život  
a ke zformulování svých profesních cílů, k plánování a cílevědomému vytváření profesní kariéry podle svých potřeb a schopností. Motivujeme je  
k celoživotnímu učení pro udržení konkurenceschopnosti na trhu práce. 

Občan v demokratické společnosti 

Žáky vedeme k zodpovědnému přístupu ke společnosti, toleranci, respektu, ochotě angažovat se nejen pro vlastní prospěch, ale i pro veřejné zájmy  
a ve prospěch jiných lidí. Podporujeme vhodnou míru sebevědomí, kritické hodnocení a optimální využití masových médií. Klademe důraz na dovednost 
jednat s lidmi, diskutovat o citlivých nebo kontroverzních otázkách či hledat kompromisní řešení.  

Člověk a digitální svět 

• Charakteristika tématu 
Začlenění digitálních technologií do výukových aktivit žáků je důležitým předpokladem rozvoje jejich digitálních dovedností i formování jejich 
postojů a hodnot. Začlenění by mělo být promyšlené a plánované tak, aby měli žáci dostatek příležitostí učit se s nimi bezpečně, tvořivě pracovat  
a diskutovat o možnostech i rizicích jejich využití. 
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Výchovné a vzdělávací strategie • Kompetence k učení 

• Kompetence k řešení problémů 

• Komunikativní kompetence 

• Personální a sociální kompetence 

• Občanské kompetence a kulturní povědomí 

• Kompetence k pracovnímu uplatnění a podnikatelským aktivitám 

• Matematické kompetence 

• Dbát na bezpečnost práce a ochranu zdraví při práci 

• Usilovat o nejvyšší kvalitu své práce, výrobků nebo služeb 

• Jednat ekonomicky a v souladu se strategií trvale udržitelného rozvoje 

• Vyrábět cukrářské výrobky a zajišťovat jejich odbyt 

• Provádět kontrolu a dbát na zajištění bezpečnosti cukrářských výrobků 

• Digitální kompetence 

Učivo ŠVP výstupy 
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příprava surovin správně naváží a připraví suroviny; vyšlehá hmotu; tvaruje ručně – 
roztíráním, dávkováním do forem; stanoví vhodnou teplotu pečení;  
 kontroluje pečení korpusů; plní dorty a stáčí rolády; vyhledá nové 
informace na sítích  

šlehání hmoty správně naváží a připraví suroviny; vyšlehá hmotu; tvaruje ručně – 
roztíráním, dávkováním do forem; stanoví vhodnou teplotu pečení;  
 kontroluje pečení korpusů; plní dorty a stáčí rolády; vyhledá nové 
informace na sítích  

tvarování hmoty správně naváží a připraví suroviny; vyšlehá hmotu; tvaruje ručně – 
roztíráním, dávkováním do forem; stanoví vhodnou teplotu pečení;  
 kontroluje pečení korpusů; plní dorty a stáčí rolády; vyhledá nové 
informace na sítích  

pečení správně naváží a připraví suroviny; vyšlehá hmotu; tvaruje ručně – 
roztíráním, dávkováním do forem; stanoví vhodnou teplotu pečení;  
 kontroluje pečení korpusů; plní dorty a stáčí rolády; vyhledá nové 
informace na sítích  

dohotovení výrobků ze šlehaných hmot správně naváží a připraví suroviny; vyšlehá hmotu; tvaruje ručně – 
roztíráním, dávkováním do forem; stanoví vhodnou teplotu pečení;  
 kontroluje pečení korpusů; plní dorty a stáčí rolády; vyhledá nové 
informace na sítích  

výroba hmoty naváží a připraví suroviny; ovládá přípravu cukerného rozvaru a aplikuje jej 
na jednotlivé výrobky; připraví hmotu; dokáže její následné tvarování 
a pečení; dovede připravit různé druhy náplní; zvládne dohotovit jednotlivý 
výrobek  

tvarování hmoty přes šablony naváží a připraví suroviny; ovládá přípravu cukerného rozvaru a aplikuje jej 
na jednotlivé výrobky; připraví hmotu; dokáže její následné tvarování 
a pečení; dovede připravit různé druhy náplní; zvládne dohotovit jednotlivý 
výrobek  

plnění do tvořítek naváží a připraví suroviny; ovládá přípravu cukerného rozvaru a aplikuje jej 
na jednotlivé výrobky; připraví hmotu; dokáže její následné tvarování 
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a pečení; dovede připravit různé druhy náplní; zvládne dohotovit jednotlivý 
výrobek  

pečení – sušení korpusů naváží a připraví suroviny; ovládá přípravu cukerného rozvaru a aplikuje jej 
na jednotlivé výrobky; připraví hmotu; dokáže její následné tvarování 
a pečení; dovede připravit různé druhy náplní; zvládne dohotovit jednotlivý 
výrobek  

příprava náplní naváží a připraví suroviny; ovládá přípravu cukerného rozvaru a aplikuje jej 
na jednotlivé výrobky; připraví hmotu; dokáže její následné tvarování 
a pečení; dovede připravit různé druhy náplní; zvládne dohotovit jednotlivý 
výrobek  

dohotovení výrobků naváží a připraví suroviny; ovládá přípravu cukerného rozvaru a aplikuje jej 
na jednotlivé výrobky; připraví hmotu; dokáže její následné tvarování 
a pečení; dovede připravit různé druhy náplní; zvládne dohotovit jednotlivý 
výrobek  

příprava a úprava surovin připraví a naváží suroviny; obsluhuje potřebné stroje a zařízení; dokáže 
ušlehat hmotu; tvaruje roztíráním, dávkováním do forem; stanoví vhodný 
stupeň pečení; dovede připravit různé druhy náplní; zvládne dohotovit 
jednotlivý výrobek  

výroba hmoty, šlehání připraví a naváží suroviny; obsluhuje potřebné stroje a zařízení; dokáže 
ušlehat hmotu; tvaruje roztíráním, dávkováním do forem; stanoví vhodný 
stupeň pečení; dovede připravit různé druhy náplní; zvládne dohotovit 
jednotlivý výrobek  

tvarování a pečení hmoty připraví a naváží suroviny; obsluhuje potřebné stroje a zařízení; dokáže 
ušlehat hmotu; tvaruje roztíráním, dávkováním do forem; stanoví vhodný 
stupeň pečení; dovede připravit různé druhy náplní; zvládne dohotovit 
jednotlivý výrobek  

náplně připraví a naváží suroviny; obsluhuje potřebné stroje a zařízení; dokáže 
ušlehat hmotu; tvaruje roztíráním, dávkováním do forem; stanoví vhodný 
stupeň pečení; dovede připravit různé druhy náplní; zvládne dohotovit 
jednotlivý výrobek  
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dohotovení výrobků z těžkých šlehaných hmot připraví a naváží suroviny; obsluhuje potřebné stroje a zařízení; dokáže 
ušlehat hmotu; tvaruje roztíráním, dávkováním do forem; stanoví vhodný 
stupeň pečení; dovede připravit různé druhy náplní; zvládne dohotovit 
jednotlivý výrobek  

suroviny, příprava dokáže správně navážit a připravit suroviny; dodržuje správný 
technologický postup; obsluhuje potřebné stroje a zařízení; zvládne 
připravit hmotu; zvládá její následné tvarování a pečení; dokáže připravit 
náplně, polevy a dohotovit výrobky třených hmot; dokáže správně zabalit 
a skladovat výrobky  

výroba třené hmoty dokáže správně navážit a připravit suroviny; dodržuje správný 
technologický postup; obsluhuje potřebné stroje a zařízení; zvládne 
připravit hmotu; zvládá její následné tvarování a pečení; dokáže připravit 
náplně, polevy a dohotovit výrobky třených hmot; dokáže správně zabalit 
a skladovat výrobky  

tvarování, pečení dokáže správně navážit a připravit suroviny; dodržuje správný 
technologický postup; obsluhuje potřebné stroje a zařízení; zvládne 
připravit hmotu; zvládá její následné tvarování a pečení; dokáže připravit 
náplně, polevy a dohotovit výrobky třených hmot; dokáže správně zabalit 
a skladovat výrobky  

dohotovení výrobků z třených hmot dokáže správně navážit a připravit suroviny; dodržuje správný 
technologický postup; obsluhuje potřebné stroje a zařízení; zvládne 
připravit hmotu; zvládá její následné tvarování a pečení; dokáže připravit 
náplně, polevy a dohotovit výrobky třených hmot; dokáže správně zabalit 
a skladovat výrobky  

příprava, úprava surovin připraví jádrovou hmotu dle dané receptury; obsluhuje potřebné stroje 
a zařízení pro výrobu; ovládá její tvarování a následné pečení; dokáže 
připravit náplně, polevy a dohotovit výrobky jádrových hmot  

výroba jádrové hmoty připraví jádrovou hmotu dle dané receptury; obsluhuje potřebné stroje 
a zařízení pro výrobu; ovládá její tvarování a následné pečení; dokáže 
připravit náplně, polevy a dohotovit výrobky jádrových hmot  
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tvarování a pečení korpusů připraví jádrovou hmotu dle dané receptury; obsluhuje potřebné stroje 
a zařízení pro výrobu; ovládá její tvarování a následné pečení; dokáže 
připravit náplně, polevy a dohotovit výrobky jádrových hmot  

dohotovení výrobků z jádrových hmot připraví jádrovou hmotu dle dané receptury; obsluhuje potřebné stroje 
a zařízení pro výrobu; ovládá její tvarování a následné pečení; dokáže 
připravit náplně, polevy a dohotovit výrobky jádrových hmot  

výběr a úprava surovin správně naváží a připraví suroviny; obsluhuje potřebné stroje a zařízení 
k zadělávání těsta; dokáže zadělat kynuté těsto; pracuje s těstem a tvaruje 
výrobky; připraví náplně a plní výrobky; podle druhu výrobků zvolí teplotu 
a dobu pečení a smažení kynutých těst; zvládne dohotovit jednotlivý 
výrobek z kynutého těsta  

příprava kvásku správně naváží a připraví suroviny; obsluhuje potřebné stroje a zařízení 
k zadělávání těsta; dokáže zadělat kynuté těsto; pracuje s těstem a tvaruje 
výrobky; připraví náplně a plní výrobky; podle druhu výrobků zvolí teplotu 
a dobu pečení a smažení kynutých těst; zvládne dohotovit jednotlivý 
výrobek z kynutého těsta  

zadělávání a kynutí těsta správně naváží a připraví suroviny; obsluhuje potřebné stroje a zařízení 
k zadělávání těsta; dokáže zadělat kynuté těsto; pracuje s těstem a tvaruje 
výrobky; připraví náplně a plní výrobky; podle druhu výrobků zvolí teplotu 
a dobu pečení a smažení kynutých těst; zvládne dohotovit jednotlivý 
výrobek z kynutého těsta  

příprava náplní a plnění výrobků správně naváží a připraví suroviny; obsluhuje potřebné stroje a zařízení 
k zadělávání těsta; dokáže zadělat kynuté těsto; pracuje s těstem a tvaruje 
výrobky; připraví náplně a plní výrobky; podle druhu výrobků zvolí teplotu 
a dobu pečení a smažení kynutých těst; zvládne dohotovit jednotlivý 
výrobek z kynutého těsta  

pečení a smažení výrobků správně naváží a připraví suroviny; obsluhuje potřebné stroje a zařízení 
k zadělávání těsta; dokáže zadělat kynuté těsto; pracuje s těstem a tvaruje 
výrobky; připraví náplně a plní výrobky; podle druhu výrobků zvolí teplotu 
a dobu pečení a smažení kynutých těst; zvládne dohotovit jednotlivý 
výrobek z kynutého těsta  
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dohotovení kynutých výrobků správně naváží a připraví suroviny; obsluhuje potřebné stroje a zařízení 
k zadělávání těsta; dokáže zadělat kynuté těsto; pracuje s těstem a tvaruje 
výrobky; připraví náplně a plní výrobky; podle druhu výrobků zvolí teplotu 
a dobu pečení a smažení kynutých těst; zvládne dohotovit jednotlivý 
výrobek z kynutého těsta  

výběr a příprava surovin zvládne správně navážit a připravit suroviny; připraví těsto dle dané 
receptury; ovládá její tvarování a následné pečení; připraví náplně 
a polevy; zvládne dohotovit jednotlivý výrobek čajového pečiva; dokáže 
správně zabalit a skladovat čajové pečivo  

příprava těst zvládne správně navážit a připravit suroviny; připraví těsto dle dané 
receptury; ovládá její tvarování a následné pečení; připraví náplně 
a polevy; zvládne dohotovit jednotlivý výrobek čajového pečiva; dokáže 
správně zabalit a skladovat čajové pečivo  

tvarování a pečení výrobků zvládne správně navážit a připravit suroviny; připraví těsto dle dané 
receptury; ovládá její tvarování a následné pečení; připraví náplně 
a polevy; zvládne dohotovit jednotlivý výrobek čajového pečiva; dokáže 
správně zabalit a skladovat čajové pečivo  

plnění a dohotovení výrobků zvládne správně navážit a připravit suroviny; připraví těsto dle dané 
receptury; ovládá její tvarování a následné pečení; připraví náplně 
a polevy; zvládne dohotovit jednotlivý výrobek čajového pečiva; dokáže 
správně zabalit a skladovat čajové pečivo  

příprava korpusů využívá znalostí výroby korpusů; připravuje šlehačkové náplně; zdůvodní 
správné podmínky šlehatelnosti smetany; ovládá přípravu výrobků se 
smetanovými náplněmi  

příprava smetanových náplní – vařených, nevařených využívá znalostí výroby korpusů; připravuje šlehačkové náplně; zdůvodní 
správné podmínky šlehatelnosti smetany; ovládá přípravu výrobků se 
smetanovými náplněmi  

vlivy působící na šlehání smetany využívá znalostí výroby korpusů; připravuje šlehačkové náplně; zdůvodní 
správné podmínky šlehatelnosti smetany; ovládá přípravu výrobků se 
smetanovými náplněmi  
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plnění a dohotovení smetanových výrobků využívá znalostí výroby korpusů; připravuje šlehačkové náplně; zdůvodní 
správné podmínky šlehatelnosti smetany; ovládá přípravu výrobků se 
smetanovými náplněmi  

ozdoby z modelovací hmoty připravuje modelovací hmotu; zvládá jednoduché modelování; používá 
různé druhy tvořítek na výrobu ozdob; dokáže rozdělit ozdoby podle 
různých druhů hmot a surovin; využívá estetické cítění při výrobě ozdob  
vyhledává nové informace a trendy na sítích  

ozdoby z bílkové glazury připravuje modelovací hmotu; zvládá jednoduché modelování; používá 
různé druhy tvořítek na výrobu ozdob; dokáže rozdělit ozdoby podle 
různých druhů hmot a surovin; využívá estetické cítění při výrobě ozdob  
vyhledává nové informace a trendy na sítích  

ozdoby z karamelu připravuje modelovací hmotu; zvládá jednoduché modelování; používá 
různé druhy tvořítek na výrobu ozdob; dokáže rozdělit ozdoby podle 
různých druhů hmot a surovin; využívá estetické cítění při výrobě ozdob  
vyhledává nové informace a trendy na sítích  

ozdoby z máslového krému, čokolády, ovoce připravuje modelovací hmotu; zvládá jednoduché modelování; používá 
různé druhy tvořítek na výrobu ozdob; dokáže rozdělit ozdoby podle 
různých druhů hmot a surovin; využívá estetické cítění při výrobě ozdob  
vyhledává nové informace a trendy na sítích  

školení BOZP dodržuje ustanovení týkající se bezpečnosti a ochrany zdraví při práci  
a požární prevence; při obsluze, běžné údržbě a čištění strojů a zařízení 
postupuje v souladu s předpisy a pracovními postupy; uvede příklady 
bezpečnostních rizik, event. nejčastější příčiny úrazů a jejich prevenci;  
vysvětlí účel kritických bodů a jejich aplikaci v praxi  

pracovněprávní problematika BOZP dodržuje ustanovení týkající se bezpečnosti a ochrany zdraví při práci  
a požární prevence; při obsluze, běžné údržbě a čištění strojů a zařízení 
postupuje v souladu s předpisy a pracovními postupy; uvede příklady 
bezpečnostních rizik, event. nejčastější příčiny úrazů a jejich prevenci;  
vysvětlí účel kritických bodů a jejich aplikaci v praxi  

osobní a pracovní hygiena, hygiena surovin dodržuje ustanovení týkající se bezpečnosti a ochrany zdraví při práci  
a požární prevence; při obsluze, běžné údržbě a čištění strojů a zařízení 
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postupuje v souladu s předpisy a pracovními postupy; uvede příklady 
bezpečnostních rizik, event. nejčastější příčiny úrazů a jejich prevenci;  
vysvětlí účel kritických bodů a jejich aplikaci v praxi  

bezpečnost technických zařízení dodržuje ustanovení týkající se bezpečnosti a ochrany zdraví při práci  
a požární prevence; při obsluze, běžné údržbě a čištění strojů a zařízení 
postupuje v souladu s předpisy a pracovními postupy; uvede příklady 
bezpečnostních rizik, event. nejčastější příčiny úrazů a jejich prevenci;  
vysvětlí účel kritických bodů a jejich aplikaci v praxi  

Průřezová témata, přesahy, souvislosti 

Člověk a životní prostředí 

Žáky vedeme k pochopení postavení člověka v přírodě, k zodpovědnému přístupu k životnímu prostředí, k získání přehledu o způsobech ochrany 
přírody, k porozumění souvislostí mezi environmentálními, ekonomickými a sociálními aspekty ve vztahu k udržitelnému rozvoji, k respektování principů 
udržitelného rozvoje, k získání přehledu o způsobech ochrany přírody. Podporujeme osvojení si zásad zdravého životního stylu a nabádáme 
k odpovědnosti za své zdraví. 

Člověk a svět práce 

Cílem průřezového tématu Člověk a svět práce je vybavit žáka praktickými dovednostmi a informacemi pro jeho budoucí pracovní život tak, aby byl 
schopen efektivně reagovat na dynamický rozvoj trhu práce a měnící se požadavky na pracovníky. Žáky vedeme k osobní odpovědnosti za vlastní život  
a ke zformulování svých profesních cílů, k plánování a cílevědomému vytváření profesní kariéry podle svých potřeb a schopností. Motivujeme je  
k celoživotnímu učení pro udržení konkurenceschopnosti na trhu práce. 

Občan v demokratické společnosti 

Žáky vedeme k zodpovědnému přístupu ke společnosti, toleranci, respektu, ochotě angažovat se nejen pro vlastní prospěch, ale i pro veřejné zájmy  
a ve prospěch jiných lidí. Podporujeme vhodnou míru sebevědomí, kritické hodnocení a optimální využití masových médií. Klademe důraz na dovednost 
jednat s lidmi, diskutovat o citlivých nebo kontroverzních otázkách či hledat kompromisní řešení. 

Člověk a digitální svět 

Charakteristika tématu 
Začlenění digitálních technologií do výukových aktivit žáků je důležitým předpokladem rozvoje jejich digitálních dovedností i formování jejich postojů  
a hodnot. Začlenění by mělo být promyšlené a plánované tak, aby měli žáci dostatek příležitostí učit se s nimi bezpečně, tvořivě pracovat a diskutovat 
o možnostech i rizicích jejich využití. 
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Výchovné a vzdělávací strategie • Kompetence k učení 

• Kompetence k řešení problémů 

• Komunikativní kompetence 

• Personální a sociální kompetence 

• Občanské kompetence a kulturní povědomí 

• Kompetence k pracovnímu uplatnění a podnikatelským aktivitám 

• Matematické kompetence 

• Dbát na bezpečnost práce a ochranu zdraví při práci 

• Usilovat o nejvyšší kvalitu své práce, výrobků nebo služeb 

• Jednat ekonomicky a v souladu se strategií trvale udržitelného rozvoje 

• Vyrábět cukrářské výrobky a zajišťovat jejich odbyt 

• Provádět kontrolu a dbát na zajištění bezpečnosti cukrářských výrobků 

• Digitální kompetence 

Učivo ŠVP výstupy 

příprava a úprava surovin správně naváží a připraví suroviny; připraví těsto dle dané receptury;  
obsluhuje potřebné stroje a zařízení; tvaruje (vypichuje) a peče výrobky  
z perníkového těsta; využívá klasické pece i moderní způsoby pečení;  
stanoví správnou teplotu a dobu pečení; kontroluje průběh pečení;  
dokáže určit stupeň propečení výrobku; manipuluje s horkými upečenými 
korpusy; potahuje hotové výrobky; při zdobení využívá své vlastní nápady  
a fantazii; uplatňuje způsoby balení a skladování pečiva; vyhledá nové 
informace na sítích  

zadělání a odležení těsta správně naváží a připraví suroviny; připraví těsto dle dané receptury;  
obsluhuje potřebné stroje a zařízení; tvaruje (vypichuje) a peče výrobky  
z perníkového těsta; využívá klasické pece i moderní způsoby pečení;  
stanoví správnou teplotu a dobu pečení; kontroluje průběh pečení;  
dokáže určit stupeň propečení výrobku; manipuluje s horkými upečenými 
korpusy; potahuje hotové výrobky; při zdobení využívá své vlastní nápady  
a fantazii; uplatňuje způsoby balení a skladování pečiva; vyhledá nové 
informace na sítích  
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vyvalování, vypichování a pečení správně naváží a připraví suroviny; připraví těsto dle dané receptury;  
obsluhuje potřebné stroje a zařízení; tvaruje (vypichuje) a peče výrobky  
z perníkového těsta; využívá klasické pece i moderní způsoby pečení;  
stanoví správnou teplotu a dobu pečení; kontroluje průběh pečení;  
dokáže určit stupeň propečení výrobku; manipuluje s horkými upečenými 
korpusy; potahuje hotové výrobky; při zdobení využívá své vlastní nápady  
a fantazii; uplatňuje způsoby balení a skladování pečiva; vyhledá nové 
informace na sítích  

plnění, potahování a zdobení hotových výrobků správně naváží a připraví suroviny; připraví těsto dle dané receptury;  
obsluhuje potřebné stroje a zařízení; tvaruje (vypichuje) a peče výrobky  
z perníkového těsta; využívá klasické pece i moderní způsoby pečení;  
stanoví správnou teplotu a dobu pečení; kontroluje průběh pečení;  
dokáže určit stupeň propečení výrobku; manipuluje s horkými upečenými 
korpusy; potahuje hotové výrobky; při zdobení využívá své vlastní nápady  
a fantazii; uplatňuje způsoby balení a skladování pečiva; vyhledá nové 
informace na sítích  

výroba orientálních cukrovinek zhotoví speciální výrobky dle daných receptur; využívá estetické cítění při 
výrobě ozdob; využívá potřebnou sadu digitálních zařízení, aplikací 
a služeb, včetně nástrojů z oblasti umělé inteligence  

speciální nepečené výrobky zhotoví speciální výrobky dle daných receptur; využívá estetické cítění při 
výrobě ozdob; využívá potřebnou sadu digitálních zařízení, aplikací 
a služeb, včetně nástrojů z oblasti umělé inteligence  

výběr a úprava surovin připravuje jednotlivé druhy zmrzlin ze základních surovin a ze zmrzlinových 
směsí; zmrzliny chladí a zamrazuje; uchovává zmrzliny;  dokáže tvarovat, 
popřípadě zdobit zmrzlinu; zvládá obsluhovat stroje na výrobu a tvarování 
zmrzlin; při výrobě a prodeji zmrzliny dodržuje hygienické předpisy;   
využívá digitální technologie, porovná nové informace i za pomoci AI  

výroba zmrzlin ze základních surovin připravuje jednotlivé druhy zmrzlin ze základních surovin a ze zmrzlinových 
směsí; zmrzliny chladí a zamrazuje; uchovává zmrzliny;  dokáže tvarovat, 
popřípadě zdobit zmrzlinu; zvládá obsluhovat stroje na výrobu a tvarování 
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zmrzlin; při výrobě a prodeji zmrzliny dodržuje hygienické předpisy;   
využívá digitální technologie, porovná nové informace i za pomoci AI  

polotovary na výrobu zmrzliny připravuje jednotlivé druhy zmrzlin ze základních surovin a ze zmrzlinových 
směsí; zmrzliny chladí a zamrazuje; uchovává zmrzliny;  dokáže tvarovat, 
popřípadě zdobit zmrzlinu; zvládá obsluhovat stroje na výrobu a tvarování 
zmrzlin; při výrobě a prodeji zmrzliny dodržuje hygienické předpisy;   
využívá digitální technologie, porovná nové informace i za pomoci AI  

ochucení a přibarvování zmrzlin připravuje jednotlivé druhy zmrzlin ze základních surovin a ze zmrzlinových 
směsí; zmrzliny chladí a zamrazuje; uchovává zmrzliny;  dokáže tvarovat, 
popřípadě zdobit zmrzlinu; zvládá obsluhovat stroje na výrobu a tvarování 
zmrzlin; při výrobě a prodeji zmrzliny dodržuje hygienické předpisy;   
využívá digitální technologie, porovná nové informace i za pomoci AI  

stroje a zařízení na výrobu připravuje jednotlivé druhy zmrzlin ze základních surovin a ze zmrzlinových 
směsí; zmrzliny chladí a zamrazuje; uchovává zmrzliny;  dokáže tvarovat, 
popřípadě zdobit zmrzlinu; zvládá obsluhovat stroje na výrobu a tvarování 
zmrzlin; při výrobě a prodeji zmrzliny dodržuje hygienické předpisy;   
využívá digitální technologie, porovná nové informace i za pomoci AI  

dodržování hygienických předpisů při výrobě, uchovávání zmrzliny připravuje jednotlivé druhy zmrzlin ze základních surovin a ze zmrzlinových 
směsí; zmrzliny chladí a zamrazuje; uchovává zmrzliny;  dokáže tvarovat, 
popřípadě zdobit zmrzlinu; zvládá obsluhovat stroje na výrobu a tvarování 
zmrzlin; při výrobě a prodeji zmrzliny dodržuje hygienické předpisy;   
využívá digitální technologie, porovná nové informace i za pomoci AI  

rozdělení oplatek vyrobí oplatkové těsto, vytvaruje ho a upeče; plní a dohotovuje oplatkové 
výrobky; upravuje a skladuje oplatkové výrobky  

výběr surovin vyrobí oplatkové těsto, vytvaruje ho a upeče; plní a dohotovuje oplatkové 
výrobky; upravuje a skladuje oplatkové výrobky  

výroba oplatkového těsta, jeho tvarování, pečení, úprava a skladování vyrobí oplatkové těsto, vytvaruje ho a upeče; plní a dohotovuje oplatkové 
výrobky; upravuje a skladuje oplatkové výrobky  

hodnocení kvality výrobků dodržuje hygienická pravidla správné výrobní praxe; provádí smyslová 
hodnocení cukrářských výrobků; zhodnotí finální výrobek, odstraňuje 
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případné vady; sleduje opatření týkajících se kritických bodů ve výrobě;  
využívá potřebnou sadu digitálních zařízení, aplikací a služeb, včetně 
internetu a umělé inteligence  

kontrola kritických bodů dodržuje hygienická pravidla správné výrobní praxe; provádí smyslová 
hodnocení cukrářských výrobků; zhodnotí finální výrobek, odstraňuje 
případné vady; sleduje opatření týkajících se kritických bodů ve výrobě;  
využívá potřebnou sadu digitálních zařízení, aplikací a služeb, včetně 
internetu a umělé inteligence  

provozní evidence vede základní provozní evidenci při výrobě, skladování, kontrole a expedici 
výrobků; připravuje sortiment výrobků pro prezentaci, prezentuje a nabízí 
cukrářské výrobky, využívá marketingových nástrojů prodeje; prodává 
výrobky v souladu se zásadami prodeje potravinářských výrobků 
a ustanovením na ochranu spotřebitele; využívá nových digitálních nástrojů  
k řešení, která pomohou vylepšit postupy či technologie  

marketing a prodej cukrářských výrobků vede základní provozní evidenci při výrobě, skladování, kontrole a expedici 
výrobků; připravuje sortiment výrobků pro prezentaci, prezentuje a nabízí 
cukrářské výrobky, využívá marketingových nástrojů prodeje; prodává 
výrobky v souladu se zásadami prodeje potravinářských výrobků 
a ustanovením na ochranu spotřebitele; využívá nových digitálních nástrojů  
k řešení, která pomohou vylepšit postupy či technologie  

opakování 1., 2. a 3. ročníku dokáže samostatně zvládnout zadané úkoly z jakéhokoliv tematického 
celku probraného v 1., 2. a 3. ročníku; využívá potřebnou sadu digitálních 
zařízení, aplikací a služeb, včetně nástrojů z oblasti umělé inteligence  

seznámení s průběhem praktické části závěrečné zkoušky dokáže samostatně zvládnout zadané úkoly z jakéhokoliv tematického 
celku probraného v 1., 2. a 3. ročníku; využívá potřebnou sadu digitálních 
zařízení, aplikací a služeb, včetně nástrojů z oblasti umělé inteligence  

příprava surovin volí a upravuje vhodné suroviny; vyrobí těsta a hmoty na restaurační 
moučníky; ovládá jejich tepelné úpravy a přípravu včetně náplní, polev 
a zdobení; vyrábí studené restaurační moučníky; dokáže jejich aranžování 
a dohotovení pro hosta  
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výroba těst a hmot na restaurační moučníky volí a upravuje vhodné suroviny; vyrobí těsta a hmoty na restaurační 
moučníky; ovládá jejich tepelné úpravy a přípravu včetně náplní, polev 
a zdobení; vyrábí studené restaurační moučníky; dokáže jejich aranžování 
a dohotovení pro hosta  

tepelné úpravy restauračních moučníků – vaření, pečení smažení volí a upravuje vhodné suroviny; vyrobí těsta a hmoty na restaurační 
moučníky; ovládá jejich tepelné úpravy a přípravu včetně náplní, polev 
a zdobení; vyrábí studené restaurační moučníky; dokáže jejich aranžování 
a dohotovení pro hosta  

studené moučníky volí a upravuje vhodné suroviny; vyrobí těsta a hmoty na restaurační 
moučníky; ovládá jejich tepelné úpravy a přípravu včetně náplní, polev 
a zdobení; vyrábí studené restaurační moučníky; dokáže jejich aranžování 
a dohotovení pro hosta  

poháry volí a upravuje vhodné suroviny; vyrobí těsta a hmoty na restaurační 
moučníky; ovládá jejich tepelné úpravy a přípravu včetně náplní, polev 
a zdobení; vyrábí studené restaurační moučníky; dokáže jejich aranžování 
a dohotovení pro hosta  

školení BOZP a PO dodržuje ustanovení týkající se bezpečnosti a ochrany zdraví při práci 
a požární prevence; při obsluze, běžné údržbě a čištění strojů a zařízení 
postupuje v souladu s předpisy a pracovními postupy; uvede příklady 
bezpečnostních rizik, event. nejčastější příčiny úrazů a jejich prevenci;  
 vysvětlí účel kritických bodů a jejich aplikaci v praxi  

pracovněprávní problematika BOZP dodržuje ustanovení týkající se bezpečnosti a ochrany zdraví při práci 
a požární prevence;  při obsluze, běžné údržbě a čištění strojů a zařízení 
postupuje v souladu s předpisy a pracovními postupy; uvede příklady 
bezpečnostních rizik, event. nejčastější příčiny úrazů a jejich prevenci;  
 vysvětlí účel kritických bodů a jejich aplikaci v praxi  

bezpečnost technických zařízení dodržuje ustanovení týkající se bezpečnosti a ochrany zdraví při práci 
a požární prevence; při obsluze, běžné údržbě a čištění strojů a zařízení 
postupuje v souladu s předpisy a pracovními postupy; uvede příklady 
bezpečnostních rizik, event. nejčastější příčiny úrazů a jejich prevenci;  
 vysvětlí účel kritických bodů a jejich aplikaci v praxi  
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osobní a pracovní hygiena, hygiena surovin dodržuje ustanovení týkající se bezpečnosti a ochrany zdraví při práci 
a požární prevence; při obsluze, běžné údržbě a čištění strojů a zařízení 
postupuje v souladu s předpisy a pracovními postupy; uvede příklady 
bezpečnostních rizik, event. nejčastější příčiny úrazů a jejich prevenci;  
 vysvětlí účel kritických bodů a jejich aplikaci v praxi  

Průřezová témata, přesahy, souvislosti 

Občan v demokratické společnosti 

Žáky vedeme k zodpovědnému přístupu ke společnosti, toleranci, respektu, ochotě angažovat se nejen pro vlastní prospěch, ale i pro veřejné zájmy  
a ve prospěch jiných lidí. Podporujeme vhodnou míru sebevědomí, kritické hodnocení a optimální využití masových médií. Klademe důraz na dovednost 
jednat s lidmi, diskutovat o citlivých nebo kontroverzních otázkách či hledat kompromisní řešení.  

Člověk a životní prostředí 

Žáky vedeme k pochopení postavení člověka v přírodě, k zodpovědnému přístupu k životnímu prostředí, k získání přehledu o způsobech ochrany 
přírody, k porozumění souvislostí mezi environmentálními, ekonomickými a sociálními aspekty ve vztahu k udržitelnému rozvoji, k respektování principů 
udržitelného rozvoje, k získání přehledu o způsobech ochrany přírody. Podporujeme osvojení si zásad zdravého životního stylu a nabádáme 
k odpovědnosti za své zdraví. 

Člověk a svět práce 

Cílem průřezového tématu Člověk a svět práce je vybavit žáka praktickými dovednostmi a informacemi pro jeho budoucí pracovní život tak, aby byl 
schopen efektivně reagovat na dynamický rozvoj trhu práce a měnící se požadavky na pracovníky. Žáky vedeme k osobní odpovědnosti za vlastní život  
a ke zformulování svých profesních cílů, k plánování a cílevědomému vytváření profesní kariéry podle svých potřeb a schopností. Motivujeme je  
k celoživotnímu učení pro udržení konkurenceschopnosti na trhu práce. 

Člověk a digitální svět 

Charakteristika tématu 
Začlenění digitálních technologií do výukových aktivit žáků je důležitým předpokladem rozvoje jejich digitálních dovedností i formování jejich postojů  
a hodnot. Začlenění by mělo být promyšlené a plánované tak, aby měli žáci dostatek příležitostí učit se s nimi bezpečně, tvořivě pracovat a diskutovat 
o možnostech i rizicích jejich využití. 

    



ŠKOLNÍ VZDĚLÁVACÍ PROGRAM – Cukrář 

250 

7 Zajištění výuky  

Popis materiálního zajištění výuky  

Teoretická výuka je zajišťována ve standardních učebnách. Všechny učebny jsou vybaveny 

audiovizuální technikou (datový projektor, počítač s připojením na internet, zobrazovací 

jednotka).   

Jazykové učebny jsou vybaveny individuální náslechovou technikou a audiovizuální technikou.    

Učebny informačních a komunikačních technologií jsou vybaveny projektorem a interaktivní tabulí. 

Žáci se při výuce dělí na skupiny tak, aby každý žák měl „svůj“ počítač. Všechny počítače jsou 

zapojeny v síti a mají konektivitu.    

Tělesná výchova probíhá ve velké tělocvičně s umělým povrchem a v malé tělocvičně, která je 

vhodná pro posilovací cvičení. Součástí tělocvičen je rovněž vybavená posilovna. K budově 

tělocvičny přiléhá venkovní sportoviště – házenkářské hřiště, dvousetmetrový běžecký ovál  

a pískové doskočiště. Součástí venkovního sportoviště je i cvičná hasičská věž a workoutové hřiště.  

Odborný výcvik probíhá v odborné učebně pro přípravu cukrářských výrobků za použití spotřebičů, 

jako jsou cukrářská pec, univerzální robot, zmrzlinovač, oplatkovač, lampa na karamel, fixírka  

s kompresorem.  

 

Popis personálního zajištění výuky  

Personální zabezpečení teoretické a praktické výuky je zajištěno kvalifikovanými pedagogickými 

pracovníky interními i externími. 
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8 Charakteristika spolupráce  

8.1 Spolupráce s dalšími institucemi  

Škola spolupracuje s následujícími institucemi:  

• místní a regionální instituce,  

• firmy,  

• školská rada,  

• základní školy.  

8.2 Formy spolupráce se zákonnými zástupci a dalšími 

sociálními partnery  

Společné akce rodičů a žáků:   

Konzultace žáků a rodičů s učiteli daného předmětu, třídní schůzky.  

Pravidelné školní akce:  

Akademie, dny otevřených dveří.  

  

 


