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1 Profil absolventa

1.1 Klicové kompetence

Vzdélani sméfuje v souladu s cili stanovenymi ramcovym vzdélavacim programem k tomu, aby se u 7akd rozvijeli
védomosti, dovednosti, postoje a hodnoty, které jsou dileZité pro jejich osobni rozvoj, aktivni zapojeni do spole¢nosti
a pracovni uplatnéni. Klicové kompetence jsou koncipovany tak, aby absolvent:

— mél odpovédny pristup ke své profesni budoucnosti a prehled o uplatnéni na trhu prdce, pracovnich a platovych
moZnostech a pozadavcich zaméstnavatell a o poradenskych a zprostfedkovatelskych sluzbach v oblasti prace a
vzdeélavani,

— znal obecna prava a povinnosti zaméstnavatell a zaméstnanc( a dodrZoval zasady bezpecnosti a ochrany zdravi
pfi préci, v€etné poZarni ochrany,

— dokazal vhodné komunikovat se zaméstnavateli (potencionalnimi i souc¢asnymi),

— dokazal pfijimat a plnit svérené ukoly, pracovat v tymu a usiloval o nejvyssi kvalitu své prace,

— umél pracovat s prostredky informacnich a komunikacnich technologii, pouzival nové aplikace, zakladni
programové a aplikacni vybaveni, komunikoval elektronickou postou,

— vyuzival internetovou sit, dokdzal pracovat se ziskanymi informacemi a posoudit vérohodnost informacnich
zdroj,

— mél pozitivni vztah k uceni a vzdélavani a znal moznosti dalSiho vzdélavani,

jednal samostatné a odpovédné a dokazal reagovat na ménici se Zivotni i pracovni podminky.

1.2 Odborné kompetence

Odborné kompetence jsou koncipovany tak, aby absolvent:

— umél pfipravit, upravit a zpracovat suroviny rucné nebo strojové podle technologického postupu na vybrané
polotovary a vyrobky,

dodrZoval technologicky postup a technologickou kazen,

obsluhoval potravinarské stroje a zafizeni pri pfipravé, Upravé a zpracovani surovin a polotovart a pfi manipulaci s
hotovymi vyrobky a provadél jejich ¢isténi a béznou udribu,

balil, oznacoval, skladoval a expedoval hotové vyrobky,

— dodrzoval hygienu a provadél sanitaci potravinarského provozu s cilem vyrabét bezpecné potraviny,

likvidoval odpady potravinarské vyroby v souladu s ekologickymi principy,

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

— dodrzoval zakladni pravni predpisy tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci a pozarni prevenci.

1.3 Uplatnéni absolventa

Absolvent se uplatni v potravinarském prdmyslu pfi vykonavani jednoduchych Cinnosti pfi vyrobé potravinarskych
vyrobk{, zejména pfti vyrobé cukrarskych vyrobkd, jemného a trvanlivého pediva. Je pripravovan predevsim pro vykon
jednodussich ¢innosti pfi skladovani surovin a pomocnych latek, pfi prejimce, pfipravé, tfidéni, Upravé a hodnoceni
surovin k technologickému zpracovani, manipulaci se surovinami, polotovary a hotovymi vyrobky pfi jejich hodnoceni,
baleni a expedici. Dalsi uplatnéni absolventa je pfi obsluze a jednoduché Udrzbé stroji a zafizeni v potravinarské
vyrobé.
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1.4 Vazba na NSK

Pro tento obor vzdélani neexistuji v sou¢asné dobé v Narodni soustavé kvalifikaci Zadné uplIné profesni kvalifikace, ani
profesni kvalifikace.
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2 Charakteristika vzdélavaciho programu

2.1 Pojeti vzdélavaciho programu

Skolni vzdélavaci program je koncipovan tak, aby 7aci ziskali véeobecné a odborné znalosti a manudlni dovednosti
potfebné pro dobré uplatnéni na trhu prace. Pfi sestavovani obsahu vzdélavani jsou respektovany pozadavky
socialnich partner( pfislusné odbornosti.

Vseobecné vzdéldvaci predméty rozviji u zakd predevsim klicové kompetence. Obsah odbornych teoretickych
predmétl navazuje na vyuku na odborném vycviku a rozviji kompetence odborné. Vyucujici vedou Zaky k soustavné a
trpélivé praci, k slusnému chovani a dodrzovani bezpecnosti prace.

2.2 Organizace vyuky

Vyuka Zakl je organizovana jako tfileté denni studium. V pribéhu studia se teoreticka a prakticka pfiprava stfida
pravidelné v tydennich cyklech.

Teoreticka vyuka probiha ve skole v kmenovych a odbornych ucebnach a Zaci zde ziskdvaji znalosti a dovednosti z
odbornych a vSeobecné vzdélavacich predméta.

Odborny vycvik se uskuteéiiuje na Skolnich a smluvnich pracovistich pravnickych osob, kde si Zaci prakticky osvojuji
teoretické znalosti a dovednosti pod vedenim ucitell odborného vycviku nebo instruktor( z fad zkusenych pracovnika
téchto firem.

Odborny vycvik umoznuje zakim vyuZiti teoretickych poznatk( v praxi, ovéreni a rozsifeni odbornych znalosti a
péstovani dovednosti potfebnych pro dany obor tak, aby zak ziskal jistotu pfi provadéni praktickych ¢innosti a byl pfi
praci samostatny.

V prvnim roc¢niku je na zacatku Skolniho roku organizovan adaptacni kurz, ktery pomdaha ke snadnéjsimu sblizeni zakud
a vytvoreni fungujiciho tfidniho kolektivu. Dale je Skolou organizovan lyzarsky kurz a dalsi sportovni kurzy dle moznosti
zaka a skoly.

2.3 Metody a formy vyuky

Vybér vhodné vyukové formy a metody je zavisly na vyuovacim predmétu, charakteru uciva, poctu Zakl, materialnim
vybavenim skoly, obsahu konkrétniho uciva a vysledkd vzdélavani, kterych se ma dosahnout.

PFi vyuce jsou uplatiiovany metody klasické, aktivizujici i komplexni. Z klasickych metod jsou nejcastéji zastoupeny
metody slovni — vyklad, vypravéni, kladeni otazek a diskuze. Pro snadnéjsi pochopeni uciva jsou zarazovany metody
nazorné demonstracni — video a prace s myslenkovymi mapami. Pro podporu motivace, samostatnosti, odpovédnosti
a spoluprace jsou vyuzivany metody aktivizujici, predevsim diskuze, feSeni situaci a problému z realného Zivota a
profesni praxe. Vyuka je dale vhodné doplfovana prednaskami, besedami s odborniky, exkurzemi, soutézemi,
navstévami kulturnich a sportovnich zafizeni.

Ddraz je kladen na podporovéni samostatné prace zakd — Ustni a pisemné prezentace, na osobni zodpovédnost a
samostatnost — prace s chybou, sebehodnoceni, poznavani svych mozZnosti a také na schopnosti kooperace a tymové
spolupréce — skupinova prace, spolecné hodnoceni a analyza vysledkd.

Z forem vyuky je na teoretickém vyucovani nejcastéji vyuzivana hromadna vyukova hodina ve tfidé nebo odborné
ucebné a ddle metoda skupinova.

Odborny vycvik je uskutecriovan skupinovou nebo individudlni vyukou na skolnich pracovistich nebo na pracovistich
socialnich partnerl. K procvi€ovani a upeviiovani znalosti a manudlnich dovednosti Zak( slouZi prakticka cviceni v
modelovych i redlnych situacich, vhodné doplfiovana exkurzemi na pracovistich stejného zaméreni a Ucast na
soutézich.
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K procvicovani a upevnovani uciva se vyuzivaji rlzné formy ustnich, pisemnych a praktickych cvi¢eni, soutéze,
simulacni metody, projekty apod.

U Zakd se specidlnimi vzdélavacimi potfebami jsou voleny takové formy a metody vyuky, které pomahaji kompenzovat
jejich znevyhodnéni.

Soucasti vyuky jsou odborné exkurze, navstévy vystav a koncertd, soutéze, skupinové projekty a rizné formy zapojeni
zakl do prezentacnich akci Skoly.

2.4 Hodnoceni zaku

Hodnoceni zakl je nedilnou soucasti vychovné vzdélavaciho procesu skoly. Informuje Zaka i zdkonného zastupce o
prabéznych i souhrnnych vysledcich vzdélavani Zaka a posiluje motivaci zdka k dosaZzeni Zadoucich vysledk(.
Hodnoceni je provadéno systematicky v pribéhu celého Skolniho roku dle pravidel pro hodnoceni vysledkl vzdélavani
Zakl. Hodnoceni vychazi z vysledk( a projev( Zaka a jeho schopnosti pouZivat osvojené védomosti a dovednosti v
konkrétnich situacich. Hodnoceni se provadi formou znamky a doplfiujiciho dstniho hodnoceni.

Hodnoceni Zakl na teoretickém vyucovani klade dliraz na zvladnuti poznatk( a dovednosti a na jejich uplatnéni pfi
reSenfi praktickych a teoretickych ukoll. Hodnoceni je zaméreno také Ustni a pisemny projev zaka.

Hodnoceni zakd na odborném vycviku zohlednuje bezpecnost, Ucelnost, hospodarnost, Cistotu, zplUsob organizace
prace a samostatnost pfi vykondvani praktickych Cinnosti a uplatnéni ziskanych navykl a dovednosti. Soucasti
hodnoceni je také vztah k praci a pracovnimu kolektivu.

V predmétech vychovného zaméreni se hodnoti predevsim aktivita, samostatnost, tvofivost, origindlnost a estetika v
¢innostech Zaka.

Hodnoceni chovani Zakl je zaméfeno predevsim na chovani zaka ke spoluzakim, pedagogickym i nepedagogickym
zaméstnanclim Skoly, k jeho chovani pfi vyucCovani, k plnéni Skolnich povinnosti, dodrzovani zasad chovani
stanovenych skolnim fadem a pfistupnosti Zaka vychovnému plsobeni.

U Zaka se specialnimi vzdélavacimi potfebami je hodnoceni pfizplisobeno moznostem zaka pfi jeho znevyhodnéni.

Vysledna znamka na vysvédéeni rozhoduje o postoupeni/nepostoupeni zaka do vys$iho ro¢niku nebo slouZi jako
doklad o Uspésném absolvovani studia (vysvédceni o zavérecné zkousce).

2.5 Vyuka zaka se specialnimi vzdélavacimi potiebami

Za zaky se specidlnimi vzdélavacimi potfebami jsou povazovani Zaci, ktefi k naplnéni svych vzdélavacich moznosti a
prav potrebuji podplirna opatreni. Vzdélavani zakl se specialnimi vzdélavacimi potfebami, probiha v souladu s platnou
legislativou. Ve Skole se vzdélavaji zaci se specidlnimi vzdélavacimi potfebami, tj. osoba se zdravotnim postizenim,
zdravotnim znevyhodnénim, socidlnim znevyhodnénim, poruchami uéeni a chovani. Pfi zabezpeceni vyuky zaka se
specialnimi vzdélavacimi potfebami skola uplatiiuje inkluzivni pfistup, ktery spociva predevsim ve volbé vzdélavaci
strategie na zékladé stanovenych podplrnych opatreni tak, aby umoznily pIné individudini rozvijeni schopnosti Zzaka (s
ohledem na jejich rdizné individualni moZnosti, potfeby a odlisnosti).

Zaci se specidlnimi vzdélavacimi potfebami maji prdvo na bezplatné poskytovani podplrnych opatieni. Podle
organizacni, pedagogické a finanéni narocnosti se ¢leni podpulrna opatreni do péti stupnd, které vymezuji vzestupné
rozsah mozné podpory zakl s tim, Ze vidy vychazeji z jejich vzdélavacich potreb.

Podplirna opatieni prvniho stupné uplatriuje skola i bez doporudeni skolského poradenského zafizeni na zdkladé planu
pedagogické podpory (PLPP) a kompenzuji mirné obtiZe ve vzdélavani Zaka (napft. specifické potieby Zaka kratkodobé
povahy, ale mohou trvat i po celou dobu jejich vzdélavani).

Podplrna opatreni druhého az patého stupné Ize uplatnit pouze s doporucenim skolského poradenského zafizeni a s
informovanym souhlasem zletilého Zaka nebo zakonného zastupce.
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Pfi poskytovani podplrnych opatfeni mize reditel Skoly ze zavaznych divodul, zejména zdravotnich, uvolnit Zdka na
7adost zcela nebo z &asti z vyucovani nékterého predmétu nebo z provadéni nékterych Einnosti. Zak nemze byt
uvolnén z pfedmétu rozhodujiciho pro odborné zaméreni absolventa. Cil vzdélavani z(stava zachovan. Rozsah uciva,
metody a formy vyuky jsou pfizplsobeny stupni a druhu podplrnych opatteni, které stanovi Skolni poradenské
zafizeni. Vyuka téchto Zakt sméfuje k tomu, aby si i pfes svij handicap osvojili potfebné obcanské, klicové i odborné
kompetence.

Péci o zaky se specidlnimi vzdélavacimi potfebami koordinuje vychovny poradce, ktery externé spolupracuje s
pedagogicko-psychologickymi poradnami (PPP), specialné-pedagogickymi centry (SPC) a se stfedisky vychovné péce
(SVP) a interné s predmétovymi komisemi, tfidnimi uciteli, vyucujicimi jednotlivych predmétd a Skolnim psychologem.
Na zacatku kazdého Skolniho roku seznami vychovny poradce vyucujici s jednotlivymi zaky se specialné vzdélavacimi
potfebami a v pribéhu skolniho roku jim poskytuje podporu pfi vzdélavani zakd s SVP a pfi vyhodnocovani
vzdélavaciho pokroku. V pribéhu celého $kolniho roku mohou vyucujici pracovat s doporuéenim PPP, SPC a SVP, které
je uloZeno u kazdého Zaka v systému BakalaFi.

2.6 Vzdélavani zakl nadanych
Za nadaného se povazuje zak, ktery pfi adekvatni podpore vykazuje ve srovndni s vrstevniky vysokou Uroven v oblasti

rozumovych schopnosti nebo v oblasti pohybovych, manualnich, uméleckych a socidlnich dovednosti.

Za mimoradné nadaného se povaiuje Z3k, jehoZ rozloZeni schopnosti dosahuje mimofadné drovné pfi vysoké
tvorivosti v celém okruhu c¢innosti nebo v jednotlivych oblastech rozumovych schopnosti, v pohybovych, manudlnich,
umeéleckych nebo socialnich dovednostech.

Podpora nadanych zak( probiha predevsim ve vyuce a pri mimoskolnich aktivitdch. Nadani Zaci jsou jednotlivymi
vyucujicimi aktivné vyhledavani a jejich nadani je rozvijeno prostfednictvim rliznych ukold, soutézi a projekta.

2.7 Zabezpeceni vyuky Zakut s odliSnym matefskym jazykem

Zaktm, jejichz matefskym jazykem neni &estina, je poskytovana podpora ke zvlddnuti vyucovaciho jazyka tak, aby
jejich Ucast na vzdélavani ve vsech predmétech mohla byt co nejefektivnéjsi.

Pedagogicti pracovnici jsou sezndmeni se zaky s OMJ prostfednictvim vychovného poradce nebo tfidniho ucitele.
Jednotlivi vyulujici pfizplGsobuji vyuku znalosti ceského jazyka Zaka s OMJ. DlleZité dokumenty jsou pro zaky s OJM
prelozeny do jejich matefského jazyka.

Pedagogicti pracovnici poskytuji Zakim s OJM maximalni podporu pfi vyuce odbornych i vSseobecné vzdélavacich
predmétd a pti zaclenovani Zaka do tfidniho i Skolniho kolektivu.
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3 Zakladni podminky pro uskutecnovani vzdélavaciho
programu

3.1 Persondlni zabezpeceni

Persondlni zabezpeceni vyuky zajistuji pedagogicti pracovnici teoretického vyucovani a odborného vycviku. VSichni
pedagogicti pracovnici si pribéiné dopliuji znalosti a pedagogické dovednosti dalsim vzdélavanim pedagogickych
pracovnikl na zakladé planl dalsiho vzdélavani pedagogickych pracovnik(, které jsou pribézné aktualizovany.

Skola ma gkolni poradenské pracoviité, kde pdsobi metodik prevence socialné patologickych jevd, vychovny poradce a
Skolni psycholog.

Ve skole déle plsobi kvalifikovany zdravotnik, ktery pribézné doplnuje Iékarnicky a stard se o Zaky se zdravotnimi
problémy.

3.2 Materialni zabezpeceni

Teoretické vyucCovani a ¢ast odborného vycviku se uskutec¢riuje v budové skoly. Teoretické predméty se vyucuji v
kmenovych a odbornych ucebnach, vybavenych dataprojektory a promitacimi platny. V nékterych ucebnach jsou
umistény interaktivni tabule. Kapacita uceben je 32 zaku. DUleZitou slozkou teoretické vyuky je pouZivani nazornych
pomucek, které Zakovi usnadnuji pochopeni ucdiva (modely, nasténné obrazy, zvukové nahravky, instruktazini a
vyukové filmy).

Vyuka informacnich a komunikaénich technologii probihda v odborné ucebné, kde ma kazdy zak k dispozici stolni
pocitac s potfebnym softwarovym vybavenim a pfipojenim na internet. Vyuka télesné vychovy probiha v télocvicnég, v
posilovné a na stadionu.

Skola ma knihovnu, ktera slouzi zarover jako uc¢ebna pro vyuku ¢eského jazyka a literatury a uéebnu pro vyuku
odborného vycviku oboru Pecovatelské sluzby.

Zaci a jejich rodice vyuZivaji k vyuce a sledovani studijnich vysledkd systém Bakalafi, ve kterém maji uloZzené viechny
studijni podklady a mohou si doplfiovat ucivo i béhem své neptitomnosti ve Skole.

Organizace teoretického vyucovani i odborného vycviku je feSena tak, aby Zaci méli potrebné prestavky na oddech a
obéd.

Stravovani zak( je zajisténo ve sSkolni jidelné, kterd se nachazi v aredlu Skoly Stfedniho odborného ucilisté
elektrotechnického, Plzen. Pro zdky, ktefi nemohou denné dojizdét na vyucovani je k dispozici Domov mladeze,
Vejprnicka 56, Plzen, ve kterém je zajisténo celodenni stravovani.

Pro Zaky jsou v prabéhu celého roku poradany rlizné exkurze, sportovni akce (sportovni den, lyZarsky kurz, vodacky
kurz, cyklisticky kurz a turisticky kurz) a vylety.

3.3 Pozadavky na bezpecnost a ochranu zdravi pfi praci a hygienu prace

Problematika bezpecnosti prace, hygieny prace a pozarni ochrany je soucasti teoretického i praktického vyucovani.
Vychazi z pozadavku platnych pravnich predpist — zakond, vyhldsek, technickych norem a predpist ES pro danou
oblast. Prostory, ve kterych je provadéna vyuka odpovidaji pfisluiné a platné legislativé. Skola provadi technicka i
organizacni opatteni k eliminaci vSech rizik spojenych s vyukou na teoretickém vyucovani i odborném vycviku.

Skola ma zpracovanou Metodickou osnovu vstupniho gkoleni bezpe&nosti prace a pozarni ochrany, se kterou jsou zaci
prokazatelné seznamovani pfi Gvodnich hodinach jednotlivych prfedmétli teoretického vyucovani a odborného
vycviku. Zaci na odborném vycviku jsou povinni nosit ochranny odév a obuv a pouzivat ochranné pomdcky. Pred
kazdou novou ¢innosti nebo manipulaci s novym strojem nebo zatizenim jsou Zaci prokazatelné seznamovani s ndvody
k obsluze jednotlivych strojli a zafizeni a s mistnimi provozné bezpecénostnimi predpisy.

Odborna skola vyroby a sluzeb, Plzen, Vejprnicka 56 9
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Dohled nad bezpecnosti zZak( je zajistén na teoretickém vyucovani i odborném vycviku. Pfi zajisténi odborného vycviku

na smluvnich pracovistich je problematika bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci smluvné osetfena v souladu s platnou
legislativou.

Odborna skola vyroby a sluzeb, Plzen, Vejprnicka 56 10
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4 Piehled rozpracovani obsahu vzdélavani RVP do SVP

4.1 Ucebni plan oboru Cukrarské prace

Vyucovaci hodiny jsou uvedeny jako pocet hodin tydné; prepocet na celkovy pocet hodin vychdzi z 32 vyucovacich tydnu ve skolnim

1 1 1 3

roce.

Predmét

Cesky jazyk a literatura

Digitalni a ob¢anské kompetence
Finan¢ni gramotnost
Informatické vzdélavani
Matematika

Rodinna vychova

Spolecenska vychova

Télesna vychova

Vychova ke zdravi

Zaklady spolecenskych véd

Celkem vSeobecné vzdélavaci
predméty

Odborny vycvik

Vseobecné vzdélavaci predméty +
odborny vycvik

Stroje a zafizeni

Suroviny a vyziva
Technologie

Vytvarna pfiprava

Celkem odborné predméty

Celkem odborné + vseobecné
vzdélavaci predméty

Celkem

Odborna skola vyroby a sluzeb, Plzen, Vejprnicka 56

Tydenni hodinova

dotace za celou
dobu vzdélavani

19

54

73

11

23

42

96

Pocet hodin za
celou dobu
vzdélavani

9%
32
64
64
9%
32
32
9%
32
64
608

1728

2336

32
256
352

96
736

1344

3072

0 0 1

0 1 1

1 1 0

1 1 1

1 0 0

1 0 0

1 1 1

1 0 0

0 1 1

7 6 6
15 17,5 21,5
22 23,5 27,5
1 0 0

3 3 2
4 4 3

1 1 1
9 8 6
16 14 12
31 31,5 33,5

19

54

73

11

23

42

96
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4.2 Prehled rozpracovani RVP do SVP

Vzdélavaci oblasti a obsahové okruhy Minimalni pocet Predméty Pocet tydennich
tydennich vyucovacich vyucovacich hodin
hodin
Jazykové vzdélavani 2 Cesky jazyk a literatura 2
Estetické vzdélavani 1 Cesky jazyk a literatura 0,5
Spolecenska vychova 0,5
Obcansky vzdélavaci zaklad 3 Finan¢ni gramotnost 1
Zaklady spolecenskych véd 2
Matematické vzdélavani 3 Matematika 3
Vzdélavani pro zdravi 3 Vychova ke zdravi 1
Télesna vychova 2
Vzdélavani v inform. a komunikacnich 3 Informatické vzdélavani 2
techn.
Digitalni a obcanské 1
kompetence
Disponibilni hodiny 4 Cesky jazyk a literatura 0,5
Finan¢ni gramotnost 2
Télesna vychova 1
Spolecenska vychova 0,5
Celkem 19 19
Technicka a technologicka pfiprava Stroje a zarizeni 1
Suroviny a vyZiva 8
Technologie 11
Odborny vycvik 4
Celkem 24 24
Cukraiska priprava Vytvarna pfiprava 3
Odborny vycvik 35
Celkem 38 38
Disponibilni hodiny Odborny vycvik 15
Celkem 15 15
Celkem 96 96

Odborna skola vyroby a sluzeb, Plzen, Vejprnicka 56
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5 Ucebni osnovy predmétu

5.1 VSeobecné vzdélavaci predméty

Cesky jazyk a literatura 96 hodin - prvni, druhy, tieti rocnik

Predmét Cesky jazyk a literatura

Tydenni hodinova dotace 1+1+1 (celkem 3)

Celkovy pocet hodin 96

Vyucovan v rocniku prvni, druhy, treti

Cil predmétu Srozumitelné se vyjadrovat Ustni i pisemnou formou spisovného jazyka.

Vychova ke kultivovanému projevu a vystupovani. Prohlubuje ¢tenarskou gramotnost
a vytvari postoj ke kulturnimu déni.

Charakteristika uciva Ucivo vychazi z obsahového okruhu RVP — Vzdélavani a komunikace v ¢eském jazyce a
Estetické vzdélavani.
Mezipfedmétové je propojeno se viemi spolecenskovédnimi predméty.
Pfedmét se vyucuje v 1., 2. a 3. ro¢niku, ucivo je rozdéleno do dvou ¢asti, které se v
ramci vyucovaci hodiny prolinaji, aby zak pochopil u¢ivo komplexné a dokazal ho
pouZit v praktickém Zivoté.

Vyukové strategie Metody: expozice uciva, fixace uciva, diagnostické a klasifikacni. slovni, nazorné-
demonstracni, informacné receptivni, reproduktivni, problémového vykladu,
Brainstormingové metody.
Forma: frontdini vyuka, individualizovana vyuka, prvky skupinové a kooperativni
vyuky, Ctenarské dilny, exkurze.

Hodnoceni zaka Z4ci jsou hodnoceni z jednotlivych oblasti: mluvnice, sloh a literatura podle
dosazenych vysledku a aktivity béhem vyucovani. Hodnoceni je numerické, slovni,
jednotlivcd i skupin.

Dulezité je predevsim osobni zapojeni kazdého Zaka, jeho ochota nad ukolem
premyslet, nevzdavat pocatecni neuspéch, kriticky myslet a obhajit svij nazor s
podporou ovérenych informaci.

Zaci jsou vedeni k sebehodnoceni.

Kritéria hodnoceni vychézeji z Pravidel hodnoceni Skolniho fadu Odborné gkoly
vyroby a sluzeb, Plzen, Vejprnicka 56.

Cile vzdélavani v oblasti citti, postoj, Zvysit ochotu Zaka nad ukoly premyslet, nevzdavat pocatecni neuspéch, kriticky

hodnot a preferenci myslet a obhajit sv(j nazor s podporou ovérenych informaci.

Popis pfinosu predmétu k rozvoji Predmét Cesky jazyk a literatura rozviji kli¢ové kompetence k u¢eni a k fedeni
klicovych kompetenci a aplikaci problémd, déle socidlni a komunikativni kompetence, diky nimz se Zak nauci:
prafezovych témat vyuzivat efektivni zplsoby uceni,

zvladnout hodnoceni svych vykon,

ziskdvat informace z rdznych pramen( a davat je do souvislosti,

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

zpracovavat texty na bézné i odborna témata a rizné pracovni materialy,
snazit se dodrzovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii,
pracovat v tymu,

pfijimat a plnit svéfené ukoly,

ptizplsobovat se zméndm,

umeét sva reseni obhajovat.

V ramci vyuky dochazi k realizaci prirezovych témat:

Obcan v demokratické spolecnosti — Zaci jsou vedeni k orientaci v medialnich

Odborna skola vyroby a sluzeb, Plzen, Vejprnicka 56 13
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obsazich, kriticky je hodnotit a optimalné vyuZivat

masova média pro své rlzné potreby;

Informacni a komunikacni technologie — Zaci se orientuji v Siroké nabidce vyukovych
programU a pravidel pravopisu na internetu

Clovék a Zivotni prostfedi — 7aci jsou vedeni, aby dokazali esteticky a citové vnimat své
okoli a pfirodni prostredi

Clovék a svét prace — 7aci jsou motivovani k celoZivotnimu uceni pro udrzeni
konkurenceschopnosti na trhu prace a pro aktivni osobni a profesni rozvoj

1. rocnik - celkem 32 hodin

rozliSuje spisovny jazyk a obecnou cestinu Zdokonalovani jazykovych védomosti a dovednosti 18
pracuje s jazykovymi pfiru¢kami narodni jazyk a jeho utvary

vyuZiva poznatky z tvaroslovi jazykové pfirucky a jejich pouzivani

vhodné se prezentuje; obohacovani slovni zasoby a tvoreni slov, - synonyma,

vyjadfuje postoje neutralni, pozitivni (pochvalit) i homonyma, pfislovi, réeni

negativni (kritizovat, polemizovat); slovni zésoba a jeji rozvrstveni
vyjadfuje se vécné spravné, jasné a srozumitelné;
dodrzZuje zasady spravné vyslovnosti

dokéze slohové utvary propojovat s jazykovym

Komunikac¢ni vychova
komunikacni situace, komunikacni strategie
zvukova stranka reci, pozdrav, uvitani, osloveni,

vyuéovanim oy .
| i . ., . omluva, vyjadreni souhlasu, nesouhlasu, formulovani
v pisemném projevu uplatriuje zasady ¢eského , , L, .
. vzkazu do hlasové schranky, situacni komunikace
pravopisu
Slohova vychova a jazykova kultura
vypravéni — osnova, slovesa — shoda ptisudku s
podmétem, pfidavnd jména
osobni dopisy — velkd pismena
pohlednice, blahopfani, vyjadreni soustrasti — velka
pismena, véta jednoducha
inzerat a odpovéd na né;j - Cislovky
popis osoby - pisemné i Ustné - podstatnd jména,
pfidavna jm., zajmena, slovesa
vi, kde je mistni knihovna a co v ni mlze najit, Prace s textem a ziskavani informaci 14
chape pravidla skolni knihovny knihovny a jejich sluzby — $kolni knihovna
zjistuje jednoduché potfebné informace z noviny, ¢asopisy a jina periodika — $kolni knihovna
dostupnych informacnich zdrojd; techniky &teni, orientace v textu, jeho rozbor,
rozumi obsahu textu; ¢tendfska gramotnost
rozlisi konkrétni literarni dila podle zakladnich zakladni literarni druhy a anry
druh@ a zanrQ; narodni a svétova literatura i ve filmu
rozumi obsahu textu; soucasna literatura podle zajmu zak(

2. rocnik - celkem 32 hodin

pracuje s jazykovymi pfiruc¢kami Zdokonalovani jazykovych védomosti a dovednosti 14
dodrzuje zasady spravné vyslovnosti evropské a svétové jazyky
vyuZiva poznatky z tvaroslovi jazykové piirucky a jejich pouZivani - pravopis

vhodné se prezentuje;
vyjadfuje se vécné sprdvné, jasné a srozumitelné;
v pisemném projevu uplatniuje zasady ceského

Slohova vychova a jazykova kultura
kratké informacni Utvary — zprava, ozndmeni,
pozvanka - véta jednoduchd osnova, graficka a

pravopisu e ; - , , L
Y L. . . i formalni Uprava jednotlivych pisemnych projevi
dokaze slohové utvary propojovat s jazykovym . . I L i
., Zadost — podminovaci zplsob, véta jednoducha
vyucovanim

emailova zpréva - podmiriovaci zplisob
Zivotopis — velka pismena
popis véci — pisemné i Ustné — podstatnd jména,

je schopen sestavit a prednést kratky prosté
sdélovaci, administrativni a prakticky odborny
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projev; pridavna jm., slovesa
vhodné vyuziva odbornou terminologii

zjistuje jednoduché potfebné informace z
dostupnych informacnich zdroj(;

rozumi obsahu textu

rozlisi konkrétni literarni dila podle zakladnich
druh( a Zanr(;

Prace s textem a ziskavani informaci 18
orientace v textu, jeho rozbor, ¢tenarska gramotnost
ziskavani informaci z textu (téz odborného a
administrativniho)
narodni literatura a svétova literatura i ve filmu a
dramatu
soucasna literatura podle zajmu zaka

3. rocnik - celkem 32 hodin

dodrzuje zasady spravné vyslovnosti Komunikaéni vychova 14
vyjadfuje postoje neutralni, pozitivni (pochvalit) i
negativni (kritizovat, polemizovat);

spravné se prezentuje

vhodné vyuzivé odbornou terminologii

pouZziva poznatky ze skladby a tvaroslovi

dokéze slohové utvary propojovat s jazykovym
vyucovanim v pisemném projevu

uplatriiuje zasady ceského pravopisu

vyjadfuje se vécné spravné, jasné a srozumitelng;
je schopen sestavit a prednést kratky prosté
sdélovaci, administrativni a prakticky odborny

komunikacni situace, komunikacni strategie, zasady
diskuse

Slohova vychova a jazykova kultura
projevy prosté sdélovaci
vyplriovani formulari (tiskopisy, dotazniky, cestovni
ptikazy... velkad pismena
vytah, vypisky — souvéti, véta jednoducha
popis pracovniho postupu — pisemné i Ustni, slovni
zasoba k prislusnému oboru vzdélavani, terminologie
- slovesné vazby, véta jednoduchad, slova neohebna,
souvéti, vyjmenovana slova

rojev; _ P . -
prol osnova, grafickd a formalni Uprava jednotlivych
pisemnych projevid
zjistuje jednoduché pottebné informace z Préice s textem a ziskavani informaci 18

dostupnych informacnich zdroja;
rozumi obsahu textu;

noviny, ¢asopisy a jina periodika
soucasna literatura, film podle zajmu Zaka
Cetba a interpretace, ¢tendrska gramotnost
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Digitalni a obcanské kompetence 32 hodin -

Pfredmét Digitalni a obc¢anské kompetence

Tydenni hodinova dotace 1 (celkem 1)

Celkovy pocet hodin 32

Vyucovan v rocniku treti

Cil predmétu Cilem pfedmétu je rozvijet digitalni, informacni a ob¢anské kompetence zakd v

kontextu soucasné i budouci digitalni spole¢nosti. Zaci se u¢i bezpe¢né a odpovédné
pouzivat digitalni technologie, rozpoznavat jejich vliv na spolecnost a vlastni identitu,
kriticky hodnotit informace, vyuZivat nastroje eGovernmentu, porozumét zakladdm
umeélé inteligence a etice jejiho vyufZiti, orientovat se v online financich,
kryptoménach a principech chytré domacnosti. Vzdélavani zaky podporuje v aktivni
Ucasti na digitalni spolecnosti, rozviji jejich samostatnost, digitalni odpovédnost a
schopnost Celit rizikim digitalniho prostredi.

Charakteristika uciva Vychazi z obsahového okruhu RVP vzdélavani v informacnich a komunikacnich
technologii.
Vyukové strategie Vyuka je vedena tak, aby podporovala aktivni zapojeni zakQ, jejich kritické a tvofivé

mysleni, diskusi o aktudlnich tématech a praktické osvojeni digitalnich dovednosti.
Didaktické metody: vyklad, fizena diskuze, demonstrace, vyuziti vyukovych videi,
praktické napodobovani postupl a fizena reflexe ¢innosti. Formy vyuky: individualni
prace, skupinova spoluprace a hromadna vyuka. Vyuka probiha prevainé v odborné
ucebné, v rdmci vyukovych hodin s pfimou podporou ucitele. Praktické ¢innosti:
feSeni konkrétnich ukoll a problémovych situaci na pocitaci, simulace a scénare
vychdzejici z redlného digitalniho prostredi. Prace s digitalnimi nastroji: vyuzivani
dostupného softwaru (zejména MS Office), bezpecnostni nastaveni zafizeni, digitalni
komunikace a tvorba multimedidlniho obsahu. Podpora kritického mysleni: analyza
online informaci, ovéfovani zdroj(i, prace s dezinformacemi a etickymi dilematy v
digitalnim prostredi.

Hodnoceni zaka Zaci jsou hodnoceni pribézné béhem celého $kolniho roku, a to jak slovng, tak
numericky. Slovni hodnoceni probiha pfedevsim v rdmci vyucovaci hodiny, kdy Zaci
zpracovavaji Ukoly na pocitadi a aktivné diskutuji o feSenych tématech. Numerické
hodnoceni se udéluje za samostatné vytvorené prace a projekty na dana témata.
Hodnoti se nejen vysledky, ale i pristup Zaka k pInéni zadanych ukold, samostatnost a
schopnost spolupracovat ve skupiné.

Soucasti hodnoceni je také rozvoj schopnosti kriticky hodnotit vlastni praci i praci
ostatnich. Kritéria hodnoceni vychazeji ze Skolniho fadu a jsou transparentné
komunikovana zakam.

Cile vzdélavani v oblasti citti, postoju, Vyuka podporuje budovani divéry v samostatné a bezpecné vyuzivani digitalnich

hodnot a preferenci sluzeb verejné spravy (eGovernment) a odpovédny pfistup k ochrané osobnich tdaju.
ZAci si osvojuji hodnoty kritického mysleni, etiky a zodpovédnosti v digitalnim
prostiedi, véetné prevence zavislosti na technologiich a rozpoznavani informacnich
manipulaci. Cilem je formovat uvédomély a aktivni pristup k digitalnim technologiim
jako prostredku pro bezpecné a odpovédné obcanstvi.

Popis pfinosu predmétu k rozvoji Rozvoj kli¢ovych kompetenci: Zaci rozvijeji schopnost efektivné vyuZivat digitalni
klicovych kompetenci a aplikaci technologie a pracovat s informacemi z ovérenych zdrojl. Uci se kriticky hodnotit
prifezovych témat obsah a eticky pristupovat k digitalnimu svétu. Posiluji dovednosti samostatného

feseni problému a adaptace na ménici se digitalni prostiedi, coZ zvysuje jejich
pfipravenost pro soucasny i budouci pracovni Zivot.

Digitalni gramotnost a odpovédné vyuzivani technologii: Zaci ziskavaji praktické
dovednosti v praci s digitdlnimi nastroji, napfiklad v pouzivani eGovernmentu,
internetového bankovnictvi ¢i chytré domacnosti, coZ podporuje jejich samostatnost
a daveéru v komunikaci s vefejnou spravou i v bézném Zivoté.
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Kritické mysleni a etika: Vyuka klade dliraz na analyzu digitalnich informaci, ovéfovani
zdroju a rozpoznavani zkresleni ¢i dezinformaci. Soucasné rozviji schopnost
reflektovat etické otazky spojené s vyuzivanim umélé inteligence a digitalnich sluzeb.
Ptipravenost na digitalni svét: Pfedmét pomaha zaklim orientovat se v rychle se
ménicim digitalnim prostredi, adaptovat se na nové technologie a zodpovédné
vyuZivat jejich moZnosti jak v osobnim, tak profesnim Zivoté.

Prufezova témata:

Informaéni a komunikaéni technologie: Zaci pouZivaji digitalni nastroje a aplikace
napfi¢ predméty, zvladaji bezpecnou komunikaci a tvorbu digitalniho obsahu.

Obcan v demokratické spolecnosti: Orientuji se v medidlnim prostredi, kriticky
hodnoti informace a rozpoznavaji dezinformace.

Clovék a svét prace: Vyhledavaiji relevantni informace o profesnich pfileZitostech, ugi
se sebeprezentaci a bezpecné vyuzivani digitalnich sluzeb.

3. rocnik - celkem 32 hodin

popise vyvoj a vliv technologii na lidskou
spolecnost.

vysvétli koncept digitalni identity a digitalni stopy.
zna pfiznaky zavislosti na technologiich a navrhne
zpUsoby digitalniho detoxu.

diskutuje etické otazky a odpovédnost v digitalnim
svété.

predpovida mozné budouci sméry vyvoje clovéka v
digitalnim svété.

vysvétli koncept eGovernmentu a jeho vyznam.
rozpozndava a vyuziva elektronické sluzby statu.
rozumi principim elektronické identity a podpisu.
se orientuje na portélech verejné spravy.

aplikuje zasady bezpecnosti a ochrany osobnich
udaju.

vysvétli koncept eGovernmentu a jeho vyznam.

Homo technologicus - ¢lovék v digitalnim svété (4 12
hodiny)

Vyvoj a vliv technologii na lidskou spole¢nost

Digitalni identita a digitalni stopa

Zavislost na technologiich a digitalni detox

Etika a odpovédnost v digitalnim svété

Budoucnost ¢lovéka v digitalnim svété

eGovernment (8 hodin)
Co je eGovernment
Elektronické sluzby statu
Elektronicka identita a podpis
Portaly verejné spravy
Bezpecnost a ochrana osobnich udajl

vysvétli zakladni principy umélé inteligence.
popise historii a vyvoj Al.

identifikuje rdzné aplikace Al v praxi.
diskutuje etické otazky spojené s Al.
formuluje prompty pro jazykovy model (napf.
ChatGPT) podle daného cile a optimalizuje je.
porovnava vystupy Al s informacemi z jinych

ovéfitelnych zdroja. Kritické ¢teni a ovéfovani informaci z rGznych zdroja

analyzuje texty nebo obrazky generované Al a Prakticka prace s Al nastroji (napf. ChatGPT, Gemini,
identifikuje mozné zkresleni (bias). DALL-E, Perplexity)

uvazuje nad tim, kdy je vhodné (ne)vkladat do Al
osobni nebo citlivé udaje.

vysvétli, co jsou kybermény a jak funguiji.

je sezndmen s principem blockchain technologie.
identifikuje bezpecnostni rizika spojend s

Uméla inteligence (8 hodin) 20
Co je uméld inteligence (Al)
Historie a vyvoj Al
Aplikace Al v rGznych oblastech
Etické otdzky spojené s Al
Promptovani Al: tvorba efektivnich dotazl pro Al
nastroje (jazykové i obrazové modely)

Kybermény (2 hodiny)
Co jsou kybermény (kryptomény)
Rozvoj kryptomén
Blockchain technologie
Bezpecnost a rizika kryptomén

kryptoménami.
, Y Metaversum
zna myslenku metaversa.
vysvétli, co je internetové bankovnictvi a jak Internetové bankovnictvi (4 hodiny)
funguje. Co je internetové bankovnictvi
popite vwhody a nevyhody internetového Vyhody a nevyhody internetového bankovnictvi
Bankovnicty Bezpecnostni opatreni
aplikuje bezpe&nostni opat¥eni pfi pougivani Praktické pouziti internetového bankovnictvi
internetového bankovnictvi. Budoucnost bankovnictvi
prakticky pouZiva internetové bankovnictvi. Chytra domacnost (6 hodin)
vysvétli koncept chytré domacnosti a identifikuje Co je chytrad domacnost
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29-51-E/01 Potravinarska vyroba

technologie pouzivané v chytré domacnosti.
popise vyhody a nevyhody chytré domacnosti.
pracuje s volné dostupnymi nastroji fizeni chytré
domacnosti (,smart home hub”, ,,smart home
platforma“).

Odborna skola vyroby a sluzeb, Plzen, Vejprnicka 56

Technologie chytré domacnosti
Vyhody a nevyhody chytré domacnosti
Bezpecnostni aspekty

Praktické priklady chytré domacnosti
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Financni gramotnost 64 hodin -

29-51-E/01 Potravinarska vyroba

druhy, treti rocnik

Pfredmét

Tydenni hodinova dotace
Celkovy pocet hodin
Vyucovan v rocniku

Cil predmétu

Charakteristika uciva

Vyukové strategie

Hodnoceni zaka

Cile vzdélavani v oblasti citti, postoju,
hodnot a preferenci

Popis pfinosu predmétu k rozvoji
klicovych kompetenci a aplikaci
prufezovych témat

2. rocnik - celkem 32 hodin

Vysledky vzdélavani Zzaka

dovede si zfidit penézni ucet a sleduje pohyb
penéz na svém Uctu; pouziva nejbéznéjsi platebni
nastroje, sméni penize za pouziti kursovni listku;
vysvétli podstatu inflace a jeji disledky na pFijmy
obyvatelstva, vklady a Uvéry, dlouhodobé finanéni

Financni gramotnost
1+1 (celkem 2)

64

druhy, treti

Cilem predmétu je naucit Zaky znalosti, dovednosti a hodnotové postoje nezbytné k
tomu, aby zabezpedili sebe a svou rodinu a zodpovédné nakladali s financemi.

Ucivo vychazi z obsahového okruhu RVP Obcansky vzdélavaci zaklad. Obsah uciva je
zaméren na zvyseni finanéni gramotnosti Zaku v oblasti penézni, cenové, rozpoctove,
mzdové a darové.

Metody: vyklad, kladeni otazek, diskuse, video, situace z redIného Zivota a profesni
praxe, hrani roli, projekt.

Formy vyuky: hromadn3, skupinova, ve tfidé, vyukova hodina, exkurze, projektové
vyucovani.

Zaci jsou hodnoceni pribéiné — slovné i numericky. Slovné jsou Zaci hodnoceni v
prubéhu vyucovaci hodiny za zpracovani dilcich ukoll (prace s pracovnimi listy,
skupinova préce, projekt). Hodnocen je i pfistup Zaka k pInéni zadanych dkolG. PFi
zkouseni (Ustnim i pisemném) jsou Zaci hodnoceni znamkou.

Vyuka sméruje k tomu, aby Zaci odpovédné fesili své financni a socialni zaleZitosti, aby
jednali uvazlivé, premysleli o skutecnosti kolem sebe a nenechali se manipulovat, aby
dovedli jednat s jinymi lidmi a rdznymi institucemi, aby aktivné resili problémy
osobniho, pravniho i socidlniho charakteru. Aby jednali eticky, Zili odpovédné a

Cestné.

Klicové kompetence:

byt financné gramotny;

adaptovat se na ménici se Zivotni a pracovni podminky a byt pripraven fesit své
socidlni i ekonomické zaleZitosti;

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

mit redlnou predstavu o pracovnich, platovych a jinych podminkéach v oboru a o
pozadavcich zaméstnavatell na pracovniky a umét je srovndvat se svymi predstavami
a predpoklady;

vhodné komunikovat s potencialnimi zaméstnavateli;

znat obecna prédva a povinnosti zameéstnavatel( a pracovnikd;

Prdrezova témata:

obcan v demokratické spole¢nosti — potfebné pravni minimum pro soukromy a
obcansky Zivot;

Clovék a svét prace — prijeti osobni odpovédnosti za vlastni Zivot (planovani a
odpovédné rozhodovani o vlastnim osobni rozvoji, dalsim vzdélavani a seberealizaci v
profesnich zamérech); prijeti zmén v profesni kariére jako bézné soucasti Zivota;

N Ty

Penize 4
penize, hotovostni a bezhotovostni penézni styk (v
tuzemské a zahrani¢ni méné)
ochranné prvky bankovek a minci
inflace

planovani a uvede pfiklady, jak se disledkdim
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inflace branit;

stanovi cenu jako soucet nakladu, zisku a DPH a Nakupovani 6

vysvétli, jak se cena lisi podle zakaznikd, mista, trh a jeho fungovani (zboi, nabidka, poptavka,

obdobi...; stanoveni ceny)
rozpozna bézné cenové triky (cena bez DPH...) a

klamavé nabidky;
vybere vhodny zpUsob placeni;

Placeni
placeni (Ghradové a inkasni formy placeni, postovni
poukazky, SIPO, platebni karty)

na prikladu vysvétli, jak uplatriovat prava Prava spotiebitele 2
spotfebitele; prava spotFebitele

dovede reklamovat koupené zboZi nebo sluzby; reklamace

dovede v tetu smlouvy o koupi zboZi zjistit, jaka mu

z ni vyplyvaji povinnosti a prava a jaké jsou

dasledky neznalosti smlouvy, a to vc. jejich

vseobecnych podminek;

sestavi rozpocet jednotlivce a domdacnosti, rozlisi Hospodafeni domécnosti 8
pravidelné a nepravidelné pfijmy a vydaje, rozpocet jednotlivce — projekt

navrhne, jak resit schodkovy rozpocet a jak naloZit rozpotet domécnosti

s pfebytkovym rozpoctem; fedeni krizovych finanénich situaci

navrhne zpUsoby, jak vyuzit volné financni dspory a investice a jejich vyusiti

prostiedky, vybere nejvyhodné;jsi produkt pro socialni zajiéténi ob&and

investovani volnych financnich prostfedk(; zabezpeteni na stafi

dovede vyhledat pomoc, ocitne-li se v tizivé

socialni situaci;

popiSe moznosti zabezpeceni na stafi;

dovede zjistit, jaké sluzby poskytuje konkrétni Finanéni sluzby 8
penézni Ustav (banka, pojistovna) a na zakladé sluzby penéznich Ustavi

zjisténych Uvéry a phjeky (kontokorentni Gvér, spotfebitelsky

informaci posoudit, zda konkrétni sluzby jsou pro Gvér, hypoteéni Gvér — ziskani, splaceni, zajigténi

ného vhodné (napf. pjcka), nebo nutné a Gvéru, smlouva)

vyhodné; splatkovy prodej

vybere nejvyhodnéjsi uvérovy produkt s ohledem

na své potteby a zdlvodni svou volbu, vysvétli, jak

se vyvarovat predluzeni, posoudi vysi Urokovych

sazeb a na prikladu ukaze rozdil mezi Urokovou

sazbou a RPSN (ro¢ni procentni sazba naklada);

charakterizuje zakladni Gvérové produkty a jejich

vyuziti,

dovede z textu smlouvy (Uvérova smlouva,

smlouva o pUjcce, splatkovy prodej) zjistit, jaké mu

z ni vyplyvaji povinnosti a prava a uvédomuje si

dasledky neznalosti smlouvy vé. vSeobecnych

podminek

vysvétli, jak se vyvarovat predluzeni Dluhova past 4

vysvétli postup vymahani diuhu, dokaze popsat co priciny a dasledky nesplaceni dluhu, vymahani dluhu

je to exekuce dluhova past, exekuce, osobni bankrot
vysvétli disledky oddluzeni

navrhne feseni situace predluzeni

3. rocnik - celkem 32 hodin

dovede vyhledat nabidky zaméstnani, kontaktovat Pracovni pomér 16

ptipadného zaméstnavatele a Ufad prace, vznik, zména a ukon&eni pracovniho
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Vysledky vzdélavani zaka

prezentovat své pracovni dovednosti a zkusenosti;
popise, co ma obsahovat pracovni smlouva;
dovede vyhledat pouceni a pomoc v
pracovnépravnich zalezitostech;

uvédomuje si odpovédnost za Skody zaméstnance
a zaméstnavatele, vi 0 moznosti pojistit se proti
vzniku Skod;

dovede si zkontrolovat, zda jeho mzda a pracovni
zarazeni odpovidaji pracovni smlouveé a jinym
pisemné dohodnutym podminkam;

umi provést jednoduché vypocty mzdy;

na konkrétnich prikladech dovede vysvétlit funkce
Uradu prace pfi hledani zaméstnani a rekvalifikaci;

vysvétli, pro¢ obcané plati dané;

orientuje se v dafiové soustavé CR;

rozlisuje zakladni druhy dani (dané z pfijm0, dané
majetkové, nepfimé dané);

vysvétli, pro¢ obcané plati socialni a zdravotni
pojisténi;

rozliSuje zakonné a smluvni pojisténi

dovede v textu pojistné smlouvy, zjistit, jaké mu z
ni vyplyvaji povinnosti a prava a jaké jsou dusledky
neznalosti smlouvy, a to vcetné jejich vSeobecnych
podminek

Odborna skola vyroby a sluzeb, Plzen, Vejprnicka 56
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I Ty

pomeéru

pracovni smlouva

povinnosti a prava zaméstnance
a zaméstnavatele

druhy skod v souvislosti se zaméstnanim, predchazeni

Skodam, odpovédnost za skodu

Mzda
mzda Casova a Ukolova
slozky mzdy, vypocty mzdy

Nezaméstnanost
hledani zaméstnani, sluzby Gradu prace
nezaméstnanost, podpora v nezaméstnanosti
rekvalifikace

Dané
dané, darova soustava CR
danové priznani

Pojisténi
pojisténi (socidlni, zdravotni a komer¢ni)
pojistna smlouva a jeji naleZitosti
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Informatické vzdélavani 64 hodin - prvni, druhy roénik

Pfedmét Informatické vzdélavani

Tydenni hodinova dotace 1+1 (celkem 2)

Celkovy pocet hodin 64

Vyucovan v rocniku prvni, druhy

Cil predmétu Cilem vzdélavani v informacnich a komunikacnich technologiich je naucit zaky
pracovat s prostfedky informacnich a komunikacnich technologii a pracovat s
informacemi.

Charakteristika uciva Vychazi z obsahového okruhu RVP vzdélavani v informacnich a komunikacnich
technologii.

Vyukové strategie Vyuka je realizovana kombinaci riiznorodych metod a forem, které podporuji aktivni

zapojeni zakd, rozvoj praktickych dovednosti i reflexi digitalniho chovani: Didaktické
metody: vyklad, fizena diskuze, demonstrace, vyuZziti vyukovych videi, praktické
napodobovani postupt a Fizend reflexe ¢innosti. Formy vyuky: individudlni préce,
skupinova spoluprace a hromadna vyuka; vyuka probiha v odborné ucebné, v ramci
vyukovych hodin s pfimou podporou ucitele. Praktické Cinnosti: feseni konkrétnich
ukol( a problémovych situaci na pocitaci, simulace a scénare z realného digitalniho
prostiedi. Prace s digitalnimi nastroji: vyuZzivani dostupného softwaru (primarné MS
Office), bezpecnostni nastaveni, digitalni komunikace a tvorba obsahu. Podpora
kritického mysleni: analyza online informaci, ovéfovani zdrojt, prace s
dezinformacemi a etickymi dilematy.

Hodnoceni zaka Z4ci jsou hodnoceni pribéZné po cely $kolni rok, a to slovné i numericky. Slovni
hodnoceni probiha v pribéhu vyucovacich hodin, zejména pti zpracovani tkoll na
pocitaci, kde je kladen diiraz na pochopeni postupu, praktické dovednosti a aktivni
pristup. Ciselna znamka je udélovana zejména za samostatné zpracovani
komplexnéjsich zadani a projektovych ukoll na zadané téma.

Soucasti hodnoceni je i pFistup Zaka k pInéni tkol(, dodrZovani pravidel bezpeéného a
etického chovani v digitalnim prostiedi a schopnost spoluprace. Zaci se zaroven uéi
kriticky hodnotit vysledky své prace i praci ostatnich, ¢imz rozvijeji sebereflexi a
odpovédnost.

Hodnoceni je zaloZzeno na kombinaci formativnich a sumativnich prvkd. Kritéria
hodnoceni vychazeji ze skolniho Ffadu a jsou zamérena na: spravnost a funkénost
feseni, schopnost aplikace znalosti v praxi, tvofivost a samostatnost, bezpecnostni a
eticky rozmér prace, uroven digitalni gramotnosti a schopnost prace s informacemi.

Cile vzdélavani v oblasti citti, postoju, Vyuka sméruje k tomu, aby Zaci uméli efektivné vyuZzivat informace a ziskali kladny

hodnot a preferenci vztah k praci s vypocetni technikou. Zaroven rozviji pozitivni postoje k
zodpovédnému, bezpecnému a etickému uzivani digitalnich technologii. Ui se chapat
dasledky svého digitalniho chovani a buduji si uvédomély pfistup k viastni digitalni
identité. Vyuka podporuje otevienost vici technologickym inovacim, rozviji zvidavost,
vytrvalost pti feseni problém( a odpovédnost za vysledky vlastni prace.

Popis pfinosu predmétu k rozvoji Rozvoj klicovych kompetenci:
klicovych kompetenci a aplikaci Kompetence k uceni:
prifezovych témat Vyuka podporuje schopnost samostatného i tymového uceni prostfednictvim prace s

digitalnimi nastroji a informaénimi zdroji. Zaci se uéi planovat, reflektovat a
vyhodnocovat vlastni postupy pfi feseni ukol.

Kompetence k feSeni problém(:

Zaci aplikuji informatické mysleni pii analyze situaci a hledani fedeni s vyuZitim
technologii. Osvojuji si algoritmické postupy, zvazuji rGizna feSeni a vyvozuji zavéry na
zakladé dat.

Kompetence komunikativni:

Zaci se u¢i komunikovat prostfednictvim digitalnich platforem, vyuzivat réizné formy
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sdileni a zohledriovat pfitom pravidla bezpecné, srozumitelné a etické komunikace.
Vyuka rozviji schopnost spoluprace v online i prezen¢nim prostredi, posiluje
odpovédnost za spole¢nou praci a kultivované vystupovani v digitalnim prostoru.
Kompetence pracovni:

Zaci se ugi efektivné vyuzivat digitalni technologie pfi fe$eni praktickych ukold,
planovat ¢innosti, dodrZovat terminy a nést odpovédnost za kvalitu vysledku.
Uvédomuiji si dlleZitost digitalnich dovednosti pro budouci pracovni uplatnéni.
Zaclenéni prarezovych témat:

Predmét prirozené rozviji schopnost pouzivat digitalni technologie jako prostredek k
ziskavani, zpracovani a sdileni informaci, zaroven uci Zaky pracovat bezpecné,
odpovédné a s respektem k digitalnimu prostredi.

Obcan v demokratické spolec¢nosti:

Zaci jsou vedeni k rozpoznavani manipulativnich a nepravdivych obsah, orientaci v
digitalnich médiich, porozuméni digitalni etice a uplatnovani kritického mysleni v
medialnim prostoru.

Clovék a svét prace:

Vyuka podporuje orientaci v digitalnich nastrojich bézné pouzivanych v profesnim
Zivoté, klade dliraz na dovednosti vyuZitelné v pracovnim prostiedi a rozviji schopnost
samostatné prezentovat vysledky prace.

1. rocnik - celkem 32 hodin

rozpozna a popise soucasna vypocetni zafizeni. 1. Digitalni technologie (8 hodin) 16
identifikuje a vysvétli funkce zékladnich Soucasna vypocetni zafizeni, Zakladni komponenty
komponent pocitace. Vstupni a vystupni zatizeni, Periferie, Porty
rozpozna a spravné pouZzije vstupni a vystupni Operacni systém a jeho funkce, aplikace

zafizeni. 2. Kyberbezpecnost (8 hodin)

Identifikuje a zapoji rlizné periferie a porty. Viry

vysvétli funkce operacniho systému a provede Kyber-podvody, Kyber-utoky, ochrana dat pred
zakladni nastaveni. zneuZitim

rozlisi rizné typy aplikaci a spravné je pouzije. Kybersikana

aplikuje ziskané znalosti v praktickych ukolech. Bezpecné chovani a nastaveni ochrany

popise rGzné typy kybernetickych hrozeb a jejich Digitalni stopa, sledovani uzivatele

dasledky. Algoritmizace

rozpozna a ochrani se pred viry a malwarem.

je obeznamen s logikou kyberpodvod( a

kyberutoka.

vyuZije metody ochrany dat pfed zneuzitim.

vysvétli disledky kybersikany a definuje bezpecné

chovani online.

popise koncept digitalni stopy a sleduje svou

digitalni stopu.

Je si védom algoritmizace dostupnych online

informaci a bezpec¢nostnich nastaveni pro ochranu

dat.

aplikuje ziskané znalosti v praktickych ukolech.

rozpozna a spravné pouZzije rtizné formy Internetova komunikace a socialni sité (8 hodin) 16

internetové komunikace.

efektivné spravuje e-mailovy tcet.

pouziva chatovaci a messengerové aplikace
bezpecné.

bezpecné a ef vyuziva ucet na socialni siti.

aplikuje bezpecné chovani a nastaveni soukromi na
socidlnich sitich.

spravné sdili informace a obsah online.

ziskané znalosti vyuZiva v kazdodenni praxi.
efektivné vyhledava informace na internetu.
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E-mail

Chat

Messengerové aplikace

Socialni sité, sdileni

Data a informace (8 hodin)

Ziskavani a spravné vyhledavani informaci
Ovéreni zdrojl

Hoaxy, Dezinformace, Fake news

Etika a ochrana autorstvi
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ovéruje pravdivost a dlivéryhodnost zdrojl
informaci.

rozpozna hoaxy, dezinformace a fake news.
vysvétli etiku a ochranu autorstvi.

2. rocnik - celkem 32 hodin

vysvétli proces digitalizace redlného svéta.
rozpozna rlizné typy soubord a jejich velikosti.
provadi prevody mezi bity a bajty.

aplikuje metody komprese a dekomprese dat.
popiSe proces zaznamu, prenosu a distribuce dat v
digitalni podobé.

aplikuje bezpeénostni metody pfi pfenosu dat.
implementuje jednoduché algoritmy pro prenos
dat.

aplikuje ziskané znalosti v praktickych tukolech.
chape proces programovani a navrhne jednoduchy
program.

identifikuje a opravi chyby ve vlastnim programu.

Samostatné organizuje data, tvoti tabulky pro
vlastni potfebu a potfebu tymu, radi a filtruje data
pfi hledani odpovédi na poloZené otdzky.

ovlada evidenci dat pomoci rozsifenych nastroju
(MS Excel).

aplikuje ziskané znalosti v praktickych ukolech.
vysvétli vyznam a procesy vizualizace dat.
interpretuje rdzna schémata.

produkuje a interpretuje rtzné typy grafa.
efektivné vyuZiva myslenkové mapy.

modeluje jednoduché pohledové modely, uvazuje
nad jejich vyuZitelnosti a funkénosti
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Kédovani a prenos dat (10 hodin) 16
Proces digitalizace redlného svéta

Velikost souboru - typy soubor(

Bity a bajty

Prevody velikosti dat (komprese a dekomprese)

Zaznam, prenos a distribuce dat v digitalni podobé

Vyvoj, testovani a provoz software (6 hodin)

Navrh programu

Zaklady tvorby programu — hry

Hledani chyb ve vlastnim programu

Tabulky a grafy (10 hodin) 16
Proces organizace dat

Razen/ a filtrovani dat pfi hledani odpovédi na
poloZené otazky

Postup tvorby tabulky pro vlastni potfebu a potrebu
tymu

Tvorba evidence dat (MS Excel)

Modelovani (6 hodin)

Model jako zjednoduseni reality: vizualizace informaci
Schéma

Graf

Myslenkova mapa

Pohledové modely (3D skulpturing)
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Matematika 96 hodin - prvni, druhy, treti

Pfredmét Matematika

Tydenni hodinova dotace 1+1+1 (celkem 3)

Celkovy pocet hodin 96

Vyucovan v rocniku prvni, druhy, treti

Cil predmétu Umét pouzivat matematiku v rdznych Zivotnich situacich (v odborné sloZce vzdélavani,

v osobnim Zivoté, v budoucim zaméstnani, ve volném ¢ase apod.)

Charakteristika uciva Obsah predmétu vychazi z obsahového okruhu RVP — Matematické vzdélavani.
Predmét sméruje k tomu, aby Zaci dovedli efektivné numericky poditat, pouzivat a
prevadét jednotky (délky, hmotnosti, ¢asu, obsahu, objemu), ¢ist matematicky text s
porozuménim, pouzivat algoritmické pocetni postupy pfi feseni aplikacnich uloh,
vyhodnotit informace kvantitativniho charakteru ziskané z rGznych zdroja — grafd,
diagrama a tabulek.
Obsah uciva mezipredmétoveé souvisi s predmétem Informatické vzdélavani, financni
gramotnost, dopliuje odborné vzdélavani.

Vyukové strategie Metody vyuky: slovni, nazorné-demonstracni, aktivizujici.
Formy vyuky: frontdini vyuka, individualizovana vyuka, vyukova hodina

Hodnoceni zaka Zaci jsou hodnoceny priibézné po celd gkolni rok, a to slovné i numericky; zakladem
hodnoceni je pisemné zkouseni, feseni pfiklad(, na konci kazdého bloku uéiva;
pisemné zkouseni je doplnéno Ustnim zkousenim; hodnoti se i aktivni pfistup v
hodindch a v plnéni studijnich povinnosti; Zaci jsou vedeni k sebehodnoceni; kritéria
hodnoceni vychazeji ze skolniho Ffadu

Cile vzdélavani v oblasti citti, postoju, Vyuka smértuje k tomu, aby Zaci ziskali pozitivni postoj k matematice a zdjem o ni,
hodnot a preferenci vyuzivali ji v béZném Zivoté; divérovali vlastnim schopnostem a vytrvalosti; ziskali
motivaci k celoZivotnimu vzdélavani.

Popis pfinosu predmétu k rozvoji Pfedmét Odborné kresleni rozviji klicové kompetence k uceni a k FeSeni problémd,
klicovych kompetenci a aplikaci dale matematické kompetence, diky nimz se zak nauci:
prafezovych témat rozvoj paméti a koncentrace

spravné pouzivat a prevadét bézné jednotky

pouzivat pojmy kvantifikujiciho charakteru

Cist rizné formy grafického znazornéni (tabulky, diagramy, grafy, schémata apod.)
provadét redlny odhad vysledku reseni dané ulohy

aplikovat matematické postupy pti feseni praktickych ukold v béZnych situacich,
V ramci vyuky dochazi k realizaci prirezovych témat:

Obcan v demokratické spolecnosti — schopnost diskutovat a hledat kompromisni
feseni

Clovék a Zivotni prostfedi — dodrZovat efektivni provoz a respektovat principy
udrzitelného rozvoje

Clovék a svét prace — motivace k celoZivotnimu uéeni pro udrzeni
konkurenceschopnosti na trhu prace

Informacni a komunikacni technologie — schopnost pracovat a orientovat se v
informacnich a komunikacnich technologiich

1. ro€nik - celkem 32 hodin

Zak provadi aritmetické operace s pfirozenymi a Operace s realnymi &isly 8
celymi Cisly
provadi aritmetické operace s desetinnymi Cisly

pfirozena a cela Cisla
redlna ¢isla
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zaokrouhli desetinné Cislo

znazorni realné Cislo na Ciselné ose

urc¢i druhou mocninu a odmocninu pomoci
kalkulatoru

pouziva rizné zapisy raciondlniho Cisla

znazorni graficky zlomek

sCita a odcita zlomky se spolecnym jmenovatelem
aplikuje zlomky na prikladech z praxe

vyjmenuje jednotky urcité veliiny

sefadi jednotky veli¢iny podle velikosti
uvede vztah mezi jednotkami dané veliciny
vyjadri udaj v jiné jednotce veliciny

vyuziva polohové a metrické vlastnosti zakladnich
rovinnych utvar( pfi feseni tloh a probléml
sestroji trojuhelnik, rdzné druhy rovnobézniki z
danych prvk( a lichobéznik z danych prvkd a urci
jejich obvod a obsah

urci obvod a obsah kruhu, vzajemnou polohu
primky a kruznice

2. rocnik - celkem 32 hodin
Vysledky vzdélavani Zzaka

zak provadi zakladni aritmetické operace s
pfirozenymi, desetinnymi Cisly a se zlomky
objasni zapis Uméry

pouziva trojclenku pfi vypoctech

rozlisi graf pfimé a nepfimé imérnosti
posoudi, kdy funkce roste nebo klesa

fesi praktické ulohy s vyuZitim procentového poctu

urci vzdjemnou polohu bodd, pfimek a rovin
rozlisuje zakladni télesa

nakresli ndzorny obraz a sit krychle, kvadru a vélce
urci povrch a objem krychle, kvadru a valce

3. rocnik - celkem 32 hodin

mocniny a odmocniny

Zlomky 8
racionalni Cisla
grafické znazornéni zlomka
s¢itani a od¢itani zlomka se spoleénym jmenovatelem
aplikace na praktickych prikladech

Pievody jednotek velicin 8
jednotky délky
jednotky hmotnosti
jednotky casu
jednotky obsahu
jednotky objemu

Planimetrie 8
zakladni pojmy
trojuhelnik
mnohouhelniky
kruznice a kruh

N Ty

Dal3i operace s realnymi &isly 13
opakovani zakladnich matematickych vykona
pomeér Cisel, Uméra
troj¢lenka
jednoduché ulohy z praxe

Funkce 5
pfima dmérnost
nepfima umérnost

Procenta 8
procento a procentova ¢ast
jednoduché urokovani, vklady, dluhy v pfikladech

Vypocet povrchl a objem téles 6
zakladni polohové a metrické vlastnosti v prostoru
télesa

Zak urc¢i hodnotu vyrazu
upravuje jednoduché vyrazy
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Vyrazy a jejich Gpravy 12
opakovani feseni praktickych uloh
s vyuZitim trojclenky a procentového
poctu
vyrazy s proménnymi, mnohoclen
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resi jednoduché linearni rovnice o jedné neznamé feseni linesrnich rovnic 8

linedrni rovnice o jedné neznamé
jednoduché slovni Ulohy zamérené na praxi resené

pouZziva pri reseni praktickych uloh linearni rovnici
o jedné neznamé

pomoci rovnic

vysveétli a pouZije data vyjadrena v diagramech, Prace s daty 4
grafech a tabulkach
pouziva zakladni aritmetické operace s redlnymi Aplikaéni Glohy 8

Cisly, prevody jednotek a resi linearni rovnice na
Ulohach z praxe
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Rodinna vychova 32 hodin - prvni roénik

Pfredmét Rodinnd vychova

Tydenni hodinova dotace 1 (celkem 1)

Celkovy pocet hodin 32

Vyucovan v rocniku prvni

Cil predmétu Cilem predmétu je naucit Zaky znalosti a dovednosti nezbytné k utvareni pozitivnich
mezilidskych vztah( v rodiné a v Sir§im spoledenstvi, zaloZzenych na Ucté, toleranci a
empatii.

Charakteristika uciva Ucivo vychazi z obsahového okruhu RVP Vzdélavani pro zdravi. Seznamuje Zaky s

vyznamem a funkcemi rodiny, vede je k osvojeni si odpovédného chovéni v
partnerskych a rodinnych vztazich, napomaha jim v orientaci v zakladnich otazkach
sexuality a pfi uplatiovani odpovédného sexudlniho chovani. Déle ucivo rozviji
socialni dovednosti zZakl (utvareni kvalitnich mezilidskych vztaht, metody feseni
problémi v mezilidskych vztazich, efektivni komunikace, feseni konfliktnich situaci,
prosocialnich chovani...).

Vyukové strategie Metody: vyklad, kladeni otdzek, diskuse, video, situace z redIiného Zivota, hrani roli.
Formy vyuky: hromadn3, skupinova, ve tfidé, vyukova hodina.

Hodnoceni zaka Zaci jsou hodnoceni pribéiné — slovné i numericky. Slovné jsou Zaci hodnoceni v
prubéhu vyucovaci hodiny za zpracovani dilich ukoll (prace s pracovnimi listy,
skupinova prace). Hodnocen je i pfistup Zadka k pInéni zadanych ukolU. Pfi zkouseni
(ustnim i pisemném) jsou Zaci hodnoceni znamkou.

Cile vzdélavani v oblasti citti, postoj, Vyuka sméfuje k tomu, aby Z4ci ziskali odpovédny postoj k partnerstvi, rodi¢ovstvi a k
hodnot a preferenci sexualité, aby byli schopni utvaret hodnotné mezilidské vztahy zaloZené na ucté,
toleranci a empatii a aby si osvojili potfebné socialni dovednosti.

Popis pfinosu predmétu k rozvoji Klicové kompetence:
klicovych kompetenci a aplikaci posuzovat realné své fyzické a dusevni mozZnosti, odhadovat dlsledky svého jednéni a
prufezovych témat chovani v rdznych situacich;

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

jednat v souladu se moralnimi principy a zasadami spolecenského chovani;
dodrzovat zakony, respektovat prava a osobnost druhych lidi;

ptispivat k vytvéareni vstficnych mezilidskych vztaht a k predchazeni osobnim
konfliktdm

Prifezova témata:

obc¢an v demokratické spole¢nosti — osobnost a jeji rozvoj; komunikace, vyjedndavani,
fesSeni konflikt(; spolecnost — jednotlivec a spolecenské skupiny; moralka, svoboda,
odpovédnost, tolerance, solidarita, potfebné pravni minimum pro soukromy a
obcansky Zivot

1. ro€nik - celkem 32 hodin

objasni vyznam a funkci rodiny Rodina 16
vysvétli prava a povinnosti mezi détmi a rodici, rodina (typy, vyznam, funkce)
mezi manzeli; dovede v této oblasti prava vyhledat postaveni muzd a Yen v rodiné a ve spole¢nosti

informace a pomoc pti feseni konkrétniho manzelé a partnefi

problému; déti v rodiné
na zakladé pozorovani Zivota kolem sebe a domaci nasili
informaci z médii uvede pfiklady porusovani prava a povinnosti manzeli
genderové rovnosti (rovnosti muzl a Zen); rozvod
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vyjmenuje dlleZité vlastnosti pro Zivotniho
partnera;

uvede, jakd prava a povinnosti vyplyvaji pro
partnery, manzele, rodice a déti v rodiné;

uvede, jakd prava a povinnosti pro ného vyplyvaji z
jeho role v roding;

rozpozna situace domaciho nasili a vi, kam se
obratit o pomoc;

dovede uplatriovat naucené modelové situace k
feseni konfliktnich situaci;

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

vyjmenuje moZznosti antikoncepcnich prostiedkd
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péce o déti po rozvodu
dédictvi

Socialni dovednosti 8
socialni dovednosti (pravidla souZiti, utvareni dobrych
mezilidskych vztah(, mezilidska komunikace, zplsoby
zvladani konfliktd)

Partnerské vztahy, lidska sexualita 8
partnerské vztahy, lidska sexualita (zdravi, etika,
moralka)

antikoncepce
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prvni rocnik

Pfredmét

Tydenni hodinova dotace
Celkovy pocet hodin
Vyucovan v rocniku

Cil predmétu

Charakteristika uciva

Vyukové strategie

Hodnoceni zaka

Cile vzdélavani v oblasti citti, postoju,
hodnot a preferenci

Popis pfinosu predmétu k rozvoji
klicovych kompetenci a aplikaci
prufezovych témat

1. roénik - celkem 32 hodin

Spolecenska vychova
1 (celkem 1)

32

prvni

Cilem vzdélavani je naucit Zaky formovat a zaroven obhajit vlastni nazor, respektovat
nazory ostatnich; umét Zit spole¢né a spolupracovat; zvladnout zaklady
spolecenského chovani

Vychazi z obsahového okruhu RVP Obcansky vzdélavaci zaklad.

Metody vyuky:

vyklad, prednaska, diskuze, prace s myslenkovymi mapami, feSeni problému.
Formy vyuky:

hromadna, individualni, skupinova, ve tfidé, v terénu, exkurze, prakticka cviceni.

Zaci jsou hodnoceni pribézné po cely gkolni rok, a to slovné i numericky; slovné je zak
hodnocen v pribéhu vyuéovaci hodiny, v pribéhu skolniho roku, za splnéni
jednotlivych ukolG. Znamkou je Zzak ohodnocen za samostatny Ukol, hodnoti se i
pFistup k pInéni zadanych Gkold. Zaci se udi kriticky hodnotit vysledky své préce.
Kritéria hodnoceni vychazeji ze skolniho fadu.

Vzdélavani smétuje k pozitivnimu obéanskému souziti

Klicové kompetence:

komunikaéni dovednosti, zodpovédné jednani, kritické mysleni

vyuziva digitdlni technologie pro komunikaci a feseni praktickych situaci
orientuje se v pouZzivani digitalnich nastroj pro ob¢anské rozhodovani a jednani;
Prifezovd témata:

Obcan v demokratické spolecnosti — méli vhodnou miru sebevédomi,
sebeodpovédnosti a schopnost mordiniho Usudku;

Clovék a Zivotni prostfedi - dokdzali esteticky a citové vnimat své okoli a pfirodni
prostiedi

Clovék a svét prace — zadlenéni do konkrétnich Zivotnich situaci

74k vysvétli pojem ,etiketa” a jeji vyznam pro
spole¢nost; vysvétli, pro¢ se pravidla chovani méni
v Case; vyhledava informace o historii etikety na
internetu

74k spravné pozdravi v rGiznych situacich; pouzije
spravné osloveni podle véku a postaveni osoby, a
to i v elektronické komunikaci; ovlada zakladni
pravidla kultivované komunikace; ptizplsobi styl
komunikace rznym situacim a adresattm

Zak spravné predstavi sebe i druhé osoby; dodriuje
pravidla prednosti pfi pfedstavovani; rozlisuje
formalni/neformalni komunikaci; respektuje
pravidla vykani/tykénii v online prostredi

Zak definuje pojmy slunost, zdvofilost, takt a
asertivita; PouZzije taktni komunikaci v citlivych
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Clovék ve spole¢nosti 24

Pravidla sluSného chovani
Etiketa
Pozdravy, oslovovani, tituly
Pfestavovani, tykani/vykani
Slusnost, zdvorilost, takt, asertivita, telefonovani
Vztahy mezi lidmi

Na verejnosti
Ve spoleénosti si nejsme rovni — spolecenska
hierarchie
Chovani na ulici a v dopravnich prostredcich
Na uradu, u lékafe, v obchodé

Ve spolecnosti
Hygiena, hygienické pripravky
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situacich; kultivované telefonuje v rdznych Obleceni — spolecensky odév, pracovni odév, vazani
situacich, pfijme ¢i zanecha vhodny vzkaz; aplikuje kravaty

pravidla slusné komunikace v online prostredi V restauraci — pracovni schlizky v restauraci,

Zak analyzuje rGizné typy mezilidskych vztahd; spolecenské recepce, zahradni slavnost

respektuje osobni hranice své i druhych; rozpozna Divadlo, kino, koncert

toxické vztahy a umi se jim vyhnout Navstéva

Zak rozpozna rdizné typy spolecenské hierarchie;
respektuje vékovou, profesni a spolecenskou;
projevuje Uctu k osobam v rGznych spolecenskych
pozicich

Zak se chova slu$né a bezpeéné na verejnych
prostranstvich; dodrzuje pravidla chovani ve
verejné dopraveé; respektuje potieby
handikepovanych a starsich osob;

Zak se pripravi na navitévu urednich mist; chova se
vhodné a nalezité v oficiadlnich institucich; vyfizuje
jednoduché uredni zaleZitosti online

Zak dodrzuje vysokou Uroveri osobni hygieny;
respektuje hygienicka pravidla ve spolecenskych
prostorach; vybira vhodné hygienické a kosmetické
pripravky

Zak vybira vhodné obleceni podle pfileZitosti,
orientuje se v Dresscode; rozliSuje formalni a
neformalni obleceni v praci i v soukromi; uvaze
kravatu nebo motylka; rozpozna nevhodné chovani
ve spolecnosti

Ovlada zaklady stolovani, pouZivani pfiborl a stolni
kultury; ovlada konverzaci i chovani pfi stolovani;
rozumi etiketé pfi placeni; rozlisi druhy
spolecenskych setkdni (recepce, banket, raut,
zahradni slavnost)

Rozumi pravidldm chovani béhem rdznych
kulturnich akcfi; rezervuje si vstupenky online a
orientuje se v kulturnich portalech

74k se umf pFipravit na navitévu (termin, vhodné
oblecéeni, darek); umi se chovat jako spravny host;
respektuje ¢asové moznosti a potfeby hostitel(;
domlouva navstévy prostifednictvim digitélnich

technologii
Zak vi, co znamena chovat se kulturné; v cizi zemi Clovék a kultura 8
se chova s respektem k mistni kultufe a tradicim; Na dovolené. kulturni chovani

dodrzuje pravidla chovani turistl; pouziva cestovni kulturni instituce v CR a v regionu

eplikace a online rezervace ochrana a vyuZivani kulturnich hodnot; kultura
Zak se orientuje v kulturnich institucich a jejich bydleni a odivéni

nabidkach v CR a ve svém regionu; respektuje
specifickd pravidla rlznych instituci a naleZité se
chova dle pravidel daného mista; pouziva online
katalogy knihoven a digitalni sluzby

Rozumi vyznamu kulturnich a historickych
pamatek; chova se odpovédné k verejnému
majetku; ovlada zakladni pravidla kultury bydleni a
odivani;
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Télesna vychova 96 hodin - prvni, druhy, tieti roénik

Pfredmét Télesna vychova

Tydenni hodinova dotace 1+1+1 (celkem 3)

Celkovy pocet hodin 96

Vyucovan v rocniku prvni, druhy, treti

Cil predmétu predmét poskytuje Zakiim dovednosti a znalosti potfebné k preventivni a aktivni péci

o télesné zdravi a bezpecnost

Charakteristika uciva Ucivo vychazi z obsahového okruhu RVP vzdélavani pro zdravi
Vyukové strategie Metody: expozice uciva, fixace uciva, diagnostické a klasifikac¢ni, slovni, nazorné-
demonstracni.

Forma: frontalni vyuka, individualizovana vyuka, prvky skupinové a kooperativni vyuky

Hodnoceni zaka Zaci jsou hodnoceni pribézné — slovné i numericky. Hodnoceni a klasifikace 74k je
chapdna jako soucast vychovného plsobeni a vytvareni vztahu k télesné vychové a
sportu jako celoZivotni potiebé; Zak je zdsadné hodnocen za zménu vlastniho vykonu,
za zvladnuti konkrétniho splnitelného cile, za zajem o télesnou vychovu a sport, za
aktivitu a vztah k pohybu

Cile vzdélavani v oblasti citti, postoju, Vyuka sméruje k tomu, aby Zaci pfijimali odpovédnost za své télesné zdravi
hodnot a preferenci

Popis pfinosu predmétu k rozvoji Klicové kompetence:
klicovych kompetenci a aplikaci posuzovat redlné své fyzické a dusevni moznosti
prufezovych témat mit odpovédny vztah ke svému zdravi, pecovat o svij fyzicky i duSevni rozvoj

sledovat a hodnotit pokrok pfi dosahovani cilG svého uceni, pfijimat hodnoceni
vysledkd uceni od jinych lidi

spolupracovat pti feseni problém s jinymi lidmi (tymové reseni)

Prifezovd témata:

obc¢an v demokratické spolecnosti — ziskavani vhodné miry sebevédomi a
sebeodpovédnosti

Clovék a Zivotni prostredi — chapdani postaveni ¢lovéka v pfirodé a vlivy prostiedi na
jeho zdravi a Zivot

Clovék a svét prace — vedeni k osobni odpovédnosti za vlastni Zivot

1. roénik - celkem 32 hodin

fidi se zasadami bezpecnosti a ochrany zdravi v Uvod 2
hodinach TV organizace BOZP pfi hodinach TV

Teoretické znalosti
hygiena a bezpecnost pfi pohybovych ¢innostech
vhodné obleceni, obuti, vyzbroj, vystroj — udrzba
zasady jednani a chovani v rlzném prostredi

zvlada zakladni atletické discipliny Atletika 6
nacvicuje dalsi naro¢né;jsi techniky béhy
rozviji houzevnatost a samostatnost starty

skoky

hody, vrhy

Télesna cviceni
poradova, vsestranné rozvijejici, kondi¢ni,
koordinacni, kompenzacni, relaxacni aj. jako soucast

Odborna skola vyroby a sluzeb, Plzen, Vejprnicka 56 32



Skolni vzdélavaci program - Cukrarské prace 29-51-E/01 Potravinarska vyroba

vsech tematickych celkl

rozumi zakladnim pravidldm sportovnich her Pohybové hry 12
vyuziva v utkani herni ¢innosti jednotlivce drobné (pro rozvoj rychlosti, pohyblivosti a
uplatiuje spolupraci pfi hie spolupréce)

sportovni

Télesna cviceni
poradova, vSestranné rozvijejici, kondicni,
koordinaéni, kompenzacni, relaxacni aj. jako soucast
vsech tematickych celkd

zvlada procvicené prvky samostatné i s dopomoci Gymnastika a tance 10
dovede poskytnout zakladni dopomoc a zachranu gymnastika

pfi cviceni rytmicka gymnastika

je schopen sladit pfi cvieni pohyb tance

s hudbou, provadi jednoduché pohybové vazby a kondi&ni programy v posilovné

hudebné pohybové cviky; umi vyuZivat pohybové Gpoly

¢innosti pro vSestrannou pohybovou pfipravu a zdravotni t&lesna vychova

zvySovani télesné zdatnosti motorické testy

ovlada kompenzacni cviceni k regeneraci télesnych
a dusevnich sil, i vzhledem k pozadavkim
budouciho povolani

uplatriuje osvojené zpusoby relaxace;

provadi vhodna cviceni ke korekci svého
zdravotniho oslabeni a dokaze rozlisit vhodné a poradova, viestranné rozvijejici, kondicni,
hevhodné pohybové &innosti koordinacni, kompenzacni, relaxacni aj. jako soucast

vzhledem ke konkrétnimu druhu a stupni vsech tematickych celkd

Teoretické znalosti
zachrana a dopomoc
regenerace, relaxace a kompenzace

Télesna cviceni

oslabeni

voli sportovni vybaveni (vystroj a vyzbroj) Pohybové c¢innosti (podle podminek skoly, moZnosti a 2
odpovidajici pfislusné ¢innosti a okolnim zajmu zakua)

podminkam (klimatickym, zafizeni, lyZovani

hygiené, bezpecnosti) a dovede je udrZovat brusleni

a osetrovat bowling

je schopen kultivovat své télesné laser game

a pohybové projevy plavani

dokaze vyhledat potfebné informace turistika a pohyb v pfirodé

z oblasti zdravi a pohybovych ¢innosti pobyt a pohyb na vodé

a interpretovat je

uvede zasady ekologického a bezpe¢ného
chovani v pfirodé a pfi riznych formach
turistiky

dovede se pohybovat v terénu

2. rocnik - celkem 32 hodin

fidi se zasadami bezpecnosti a ochrany zdravi v Uvod 2

hodinach TV organizace BOZP pfi hodinach TV

Teoretické znalosti
hygiena a bezpecnost pfi pohybovych ¢innostech
vhodné obleceni, obuti, vyzbroj, vystroj — udrzba
zasady jednani a chovani v rizném prostredi

zvlada zékladni atletické discipliny Atletika 6
nacviCuje dal3i narocnéjsi techniky béhy
rozviji houzevnatost a samostatnost starty
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skoky
hody, vrhy

Télesna cviceni
poradova, vSestranné rozvijejici, kondicni,
koordinaéni, kompenzacni, relaxacni aj. jako soucast
vsech tematickych celkd

rozumi zakladnim pravidlim sportovnich her Pohybové hry 12
vyuziva v utkani herni ¢innosti jednotlivce drobné (pro rozvoj rychlosti, pohyblivosti a
uplatriuje spolupraci pfi hre spolupréce)

sportovni

Télesna cviceni

poradova, vsestranné rozvijejici, kondi¢ni,

koordinacni, kompenzacni, relaxacni aj. jako soucast

vsech tematickych celkd

zvlada procvicené prvky samostatné i s dopomoci Gymnastika a tance 10
dovede poskytnout zakladni dopomoc a zachranu gymnastika

pfi cviceni rytmicka gymnastika

je schopen sladit pfi cvi¢eni pohyb tance

s hudbou, provadi jednoduché pohybové vazby a kondi&ni programy v posilovné

hudebné pohybové cviky; umi vyuZivat pohybové Gpoly

¢innosti pro vSestrannou pohybovou pfipravu a zdravotni télesna vychova

zvySovani télesné zdatnosti motorické testy

ovlada kompenzacni cviceni k regeneraci télesnych
a dusevnich sil, i vzhledem k poZzadavkim
budouciho povolani

uplatriuje osvojené zpUsoby relaxace;

provadi vhodna cviceni ke korekci svého

Teoretické znalosti
zachrana a dopomoc
regenerace, relaxace a kompenzace

Télesna cviceni

zdravotniho oslabeni a dokaze rozlisit vhodné a poradova, viestranné rozvijejici, kondicni,
nevhodné pohybové ¢innosti koordinacni, kompenzacni, relaxacni aj. jako soucast
vzhledem ke konkrétnimu druhu a stupni vsech tematickych celkd

oslabeni

voli sportovni vybaveni (vystroj a vyzbroj) Pohybové ¢innosti (podle podminek Skoly, moZnosti a 2
odpovidajici pfislusné ¢innosti a okolnim zajmu zaka)

podminkam (klimatickym, zafizeni, lyZovani

hygiené, bezpecnosti) a dovede je udrZovat brusleni

a osetfovat bowling

je schopen kultivovat své télesné laser game

a pohybové projevy plavani

dokaze vyhledat potifebné informace turistika a pohyb v pfirodé

z oblasti zdravi a pohybovych cinnosti pobyt a pohyb na vodé

ainterpretovat je

uvede zasady ekologického a bezpecného
chovdni v ptirodé a pti riznych formach
turistiky

dovede se pohybovat v terénu

3. rocnik - celkem 32 hodin

fidi se zasadami bezpecnosti a ochrany zdravi v Uvod 2

hodinach TV organizace BOZP pfi hodinach TV

Teoretické znalosti
hygiena a bezpecnost pfi pohybovych ¢innostech
vhodné obleceni, obuti, vyzbroj, vystroj — udrzba
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zvlada zakladni atletické discipliny

rozviji houzevnatost a samostatnost

rozumi zakladnim pravidlim sportovnich her
vyuZivd v utkani herni ¢innosti jednotlivce
uplatriuje spolupraci pfi hre

zvlada procvicené prvky samostatné i s dopomoci
dovede poskytnout zakladni dopomoc a zachranu
pfi cviceni

je schopen sladit pti cvi¢eni pohyb

s hudbou, provadi jednoduché pohybové vazby a
hudebné pohybové cviky; umi vyuzivat pohybové
¢innosti pro vSestrannou pohybovou pfipravu a
zvysSovani télesné zdatnosti

ovlddd kompenzacni cvi¢eni k regeneraci télesnych

a dusevnich sil, i vzhledem k poZzadavkim
budouciho povolani

uplatriuje osvojené zplisoby relaxace;

provadi vhodna cviceni ke korekci svého
zdravotniho oslabeni a dokaze rozliSit vhodné a
nevhodné pohybové ¢innosti

vzhledem ke konkrétnimu druhu a stupni
oslabeni

voli sportovni vybaveni (vystroj a vyzbroj)
odpovidajici pfislusné ¢innosti a okolnim
podminkam (klimatickym, zafizeni,
hygiené, bezpecnosti) a dovede je udrzovat
a osetrovat

je schopen kultivovat své télesné

a pohybové projevy

dokaze vyhledat potifebné informace

z oblasti zdravi a pohybovych cinnosti

a interpretovat je

uvede zasady ekologického a bezpe¢ného
chovani v pfirodé a pfi riznych formach
turistiky

dovede se pohybovat v terénu
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zasady jednani a chovani v rizném prostredi

Atletika
béhy
starty
skoky
hody, vrhy
Télesna cviceni
poradova, vsestranné rozvijejici, kondi¢ni,
koordinacni, kompenzacni, relaxacni aj. jako soucast
vsech tematickych celkl

Pohybové hry
drobné (pro rozvoj rychlosti, pohyblivosti a
spoluprace)
sportovni

Télesna cviceni
poradova, vSestranné rozvijejici, kondicni,
koordinacéni, kompenzacni, relaxacni aj. jako soucast
vsech tematickych celk

Gymnastika a tance
gymnastika
rytmickd gymnastika
tance
kondi¢ni programy v posilovné
upoly
zdravotni télesnda vychova
motorické testy

Teoretické znalosti
zachrana a dopomoc
regenerace, relaxace a kompenzace

Télesna cviceni
poradova, vSestranné rozvijejici, kondicni,
koordinacni, kompenzacni, relaxacni aj. jako soucast
vsech tematickych celkd

Pohybové c¢innosti (podle podminek skoly, mozZnosti a
zajmu zaka)

lyZovani

brusleni

bowling

laser game

plavani

turistika a pohyb v pfirodé

12

10
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ova ke zdravi 32 hodin - prvni roénik

Pfredmét Vychova ke zdravi

Tydenni hodinova dotace 1 (celkem 1)

Celkovy pocet hodin 32

Vyucovan v rocniku prvni

Cil predmétu Cilem predmétu je naucit Zaky znalosti a dovednosti nezbytné k aktivni a preventivni

péci o télesné a dusevni zdravi a bezpecnost.

Charakteristika uciva Ucivo vychazi z obsahového okruhu RVP Vzdélavani pro zdravi. Seznamuje zaky s tim,
jak plsobi vyziva, Zivotni prostiedi, pohybové aktivity, jednostranné ¢innosti, pozitivni
emoce, harmonické mezilidské vztahy a jiné vlivy na zdravi. Dlraz je kladen na
vychovu proti zavislostem, proti médii vnucovanému idealu télesné krasy a na
prevenci rizikového chovani. Ucivo dale seznamuje zaky s tim, jak se chovat pfri
mimoradnych situacich (rizika, prevence, prvni pomoc) a se systémem péce o zdravi v
CR.

Vyukové strategie Metody: vyklad, kladeni otazek, diskuse, video, situace z realného Zivota a profesni
praxe, hrani roli.

Formy vyuky: hromadn3, skupinova, ve tfidé, vyukova hodina.

Hodnoceni zaka Zaci jsou hodnoceni pribéiné — slovné i numericky. Slovné jsou Zaci hodnoceni v
prubéhu vyucovaci hodiny za zpracovani dilich ukoll (prace s pracovnimi listy,
skupinova prace, nacvik ¢innosti). Hodnocen je i pfistup Zaka k pInéni zadanych ukol(.
Pti zkouseni (Ustnim i pisemném) jsou Zaci hodnoceni znamkou.

Cile vzdélavani v oblasti citti, postoj, Vyuka sméfuje k tomu, aby Z4ci ziskali pozitivni a odpovédny postoj ke zdravi, aby
hodnot a preferenci chapali uzky vztah mezi kvalitou Zivota a zdravim, aby si zdravi vaZzili a aby ho chranili,
usiluje o pozitivni zmény télesného sebepojeti.

Popis pfinosu predmétu k rozvoji Klicové kompetence:
klicovych kompetenci a aplikaci mit odpovédny vztah ke svému zdravi, peCovat o svQj fyzicky i duSevni rozvoj, byt si
prarezovych témat védom dusledkd nezdravého Zivotniho stylu a zavislosti;

uznavat hodnotu Zivota, uvédomovat si odpovédnost za vlastni Zivot a
spoluodpovédnost pfi zabezpeceni ochrany Zivota a zdravi ostatnich;

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

Prifezova témata:

obcan v demokratické spole¢nosti — osobnost a jeji rozvoj

Clovék a Zivotni prostredi — osvojit si zasady zdravého Zivotniho stylu a védomi
odpovédnosti za své zdravi; chapat vlivy prostiedi na zdravi a Zivot ¢lovéka

1. ro€nik - celkem 32 hodin

objasni na prikladech, jak Zivotni prostredi Zdravi 20

ovliviiuje zdravi lidi; ginitelé ovliviiujici zdravi:

vysveétli struéné, co se mysli oznac¢enim ,zdravy sivotni prostiedi

Zivotni styl”; Zivotni styl,

dovede posoudit vliv pracovnich podminek a pracovni podminky,

povolani na své zdravi a uvede, jak mlze pohybové aktivity

kompenzovat jejich nezadouci disledky; vyZiva a stravovaci navyky, alternativni sméry vyZivy
uvede hlavni zasady zdravé vyzivy a pfiklady jejich (rizika)

alternativnich smérd; rizikové faktory poskozujici zdravi (ndvykové latky,

objasni disledky socialné patologickych zavislosti)
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Vysledky vzdélavani zaka

zavislosti na Zivot jednotlivce, rodiny

a spolecnosti a vysvétli, jak aktivné chranit své
zdravi;

dovede v konkrétnich informacich poskytovanych
médii, véetné reklamy, rozpoznat zpusoby
ovliviiovani a manipulace;

uvédomuje si, jak daleZita je pro zdravi regenerace
organismu a znd vhodné zpUsoby zvladani stresu;

prokaze dovednosti poskytnuti prvni pomoci sobé
a jinym;

dovede rozpoznat hrozici nebezpedi a racionalné
reagovat v situacich osobniho ohrozeni a za
mimoradnych udalosti;

Odborna skola vyroby a sluzeb, Plzen, Vejprnicka 56
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rizikové chovani (poruchy pfijmu potravy,
sebeposkozovani)

medialni obraz krasy lidského téla, komercni reklama

dusevni zdravi a rozvoj osobnosti

regenerace organismu, prekonani Unavy, predchazeni

stresu

Prvni pomoc
odpovédnost za zdravi své i druhych
Urazy a nahlé zdravotni prihody
stavy bezprostiedné ohroZujici Zivot
poranéni pti hromadném zasaZeni obyvatel
prevence Uraz(, nemoci a rizik ohroZzujicich zdravi

Zasady jednani v situacich osobniho

ohroZeni a za mimoradnych udalosti
mimoradné udalosti (Zivelni pohromy, havarie,
krizové situace aj.)
zakladni tkoly ochrany obyvatelstva (varovani,
evakuace)

I Ty
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Zaklady spolecenskych véd 64 hodin -

29-51-E/01 Potravinarska vyroba

druhy, treti rocnik

Pfredmét

Tydenni hodinova dotace
Celkovy pocet hodin
Vyucovan v rocniku

Cil predmétu

Charakteristika uciva

Vyukové strategie

Hodnoceni zaka

Cile vzdélavani v oblasti citti, postoju,
hodnot a preferenci

Popis pfinosu predmétu k rozvoji
klicovych kompetenci a aplikaci
prufezovych témat

2. rocnik - celkem 32 hodin
Vysledky vzdélavani zaka

vyjmenuje sousedni staty CR;
definuje stat a objasni jeho funkce;

popise Ulohu statu a mistni samospravy pfi ohrané

zdravi a Zivota obyvatel
vyjmenuje statni symboly;
objasni politicky systém CR;

vysvétli pojmy radikalismus a extremismus;
vyjmenuje dlvody, pro¢ jit k volbam, vyjmenuje

nejdilezitéjsi politické strany;

je schopen rozeznat zcela ziejmé priklady

ovliviiovani verejnosti v politice;
popise strukturu verejné spravy;

Zaklady spolecenskych véd
1+1 (celkem 2)

64

druhy, treti

Cilem vzdélavani je naucit Zaky formovat a zaroven obhajit vlastni nazor, respektovat
nazory ostatnich; umét Zit spole¢né a spolupracovat; uvédomovat si uchovavat
narodni a svétové dédictvi; umét zZit dle zasad udrzitelného rozvoje.

Vychazi z obsahového okruhu RVP Obcansky vzdélavaci zaklad.

Metody vyuky:

vyklad, prednaska, diskuze, prace s myslenkovymi mapami, feSeni problému.
Formy vyuky:

hromadna, individualni, skupinova, ve tfidé, v terénu, exkurze, prakticka cviceni.

Zaci jsou hodnoceni pribézné po cely gkolni rok, a to slovné i numericky; slovné je zak
hodnocen v pribéhu vyuéovaci hodiny, v pribéhu skolniho roku, za splnéni
jednotlivych ukolG. Znamkou je Zzak ohodnocen za samostatny Ukol, hodnoti se i
pFistup k pInéni zadanych Gkold. Zaci se udi kriticky hodnotit vysledky své préce.
Kritéria hodnoceni vychazeji ze skolniho fadu.

Vzdélavani smétuje k pozitivnimu ob&anskému souziti v ramci CR s globalnim
presahem.

Klicové kompetence:

komunikaéni dovednosti, zodpovédné jednani, kritické mysleni

Prifezova témata:

Obcan v demokratické spolecnosti — obcanska gramotnost, uvédoméni si prav a
povinnosti v pluralitni spolec¢nosti.

Clovék a Zivotni prostfedi — znalosti prospé$né pro ochranu Zivotniho prostiedi a
udrzitelného rozvoje.

Clovék a svét prace — zaglenéni do konkrétnich Zivotnich situaci

Informacni a komunikacni technologie

Clovék jako obé&an 16
stat a jeho funkce,
péce o vefejné zdravi v CR, zabezpedeni v nemoci
poloha CR a sousedé, evropska integrace,
statni symboly,
Ustava a politicky systém CR,
politika, politické strany, politicky radikalismus a
extremismus,
volebni pravo,
struktura verejné spravy, Uzemni samosprava,
obcanska spolecnost, obcanstvi,
principy a hodnoty demokracie,

objasni principy fungovani Gzemni samospravy;
uvede konkrétni ptiklad ob¢anské angazovanosti;
popisSe obcanskou spolec¢nost, definuje obcanstvi
vysvétli fungovani demokratického statu,
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pravni stat, pravni ochrana obcand,
lidska prava, prava déti, zneuzivani a porusovani
lidskych prav, ombudsman.
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uvede priklady, které ohrozuji demokracii
(korupce, kriminalita, ...)

uvede jaké ma obcan ke statu povinnosti,

uvede zakladni lidska prava, popise, kam se obratit,
pokud jsou lidska prava ohrozena;

objasni vyznam pravniho statu;

v konkrétnich pripadech objasni disledky
vandalismu a Sikany;

popise, ¢im se zabyva policie; soudy, advokacie a €lovék a pravo 16
notarstvi;

. pravo a spravedInost, pravni stat, pravni ochrana
popise soustavu soudu CR;

obcand, pravni vztahy,

dovede z textu smlouvy odvodit vyplyvajici prava a soustava soud v CR,

povinnosti pro Ucastnika smlouvy; pravnickd povolani — notafi, advokati, soudci,
uvede, kdy je ¢lovék zplsobily k pravnim tkontim a vlastnictvi, spoluvlastnictvi,

ma trestni odpovédnost; najem, pronajem,

ovlada jednoduché pravni ukony; smluvni vztahy,

zna svoji trestni odpovédnost a disledky trestni pravo, trestni odpovédnost,
protipravniho jednani; organy &inné v trestnim fizen,

vlastnimi slovy popise postupy vhodného jednani, tresty,

stane-li se svédkem nebo obéti kriminalniho kriminalita.

jednani.

3. rocnik - celkem 32 hodin

popise jaké je rozvrstveni spolecnosti z hlediska Clovék a svet 16
narodnosti a naboZenstvi; socialni nerovnost a chudoba v soutasné ¢eské

na zakladé pozorovani Zivota kolem sebe a spolegnosti, genderova rovnost

informaci z médii uvede pfiklady porusovani sougasny svét, bohaté a chudé zemé

genderoveé rovnosti; globalizace, globalni problémy — prelidnéni,

popise globalizaci a globalni problémy; hladomor, nebezpeéi civilizaénich chorob, surovinové
objasni pojem minorita, majorita, multikulturnost; a energetické problémy

vysvétli pro¢ sam sebe pfifazuje k urcitému etniku minority, majority, multikulturnost, rasy, narody,
(nérodu), rasismus,

objasni problémy i pfinosy multikulturniho souziti vzajemné obohacovani vs. problémy multikulturniho
vyjmenuje divody migrace souFiti

na konkrétnich prikladech vysvétli z ¢eho mlze migrace, migranti a azylanti.
vzniknout napéti nebo konflikt mezi prislusniky Clovék a naboenstvi
vétSinové a prislusniky nékteré z mensin; vira a ateismus,

objasni pojmy véfrici a ateisté; naboZenstvi a cirkve,
charakterizuje velka svétova nabozenstvi; nabozenska hnuti a sekty,
popise specifikavnékterVCh nabozenstvi, k nimz se nabozensky fundamentalismus,
hlasi obyvatelé CR a Evropy;

vysvétli nebezpedi sekt;

uvede priklady ndboZenského fundamentalismu;
vysvétli naboZenskou nesnasenlivost a dusledky
vzajemné nesnasenlivosti;

vyjmenuje ohniska napéti ve svété;

nebezpeci nesnasenlivosti a terorismu.

rozviji medialni gramotnost a kritické mysleni. Medialni a obéanska vychova 16

ovéruje pravdivost a dlvéryhodnost informaci. Medialni gramotnost

rozpozna hoaxy, dezinformace a fake news. Kritické mygleni a ovéFovani informaci

se angazuje v obcanskych aktivitach a rozumi Hoaxy, Dezinformace, Fake news

konceptu digitalniho obcanstvi. Obéanska angaZovanost a digitalni ob&anstvi
diskutuje etické otazky a odpovédnost v digitalnim Etika a odpovédnost v digitalnim svéts
svéte.

Vliv médii na spole¢nost
analyzuje vliv médii na spolecnost.
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5.2 Odborné predméty

29-51-E/01 Potravinarska vyroba

Stroje a zafizeni 32 hodin - prvni roénik

Pfredmét

Tydenni hodinova dotace
Celkovy pocet hodin
Vyucovan v rocniku

Cil predmétu

Charakteristika uciva

Vyukové strategie

Hodnoceni zaka

Cile vzdélavani v oblasti citti, postoj,
hodnot a preferenci

Popis pfinosu predmétu k rozvoji
klicovych kompetenci a aplikaci
prifezovych témat

Stroje a zafizeni
1 (celkem 1)
32

prvni

Cilem pfedmétu je poskytnout zakam znalosti o strojich a zatizenich pouzivanych v
cukraiské vyrobé, o jejich obsluze, béZné Gdribé a bezpeéném provozu. Zaci se
seznami se zasadami bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci a s pravidly spravné
vyrobni a hygienické praxe, dale se zpisoby skladovani, dopravy a Upravy surovin, s
balenim a expedici vyrobkd, s obalovymi materialy a s evidenci zbozi ve skladu.

Obsah uciva vychazi ze vzdélavaci oblasti RVP — Cukrarska vyroba, Technicka a
technologicka priprava. Zaci ziskaji znalosti o vybaveni provozoven cukrafskych
vyroben, nauci se rozliSovat stroje a zafizeni podle ucelu a zvolit vhodné zafizeni pro
konkrétni pracovni operaci. Soucasti uciva jsou obalové materialy, skladovani,
expedice, evidence a reklamace vyrobku. Obsah uciva mezipredmétoveé souvisi s
predméty Suroviny a vyZiva, Technologie, Vytvarna pfiprava a Odborny vycvik.

Metody: slovni, informacéné receptivni, reproduktivni, problémového vykladu,
heuristicka, induktivni postup, deduktivni postup, rozborové, situacni, inscenacni,
didaktické hry.

Formy: individualni a individualizovana, skupinova, frontalni, exkurze.

Z4aci jsou hodnoceni pribé?né po celou dobu $kolniho roku, slovné i numericky.
Védomosti a dovednosti jsou hodnoceny Ustni a pisemnou zkouskou.

Hodnoti se aktivni pfistup i postoj k pInéni studijnich povinnosti.

Kritéria hodnoceni se idi platnym znénim Skolniho fadu OSVS, Pravidla pro
hodnoceni vysledkd vzdélavani.

Pfedmét Stroje a zafizeni rozviji klicové kompetence k uceni a k feSeni problém, déle
socidlni a komunikativni kompetence, diky nimz se Zaci nauci:

schopnost tfidit informace

umét vyhleddvat a zpracovdvat odborné informace

vystupovat a vyjadiovat se dle zasad spole¢enského chovani

vyjadrovat se srozumitelné pro své okoli

byt odpovédny svym jednanim k sobé samému, ale i ke svému okoli

prispivat k vytvareni pozitivnich mezilidskych vztah(

jednat v souladu s moralnimi hodnotami a dodrZovat pravni predpisy

Klicové kompetence:

mit pozitivni vztah k uc¢eni a vzdélavani, ovladat praci s textem, porozumét
mluvenému projevu, vyuZzivat k uceni informacni zdroje, znat moznosti dalsiho
vzdéldvani

vyjadiovat se prfimérené k obsahu uciva a ziskat pozitivni vztah k uceni a vzdélani
ziskat schopnost hodnotit vysledky své pracovni ¢innosti podle cilovych hodnot,
splnit zadané ukoly v pracovnim kolektivu i samostatné ¢innosti

ziskdvat predstavu o uplatnéni v oboru a zhodnotit moZnosti pro dalsi uplatnéni,
jednat samostatné, dodrZovat zakony, jednat v souladu s moralnimi principy a
zasadami spolecenského chovani

V ramci vyuky dochazi k realizaci prifezovych témat:

Clovék a Zivotni prostredi

chapat vyznam Zivotniho prostredi pro ¢lovéka a jednat v duchu udrZitelného rozvoje,
spravné nakladat s odpady, vyuZivat Usporné spotrebice a postupy

Obcan v demokratické spolecnosti
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vazit si materidlnich a duchovnich hodnot, dobrého Zivotniho prostfedi a snaZit se je
chranit a zachovat pro budouci generace

Clovék a svét prace

ucit se formulovat své profesni cile, planovat a cilevédomé vytvaret profesni kariéru
podle svych potreb a schopnosti

Informacni a komunikacni technologie

pracovat s osobnim pocitatem a dalSimi prostredky informacnich a komunikacnich
technologii

1. rocnik - celkem 32 hodin

Zak:

objasni vyznam predmétu stroje a zafizeni
popise vyznam stroju a zafizeni pouzivanych v
cukrarské vyrobé

Stroje a zafizeni a jeho vyznam, BOZP 4
vyznam predmétu stroje a zatizeni
bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci u stroji a
zafizeni v cukrarskych provozech
pravni predpisy-vybér nejdllezitéjsich ustanoveni pro
cukrarskou vyrobu a pravidla spravné vyrobni a
hygienické praxe pro vyrobce cukratskych vyrobku

uvede priklady bezpecnostnich rizik, nej¢astéjsi
pric¢iny Urazu, udrzbu strojl a zafizeni a jejich
pouzivani

dodrzZuje zasady bezpecnosti a ochrany zdravi pri
praci

objasni ustanoveni spravné vyrobni a hygienické
praxe a uvede kontrolni organy

popiSe stroje a zafizeni pro dopravu surovin
objasni a vysvétli zplsoby dopravy surovin a
vyjmenuje nejcastéji pouzivané obaly
uvede mechanickda dopravni zafizeni
vyjmenuje jaké zasady a predpisy je tfeba
dodrZovat pti praci s prosévacimi stroji

Stroje a zafizeni pro skladovani, dopravu a upravu 4
surovin

mechanicka dopravni zafizeni

zarizeni sklad(

vahy

prosévaci stroje a zafizeni

vyjmenuje druhy chlazeni a mrazeni Chladici zafizeni a stroje 4

urCuje spravny stroj a pomucky pro urcitou praci
ovlada zasady obsluhy chladicich zafizeni

princip a druhy chlazeni a mrazeni
chladici a mrazici skfiné, boxy, tunely

vysvétli rozdéleni strojl podle pohybu misidla -
vyjmenuje rGzné typy Slehacd

popise

urcuje, k ¢emu slouzi mixéry

specifikuje rozliseni melanzért

popise tabulovaci stroj

Stroje na pfipravu tést a hmot 6
Slehaci stroje
pridavna zafizeni ke Slehacim strojim
misici a hnétaci stroje
mixéry
treci stroje
tabulovaci stroje

rozeznava stroje na zpracovani tést, hmot
uvede rizné typy tvarovacich linek

Stroje na zpracovani tést a hmot 6
délici a ztuZovaci stroje
tvarovaci strunovy stroj
strikaci stroj
roztirac platd
plnici stroje
zvoli spravna zafizeni na tepelnou Upravu a Zafizeni na tepelnou Gpravu 4
pece a pecici automaty
varna zafizenf{

vyjmenuje tfi skupiny zatizeni pro tepelnou Upravu
vysvétli a zdlvodni funkce pecicich automatt
popise udrzbu konvektomatu Smazicilzatizent
dodrzuje zakladni pravidla bezpecnosti bezpeénost préce pfi obsluze peci, varnych a
prace pfi obsluze peci, varnych a smazicich zafizeni smazicichizarizeni
vyjmenuje zplsoby baleni a druhy obalovych
material{

Baleni vyrobkti a obalové materialy 2
zpUsoby baleni
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objasni zaruéni Ihity potravin a pficiny kazeni druhy oballl a obalovych materialt
zaruéni Ihty potravin
priciny kaZeni potravin

objasni, co znamena manipulace s vyrobky
vysvétli pojem evidence a prodej zbozi
chape skladovou evidenci zasob a surovin

Doprava a manipulace s vyrobky — expedice, evidence 2
ve skladu, prodej zboZi, vady zboZi a reklamace

manipulace s vyrobky

evidence ve skladu zasob a surovin skladové karty—

vydejka,

dodaci list

prodej, vady zboZi a reklamace

rozezna vady zboZi a rozumi reklamaci
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Suroviny a vyZiva 256 hodin - prvni, druhy, tieti roénik

Pfredmét Suroviny a vyZiva

Tydenni hodinova dotace 3+3+2 (celkem 8)

Celkovy pocet hodin 256

Vyucovan v rocniku prvni, druhy, treti

Cil predmétu Cilem predmétu je ziskani znalosti o zakladnich surovinach, pochutinach,

pozivatinach, Zivinach a napojich pouzivanych v cukrarské vyrobé. Zaci ziskaji
védomosti o plvodu, chemickém sloZeni, moznosti optimalniho skladovani a
hodnoceni jakosti surovin rostlinného i Zivo¢isného plivodu. Budou znat surovinové
smeési, koreni, kyprici a Zelirovaci latky. Ziskaji védomi o vyzZivé, dietach, o travici
soustavé a moznych rizicich alimentarnich onemocnénich a nakazach z potravin.

Charakteristika uciva Obsah uciva vychazi ze vzdélavaci oblasti RVP — Cukrarska vyroba, Technicka a
Technologicka priprava.
Zaci se naudi rozlisovat suroviny pouzivané v cukrarské vyrobé dle pGivodu na
Zivocisné a rostlinné, znat jejich sloZeni, vlastnosti, konzervaci, posuzovat jejich kvalitu
a védét, jak se surovinami pracovat. Zaci poznaji moznosti skladovani surovin s
ohledem na jejich dobu trvanlivosti a pouziti, véetné zptsob hodnoceni jejich kvality.
Soucasti uciva je i prehled o hygienickych zasadach.

Vyukové strategie Metody: slovni, informacné receptivni, reproduktivni, problémového vykladu,
heuristicka, induktivni postup, deduktivni postup, rozborové, situacni, inscenacni,
didaktické hry.

Formy: individudIni a individualizovana, skupinova, frontalni, exkurze.

Hodnoceni zaka Zaci jsou hodnoceni pribézné po celou dobu $kolniho roku, slovné i numericky.
Védomosti a dovednosti jsou hodnoceny Ustni a pisemnou zkouskou.
Hodnoti se aktivni pfistup i postoj k pInéni studijnich povinnosti.
Kritéria hodnoceni se Fidi platnym zné&nim Skolniho fadu OSVS, Pravidla pro
hodnoceni vysledku vzdélavani.

Cile vzdélavani v oblasti citti, postoju, Predmét Suroviny a vyZiva rozviji klicové kompetence k uceni a k feSeni probléma,
hodnot a preferenci dale socialni a komunikativni kompetence, diky nimz se Zaci nauci:

vyuzivat efektivni zptsoby uceni

zvladnout hodnoceni svych védomostnich vykont

umeét resit problémy v osobni i pracovni sfére

pracovat samostatné i vtymu

pfijimat a plnit svérené ukoly

prizplsobovat se zménam

umeét sva reseni obhajovat

orientovat se na trhu prace a znat své uplatnéni

Popis pfinosu predmétu k rozvoji Klicové kompetence:
klicovych kompetenci a aplikaci dodrzovat zasady bezpecnosti a ochrany zdravi pti préci, véetné pozarni ochrany
prifezovych témat jednat spravné hospodarné a ekonomicky efektivné

usilovat o nejvyssi kvalitu své prace

byt pfipraven na Uspésny, smysluplny a odpovédny osobni, ob¢ansky i pracovni Zivot
pracovat a jednat s ohledem na prostredi, situace a problémy véetné tymové prace
registrovat vlastni rozvijejici se osobnost, jednat samostatné a zodpovédné

Zit spolecné s ostatnimi, spolupracovat a znat své misto ve spolec¢nosti

prokazat dobré kompetence k pracovnimu uplatnéni na trhu prace v daném oboru a
povolani

V ramci vyuky dochazi k realizaci prifezovych témat:

Clovék a Zivotni prostredi

chapat vyznam Zivotniho prostredi pro ¢lovéka a jednat v duchu udrZitelného rozvoje,
spravné nakladat s odpady, vyuZivat Usporné spotrebice a postupy
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Obcan v demokratické spole¢nosti

vazit si materidlnich a duchovnich hodnot, dobrého Zivotniho prostfedi a snaZit se je
chranit a zachovat pro budouci generace

Clovék a svét prace

naucit se formulovat své profesni cile, planovat a cilevédomé vytvaret profesni
kariéru podle svych potfeb a schopnosti

Informacéni a komunikaéni technologie

pracovat s osobnim pocitacem a dalSimi prostfedky informacnich a komunikacnich
technologii

1. roénik - celkem 96 hodin

Zak: Vyziva 10
charakterizuje vyZivu v podminkach Zivota

uvede latky, které jsou potfebné pro metabolismus
popise druhy vyZivy, vysvétli pojem diety, vysvétli
vyznam spravné vyzivy a dusledek nespravnych
stravovacich navyk

objasni vyznam |éCebné vyZivy

uvede moznosti ve stravovani a moderniho
zpUsobu Zivota, vegetarianstvi, vitaridnstvi a raw
food

podminky Zivota

vyziva, metabolismus a latky potrebné pro
organismus

druhy vyZivy, diety, [éCebna vyZiva

nové zpUsoby stravovani

vegetarianstvi

vitaridnstvi

raw food

uvede, co je travici soustava

popise schéma travici soustavy

charakterizuje funkci enzym( a uvede priklady,
uvede preménu latek v energii a jeji fizeni
vysvétli vyznam spravné vyzivy a disledek
nespravnych stravovacich zvykd

Travici soustava 8
travici soustava, schéma travici soustavy
traveni jednotlivych sloZek potravin a funkce enzym
spravné a Spatné stravovaci zvyky

uvede charakteristiku a rozdéleni alimentarniho
onemocnéni

objasni rozdil mezi otravou a infekci, popise
priciny, 1é¢bu i prevenci onemocnéni z potravin

Alimentarni onemocnéni 6
charakteristika a rozdéleni alimentdrnich onemocnéni
otrava, infekce
jednotliva onemocnéni
pficiny, l1éCba, prevence

charakterizuje zemédélstvi, farmarskou vyrobu,
popise vyznam potravinafského pramyslu
popise, co znamena prvovyroba

Potravinafska vyroba a prvovyroba 8
zemédélstvi, zemédeélska vyroba a produkce surovin
potravinarsky pramysl
prvovyroba
potravinarské pilire

uvede, co jsou potravinarské pilife

charakterizuje pochutiny, poZivatiny, Ziviny a
napoje

popise zakladni pojmy a Ziviny

popise jednotlivé Ziviny

rozezna dulleZitost energetické a biologické
hodnoty surovin a potravin

uvede charakteristiku a rozdéleni surovin dle
puvodu

objasni rozdil mezi Zzivoc¢iSnym a rostlinnym
puvodem surovin

Rozdéleni pochutin, poZivatin, Zivin a napojt 20
charakteristika pochutin, poZivatin, Zivin a napojt
zakladni pojmy
zakladni Ziviny — bilkoviny, tuky, sacharidy, nutné
Ziviny, mineralni latky, vitaminy a voda
energetickd a biologicka hodnota surovin a potravin
charakteristika a rozdéleni surovin dle pavodu,
rostlinny a Zivocisny ptvod

charakterizuje sloZeni, vyznam a vyuziti surovin Suroviny rostlinného péivodu 20
rostlinného plvodu obiloviny, mouka

’
uvede vlastnosti surovin gkroby

u vybranych surovin a potravin popiSe zplsoby
Upravy (napf. mouka, skroby)
a vysvétli princip vyroby (napf. mouky, cukru,

cukr a ostatni sladila
ovoce a vyrobky z ovoce
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Skrobu a ovocnych vyrobka, jadroviny
popiSe pouziti a Upravu surovin v cukrarské vyrobé kakao a ¢okolada
uvede zpUsoby hodnoceni surovin, popise vady prijem, pfiprava a Uprava surovin pro technologické
popise pouZiti, Upravu a skladovani zpracovani
zpusoby hodnoceni, vady a skladovani jednotlivych
surovin
charakterizuje suroviny Zivocisného ptvodu, uvede Suroviny Zivotigného ptivodu 20
jejich vlastnosti, obsah Zivin a zplUsoby skladovani, mléko a mlé&né vyrobky
u vybranych surovin a potravin popiSe zplsoby vejce
Upravy (napf. mléka, smetany) a vysvétli princip tuky
vyroby (napf. tukd, syrd, zpracovani vajec) pfijem, ptiprava a Uprava surovin pro technologické
uvede zpUsoby hodnoceni surovin a popise vady zpracovani
popiSe pouZiti, dpravu a skladovani zplisoby hodnoceni, vady a skladovéni jednotlivych
surovin
uvede podminky vyZivy, onemocnéni z potravin, Suroviny a vyZiva 4

popiSe potravinaisky pramys| vyziva, diety, travici soustava

potravinarsky primysl

rozdéleni pochutin, poZivatin a napojt

suroviny rostlinného a Zivocisného pavodu

ptijem, pfiprava a Uprava surovin pro technologické
zpracovani

zplsoby hodnoceni jakosti surovin rostlinného a
Zivocisného plivodu, vady a skladovani jednotlivych
surovin

vyjmenuje suroviny rostlinného a Zivocisného
puvodu

2. rocnik - celkem 96 hodin

Zak

charakterizuje Zelirovaci latky

uvede vyznam v cukrarské vyrobé

uvede druhy Zelirovacich prostiedkd

pouziti v cukrafské vyrobé

popise jednotlivé Zelirovaci prostfedky

rozlisi a charakterizuje pouZziti Zelirovacich latek v
cukrarské vyrobé

Zelirovaci latky 20
charakteristika Zelirovacich prostiedkd
rozdéleni Zelirovacich prostfedku dle plvodu
druhy Zelirovacich latek
agar, vyroba, vlastnosti, vady a poufziti, skladovani
pektiny, vyroba, vlastnosti, vady a pouZiti, skladovani
tragant,
alginaty, vyroba, vlastnosti, vady, skladovani
Zelatina, vyroba, vlastnosti, vady, skladovani, pouziti
Zelirovacich latek

charakterizuje kypfici latky Kypfici latky 20
uvede vyznam v cukrafske vyrobé charakteristika kypticich latek
uvede druhy kypficich prostfedkd

zpUsoby kypreni
popise pouziti v cukrarské vyrobé druhy kypFicich prostredki

drozdi a jeho vyroba, vlastnosti, vady a poutZiti,
skladovani

kypfici prasek, a jeho vyroba, vlastnosti, vady a
pouziti, skladovani

jedla soda, charakteristika

pouziti kypficich latek

charakterizuje druhy novych surovin a nahrazeni
pouzivanych surovin s ohledem na moderni
zpUsoby vyroby, jejich pouZziti

zdlvodni pouZiti novych druhi surovin ve vyrobé
cukrarskych vyrobkd

Nové druhy surovin 6
nové druhy surovin a nahrazeni soucasnych surovin s
ohledem na jiné, moderni i zdravéjsi zpUsoby
stravovani a vyroby napf. Raw vyrobky
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charakteristika surovinovych smési, druhy, Surovinové smési v cukratské vyrobé 20
vlastnosti, zplsoby skladovani, vyhody pouzivani charakteristika surovinovych smési

popise zplsoby vyrobu riznych tést, polev a krém
s pouzitim smési

vyznam pouZiti surovinovych smési v cukrarské
vyrobé

vysvétli princip vyroby ze smési (napt. palené rychloglehaci pripravky, mouéné smési

hmoty, koblih atd) smési na vyrobu ozdob, polev a krémd

chépe pouziti stabilizatord a emulgatora v stabilizatory, emulgatory

cukraiské vyrobé extrudované vyrobky

charakterizuje kontaminanty a jak se v potravinach Kontaminanty, pFidatné latky 6
vyskytnou kontaminujici latky v potravinach
vysveétli co jsou to pfidatné latky a uvede kategorie charakteristika a kategorie pFidatnych latek

pfidatnych latek konzervaéni latky

popiSe barviva a jejich rozdéleni a znd konzervacni  potravinaFské barviva 4
latky, které se davaji do potravin charakteristika a druhy barviv,
jednotliva potravinarska barviva

pouZiti barviv

charakterizuje koreni KoFeni, kyseliny, aromata 10
popise druhy a pouZiti koreni v cukrarské vyrobé charakteristika kofeni

(vanilka, pernikové kofeni a jejich charakteristiku) rozdéleni kofeni

charakterizuje kyseliny — ocet, kyselina citronova a druhy, funkce koFeni a pouziti v cukrafské vyrobé

vinna charakteristika organickych kyselin — octa, vyroba,

uvede vyrobu octa a jeho pouZiti v cukrarské druhy a poutziti, kyselina citronova a vinna

vyrobé

popiSe suroviny pouZivané pro vyrobu, zlepseni a
zjednoduseni cukrarské vyroby, doplnujici
suroviny, aromata, kyseliny a dalsi latky pouzivané
v cukrarské vyrobé

Suroviny pouzivané v cukraiské vyrobé 10
Agar, pektiny, Zelatina, drozdi, kypfici prasek, barviva,
surovinové smési — moucné smési, rychloslehaci
pfipravky, pridatné latky, kofeni, aromata a kyseliny

3. rocnik - celkem 64 hodin

Z3k: Napoje 10
charakterizuje napoje pouzivané v cukrarské charakteristika n4pojd

vyrobé rozdéleni napojl

uvede rozdéleni ndpojl a vyuZiti v cukrarské pouziti napojl

vyrobé

uvede predpisy pro hygienu a rozumi sanitaci ve Hygiena a sanitace, suroviny pouzivané v cukrafské 54
vyrobné vyrobé

uvede sloZeni, vyznam, vlastnosti a vyuziti surovin hygiena a sanitace

rostlinného plvodu a Zivocisného plvodu
skladovani surovin

pravidla spravné vyrobni a hygienické praxe
skladovani surovin

u vybranych surovin a potravin popise suroviny rostlinného pvodu — mouka, $kroby, cukr,
charakteristiku, vyrobu, zplsoby Upravy a ovoce a vyrobky z ovoce, jadroviny

zpracovani (napf. mouky, $krobd, cukru, ovoce a suroviny Zivo&isného pdvodu — mléko, vejce, tuky

ovocnych vyrobkd, jadrovin Zelirovaci latky, kypfici prostiedky

u vybranych surovin a potravin popise nové druhy surovin — surovinové smési
charakteristiku, vyrobu, zplsoby tpravy a vyZiva, diety, Ié¢ebnd vyZiva alimentarni onemocnéni
zpracovani (napf. tukd, vajec, mléka a mlécnych koFeni a kyseliny pouzivané v cukraiské vyzivé

vyrobka)

charakterizuje Zelirovaci latky a kypfici prostredky,
vyjmenuje pfiklady latek a prostredkd, zna jejich
pouziti

popise surovinové smési, druhy a chape konkrétni
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Vysledky vzdélavani zaka

pouZiti v cukrarské vyrobé

rozumi spravnému stravovani, vyjmenuje druhy
vyZivy a chape co je alimentdrni onemocnéni, zna
otravu i infekci a priciny ndkaz i prevenci a
dasledky na zdravi ¢lovéka
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Technologie 352 hodin - prvni, druhy, treti

Pfredmét

Tydenni hodinova dotace
Celkovy pocet hodin
Vyucovan v rocniku

Cil predmétu

Charakteristika uciva

Vyukové strategie

Hodnoceni zaku

Cile vzdélavani v oblasti citti, postoju,
hodnot a preferenci

Popis pfinosu predmétu k rozvoji
klicovych kompetenci a aplikaci
prifezovych témat

Technologie
4+4+3 (celkem 11)
352

prvni, druhy, treti

Cilem pfedmétu je predat Zzakim védomosti potfebné k pfipravam a samotné vyrobé
zakladnich cukraiskych tést, jemného pediva, hmot, naplni, polev a krém(. Zaci ziskaji
znalost o technologickych postupech, pfipravé, tvarovani, tepelna Uprava, peceni,
vareni, smazeni, dohotoveni, zdobeni a servirovani cukrafskych vyrobkd, jejich
uchovani, moznostech uskladnéni, baleni a expedici.

Obsah uciva vychazi ze vzdélavaci oblasti RVP — Cukrarska vyroba, Technicka a
technologicka priprava. V prvnim rocniku se Zaci seznami s predpisy, bezpecnosti a
hygienou prace, technologickym nazvoslovim, prodejem vyrobk, historii cukraiské
vyroby, cukernymi roztoky, naplnémi, polevami a pevnymi tukovymi tésty. Ve druhém
ro¢niku jsou zafazena dalSi tésta zpracovavana v cukrarské vyrobé jako palena hmota,
listové a plundrové tésto, kynutd tésta, Slehané, tfené a jadrové hmoty, smetanové a
specialni vyrobky, naplné a ozdoby v cukrarské vyrobé. Ve tfetim roc¢niku zZaci poznaji
restauracni moucniky, zmrzliny a oplatky, dietni vyrobky a soucasné moderni trendy
ve vyrobé. Obsah ucdiva mezipredmétové souvisi s predméty Suroviny a vyZiva, Stroje
a zafizeni, Vytvarna pfiprava a Odborny vycvik.

Metody: slovni, informacné receptivni, reproduktivni, problémového vykladu,
heuristickd, induktivni postup, deduktivni postup, rozborové, situacni, inscenacni,
didaktické hry.

Formy: individualni a individualizovana, skupinova, frontalni, exkurze.

Zaci jsou hodnoceni pribézné po celou dobu $kolniho roku, slovné i numericky.
Védomosti a dovednosti jsou hodnoceny Ustni a pisemnou zkouskou.
Hodnoti se aktivni pfistup i postoj k pInéni studijnich povinnosti.

Kritéria hodnoceni se Fidi platnym zné&nim Skolniho fadu OSVS, Pravidla pro
hodnoceni vysledkd vzdélavani.

Pfedmét Technologie rozviji klicové kompetence k uceni a k feSeni problém, déle
socidlni a komunikativni kompetence, diky nimz se Zaci nauci:

vyuzivat efektivni zplisoby uceni

zvladnout hodnoceni svych vykon(

umeét fesit problémy v osobni i pracovni sfére

pracovat samostatné i vtymu

pfijimat a plnit svérené ukoly

prizplsobovat se zménam

umeét sva feseni obhajovat

orientovat se na trhu prace a znal své uplatnéni

Klicové kompetence:

mit pozitivni vztah k uc¢eni a vzdélavani, ovladat praci s textem, porozumét
mluvenému projevu, vyuZzivat k uceni informacni zdroje, znat moznosti dalsiho
vzdélavani

vyjadirovat se prfimérené k obsahu uciva a ziskat pozitivni vztah k uceni a vzdélani
ziskat schopnost hodnotit vysledky své pracovni ¢innosti podle cilovych hodnot,
splnit zadané ukoly v pracovnim kolektivu i samostatné cinnosti

ziskavat predstavu o uplatnéni v oboru a zhodnotit moznosti pro dalsi uplatnéni,
jednat samostatné, dodrZovat zakony, jednat v souladu s moralnimi principy a
zasadami spolecenského chovani

V ramci vyuky dochazi k realizaci prifezovych témat:

Clovék a Zivotni prostredi
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chapat vyznam Zivotniho prostiedi pro ¢lovéka a jednat v duchu udrzitelného rozvoje,
spravné nakladat s odpady, vyuZivat Usporné spotrebice a postupy
Obcan v demokratické spolec¢nosti

vazit si materidlnich a duchovnich hodnot, dobrého Zivotniho prostiedi a snaZit se je
chranit a zachovat pro budouci generace
Clovék a svét prace

naucit se formulovat své profesni cile, planovat a cilevédomé vytvaret profesni
kariéru podle svych potfeb a schopnosti
Informacni a komunikacni technologie
pracovat s osobnim pocitatem a dalSimi prostredky informacnich a komunikacnich

technologii

1. ro€nik - celkem 128 hodin

Vysledky vzdélavani Zaka

Zak:

popiSe vyznam predmeétu a historii cukrarské
vyroby

dodrZuje vieobecné ustanoveni BOZP a
poZarni prevence

uvede zasady osobni hygieny a hygieny

pfi praci s potravinami a vyznam sanitace
provozoven

vysvétli vyznam prepoctu surovinovych norem
zvlada prepocty technologickych norem u
jednotlivych receptur

uvede charakteristiku cukernych rozvard
popiSe postup pripravy cukernych roztok
uvede zpUsoby zjistovani teplot u jednotlivych
rozvarl

vysvétli postup vyroby jednotlivych cukernych
hmot

uvede charakteristiku a rozdéleni naplni
objasni rozdil mezi jednotlivymi druhy podle
trvanlivosti

popise postup pripravy jednotlivych naplni

uvede vyznam a rozdéleni polev
vysveétli postup pripravy jednotlivych polev

popise charakteristiku a druhy pevnych tukovych
tést

uvede jednotlivé suroviny a jejich Upravu

popise zadélavani a tvarovani pevnych tukovych
tést

vysveétli postup pripravy jednotlivych druh( tést
zvlada prepocty technologickych norem u
jednotlivych receptur
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Technologie

vyznam predmétu

historie cukrarské vyroby

bezpecnost prace a ochrana zdravi, hygiena a
sanitace v cukrarskych provozech

prodej potravinafskych vyrobkd

technologické nazvoslovi

vyznam normovani — pfepocty surovinovych norem
cukrarskych vyrobkd

Cukerné roztoky

charakteristika cukernych rozvart
uréovani teplot cukernych rozvard
ptiprava cukernych roztoku

cukerné hmoty, karamel, grilidaSova hmota,
krokantova pasta, kulér, fondan

Naplné

charakteristika a rozdéleni naplni
trvanlivé ndpiné

trvanlivéjsi naplné

méné trvanlivé naplné

naplné k rychlé spotrebé

naplné na peceni

Polevy

charakteristika polev
cukrové polevy
¢okoladové polevy
tukové polevy

zelé polevy

Pevna tukova tésta

charakteristika pevnych tukovych tést
druhy pevnych tukovych tést
suroviny, zadéldvani a tvarovani
linecké tésto

linecké tésto tfené

vaflové tésto

krehké tésto

slané a syrové tésto

normovani

I Ty

12

18

20

20

26
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popise vyrobu ¢ajového peciva, vhodné naplné
vysvétli vyrobu parizského peciva

zvlada prepocty technologickych norem u
jednotlivych receptur

charakterizuje medové tésto

uvede suroviny a jejich Upravu pro ptipravu
medového tésta

popiSe postup pripravy pernikového tésta
vyjmenuje vyrobky z pernikového tésta
zvlada prepocty technologickych norem u
jednotlivych receptur

uvede vyznam technologické vyroby

BOzP

popise vyrobu cukernych rozvar( a hmot,
jednotlivé teploty a méfeni rozvart

charakterizuje naplné, zna vyrobu naplini a polev
uvede pevna tukova tésta, cajové a parizské pecivo
a vyrobky

uvede vyrobu medového tésta, pernikd

2. rocnik - celkem 128 hodin

Vysledky vzdélavani Zaka

Zak:

popise palenou hmotu

uvede vhodné suroviny

popise pfipravu palené hmoty a jeji tvarovani
vyjmenuje vyrobky z palené hmoty a vhodné
naplné a polevy pro tyto vyrobky

zvlada prepocty technologickych norem u
jednotlivych receptur vyroby palené hmoty

popise listové tésto

uvede suroviny pro pripravu listového tésta
vysvétli postup pripravy listového tésta
vyjmenuje vyrobky z listového tésta a vhodné
naplné a polevy pro urcity vyrobek

zvlada prepocty technologickych norem u
jednotlivych receptur vyroby listového tésta

charakterizuje kynuté tésto

vyjmenuje suroviny pro pfipravu tésta
popise postup pfipravy kynutého tésta
vyjmenuje a popise vyrobky z kynutého tésta
uvede postup pfipravy kynutého tésta
plundrového a druhy vyrobk

zvlada prepocty technologickych norem u
jednotlivych receptur kynutych vyrobk

uvede charakteristiku koloidniho roztoku, pény,

podminky Slehani

uvede charakteristiku slehanych hmot
druhy slehanych hmot
suroviny pro pfipravu Slehanych hmot
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Cajové a parizské pecivo 10
Cajové pecivo

pafizské pecivo

normovani

Medové tésto 12

charakteristika medového tésta
vybér a Uprava surovin
pfiprava pernikového tésta
vyrobky z pernikového tésta
normovani

Technologie 10

vyznam piedmétu, BOZP
cukerné rozvary, hmoty
naplné, polevy

pevna tukova tésta
Cajové a parizské pecivo
medové tésto, pernik

I Ty

Palena hmota 15

charakteristika palené hmoty

suroviny

pfiprava palené hmoty

vyrobky z palené hmoty

prepocet surovinovych norem pro vyrobu vyrobkl z
palené hmoty

Listové tésto 20

charakteristika listového tésta

suroviny

pfiprava listového tésta

vyrobky z listového tésta

prepocet surovinovych norem pro vyrobu vyrobkl z
listového tésta

Kynuté tésto 20

charakteristika kynutého tésta

suroviny

pfiprava kynutého tésta

vyrobky z kynutého tésta

kynuté tésto plundrové

prepocet surovinovych norem pro vyrobu vyrobk z
kynutého tésta

Koloidni roztoky 4
koloidni roztoky, charakteristika, péna
Slehani

Slehané hmoty 25

charakteristika slehanych hmot

druhy slehanych hmot
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vyjmenuje jednotlivé druhy Slehanych hmot
popiSe postup pripravy jednotlivych hmot
uvede vyrobky z jednotlivych hmot

zvlada prepocty technologickych norem u
jednotlivych receptur vyroby slehanych hmot

vyjmenuje suroviny pro pfipravu tfenych hmot
popise postup pfipravy tfené hmoty

uvede jednotlivé vyrobky z tfenych hmot
zvlada prepocty technologickych norem u
jednotlivych receptur vyroby tfenych hmot

popise jadrové hmoty

uvede suroviny pro pfipravu jadrovych hmot
vyjmenuje druhy jadrovych hmot

vysvétli postup pripravy jednotlivych hmot
uvede vyrobky z jadrovych hmot

zvlada prepocty technologickych norem u
jednotlivych receptur vyroby jadrovych hmot

popise zasady pro vySlehani smetany a postup
pfipravy varenych i nevarenych naplini
vyjmenuje smetanové vyrobky

uvede specidlni vyrobky

uvede specialni vyrobky, jejich rozdéleni a vyrobni
postupy

uvede vyznam a rozdéleni ozdob

popise pfipravu modelovacich hmot
uvede pomUcky potfebné k modelovani
popise vyrobu jednotlivych druhl ozdob

uvede jednotlivé vyrobky z tést a hmot

3. rocnik - celkem 96 hodin

suroviny na vyrobu slehanych hmot

lehka Slehand hmota

nahfivana Slehana hmota

Slehané hmoty s pouZzitim rychloslehaciho pfipravku a
moucnych smési

tézké slehané hmoty

zvlastni druhy slehanych hmot

prepocet surovinovych norem pro vyrobu vyrobku
jednotlivych slehanych hmot

Trené hmoty 10
suroviny na vyrobu tfenych hmot
vyrobky z tfenych hmot
prepocet surovinovych norem pro vyrobu vyrobk( ze
tfenych hmot

Jadrové hmoty 10
charakteristika jadrovych hmot
suroviny
druhy jadrovych hmot
pfiprava jadrovych hmot
prepocet surovinovych norem pro vyrobu vyrobk
jadrovych hmot

Smetanové vyrobky a naplné 6
smetanové naplné
smetanové vyrobky

Specialni vyrobky 2
kavové zrno, kokosovy suk, chalva, turecky med,
Sucuk

Ozdoby v cukrarské vyrobé 12

vyznam a druhy ozdob

rozdéleni ozdob

pomdicky potfebné k modelovéani ozdob
pfiprava modelovacich hmot

Technologie 4
palena hmota, listové tésto
kynuté tésto, koloidni roztoky a Slehané hmoty
tfené hmoty, jadrové hmoty
smetanové vyrobky a naplné
ozdoby a zdobeni v cukraiské vyrobé
prepocet surovinovych norem u receptur cukrarské
vyroby

Zak:

charakterizuje restauracni moucniky a uvede jejich
tepelné Gpravy

uvede druhy restauracnich moucnikd

vysvétli jednotlivé technologické postupy

popise sou¢asné moderni moucniky podavané v
restauracich
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Restauraéni mouéniky 18
charakteristika restauracnich moucnik
tepelné Upravy restauracnich mouénikd
druhy restaura¢nich moucnikd
technologickych postupy
soucasné moderni moucniky podavané v restauracich
normovani
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zvlada prepocty technologickych norem u
jednotlivych receptur vyroby jadrovych hmot

uvede charakteristiku zmrzlin

vyjmenuje suroviny pro pfipravu zmrzlin

uvede druhy zmrzlin a hygienické zasady jejich
vyroby

vyjmenuje zmrzlinové speciality

uvede charakteristiku oplatek

uvede suroviny pro pfipravu oplatek
vyjmenuje druhy oplatek a popise jejich vyrobu

popise soucasné moderni trendy v gastronomii
uvede specifika souc¢asnych trendl v cukrarské
vyrobé

charakterizuje Raw vyrobky

uvede jejich vyrobni postupy

vysvétli vyhody Raw cukrarskych vyrobk
exkurze do modernich cukraren/kavaren

vysvétli vyznam dietnich vyrobku
rozlisi jednotlivé druhy diet
vyjmenuje vyrobky vhodné pro urcity druh diety

uvede jednotlivé cukerné rozvary, jejich teploty,
pfipravu a pouZiti

popiSe postup pfipravy jednotlivych naplni
uvede jednotlivd pevna tukova tésta, druhy a
vyrobu

popise pripravu palené hmoty a jeji tvarovani
vyjmenuje vyrobky z palené hmoty a vhodné
naplné a polevy pro tyto vyrobky

vysvétli postup pfipravy listového tésta
vyjmenuje vyrobky z listového tésta a vhodné
naplné a polevy pro urcity vyrobek

popiSe postup pfipravy kynutého tésta
vyjmenuje a popise vyrobky z kynutého tésta
uvede postup pripravy kynutého tésta listového
plundrového a druhy vyrobk

uvede suroviny pro pripravu Slehanych a tfenych
hmot, vyjmenuje jednotlivé druhy Slehanych hmot
a jejich technologické postupy

popise ptipravu jadrovych hmot, uvede ozdoby v
cukrarské vyrobé

uvede jednotlivé restauracni moucniky a jejich
technologické postupy

vysvétli vyznam dietnich vyrobkd, rozlisi jednotlivé
druhy diet a vhodnych vyrobkd k jednotlivym
dietam

normovani technologickych postup(
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Zmrzliny, oplatky
charakteristika zmrzliny
suroviny, druhy zmrzlin
zmrzlinové speciality
charakteristika oplatek
suroviny, druhy a vyroba oplatek

Nové moderni trendy v gastronomii-cukrarska vyroba
soucasné trendy v gastronomii
raw vyrobky— zdravy zpUsob stravovani- nepecené
vyrobky

Dietni vyrobky
vyznam dietnich vyrobku
vyrobky diabetické
vyrobky bezlepkové
vyrobky pro Zlu¢nikovou dietu
vyrobky pro redukéni dietu

Technologicka pfiprava tést, hmot, naplini a polev
cukerné roztoky
polevy
naplné
pevna tukova tésta, medové tésto
palend hmota
listové tésto
kynuté tésto, plundrové tésto
Slehané hmoty, tfené hmoty
jadrové hmoty
ozdoby v cukrarské vyrobé
restauracni moucniky
dietni vyrobky
normovani

20

48
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- prvni, druhy, treti rocnik

Pfredmét

Tydenni hodinova dotace
Celkovy pocet hodin
Vyucovan v rocniku

Cil predmétu

Charakteristika uciva

Vyukové strategie

Hodnoceni zaka

Cile vzdélavani v oblasti citti, postoju,
hodnot a preferenci

Popis pfinosu predmétu k rozvoji
klicovych kompetenci a aplikaci
prarezovych témat

1. ro€nik - celkem 32 hodin
Vysledky vzdélavani zaka

Vysveétli teorii barev
Popise barevné palety

Vytvaéri nacrty jednotahovych prvkd, linii, paskd

Vytvarna priprava
1+1+1 (celkem 3)
96

prvni, druhy, treti

Predmét poskytuje dovednosti v oblasti vycviku ruky, oka, rozvoj motoriky a
pohybovych navykd. Prispiva k rozvoji paméti pro tvary, formy a vzory. Upeviiuje
schopnost v podobé nadrtu zachytit vlastni ndpad. Ddraz je kladen na techniku,
peclivost, trpélivost, Cistotu a zruc¢nost vytvoreni vkusného vyrobku

Predmét vychazi z obsahového okruhu RVP cukrarska vyroba a vytvarna priprava.
Vyuka se zaméruje na nacvik a ztvarnéni jednoduchych linii, nacvik pisma, ztvarnéni
vlastnich navrhl cukréafskych vyrobkd. Podporuje cit pro harmonii barev.

Metody a formy vyuky

Metody - vyklad a predvedeni, vyuZziti vyukového videa, nasledné Zaci napodobuji
¢innost ucitele

Formy - vyukova hodina (cvi¢nd) hromadna i skupinova ve tfidé nebo cvi¢né dilné

Zaci jsou hodnoceni v priibéhu celého $kolniho roku slovné a numericky. Slovné jsou
Zaci hodnoceni v pribéhu kazdé vyucovaci hodiny za peclivé zpracovani ukol.
Numericky jsou Zaci hodnoceni za samostatné vytvoreni prace na zadané téma.
Hodnoti se zejména pfistup k pInéni zadanych ukold, peclivost, samostatnost a
dodreni jednotlivych technik. Zaci se u&i kriticky hodnotit vysledky své prace. Kritéria
hodnoceni vychazeji ze Skolniho Fadu skoly.

Vyuka sméruje k tomu, aby Zaci pracovali peclivé, upevnili si zdobici techniky a
formovali vlastni napady

Predmét prispiva k rozvoji klicovych kompetenci

k FeSeni problém( — dle svych schopnosti a moZnosti samostatné fesit pracovni
problémy, volit prostiedky a zplsoby vhodné pro spInéni ¢innosti

k pracovnimu uplatnéni — dle svych moznosti a schopnosti vyuZivat své odborné
predpoklady pro uplatnéni ve svété prace, mit odpovédny postoj k vlastni profesni
budoucnosti

Aplikace prarezovych témat

Obcan v demokratické spolecnosti — schopnost diskutovat a jednat s lidmi, hledat
optimalni feseni

Clovék a Zivotni prostfedi — znalosti a dovednosti v souvislosti k principu udritelnosti
pfi pracovnich ¢innostech

Clovék a svét prace — efektivni seberealizace, tvofivy piistup p¥i vytvareni profesni
kariéry, vyuka ma vyznam pro rozvoj peclivé a presné prace zaku, kterd je v
praktickém Zivoté nezbytna

Informacni a komunikacni technologie — schopnost pracovat a orientovat se v
informacnich a komunikacnich technologiich v souvislosti s oborem vzdélavani

Barvy — harmonie barev 4
Teorie barev
Barevné palety

Nacvik jednotahovych linii I. 8
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obvyklym tUchopem a Gchopem pro sacek Nacvik jednotahovych prvka, linii, pask( obvyklym
Sestavi a zobrazi jednoduché ozdobné prvky, linie a uchopem (tuzkou, Stétcem)

pasky obvyklym tchopem a ichopem pro sacek Nacvik jednotahovych prvk, linii, paskd dchopem pro
Vytvari nacrty vlastnich navrhi jednoduchych sacek (tuzkou, Stétcem)

ozdobnych prvkd, linii a paskd (tuzkou, Stétcem, Sestavovani jednoduchych ozdobnych prvkd, linii a
sackem) paskl obvyklym Gchopem (tuzkou, Stétcem)

Sestavovani jednoduchych ozdobnych prvkd, linii a
paskt uchopem pro sacek (tuzkou, Stétcem)

Vlastni navrhy jednoduchych ozdobnych prvk, linii a
pasku (tuzkou, stétcem)

Procvicovani jednotahovych prvkd, linii a pask
(tuzkou, Stétcem, sackem)

Ovlada techniku psani hllkového a psaciho pisma,
rozestavéni pismen a slov v plose, obvyklym
zplisobem

Zobrazi ozdobné pismo, rozestavéni pismen a slov
v plode, obvyklym zplsobem

Nacvik pisma I. 8
Nacvik htlkového pisma, rozestavéni pismen a slov v
plose, obvyklym uchopem (tuzkou, Stétcem)
Nacvik psaciho pisma obvyklym tchopem (tuzkou,

Stétcem)
Ovlada a aplikuje techniku pisma, rozestavéni Néacvik ozdobného pisma obvyklym tchopem (tuzkou,
pismen a slov v ploSe, zplsobem pro sacek Stétcem)

Vytvari nacrty vlastniho ztvarnéni pisma (tuzkou,
Stétcem, sackem)

Nacvik pisma uchopem pro sacek (tuzkou, Stétcem)
Vlastni navrhy ztvarnéni pisma (tuzkou, Stétcem)
ProcviCovani pisma (tuzkou, stétcem, sackem)

Provede nacrt zakladniho déleni plochy kruhové, Déleni plochy I. 6
Ctvercové, obdélnikové (tuzkou) Zakladni déleni plochy kruhové, ¢tvercové,
Vypracuje nacrt jednotahovych linii do uvedenych obdéInikové

ploch (tuzkou) Skladba jednotahovych linii do uvedenych ploch
Navrhuje ztvarnéni vlastnich nékrest skladby (tuzkou)

jednotahovych linii do uvedenych ploch (tuzkou,
Stétcem)
Rozviji vlastni kreativitu

Vlastni navrh skladby jednotahovych linii do
uvedenych ploch (tuzkou)

Ovlada techniku nacrtu korpusu

Ztvarnuje korpus podle zadani i podle vlastnich
navrh (tuzkou)

Ztvarnuje rGzné cukrarské vyrobky a vyuZziva cit pro
jejich barevné zobrazeni a zdobeni (tuzkou,
Stétcem, sackem)

Ztvarnéni cukrarskych vyrobka I. 6
Postup pfi nakresu korpusu
Nakres korpusu dle zadani
Nakres korpusu dle vlastniho navrhu
Barevné nakresy rGznych cukratskych vyrobku

2. rocnik - celkem 32 hodin

Ovlada techniku nacrtu korpusu a jednotahové Ztvarnéni a zdobeni cukra¥skych vyrobka II. 6
prvky a linie v plose korpusu Jednotahové prvky, linie v plode korpusu (tuzkou,
Vytvdti vlastnich navrhy jednotahovych prvkd, linii Stétcem)

v plose korpusu, muffin(, pernickl (tuzkou,
Stétcem)

Ztvarnuje stylizacni zdobeni v plose korpusu
(tuzkou, Stétcem, sackem)

Vlastni navrhy jednotahovych prvkd, linii v plose
korpusu, muffinQ, pernick( (tuzkou, Stétcem)
Stylizaéni zdobeni (tuzkou, Stétcem)

Zdobeni korpusu prvky, liniemi (tuzkou, Stétcem,

Ztvarnuje zdobeni korpusu prvky, liniemi (tuzkou, sackem)

Stétcem)

Ztvarnuje nakres zdobeni paskd vyrobku (tuzkou, Zdobeni paski 1. 8
Stétcem)

Zdobeni paskU vyrobk (tuzkou, Stétcem)
Stylizaéni zdobeni (tuzkou, Stétcem)

Dalsi techniky zdobeni

Zdobeni vlastnich navrhid paska vyrobkd (tuzkou,

Zvlada stylizacni zdobeni pask( vyrobku
Procvici dalsi techniky zdobeni
Zobrazi vlastni navrhy paskd vyrobkd (tuzkou,
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Stétcem) Stétcem, sackem)

Ovlada déleni plochy kruhové, ¢tvercové, Déleni plochy korpusi II. 8
obdélnikové, srdcové, symetrické a asymetrické Déleni plochy kruhové, ¢tvercové, obdélnikové,

Vytvafi vkusnou skladbu linii do uvedenych ploch srdcové

podle zadani i vlastnich navrh Symetrické a asymetrické déleni ploch

Procvici déleni ploch dortovym nozem Esteticka skladba linii do uvedenych ploch podle

zadani (tuzkou, stétcem)

Esteticka skladba linii do uvedenych ploch podle
vlastnich navrha (tuzkou, stétcem)

Nacvik déleni ploch dortovym nozem

Ovlada zobrazit pismo v plose korpusu Pismo II. 10
Vytvari rizné typy pisma podle vlastniho navrhu Pismo v ploZe korpusu (tuzkou, &t&tcem)

kompozice Vyuziti riznych typ( pisma — vlastni navrh kompozice

DokaZe zobrazit pismo v ploSe korpusu podle (tuzkou, &tétcem)

zadani a podle vlastnich navrh (tuzkou, Stétcem) Zobrazeni pisma v ploge korpusu podle zadani

(tuzkou, Stétcem, sackem) (tuzkou, &tétcem)

Zobrazeni pisma v plose korpusu dle vlastnich navrhd
(tuzkou, Stétcem)

Procvicovani pisma v plose korpusu (tuzkou, Stétcem,
sackem)

3. rocnik - celkem 32 hodin

Zvlada figurdini kresbu do plochy korpusu Prvky zdobeni - figura, pfedméty 10
Vytvéfi vlastni ndvrhy kresby figury v plose korpusu Nacvik figuraIni kresby (tuzkou, &tétcem)
(tuzkou) Stylizagni kresba figury, pfedmétu v korpusu a platd -

zplsob zjednoduseného zobrazeni (tuzkou, Stétcem)
Navrhy stylizacni kresby v plose korpusu (tuzkou,
Stétcem)

Procvicovani a zdokonalovani kresby figury, stylizacni
kresby (tuzkou, stétcem)

ProcviCovani a zdokonalovani kresby korpusu a jeho
zdobeni (tuzkou, Stétcem)

Procvicovani zdobeni vyrobkd (tuzkou, stétcem,
sackem)

Ovlada préci s modelovaci hmotou podle predlohy Prvky zdobeni 3D 8

i vlastnich ndvrh( Prace s modelovaci hmotou - ozdobné prvky a

Zvlada praci s 3D formou na zdobeni detailni zdobeni (plastelina, fondan, marcipan)
Prace s modelovaci hmotou - ozdobné prvky a
detailni zdobeni dle zadani (plastelina, fondan,
marcipan)

Prace s modelovaci hmotou - ozdobné prvky a
detailni zdobeni dle vlastnich navrha (plastelina,
fondan, marcipan)

Procvicovani s 3D formou na zdobeni (plastelina,
cukrarska flexibilni hmota, cokolada, marcipanem,

karamel)
Ovlada barevné zdobeni paski podle zadanii podle  kompozice zdobeni a pisma 10
vlastnich navrh kompozice (tuzkou, stétcem, Kompozice podle zadéni - zdobeni paski a plochy
sackem) vyrobkd (tuzkou, $tétcem)
Esteticky ztvarfiuje a zdobi cukrarskych vyrobk Vlastni navrhy kompozice - zdobeni pask( a plochy

(tuzkou, stétcem, sackem) vyrobki (tuzkou, ététcem)
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Zvlada barevné zdobeni paskl podle zadani i
vlastnich navrh kompozice atypickych tvart
korpust (tuzkou, stétcem, sackem)

Odborna skola vyroby a sluzeb, Plzen, Vejprnicka 56

Barevna kompozice podle zadani zdobeni pasku a
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vyrobk( (tuzkou, Stétcem, sackem)

Kompozice atypickych tvara korpust
Kompozice podle zadani - zdobeni paskl a plochy
vyrobk( (tuzkou, Stétcem)
Barevna kompozice dle vlastnich navrh( zdobeni
paskl a plochy vyrobkd (tuzkou, Stétcem)
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5.3 Odborny vycvik

Odborny vycvik 1728 hodin - prvni, druhy, tieti ro¢nik

Pfredmét Odborny vycvik

Tydenni hodinova dotace 15+ 17,5+ 21,5 (celkem 54)

Celkovy pocet hodin 1728

Vyucovan v rocniku prvni, druhy, tieti

Cil predmétu Cilem pfedmétu je predat zakm znalosti a dovednosti potfebné k pfipravam a

samotné vyrobé zakladnich cukrarskych tést, jemného peciva, hmot, naplni, polev a
krém(. Zaci ziskaji znalost o technologickych postupech, piipravé, tvarovani,
jednotlivych tepelnych Upravach jako je peceni, vareni, smazeni, dohotoveni, zdobeni
a servirovani cukrarskych vyrobkd, jejich uchovani, moznostech uskladnéni, baleni,
expedici a prodeje cukrarskych vyrobku.

Charakteristika uciva Obsah uciva vychazi ze vzdélavaci oblasti RVP — Cukrarska vyroba, Technicka a
Technologicka priprava.
V prvnim roc¢niku se Zaci seznami s predpisy, bezpecnosti a hygienou prace, prodejem
vyrobku, cukernymi roztoky, naplnémi, polevami, pevnymi tukovymi tésty. Ve druhém
ro¢niku jsou zafazena dalSi tésta zpracovavana v cukrarské vyrobé jako palena hmota,
listové a plundrové tésto, kynuta tésta, Slehané, tfené a jadrové hmoty, smetanové
vyrobky a ndplné. Ve tfetim roéniku Zaci poznaji restauracni moucniky, soucasné
moderni trendy v cukrarské vyrobé, ozdoby a rizné techniky zdobeni, oplatky,
zmrzliny, zmrzlinové speciality.
Obsah uciva mezipfedmétové souvisi s predméty Technologie, Suroviny a vyZiva,
Stroje a zafizeni, Vytvarna ptiprava.

Vyukové strategie Metody: slovni, vyklad, pfednaska, kladeni otazek, informacné receptivni, vyklad
reproduktivni, didaktické hry, komplexni, diskuze, nazorné demonstracni,
napodobovani, aktivizujici, diskuze, feseni problému, situace z redlného Zivota a
profesni praxe
Formy: individudIni a individualizovana, skupinova, hromadna, v odborné ucebné, na
pracovisti zaméstnavatele, vyukova hodina, odborny vycvik, exkurze.

Hodnoceni zZaka Zaci jsou hodnoceni pribéziné po cely kolni rok, slovné, prakticky i numericky.
Védomosti a dovednosti jsou hodnoceny Ustni a pisemnou zkouskou.
Hodnoti se aktivni pfistup i postoj k pInéni studijnich povinnosti.
Kritéria hodnoceni se fidi platnym znénim Skolniho fadu OSVS, Pravidla pro
hodnoceni vysledkd vzdélavani.

Cile vzdélavani v oblasti citti, postoju, Predmét Odborny vycvik rozviji klicové kompetence k uceni a k feseni problému, dale
hodnot a preferenci socidlni a komunikativni kompetence, diky nimz se Zaci nauci:

vyuzivat efektivni zplsoby uceni

zvladnout hodnoceni svych praktickych dovednosti

umeét resit problémy v osobni i pracovni sfére

pracovat samostatné i vtymu

prijimat a plnit svéfené ukoly

prizplsobovat se zménam

umeét sva reseni obhajovat

orientovat se na trhu prace a znat své uplatnéni

Popis pfinosu predmétu k rozvoji Klicové kompetence:
klicovych kompetenci a aplikaci mit pozitivni vztah k ucenf a vzdélavani, ovladat praci s textem, porozumét
prufezovych témat mluvenému projevu, vyuzivat k uceni informacni zdroje, zndt moznosti dalsiho

vzdéldvani
vyjadiovat se pfimérené k obsahu uciva a ziskat pozitivni vztah k uceni a vzdélani
ziskat schopnost hodnotit vysledky své pracovni ¢innosti podle cilovych hodnot,
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splnit zadané ukoly v pracovnim kolektivu i samostatné cinnosti

ziskdvat predstavu o uplatnéni v oboru a zhodnotit moZnosti pro dalsi uplatnéni,
jednat samostatné, dodrZovat zakony, jednat v souladu s moralnimi principy a
zasadami spole¢enského chovani

V ramci vyuky dochazi k realizaci prtifezovych témat:

Clovék a zivotni prostredi

chapat vyznam Zivotniho prostredi pro ¢lovéka a jednat v duchu udrzitelného rozvoje,
spravné nakladat s odpady, vyuZivat Usporné spotiebice a postupy

Obcan v demokratické spolecnosti

vazit si materidlnich a duchovnich hodnot, dobrého Zivotniho prostfedi a snaZit se je
chranit a zachovat pro budouci generace

Clovék a svét prace

naucit se formulovat své profesni cile, planovat a cilevédomé vytvaret profesni
kariéru podle svych potfeb a schopnosti

Informacdni a komunikaéni technologie

pracovat s osobnim pocitatem a dalSimi prostfedky informacnich a komunikacnich
technologii

1. roénik - celkem 480 hodin

dodrzuje bezpecénost a hygienu prace
orientuje se na pracovisti odborného vycviku

Bezpecnost a hygiena prace 30
Bezpecnost a hygiena prace
Sezndmeni s pracovistém

obsluhuje a udrzuje v Cistoté stroje a zafizeni v
cukrarském provozu

orientuje se v zakladni udrzbé

provadi bézny uklid potravinarského

Pfiprava pracovisté na provoz 24
Hygiena zafizeni
Nadobi a nacini
Uklid pracovisté

provozu a dodrZuje bezpecnost prace a hygienu Seznédmeni s obsluhou strojd a zafizeni

prace

provadi jednoduché technologické
vypocty — normuje

Pfiprava surovin ke zpracovani 36
VazZeni, méreni

navazuje a odméruje potfebné mnozZstvi surovin.

hospodarné vyuziva suroviny a pomocné

materialy

orientuje se ve skladovani potravin

Hospodareni se surovinou — normovani
Hodnoceni jakosti vyrobkd, vytéznost
Hygiena skladovani potravin

plni, drzi a Cisti sacky

pouziva hladké i fezané trubicky

ovlada roztirani a omazavani pomoci roztiraciho
noze

Cviéné prace z hmot na stiikani 60
Pfiprava cvicné hmoty
PInéni, drzeni sacku, ¢isténi sacku
Stfikani hladkou a fezanou trubic¢kou
Roztirani hmoty roztiracim nozem
Cvi¢né omazavani dort0

pripravuje cukerné roztoky a tavi cukr pro riizné
technologické pouziti

zjistuje hustotu cukerného roztoku pomoci rucnich
zkousek i teploméru

Uprava cukru vafenim 42
Vareni a taveni cukru
Karamel, grilias, kulér
Fondanova hmota
Ruéni zkousky vareného cukru

ovlada pripravu zakladnich kréma
naplni: trvanlivych, trvanlivéjsich, méné

PFiprava naplni 90
Rozdéleni naplni
Trvanlivé a trvanlivéjsi naplné
Méné trvanlivé naplné
NaplIné pro rychlou spotiebu
Naplné na peceni
Dodrzovani hygieny pfi pfipravé naplni

trvanlivych, naplni pro rychlou spotrebu
spravné voli prisady na dochucovani kréma
ovlada pfipravu naplni na peceni

dodrzuje hygienické zasady pfi pfipravé naplni
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zvlada pripravu polev a Upravu polev Pfiprava polev 60
techniku polévani Rozdéleni polev
voli spravné pouziti polev Poleva fondanova

Poleva ¢okoladova
Poleva agarova

zvlada upravu surovin a pfipravu pevnych tést Piprava pevnych tést a vyrobk 84
ovlada strojni i ruéni pfipravu pevnych tést Druhy pevnych tést

zvlada tvarovani, peceni a dohotoveni vyrobkd a Linecké t&sto, vyrobky z lineckého tésta

pevnych tést Vaflové tésto, vyrobky z vaflového tésta

voli vhodné napiné Tieného lineckého tésta, vyrobky

dokaze kombinovat druhy ¢ajového peciva Cajové pecivo

zvlada technologicky postup pfipravy tvarohovych Tvarohové tésto, syrové tésto, vyrobky

a slanych tést
dodrzuje hygienu pfi ptipravé vyrobkd

zvladd dpravu surovin pfipravu tésta Pfiprava medového tésta 54
ovlada tvarovdni tésta, peceni tésta P¥{prava surovin

pfipravuje vhodné naplné dle receptura sesazuje Pkiprava tésta

vyrobky Tvarovani, peceni

uplatfiuje estetické hledisko pfi zdobeni vyrobkd a Sesazovani, potahovani a zdobeni hotovych vyrobk

vhodné zabali vyrobky

2. rocnik - celkem 560 hodin

dodrzuje bezpecnost a hygienu prace Bezpeénost a hygiena préce 21
orientuje se na pracovisti odborného vycviku Bezpeénost a hygiena prace

Seznameni s pracovistém

ovlada pfipravu palené hmoty Paleni hmota 70
zvlada tvarovani vyrobkl pomoci sacku PFiprava palené hmoty

voli spravnou teplotu peceni Zpracovani a peceni palené hmoty

vybere a spravné pripravi vhodné napliné do Pfiprava vyrobk( véetné néplni a polev

vyrobkd Zloutkovy vénecek, vétrnik karamelovy, bananek

ovlada upravu polev k dohotoveni vyrobkd kavovy

vady palené hmoty

vybere a upravi vhodné suroviny Listové tésto, plundrové tésto 91
pfipravi tukovou kostku a vodanek Vybér a Gprava surovin

zvlada rozvalovéni a prekladani tést Pfiprava tésta, rozvalovéni a pfeklddani tésta

spravné tvaruje tésto podle druhu vyroku Pekeni listového tésta

pfipravuje vhodné naplné a polevy Vyrobky z listového tésta véetné ndplni a polev

dokaZe vysvétlit rozdil mezi listovym téstem a Vybér a Gprava surovin na plundrové tésto

plundrovym téstem Vyrobky z plundrového tésta véetné naplni

spravné voli potfebné suroviny a technologicky Kynuté tésto 63
postupafi pfipravé tésta Suroviny na pfipravu tésta

pfipravuje naplné podle receptur Piiprava kvasku

ovlada tvarovani tésta (vanocka), zdobeni a plnéni PFiprava tésta podle mnoZstvi pouZitého tuku a druhu

(kolace, buchty) vyrobku

spravné voli dobu kynuti a teplotu peceni Kynuti, tvarovani, peeni vyrobk

Druhy vyrobkd a naplni

ovlada tvarovani hmot stfikanim i roztiranim $lehané hmoty — lehké 70
voli spravnou teplotu i ¢as peceni lehani 3loutkd a bilkd

spravné voli a pfipravi a ochuti naplné Nahfivani a glehani vajec

dohotovuje vyrobky Miseni lehkych glehanych hmot
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zvoli vhodné estetické dohotoveni vyrobkd

ovlada pripravu hmoty na laskonky, vanicky,
snéhové hmoty

ovlada tvarovani: roztirdnim, strikanim, plnéni do
formicek

pfipravi bezé hmotu a spravné tvaruje roztiranim
spravné voli teplotu peceni u jednotlivych vyrobka
pripravuje naplné do vyrobku a spravné
dohotovuje vyrobky

ovlada pfipravu tézké slehané hmoty (Sachrova
hmota)

pripravi tfenou hmotu

ovlada tvarovani do forem a peceni vyrobkut
zvoli a pfipravi vhodné naplné a polevy
esteticky dohotovi vyrobky

pripravi jadrovou hmotu

vhodné voli tvarovani a peceni jadrové hmoty
podle druhu vyrobki

zvoli spravné naplné a polevy podle vyrobkd
esteticky dohotovi vyrobek

ovlada pripravu smetanovych naplni lehkych i
tézkych

pripravi vyrobky s pouZitim smetanovych naplini
ovlada pripravu korpust smetanovych vyrobkd
ma zdakladni predstavu druzich nepecenych
vyrobku

ovlada pfipravu nejpouzivanéjsich nepecenych
vyrobku

3. rocnik - celkem 688 hodin

Tvarovani korpust, platd z lehkych slehanych hmot
Peceni slehanych hmot

Druhy vyrobkd

Ptiprava naplni a polev

Slehané hmoty — zvlastni 70
Suroviny
Snéhova hmota
Laskonkou hmota
Bezé hmota
Hmota na vanicky

Slehané hmoty téiké, trené hmoty 70
Pfiprava surovin
Slehdani, miseni hmot,
Tvarovani, peceni hmot
Vyrobky z tézkych Slehanych hmot a tfenych hmot

Jadrové hmoty 70
Suroviny na pfipravu
Pfiprava hmot
Tvarovani a peceni korpusl
Konecna uprava vyrobk

Smetanové vyrobky, naplné a specialni nepecené 35
vyrobky

Smetanové naplné lehké, tézké

Vyrobky s pouZitim smetanovych ndplni — dorty

Jemné smetanové vyrobky — kdvové zrno

Kokosové vyrobky — kokosovy kmen

Orientalni cukrovinky — KoSicky med, Turecky med

Zelé vyrobky

dodrzuje bezpecnost a hygienu prace
orientuje se na pracovisti odborného vycviku

vysvétli a popise zdkladni postupy pfipravy
moucnikd

ovlada pripravu litych tést, kynutych tést, naplni
orientuje se v trendech podavani restauracnich
moucnik( teplych i studenych

ovlada pripravu modelovaci hmoty mlécné a
modeluje z ni ozdoby

orientuje se v prdci s alternativami modelovacich
hmot

pfipravi ozdoby z ¢okolady

nastrika ozdobu z maslového krému i ¢okoladové
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Bezpecnost a hygiena prace 21
Bezpecnost a hygiena prace
Sezndmeni s pracovistém

Restauraéni mouéniky 150
Rozdéleni moucnikd
Teplé moucniky pecené, varené, smazené
Studené moucniky
Lita tésta
Kynuta tésta
Naplné
Servirovani moucnikd

PFiprava ozdob z rliznych surovin 73
Modelovaci hmoty
Cokoladové ozdoby
Ovocné ozdoby
Ozdoby z krému a polev

61
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polevy
ovlada pouzivani bilkové glazury
vhodné pouziva ozdoby z ovoce

ma zdakladni predstavu o pripravé smetanovych a
ovocnych zmrzlin

dokaZe popsat servirovani zmrzlin a jejich zdobeni
zna zakladni hygienické pravidla pro pfipravu
zmrzlin

ma zdakladni povédomi o pripravé a pouziti oplatek

ma zdakladni predstavu o soucasnych cukrarskych
vyrobcich

pouziva a kombinuje nové naplné a polevy
vyuZiva soucasné moderni pristroje

popise alternativy servirovani

voli vhodné suroviny k ptipravé dietnich vyrobk
ma povédomi o rliznych dietnich smérech
dokaze vyjmenovat vyrobky vhodné pro urcity
druh diet

dovede zhodnotit kvalitu cukr. vyrobk

zvoli spravny druh obalu

spravné zvoli skladovani hotovych vyrobka
dokaze popsat zplsob prepravy cukr. vyrobku

ma povédomi o evidenci surovin a materialu
zna zakladni pravidla prodeje vyrobk
ovlada baleni vyrobkl

dokézZe popsat slozeni jednotlivych vyrobk
spravné voli naplné a dohotoveni jednotlivych
vyrobku

zvoli vhodnou estetickou Upravu pfi dohotoveni
vyrobku

vysvétli rozdil mezi kynutym a plundrovym téstem

ovlada tvarovani vyrobk( a plnéni vyrobku véetné
pripravy naplni dle receptur
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Pfiprava zmrzlin, oplatky
Rozdéleni zmrzlin
Pohary
Zdobeni
Hygiena pfipravy
Druhy a vyroba oplatek

Soucasné trendy v cukrarské vyrobé
Soucasné trendy naplni a polev
Varianty pfipravy soucasnych zakusku a vyrobkd

PFiprava dietnich vyrobki
Suroviny
Vyroba hmot a tést
Tvarovani, peceni, plnéni dietnich vyrobkd

Hodnoceni kvality cukr. vyrobka,

baleni, skladovani
Hodnoceni jakosti vyrobka
Baleni vyrobkd
Skladovani

Evidence skladu
ZpUsob evidence skladu
ZpUsob skladovani
Prodej zbozi

Slehané hmoty — vyrobky
Vyrobky ze Slehanych hmot
Druhy korpust
Néplné do vyrobku ze slehanych hmot
Dohotoveni vyrobkd

Plundrové a kynuté tésto
Priprava tést
Druhy vyrobkd
NaplIné do vyrobku

70

35

63

63

63

75

75

62



