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Charakteristika Skoly

Historie Skoly

Skola mé bohatou tradici. Byla zaloZena 7. prosince 1786 jako prvni vzdélavaci instituce pro
sluchové postizené na uzemi naSeho statu a paté zatizeni pro vzdélavani sluchové postizenych na
svété. Skola se v pribéhu let ndkolikrat stéhovala. Soucasna budova byla postavena v roce 1902
a od té doby prosla rozsahlou rekonstrukci.

Umisténi Skoly

Skola stoji na Smichové, v blizkosti centra Prahy. P¥imo pted $kolou je autobusové zastavka,
odkud je dobré spojeni na Karlovo namésti. Budova je v klidné ¢ésti mésta, obklopena zahradou
a rozsahlymi méstskymi sady Petfina a Kinského zahrady.

Uplnost a velikost §koly
Ztizovatelem Skoly je Ministerstvo Skolstvi, mladeze a télovychovy.
V areélu budovy je pod jednou stfechou umisténo:
e specidlné pedagogické centrum,
e matefskd Skola pro sluchové postizené (stanovena celkova kapacita matetské Skoly 22
déti),
e mateiska Skola pro déti zaméstnanct ziizovatele (stanovena celkova kapacita 22 déti),
e zékladni Skola pro sluchové postizené (stanovend celkova kapacita zakladni $koly 99
zakl),
e stiedni odborna Skola pro sluchové postizené, stfedni odborné ucilisté pro sluchové
postizené a odborné ucilisté (stanovena celkova kapacita stiedni Skoly 178 zak),
e interndt (stanovend kapacita 120 zak1),
e Skolni jidelna (stanovena kapacita 385 stravniki).

Organizace vyuky

Studium je organizovano jako tfileté denni. Vyuka je realizovéna v ramci systému vyucovacich
pfedmétl. Vzdélavani v pfedmétu odborny vycvik je zafazeno do vSech tfech rocnikd.
Vyucovani probiha podle zasad specialni pedagogiky a také ve smyslu vyhlasky ¢. 27/2016 Sb.,
o vzdélavani déti, zakt a zakl se specidlnimi vzdélavacimi potfebami a déti, zaka a zaka
mimofadné nadanych, a zdkona €. 155/1998 vnovele ¢. 384/2008 Sb., o komunikacnich
systémech neslysicich a hluchoslepych. Pokud zdévodu krizového opatieni vyhlaseného podle
krizového zakona, nebo z divodu nafizeni mimofadného opatieni podle zvlastniho zakona, anebo
z dlivodt karantény, podle zdkona o ochran€ vetejného zdravi neni mozna ptitomnost vétSiny zakl ve
Skole, poskytuje Skola dotCenym zakiim vzdélani distancnim zptisobem. Distancni zptisob vzdélavani je
pro zaky povinny.



Skolni vzdélavaci program: Cukraiska vyroba

Kod a nazev oboru vzdélani: 29-51-E/01 Potravinafska vyroba
Délka a forma studia: tFileté denni studium

¥ Stupeit vzdélani: stiedni vzdélani s vyuénim listem
g Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2025 poc¢inaje 1. roénikem

Pi‘oﬁl absolventa

Identifika¢ni udaje

Kod a nazev oboru vzdélani: 29-51-E/01 Potravinarska vyroba

Nazev SVP: ,.Skola — cesta k Zivotnimu uplatnéni® — Cukréaiska vyroba
Forma studia: denni

Délka vzdélavaciho programu: 3 roky denniho studia

Dosazeny stupen vzdélani: sttedni vzdélani s vyucnim listem

Uplatnéni absolventa

Absolventi disponuji kompetencemi pro ¢innost v cukraiské vyrob¢, jsou pfipraveni vykondvat
¢innosti pii vyrobé cukraiskych vyrobku, piipadné cukrovinkéaiskych vyrobkii véetné jejich
dohotovovani a zdobeni. Uplatni se v pozici zaméstnanci vyroben cukrarskych vyrobkd.

MoZnosti dalSiho vzdélavani absolventu

Absolventi, ktefi fddné vykonali jednotnou zévére€nou zkousku a ziskali tak vyucni list mohou
dale pokradovat na nastavbovém studiu podle Skolského zakona 561/2004 Sb., § 83 v oborech
potravinaiského zaméfeni nebo v oborech orientovanych na podnikani.

Vycet kompetenci absolventa
Absolvent se vyznacuje témito kompetencemi:
Kompetence osobnostni a komunikacni
e absolvent ma vztah k oboru a k praci,
e spolupracuje s ostatnimi lidmi, pracuje v tymu i samostatné, plni zadané tkoly,
e pecuje o esteticky zevnéjSek a estetické prostredi, ve kterém pracuje a Zije,
e vystupuje kultivované na vefejnosti, je piivétivy, ochotny a ohleduplny ke vSem svym
spolupracovnikiim i k pracovnikim ostatnich podnik,
identifikuje bézné problémy a hleda zplsoby feseni,
vyznacuje se osvojenim vSeobecné pouzitelnych kli¢ovych dovednosti, zejména vyuziva
informacni technologie a pracuje s informacemi,
dodrzuje principy podnikatelske etiky,
dodrzuje hygienické normy, zdsady BOZP a pozarni prevence v provozu,
zna vyznam, Ucel a uzitecnost vykonavané prace,
je schopen byt loajalnim zaméstnancem ¢i odpovédnym a samostatnym podnikatelem.

Digitalni kompetence

e absolvent ovlada potfebnou sadu digitalnich zafizeni, aplikaci a sluzeb, v¢etné néstrojii

z oblasti umélé inteligence a vyuziva je ve Skolnim a pracovnim prostiedi,

e samostatné rozhoduje, které technologie, pro jakou ¢innost pouZit,
ziskava, posuzuje, spravuje, sdili a sd€luje data, informace a digitalni obsah v riiznych
formatech,
voli si postupy, zptsoby a prostiedky, které¢ odpovidaji feSenému problému,
pracuje a propojuje digitalni obsah v rtiznych formatech,
vyuziva digitalni technologie pro usnadnéni a zefektivnéni prace,
vyrovnava se s proménlivosti digitalnich technologii, zna jejich rizika a pfinosy,
predchazi situacim ohroZujicim bezpecnost zafizeni a dat a jeho télesné a duSevni zdravi,
v digitalnim prostiedi jedna eticky, ohleduplné a s respektem k druhym.
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Kompetence odborné
e prakticky vyuziva poznatkl o druzich surovin, pouzivanych strojich a zatizenich,
e pfipravuje a usporadava své pracovisté ve vyrobnim stredisku,
e urcuje spotfebu surovin, normuje cukraiské vyrobky a kalkuluje jejich ceny,
e uplatiluje pozadavky na hygienu,
rozliSuje vlastnosti zékladnich druhti surovin,
pouziva technicka a technologicka zatizeni v cukratském provozu, dba na jejich udrzbu,
dba na estetiku pti pracovnich ¢innostech,
dodrzuje stanovené normy a predpisy souvisejici se systémem fizeni jakosti zavedenym
na pracovisti,
e dba na zabezpecovani parametrt kvality vyrobku, zohlediiuje pozadavky zékaznika,
e umi nakladdat se surovinami, energiemi, odpady a vodou ekonomicky, s ohledem na
zivotni prostiedi,
e dodrzuje ptislusné pravni predpisy, BOZP, protipozarni i hygienické ptedpisy a zasady,
e pouziva osobni ochranné pracovni prostiedky podle platnych ptedpist pro jednotlivé
¢innosti a uplatituje naroky pfi ptipadném pracovnim trazu.
Odborné kompetence jsou rozvijeny a nové trendy v oboru prezentovany prostfednictvim téchto
organizac¢nich forem vyuky:

e exkurze sodbornym zaméfenim, zpravidla jednodenni, se uskuteciiuji na zéklade
meziptedmétovych vztahl,, komplexné rozvijeji osobnostni i profesiondlni postoje zakl na
odborn¢ zamétenych veletrzich a vystavach,

e odborny vycvik na Skolnich cvi¢nych pracovistich a na smluvnich pracovistich odborného
vycviku.

Absolvent je veden tak, aby vyuka v navaznosti na ptedchozi studium smétovala k:

e znalosti své realné odborné i osobnostni kvality, konstruktivnimu zvazovani své moznosti
v oblasti profesni drahy,

e piehledu o nabidce profesnich a vzdélavacich moZnosti a ptileZitosti v regionu,

e redlné predstavé o kvalité své prace, svédomité a peclivé préci, snaze dosahovat co
nejlepsich vysledktt a konstruktivnimu piistupu k divodné kritice a k odstranovani
vzniklych nedostatkd,

e ckonomickému uvaZovani a jednani v osobnim i pracovnim zivoté, snaze o loajalnost
Vv pozici zaméstnance,

e rozvoji svého estetického citéni a tviir¢imu piistupu ve svém oboru.

Cile vzdélavani v oblasti citii, postojii, hodnot a preferenci

Vyuka sméfuje k tomu, aby zéci:

méli vhodnou miru sebevédomi a byli schopni sebehodnocent,

jednali odpovédné a ptijimali odpovédnost za sva rozhodnuti,

nenechali sebou manipulovat, tvofili si vlastni tisudek,

byli ochotni klast si existencni a etické otazky, hledat na né feseni, vazili se zivota a zdravi,
pracovali kvalitné a peclivé, dodrzovali normy a technologické postupy, neplytvali
materialnimi hodnotami,

vazili si kvalitni prace jinych lidi a dodrzovali pracovni dobu,

e Dbyli schopni kriticky se divat na vysledky své vlastni prace.

Predpokladané vysledky vzdélavani
Absolvent oboru Potravindiskd vyroba je stfedoSkolsky vzdélany pracovnik. Obecnym cilem
slozky vSeobecného vzdélavani je vytvorit predpoklady pro rozvoj osobnosti zakli v navaznosti
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na védomosti, dovednosti a postoje jiz ziskané v prabéhu piedchoziho vzdélavani. Odborné
vzdélavani umoziuje ziskat kvalifikaci pro vykon souboru pracovnich ¢innosti oboru cukrarské
vyroby.

Zpusob ukoné¢eni vzdélavani

Vzdélani je ukonceno jednotnou zavére¢nou zkouskou po uspésném ukonceni tretiho ro¢niku.
Jednotné zadéani zaveérecné zkousky podle NUV se sklada z pisemné zkousky, praktické zkousky
a z ustni zkousky. Dokladem o dosazeni stupné vzdélani je vysvédceni o zadvére¢né zkousSce a
vyuéni list. Usp&iné slozeni jednotné zavéreéné zkousky a ziskani vyuéniho listu umoZiuje
absolventovi uchézet se o studium navazujicich studijnich programt a tim muze ziskat stiedni
vzdélani s maturitni zkouskou.
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Charakteristika Skolniho vzdélavaciho programu — co chceme a
kam smérujeme

Porozumét svému okoli, respektovat pravidla lidského souZiti a vytvorit piijemné Skolni
prostiedi

Snazime se vytvoftit ve Skole ptfiznivé klima, ve kterém si zaci, ucitelé, vychovatelé, asistenti
1 rodi¢e budou partnery. Je samoziejmosti, ze k zdkiim jsou vSichni zaméstnanci vstficni.
Z4ky vedeme k dodrzovani stanovenych pravidel, odpovédnému chovani a rozhodovani,
vysvétlujeme jim obecné uznavané zivotni mravni hodnoty.

Porozumét vyznamu vzdélani

Pfi vyucovani pouzivame rizné metody tak, aby se prace ve Skole i doméci ptiprava stala pro
zaky zabavou. Snazime se odstranit samoucelnost uciva. Nasim cilem je pfiprava pro zivot.
Znamena to mén¢ encyklopedickych znalosti a vétSi sepéti s praktickym zivotem. Tomu
napomahaji jak exkurze, tak i vytvafeni modelovych situaci ve t¥idach. Zaci se uéi planovat,
rozhodovat a hodnotit praci svou i ostatnich, posuzuji a hodnoti vlastni vztah k uceni, své ucebni
vysledky 1 dal§i moZnosti sebevzdélavani.

Pracovat s informacemi

Komunikaéni bariéra je zakladnim problémem sluchové postizeného zaka. Aby mohl ziskavat
informace, musi zvladnout ¢tenaiské dovednosti. Od zacatku vedeme Zaky k rozvoji ¢tenaiskych
kompetenci. Zaci se u¢i pracovat sinformacemi a zpracovavat je. Seznamuji se s riiznymi
prostfedky komunikace, vyuZzivaji u¢ebny vypocetni techniky k procvicovani, rozvoji schopnosti
a dovednosti v praci spocitacem 1 krozvoji komunikac¢nich kompetenci prostfednictvim
informaénich a komunikacnich technologii. Diiraz je kladen na praci s internetem. Zaci maji
k dispozici 1 Skolni knihovnu.

Porozumét tomu, Ze uceni je nepretrzity proces — mimoskolni ¢innost

Program sportovni ¢innosti a ozdravnych pobyti je napliiovan ozdravnymi pobyty v zahranici,
lyZatskymi vycvikovymi zajezdy a sportovnimi hrami. Tyto akce maji kladny vliv na vytvareni
dobrych vztahti mezi zaky i mezi jednotlivymi tfidami. Zaci si osvojuji zéklady spoluprace, uéi
se organizovat si praci, samostatné se rozhodovat a nést zodpovédnost za sva rozhodnuti. Redlné
a konkrétni situace jsou pro tézce sluchové postizené zaky nejlepsi Skolou. Tyto akce také
pomahaji ukazat cestu k zdravému Zivotnimu stylu.

Porozumét nebezpeci kolem nas — preventivni program

Soucasti Skolniho planovéani je Minimalni preventivni program. Z né¢ho vychdzi tizka spoluprace
s odborniky na organizaci besed, systematickd spoluprace vychovného poradce, psychologa a
vedeni Skoly zejména s tfidnimi uciteli 1 Siroka nabidka programi pro volny cas.

Porozumét tomu, Ze jsme soucasti Evropy — partnefi v zahranici

Mame partnery v zahrani¢i a snazime se ziskat dalS§i mezi Skolami pro sluchové postiZzené
v Evropé i ve svété. Navstévuji nas neslysici zaci z Danska, Svédska, Némecka, USA a dalsich
zemi. Uzce spolupracujeme se slovenskymi a némeckymi §kolami. Ve $kole poiadiame odborné
seminare a prezentace.
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Podminky vzdélavani a bezpeCnosti prace a ochrany zdravi pri
vzdélavacich ¢innostech

Skolni vzdélavaci program Cukréaiska vyroba se uskuteé¢iiuje v souladu s riamcovym vzdélavacim
programem 29-51-E/01 Potravinaiska vyroba v souladu s platnymi pravnimi piedpisy. Podle
Skolského zdkona poskytuje Skola nezbytné informace o chovani, vysledcich vzdélavani a k
zajisténi bezpecnosti a ochrany zdravi prostfednictvim téchto dokumenti Skoly:

e Skolniho a klasifika¢niho fadu,

e provoznich fadt odbornych uceben,

e pokynt k vyuce télesné vychovy a k prubéhu sportovnich vycvikovych kurzi,

e pokyni k odbornému vycviku,

e pokynt k pribéhu exkurzi a zahrani¢nich praxi a stazi.

S témito dokumenty jsou Zaci na zacatku kazdého skolniho roku prokazatelné seznameni.
Vsechny uvedené dokumenty vychazeji z platnych pravnich ptredpist, zejména:

e Skolsky zakon ¢&. 561/2004 Sb. ve znéni pozdéjsich piedpisi,

e Vyhlaska o stfednim vzdé€lavani ¢. 13/2005 Sb., ve znéni pozdéjsich predpisi,

e Metodicky pokyn MSMT k zajiiténi bezpe&nosti a ochrany zdravi déti, zakt a 7akd ve
Skoléch a skolskych zatizeni,

e Zakon o opatfenich k ochrané pted skodami pisobenymi tabdkovymi vyrobky, alkoholem a
jinymi navykovymi latkami ¢. 379/2005 Sb.,

e Vyhlaska o hygienickych pozadavcich na prostory a provoz zafizeni pro vychovu a
vzdelavani déti a mladistvych ¢. 410/2005 Sb.,

e Vyhlaska ¢. 47/2005 Sb., o ukonCovani vzdélavani ve stfednich Skolach zavérecnou
zkouskou a o ukoncovani vzdélavani v konzervatofi absolutoriem, ve znéni pozdé&jSich
predpisu,

e Vyhlaska ¢. 27/2016 Sb., o vzdélavani zaka se specidlnimi vzdélavacimi potfebami a zakl
nadanych, ve znéni pozdé&jsich predpisil,

e VyhlaSka ¢. 27/2005 Sb., o poskytovani poradenskych sluzeb ve Skolach a Skolskych
poradenskych zatizenich, ve znéni pozd¢jsich predpist,

e Zakonikem prace.
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s 4
Podminky pro prijeti ke studiu

Prijimaci Fizeni
Predpokladem pfijeti ke studiu je splnéni povinné Skolni dochazky a splnéni podminek
ptijimaciho fizeni.

Zdravotni zpusobilost

Podminkou k pfijeti po fadném splnéni pfijimaciho fizeni je 1ékafské potvrzeni o schopnosti
studovat zvoleny obor a doporuceni ke studiu na specidlni skole od SPC nebo PPP.

Ke studiu mohou byt pfijati uchazec¢i s dobrym zdravotnim stavem dle posouzeni praktického
nebo odborného 1ékare.

Uchazeci nesmi trpét zejména:

e prognosticky zdvaznym onemocnénim omezujicimi funkce hornich koncetin,

e prognosticky zdvaznymi chronickymi nemocemi kiize hornich koncetin,

e prognostickymi zdvaznymi imunodeficitnimi stavy,

e prognosticky zdvaznymi a nekompenzovanymi formami epilepsie, epileptickych syndromu
a kolapsovymi stavy, a to k praktické vyuce a ptredpokladu prace s rotujicimi stroji, natadim
nebo zafizenim,

e prognosticky zivaznymi nemocemi oka znemoznujici zvySenou fyzickou zatéz a
manipulaci s bifemeny, pokud tuto nelze vyloucit.

Vzdélavani zaki se specialnimi vzdélavacimi potrebami a ZzZaku
mimoradné nadanych

Pravidla pro vypracovani IVP:

- IVP se vypracovava pouze pro zaky s kombinovanymi vadami, tj. pro ty, ktefi maji mimo
sluchového nebo mentélniho postiZeni alespon jedno dalsi postiZeni, zdravotni ¢i socidlni
znevyhodnéni nebo maji kombinaci prvnich dvou uvedenych postizeni,

- IVP se vypracovava na zékladé doporuceni Skolskym pedagogického zatizeni (SPC,
PPP),

- IVP musi byt odsouhlaseno a stvrzeno podpisem zletilého zaka nebo jeho zédkonnym
zastupcem.

Postup tvorby IVP:

- IVP se vyplni do Skolniho formulate IVP pro zdky s kombinovanymi vadami nebo
mimofadnym nadanim dostupného v dokumentech Skoly,

- vyplilyje se na zékladé zprav SPC, PPP a 1ékait,

- IVP musi byt pro zaky se SVP vyhotoveno do 30. zafi nového Skolniho roku a pfii
nastupu v jeho pribéhu do 30 dni od jejich néstupu,

- IVP se vyplituje na celou dobu studia, aktualizuji se pouze zmény v priabehu vzdélavani
(zména vyucovacich pfedmétl a vyucujicich, vyrazné zmény zdravotniho stavu),

- IVP bude vyhodnocovano vyucujicimi k vyro¢nim pedagogickym radam (pololeti a
konec Skolniho roku), pribézné bude sledovana ptipravenost ke statnim zaveérecnym
zkouskam.

Systém vyhledavani a podpory:

- zaci pro IVP budou vyhledavani na zaklad€ zprav ze Skolskych pedagogickych zatizeni
(SPC, PPP),

- mimoféadné nadani Zaci budou na zaklad¢ sledovani v pribéhu studia odesilani na Skolska
pedagogicka zatizeni a na zéklad¢ jejich doporuceni bude témto zakim vypracovan IVP,
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- pocet hodin pfedmétl specidlné pedagogické péce se odviji od stupné podplrnych
opatfeni doporucenych Skolskym poradenskym zafizenim, pfic¢emz pro 2. stupenn podpory
je to 1 hodina tydné, pro 3. a 4. stupen az 3 hodiny tydné a pro 5. stupen 3 nebo 4 hodiny
tydné. Tyto hodiny jsou poskytovany nad ramec béznych vyucovacich hodin, pokud to
dovoli maximalni tydenni dotace.

Poskytovani dalSich forem podpory:

- 7aci maji moznost individudlni logopedické péce,

- zaci pouzivaji individualni kompenzac¢ni pomucky,

- vyuka je zajiStovana specidlnimi pedagogy, asistenty pedagoga, v ptipad¢ potieby
tlumoc¢nikem Ceského znakového jazyka,

- ve Skole je pfitomen Skolni psycholog,

- zak maze byt uvolnén nebo neklasifikovan pouze z téch predméti, které nejsou nezbytné
pro dosazeni odbornych kompetenci nutnych pro vykonani zavérecné zkousky s vyuénim
listem.

Povéteni zastupci feditele Skoly budou zajiStovat komunikaci s rodinou, se Skolskymi
pedagogickymi zatizenimi, Skolnim psychologem, vychovnym poradcem a dal$imi odborniky.

Zavérecéna zkouska

Obsah a forma zkousky
Jednotné zadani zadvérecné zkousky podle NUV se skladé z pisemné zkousky, praktické zkousky
a z ustni zkousky. ZkouSku z odbornych predméti Zaci vykonavaji v ¢asti pisemné a ¢asti ustni.

Prakticka odborna ¢ast

Zkousku z dovednosti ziskanych v odborném vycviku Zaci vykonavaji v praktické zkousce.
Pisemna a ustni ¢ast zkousky probihd ve dvou dnech a prakticka ¢ast zkouSky muze probihat
jeden az tfi dny, celkem zkouSka probihd ve tfech az péti dnech. Pisemna ¢ast zkousky a ustni
cast zkousky probiha v ucebnach Skoly, odbornd ¢ast zkousky probihd v odborné ucebné
odborného vycviku.
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' @
Ramcové rozvrzeni obsahu vzdélavani

Stiredni Skola, zakladni §kola a mateiské $kola pro sluchové postizené, Holeckova 4, 150 00,
Praha 5
Obor vzdélani: 29-51-E/01 Potravinaiska vyroba
Nazev SVP: Cukrarska vyroba
Denni studium pro sluchové postizenou mladez
Vzdélavaci oblasti a obsahové Pocet tydennich vyucovacich
okruhy, nazvy predmétt hodin
1. 2. 3. Celkem [ Pfedepsané [ Disponibilni
Jazykové vzdélavani
Cesky jazyk a estetika 1 1 1 3 3
Obcansky vzdélavaci zaklad
Obcanska vychova 1 1 1 3 3
Matematické vzdélavani
Matematika 1 1 1 3 3
Vzdélavani pro zdravi
Télesna vychova 2 2 2 6 3 3
Informatické vzdélavani
Informatické vzdélavani 1 1 2 2
Spole¢ny obsahovy okruh
Technicka a technologicka priprava
Technologie 4 4 5 13 12 1
Suroviny 2 2 2 6 6
Stroje a zafizeni 1 1 2 2
Odborné kresleni 1 1 2 2
Hospodaiské vypocty 1 1 2 2
Profilovy obsahovy okruh
Cukrarska vyroba
Odborny vycvik 18 18 18 54 38 16
Celkem 32 32 32 96 76 20

Poznamka: Povinnost vyu€ovat podle aktualizovaného ICT kurikula plati od 1.9.2025 plosné
pro vSechny ro¢niky.
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Kod a nazev oboru vzdélani: 29-51-E/01 Potravinafska vyroba
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Poznamky k SVP

1.

10.

1.

12.

13.

Do ucebniho planu Skolniho vzdélavaciho programu byly zafazeny vyucovaci predméty,
které byly vytvofeny na zaklad¢ vzdélavacich oblasti a obsahovych okruha stanovenych
v ramcovém rozvrzeni obsahu vzdélavani. Stanovené vzdélavaci oblasti a obsahové
okruhy a jejich minimalni poc¢ty vyucovacich hodin jsou zavazné.

Disponibilni hodiny jsou vyuzity pro vytvafeni profilace SVP, realizaci prifezovych
témat, které byly zafazeny do jednotlivych pfedmétti, pro posileni hodinové dotace
jednotlivych vzdélavacich oblasti a obsahovych okruhti, pro kompenzaci postizeni zaki a
pro podporu zajmové orientace zaku.

Maximalni pocet vyucovacich hodin za celou dobu vzdélavani je 96 hodin. Minimalni
tydenni pocet vyucovacich hodin v jednotlivych roc¢nicich je 29.

Pro uspéSnou realizaci vzdélavani je nutné vytvaret podminky pro osvojeni
pozadovanych praktickych dovednosti a ¢innosti formou cviceni (v laboratofich, dilnach,
odbornych uc¢ebnach, fiktivnich firmach apod.), u¢ebni a odborného vycviku. Na cviceni,
ucebni nebo odbornou praxi, 1ze zédky délit na skupiny, zejména z divodi bezpecnosti a
ochrany zdravi pfi praci a hygienickych pozadavka podle platnych pravnich ptedpist.
Obsah praktickych ¢innosti se odviji od vzdélavacich oblasti a obsahovych okruhit RVP.
Ve vSech rocnicich musi Zaci zpracovat za kazdé pololeti soubornou pololetni praci ze
vSech pfedméti z oblasti Technickd a technologickd ptiprava a Cukréaiska vyroba.
Vypracovani praci je povinnou soucasti klasifikace v danych predmétech.

Ve SVP je v kazdém ro¢niku zatazena télesna vychova. Mimo to jsou zafazeny dalsi
sportovni a relaxaéni aktivity podporujici zdravy vyvoj zaka.

Do SVP je zatazen odborny vycvik v minimélnim rozsahu 54ti tydennich vyugovacich
hodin za celou dobu vzdélavani a musi probihat ve vSech ro¢nicich. Odborny vycvik se
organizuje v souladu s platnymi pravnimi predpisy.

Vzdélavaci obsah vzdélavaci oblasti Estetické vzdélavani je sloucen s obsahem
vzdélavaci oblasti Jazykové vzdélavani do predmétu Cesky jazyk ve vzdélavaci oblasti
Jazykové vzdélavani.

Z4ci maji moznost se dle vlastniho uvazeni piihlasit na Individualni logopedickou pééi,
ktera je vyucovana Skolnim logopedem.

V ramci spoleCenské vychovy je pro zéky Skoly organizovan desetitydenni Tanec¢ni kurz
v rozsahu 10 tydnt a s dotaci 2 vyu€ovacich hodin na lekci.

V oblasti rozsifovani dalSich dovednosti a znalosti mohou Zaci pfi splnéni predepsanych
zakonnych podminek absolvovat Kurz pro fizeni motorovych vozidel, ktery je zajistovan
Skolou ve spolupraci s opravnénymi pracovniky.

Pocet hodin specidlni pedagogické péce se odviji od stupné podpory, je nad ramec
vyucovacich hodin, pouze vSak do maximalniho poc¢tu 35 hodin tydné a napla je
pfizplsobena individualnim potiebam zaka.

74k mize byt feditelem §koly uvolnén nebo nemusi byt hodnocen z téch predmaéti, které
nejsou rozhodujici pro pozadovanou gramotnost k zavérecnym zkouskam.
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Jazykové vzdélavani

Obsah uciva vzdélavaci oblasti jazykové vzd€lavani je realizovan v predmétu Cesky jazyk.
Jazykové vzdélavani v Ceském jazyce vychovava zaky ke sdélnému, kultivovanému jazykovému
projevu a podili se na rozvoji jejich duSevniho zivota. Obecnym cilem jazykového vzdélavani je
rozvijet komunikaéni kompetenci zaka a naucit je uzivat jazyka jako prostiedku k dorozumivani
a mysleni, k pfijimani, sdélovani a vyméné informaci na zaklad¢ jazykovych a slohovych
znalosti. Jazykové vzdélavani se rovnéz podili na rozvoji socidlnich kompetenci zakda.
K dosaZzeni tohoto cile pfispiva i estetické vzd€lavani, a naopak estetické vzdélavani prohlubuje
znalosti jazykové a kultivuje jazykovy projev zaki.

Prinos jazykového vzdélavani k rozvoji klicovych kompetenci
Kompetence k uceni
Vyuéujici:

e uziva verbalni projev a soucasné znakovanou cCestinu, ¢esky znakovy jazyk miize vyuzivat
vyucujici pfi frontalni vyuce pouze v piipadé, Ze ve tfidé vSichni Zaci tento zplisob
komunikace preferuji,

e zvySenou mirou podporuje vyjadiovani ptredev§im pisemnou formou,

e udrzuje s zaky pii vyucovani staly ocni kontakt,

vysvétluje ucivo priméfené k jejich komunikacnim schopnostem s ohledem na soub&zna
postiZeni vice vadami a na vyvojové poruchy uceni nebo chovani,

vysvétluje Zaklim vyznam obecnych i specifickych pojma,

voli individualni pfistup a pti praci dba na predchazeni vzniku komunikacéni bariéry.

<
e o

[ N
43

se aktivné zapojuje do procesu vzdélavani podle vlastnich mozZnosti a schopnosti, ma
pozitivni vztah k uceni a vzdélavani,

vyuziva ziskané informace ve svém dal§im Skolnim 1 mimoskolnim vzdé¢lavani,

vyhledava informace, které vyuzije ke svému sebevzdélavani,

ovlada rizné techniky uceni, umi si vytvofit vhodny studijni rezim a podminky,

v u€eni vyuziva metody a zplsoby, které minimalizuji negativni dopad absence sluchu.

Kompetence k feSeni problémii
Vyuéujici:
e pomaha zaktm pfti hledani vychodisek,
vede zaky k tomu, aby uméli vysvétlit feSeni a obhdjili ho,
5 umozni zaktm pfistup k riznym zdrojim informaci.
k:

a
e snazi se pochopit podstatu problému, jeho pfi¢inu a nasledné najit feSeni,
[ ]
[ ]

vyhleda informace potiebné k nalezeni feSeni, najde jeho riizné varianty a zrealizuje je,
sveé rozhodnuti pfimétenym zpiisobem vysvétli a obhdji.

Kompetence komunikativni
Vyucujici:
e kultivuje vyjadiovani zaki a vede zaky ke komunikativnosti,
e zatazuje do vyuky diskusi a vede zéky ke schopnosti obhéjit sviij nazor.
ak:
e vhodné reaguje na ndzor druhych, kultivované, formuluje své myslenky a nazory,
[ ]

J 24

prostiednictvim komunikativnich dovednosti vytvaii vztahy s ostatnimi lidmi, spolupracuje.
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Kompetence personalni a socialni
Vyudujici:
o vede zaky k tymové spolupraci a k respektu viici ostatnim,
e seznamuje zaky s kulturnimi tradicemi, historickym dédictvim i soucasnym Zzivotem.
74k:
e chape vyznam tymové prace, piimefenym zptisobem nabidne i pozada o pomoc,
e pracuje samostatné i v tymu.

Kompetence ob¢anské a kulturni povédomi
Vyuéujici: seznamuje zaky s kulturnimi tradicemi, historickym dédictvim i sou¢asnym zivotem.
Z4k:

e respektuje presvédeni jinych lidi,

e chape a dodrzuje principy obCanského souziti,

e je si védom svych prav a povinnosti ve skole i mimo $kolu,

e chrani kulturni i historické dédictvi.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam
Vyuéujici:

e vysvétluje dualezitost pracovni Cinnosti z hlediska kvality, funkcnosti, hospodarnosti,
spolecenského vyznamu, ochrany svého zdravi i zdravi jinych, ochrany Zivotniho prostredi i
ochrany kulturnich a spolecenskych hodnot,

e uc¢i vhodné komunikaci a vhodné prezentovat sebe a svoji praci.

Z4k: vyuziva poznatkd v praxi a ma prehled o zdrojich informaci a chrani Zivotni prostiedi.

Kompetence vyuzivat prostiedky informatického vzdélavani
Vyuéujici: vyuziva vhodné prostfedky online a offline.
Zak:
e ziskava informace z otevienych zdroji a déle je zpracovava,
e uvédomuje si rozdilnost ve vérohodnosti riznych informacnich zdroja,
e pfistupuje kriticky k ziskanym informacim.
Piinos predméta k aplikaci prifezovych témat
Obcéan v demokratické spolecnosti
74k je veden k tomu, aby mél vhodnou miru sebevédomi, odpovédnosti a schopnost moralniho
tisudku, aby dovedl jednat s lidmi a umél hledat kompromisni fedeni. Zak se dovede orientovat v
oblasti médii.
Informatické vzdélavani
Zak vyhledava a nasledné zpracovéava informace pomoci internetu.
Clovék a Zivotni prostiedi
74k je veden k mysleni a jednani v souladu s principy trvale udrzitelného rozvoje, k védomi
odpovédnosti za udrzeni kvality Zivotniho prostiedi. Zak rozumi souvislostem mezi
environmentalnimi, ekonomickymi a socidlnimi aspekty ve vztahu k trvale udrzitelnému rozvoji.
Clovék a svét prace
Zak se dokaze usp&né prosadit na trhu prace i v Zivoté. Ugitel vede zaka k uvédoméni si
odpovédnosti za vlastni Zivot, dale uc¢i Zaky prezentovat se pii jedndni s potencidlnimi
zaméstnavateli, formulovat priority. Zak si uvédomuje vyznam vzdé&lani a celoZivotniho udeni
pro Zivot.
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Skolni vzdélavaci program: Cukraiska vyroba

Kod a nazev oboru vzdélani: 29-51-E/01 Potravinafska vyroba
Délka a forma studia: tFileté denni studium

¥ Stupeit vzdélani: stiedni vzdélani s vyuénim listem
g Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2025 poc¢inaje 1. roénikem

éésky jazyk a estetika

Rocénik 1. 2. 3.
Pocet hodin tydné 1 1 1
Pocet hodin celkem 34 34 30

Pojeti vyucovaciho predmétu

Obecné cile predmétu

Predmét uc¢i zaky uzivat jazyk jako prostiedek dorozumivani a mysleni. Zaméiuje se na jazykové
znalosti a kultivovany jazykovy projev, dovednosti a schopnosti adekvatné komunikovat v
ruznych Zivotnich situacich. Vytvaii slovni zasobu, uci pracovat s textem a informacemi.

Charakteristika uciva

Cesky jazyk rozviji ¢teni a obohacuje slovni zasobu. Zaci jsou podporovani ve vytvaieni a
vyjadiovani vlastnich nazortl. Predmét esky jazyk byl slouden s estetickou vychovou. Zaci jsou
vedeni k rozvoji estetického citéni. Komunikaéni a slohova vychova vede zdky ke schopnosti
vyuzivat jazyk v riznych situacich, ve sféfe veiejné i soukromé. Jazykova vychova prohlubuje
jazykové dovednosti ziskané na zakladni Skole.

Cile vzdélavani v oblasti citli, postojii, hodnot a preferenci

74k je veden k poznani, 7e zvladnuti mateiského jazyka je nezbytnym piedpokladem ke
komunikaci. V souladu s jazykovymi, komunikac¢nimi a spoleCenskymi normami zak fesi
zakladni zivotni a pracovni situace, vyjadiuje své myslenky, zazitky, ndzory a postoje.

Pojeti vyuky

Jazykové a slohové ucivo navazuje na védomosti a dovednosti, které Zaci ziskali na zékladni
Skole a rozviji je vzhledem ke spolecenskému a profesnimu zaméteni zakd. Kromé tradi¢nich
metodickych postupli jsou zatazeny do vyuky problémové ukoly, komunikacni hry, prace
s prameny vcetné¢ internetu. Vyuka probiha ve vSech ro¢nicich 1 hodinu tydné formou vyucovani
a pro nazornost jsou organizovany exkurze.

Hodnoceni vysledki zZaku

Pfi hodnoceni zakua je kladen diiraz na porozumeéni ucivu a schopnost zéka aplikovat u¢ivo na
praxi. Zak je veden k poznani, ze zvladnuti mateiského jazyka je nezbytnym ptedpokladem ke
zvladnuti studia 1 béznych Zivotnich situaci. Soucasti celkového hodnoceni je také prace v
hodinach, aktivita zdka. Nehodnoti se spravnost artikulace, ale spravnost sdéleni a cteni s
porozuménim. Hodnoti se samostatnost a aktivni pristup k zadanym ukoltim, schopnost aplikovat
osvojené znalosti a dovednosti. Je mozno vyuzit formu sebehodnoceni.

Mezipredmétové vztahy

Cesky jazyk je neoddélitelnou souéasti viech ostatnich predmétil, protoZe vzdy se jedna o &teni,
psani, praci s informacemi, komunikaci béhem vyucovani. Podporuje formulaci nazort a jejich
vyjadfovani vhodnou formou.
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Skolni vzdélavaci program: Cukraiska vyroba

Kod a nazev oboru vzdélani: 29-51-E/01 Potravinafska vyroba

Délka a forma studia: tFileté denni studium

Stupeit vzdélani: stiedni vzdélani s vyuénim listem

Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2025 poc¢inaje 1. roénikem

Rozpis ufiva a vysledkii vzdélavani
Rocénik: 1. - 3.
Cesky jazyk a estetika

Pocéet hodin v ro¢niku: 34/34/30

Vysledky vzdélavani Zaka

Ucéivo

vhodné¢ se prezentuje

vyjadiuje postoje — pozitivni, neutrdlni i negativni
vyjadiuje se vécné spravng, jasné a srozumitelné
sestavi kratky projev — prosté¢ sdé¢lovaci,
administrativni a prakticky odborny

prakticky zvlada vypravovani

rozliSuje Utvary informacniho charakteru

zpracuje referat na zadané téma

vytvofi vlastni Zivotopis

vysvétli spolecenskou funkci korespondence
napise dopis

pouziva zékladni systém komunikace

poziva zékladni praktiky asertivniho chovani
vhodné se prezentuje

vyjadiuje se neutralné, pozitivné i negativné

Komunikacni a slohova vychova

- zékladni pouceni

- jazyk jako prostfedek komunikace,
funkéni styly, atvary

- popis a charakteristika

- dialog a utvary zalozené na dialogu
(interview)

- vypravovani

- referat

- zivotopis (svét prace)

- korespondence, dopis

- komunikace, komunikacni situace,
komunikacni strategie

- asertivita (svét prace)

- druhy komunikace

orientuje se v kulturni nabidce v misté¢ Skoly a

Kultura, exkurze

bydliste - navstéva vystavy nebo kulturni akce

- popiSe vhodné spoleCenské chovani vdané |- kultura spolecenského chovéani,
situaci bydleni a odivani

- popiSe vhodné chovéni v dané situaci - ochrana kulturnich hodnot

- pouziva zpusoby tvofeni slov Nauka o slovni zasobé

- rozliSuje situace pro pouzivani jazykovych | - slovni zasoba a jeji rozvrstveni
pfirucek - obohacovani slovni zasoby

pracuje s jazykovymi pfiruckami

- jazykové prirucky

rozdéli jazyky dle spolecnych znakt

rozliSuje spisovny jazyk, hovorovy jazyk

ve vlastnim projevu voli prostiedky odpovidajici
komunikacni situaci

poznatky vyuZiva v pisemném a mluveném
projevu

Obecné pouceni o jazyce

- ndrodni jazyk a jeho ttvary

- evropské a svétové jazyky

- jazykova kultura

- jazykové projevy mluvené a psané

rozliSuje slovni druhy
v pisemném projevu uplatituje znalosti Ceského
pravopisu

Tvaroslovi (morfologie) a skladba
- slovni druhy ohebné, neohebné
- stavba véty a souvéti

rozli$i konkrétni literarni dila podle zékladnich
druhil a Zanri
¢te s porozuménim literdrni text

Prace s literarnim textem

- zdkladni literarni druhy a Zanry ve
vybranych dilech narodni a svétové
literatury

- Cetba a interpretace literarniho textu
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Skolni vzdélavaci program: Cukraiska vyroba

Kod a nazev oboru vzdélani: 29-51-E/01 Potravinafska vyroba
Délka a forma studia: tFileté denni studium

NF5 Stupeit vzdélani: stiedni vzdélani s vyuénim listem
g Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2025 poc¢inaje 1. roénikem

Obcansky vzdélavaci zaklad

Obsah tohoto okruhu je vyucovan v pfedmétu obCanska vychova. Cilem vzdélavani v pfedmétu
obCanska vychova je porozuméni nasi i svétové historii, jejimu vztahu k soucasnému svétu,
promitajicimu se do vztahli mezi lidmi a do jejich jedndni. Obecnym cilem vzdélavani je
pripravit zaky na aktivni a odpovédny zivot v demokratické spolecnosti, kriticky myslet,
nenechat se manipulovat a co nejvice porozumét svétu, v némz Ziji.

Prinos obcanského vzdélavaciho zakladu k rozvoji klicovych kompetenci
Kompetence k uceni
Vyucujici:

e uziva verbalni projev a soucasné znakovanou Cestinu, Cesky znakovy jazyk miize vyuzivat
vyucujici pii frontalni vyuce pouze v pfipadé, ze ve tfidé vSichni Zaci tento zplisob
komunikace preferuji,

e zvySenou mirou podporuje vyjadiovani ptfedev§im pisemnou formou,

e udrzuje s zaky pii vyucovani staly ocni kontakt,

vysvétluje ucivo priméfené k jejich komunikacnim schopnostem s ohledem na soub&zna
postiZeni vice vadami a na vyvojové poruchy uceni nebo chovani,

vysvétluje Zaklim vyznam obecnych i specifickych pojma,

voli individualni pfistup a pfi praci dba na predchazeni vzniku komunikaéni bariéry.

<
e o

[ N
x

se aktivné zapojuje do procesu vzdélavani podle vlastnich moznosti a schopnosti, ma
pozitivni vztah k uceni a vzdélavani,

vyuziva ziskané informace ve svém dal$im Skolnim 1 mimoskolnim vzd¢lavani,

vyhledava informace, které vyuZije ke svému sebevzdélavani,

ovlada rizné techniky uceni, umi si vytvofit vhodny studijni rezim a podminky,

v u¢eni vyuziva metody a zpusoby, které minimalizuji negativni dopad absence sluchu.

Kompetence k FeSeni problémi
Vyucdujici:
e pomaha zakim pii hledani vychodisek,
vede Zaky k tomu, aby uméli vysvétlit feSeni a obhajili ho,
_® umozni zakim pfistup k riiznym zdrojim informaci.
k:

a
e snaZzi se pochopit podstatu problému, jeho pfi€inu a nasledné najit feseni,
[ ]
[ ]

vyhleda informace potiebné k nalezeni feSeni, najde jeho riizné varianty a zrealizuje je,
své rozhodnuti pfimétenym zpiisobem vysvétli a obhdji.

Kompetence komunikativni
Vyucujici:
e kultivuje vyjadiovani zaki a vede zaky ke komunikativnosti,
e zafazuje do vyuky diskusi a vede zaky ke schopnosti obh4jit svlij nazor.
ak:
e vhodné reaguje na ndzor druhych, kultivované, formuluje své myslenky a nazory,
e prostfednictvim komunikativnich dovednosti vytvéii vztahy s ostatnimi lidmi, spolupracuje.

Kompetence personalni a socialni
Vyuéujici:
o vede zaky k tymové spolupraci a k respektu viici ostatnim,
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Skolni vzdélavaci program: Cukraiska vyroba

Kod a nazev oboru vzdélani: 29-51-E/01 Potravinafska vyroba

Délka a forma studia: tFileté denni studium

Stupeit vzdélani: stiedni vzdélani s vyuénim listem

Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2025 poc¢inaje 1. roénikem

chape vyznam tymové prace, ptimérenym zpusobem nabidne i pozada o pomoc,
e pracuje samostatné i v tymu.

Kompetence ob¢anské a kulturni povédomi
Vyuéujici: seznamuje zaky s kulturnimi tradicemi, historickym dédictvim i sou¢asnym zivotem.
Z4k:

e respektuje presvédCeni jinych lidi,

e chape a dodrzuje principy ob¢anského souziti,

e je si védom svych prav a povinnosti ve skole i mimo skolu,

e chrani kulturni i historické dédictvi.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam
Vyuéujici:

e vysvétluje dullezitost pracovni Cinnosti z hlediska kvality, funkcnosti, hospodarnosti,
spolecenského vyznamu, ochrany svého zdravi i zdravi jinych, ochrany Zivotniho prostredi i
ochrany kulturnich a spolecenskych hodnot,

e uc¢i vhodné komunikaci a vhodné prezentovat sebe a svoji praci.

w

Z34Kk: vyuziva poznatkl v praxi a ma ptehled o zdrojich informaci a chrani zivotni prostfedi.

Kompetence vyuzivat prostiedky informatického vzdélavani
Vyuéujici: vyuziva vhodné prostfedky online a offline.
Zak:
e ziskava informace z otevienych zdroji a déle je zpracovava,
e uvédomuje si rozdilnost ve vérohodnosti riznych informacnich zdroji,
e priistupuje kriticky k ziskanym informacim.

Pfinos predmétu k aplikaci prifezovych témat

Obc¢an v demokratické spolecnosti

74k je veden k tomu, aby m&l vhodnou miru sebevédomi, odpovédnosti a schopnost moralniho
tsudku, aby dovedl jednat s lidmi a umél hledat kompromisni fe$eni. Zak se dovede orientovat v
oblasti médii.

Informatické vzdélavani
74k vyhledava a néasledné zpracovava informace pomoci internetu.

Clovék a Zivotni prostiedi

74k je veden k mysleni a jednani v souladu s principy trvale udrzitelného rozvoje, k védomi
odpovédnosti za udrzeni kvality Zivotniho prostiedi. Zak rozumi souvislostem mezi
environmentalnimi, ekonomickymi a socidlnimi aspekty ve vztahu k trvale udrzitelnému rozvoji.

Clovék a svét prace

74k se dokaze usp&sné prosadit na trhu prace i v Zivoté. Ugitel vede zéka k uvédoméni si
odpovédnosti za vlastni zivot, dale uci Zaky prezentovat se pii jednani s potencidlnimi
zaméstnavateli, formulovat priority. Zak si uvédomuje vyznam vzdélani a celoZivotniho uéeni
pro Zivot.
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Skolni vzdélavaci program: Cukraiska vyroba

Kod a nazev oboru vzdélani: 29-51-E/01 Potravinafska vyroba
Délka a forma studia: tFileté denni studium

¥ Stupeit vzdélani: stiedni vzdélani s vyuénim listem
g Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2025 poc¢inaje 1. roénikem

Obéansk4 vychova

Rocénik 1. 2. 3.
Pocet hodin tydné 1 1 1
Pocet hodin celkem 34 34 30

Pojeti vyucovaciho predmétu

Obecné cile predmétu

Cilem obcanské vychovy je seznamit zaky piehledné s pozadavky usnadnujicimi participaci zaka
na chodu demokratické a obcanské spolecnosti, porozumét rozdilim a charakteristice
demokracie a totalismu. Zaroven systematizuje riiznorodé informace, s nimiz se zak ve svém
zivoté setkdvd a ma vyznamnou ulohu pro rozvoj jeho obcanskych postojii a samostatného
mysleni.

Charakteristika uciva

Vzdélavani v pfedmétu obcanska vychova je zalozeno na znalostech uciva déjepisu a obcanské
vychovy zakladni Skoly. Vychazi z praktickych ¢innosti béZzného zivota, které vyuzivaji znalosti
obcanské vychovy. Aplikuje ucivo obcanské vychovy do bézného Zzivota. Diiraz je kladen na
porozuméni zdkladnim pojmim, chapani vyznamu historie pro soucasny zivot a respektovani
vzéjemnych mezilidskych vztaht.

Cile vzdélavani v oblasti citl, postoji, hodnot a preferenci

Vyuka sméfuje k tomu, aby Zaci jednali odpovédné a ptijimali odpovédnost za sva rozhodnuti,
nenechali sebou manipulovat, tvorili si vlastni usudek, byli ochotni klast si existen¢ni a etické
otazky a hledat na né feSeni, vazili se zivota a zdravi, pracovali kvalitné a peclive, neplytvali
materidlnimi hodnotami, vazili si prace jinych lidi, dodrZzovali pracovni dobu a byli schopni
kriticky se divat na vysledky své vlastni prace.

Pojeti vyuky

Vyucovaci pfedmét obCanska vychova se vyu€uje od 1. do 3. ro¢niku, jednu vyucovaci hodinu
tydné. Pii vykladu, ovéfovani znalosti Zakl a pribézném procvicovani vychazi ucitel z konkrétni
situace ve tfid€ a miry postizeni zakd.

Hodnoceni vysledkii Zaka

Zaci jsou hodnoceni na zékladé porozuméni zakladnimu ucéivu ob&anské vychovy. Pii
samostatnych nebo skupinovych pracich zdki bude bran zietel na orientovanost v dané
problematice, schopnost vyuzZivat v§echny dostupné informace, miru spoluprace, logické mysleni
a schopnost nalézani jinych postupt pro feSeni dan¢ho ukolu. V pisemnych projevech je
hodnocen spravny zapis z hlediska terminologie a schopnost dojit k vlastnimu zavéru. Ustni
projev zaku je determinovan jejich mirou sluchového postizeni a hodnoti se predev§im snaha o
verbalni projev.

Mezipredmétové vztahy

Obcanska vychova mé uzkou souvislost s predméty Cesky jazyk porozuménim a spravnym
pochopenim cizich slov, schopnosti sprdvné orientace v textu, sprdvnou a srozumitelnou
interpretaci odbornych pojmti a uzivanim odborné terminologie s porozuménim a praci
s pocitatem schopnosti vyhledévat informace a praci s internetem.
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Rozpis ufiva a vysledkii vzdélavani
Rocnik: 1. - 3.
Obcanska vychova

Skolni vzdélavaci program: Cukraiska vyroba

Kod a nazev oboru vzdélani: 29-51-E/01 Potravinafska vyroba
Délka a forma studia: tFileté denni studium

Stupeit vzdélani: stiedni vzdélani s vyuénim listem

Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2025 poc¢inaje 1. roénikem

Pocet hodin v ro¢niku: 34/34/30

Vysledky vzdélavani Zaka

Ucéivo

popiSe na zakladé pozorovani lidi kolem
sebe a informaci z masovych médii, jaké je
rozvrstveni ceské spolecnosti

vysvétli, pro¢ sam sebe pfifazuje k urcitému
etniku nebo jiné skupiné

aplikuje zasady slusného chovani

Clovék v lidském spolecenstvi

- lidskéd spolecnost a spoleCenské skupiny,
soucasna ¢eska spolecnost, jeji vrstvy

- narody a narodnosti, vétSina a mensiny

- migrace, migranti, azylanti, multikulturni
souziti

- vira a ateismus, nabozenstvi a cirkve,
nabozenska hnuti a sekty

uvede zakladni lidska prava a prava déti

vi, kam se obratit v pfipad¢ ohrozeni prav
vysvétli, pro¢ je tifeba zobrazeni svéta,
udalosti a lidi v médiich pfijimat kriticky
uvede, k ¢emu je pro obfana dne$ni doby
prospésny demokraticky stat a jaké ma ke
svému statu obCan povinnosti

uvede nejvyznamnéjsi Ceské politické strany
uvede piiklady extremismu

Clovék jako ob¢&an

- lidské prava, vefejny ochrance prav, prava
deti

- pfistup k informacim, média

- stat a jeho funkce, ustava a politicky
systtm CR, struktura vefejné spravy,
obecni a krajskd samosprava

- politika, politické strany, volby, pravo
volit

- mladez a extremismus

- obcanska spolecnost, obcanské cnosti

- zakladni hodnoty a principy demokracie

popiSe, ¢im se zabyva policie,
advokacie a notarstvi

uvede, kdy je €lovek zpiisobily k pravnim
ukoniim a ma trestni odpovédnost

dovede reklamovat koupené zbozi

dovede z textu smlouvy zjistit, jaké mu z ni
vyplyvaji povinnosti a prava a jaké jsou
dasledky neznalosti smlouvy (svét prace)
vysvétli, jak uplatiiovat prava spotiebitele
orientuje se v pravech a povinnostech mezi
détmi a rodici, mezi manzeli

popiSe postupy vhodného jednani, stane-li
se svédkem nebo obéti kriminalniho jednani

soudy,

Clovék a pravo

- pravo a spravedlnost, pravni stat, pravni
ochrana obc¢antl, pravni vztahy

- vlastnictvi, smlouvy, odpovédnost za
Skodu, préva spotiebitele (svét prace)

- manzelé a partnefi

- déti v rodin€, domaci nasili

- trestni pravo, trestni odpovédnost

- kriminalita pachana na mladistvych a na
détech

- kriminalita pAchana mladistvymi

stanovi cenu a vysvétli, jak se cena lisi
podle zdkaznikl, mista, obdobi

vyhledd nabidky zaméstnani, kontaktuje
zaméstnavatele a Ufad prace, prezentuje své
pracovni dovednosti a zkuSenosti

popiSe, co ma obsahovat pracovni smlouva
ziidi si penézni uclet, sleduje pohyb penéz
na svém uctu

pouziva nejbéznéjsi platebni nastroje
dovede zjistit, jaké sluzby poskytuje
konkrétni penéZni tstav

dovede si zkontrolovat, zda jeho mzda a

Clovék a hospodaistvi (svét prace)

- trh a jeho fungovani

- hledani zaméstnani, sluzby ttradl prace

- nezaméstnanost a podpora Vv  ni,
rekvalifikace

- pracovni pomér — vznik, zména, ukonceni

- povinnosti a prava zaméstnance a
zameéstnavatele

- druhy Skod, ptedchéazeni
odpovédnost za Skodu

- penize, hotovostni a
penézni styk, inflace

Skodam,

bezhotovostni
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Skolni vzdélavaci program: Cukraiska vyroba

Kod a nazev oboru vzdélani: 29-51-E/01 Potravinafska vyroba
Délka a forma studia: tFileté denni studium

Stupeit vzdélani: stiedni vzdélani s vyuénim listem

Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2025 poc¢inaje 1. roénikem

Vysledky vzdélavani zaka

Ucéivo

pracovni zafazeni odpovidaji pracovni
smlouvé

- vysvétli, pro¢ obcané plati dan¢, socialni a
zdravotni pojisténi

pojisténi, mzda, dan€, danové ptiznani
sluzby penéznich tstavi

pomoc statu, charitativnich a jinych
instituci socialné potfebnym ob¢antim

- dovede najit CR na mapé svéta a Evropy,

- popiSe statni symboly

- uvede piiklady velmoci, zemi vyspélych,
rozvojovych a zemi velmi chudych

- na ptikladech z hospodaftstvi, kulturni sféry
nebo politiky popise, Cemu se fika
globalizace

- popiSe jaké povinnosti a vyhody z ¢lenstvi v
EU plynou naSim ob¢antim

Ceska republika, Evropa a svét

soucasny svét, bohaté a chudé zemé,
velmoci

CR a jeji sousedé

Ceské statni a ndrodni symboly
globalizace

CR a evropska integrace, Evropska unie
nebezpe¢i nesnadsenlivosti a terorismu ve
svéte
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Skolni vzdélavaci program: Cukraiska vyroba

Kod a nazev oboru vzdélani: 29-51-E/01 Potravinafska vyroba
Délka a forma studia: tFileté denni studium

¥ Stupeit vzdélani: stiedni vzdélani s vyuénim listem
g Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2025 poc¢inaje 1. roénikem

Matematické vzdélavani

Cilem pfedmétu je naucit zaky efektivné numericky pocitat, pouzivat a prevadet jednotky a
vyhodnocovat informace ziskané z diagram, grafti a tabulek. Zaci jsou vedeni k uplatnéni svych
matematickych znalosti v praxi, jak pfi feSeni tloh bézného zivota, tak i v odborné praxi.

Prinos matematického vzdélavani k rozvoji klicovych kompetenci
Kompetence k uceni
Vyucujici:

e uziva verbalni projev a soucasn¢ znakovanou c¢estinu, ¢esky znakovy jazyk miize vyuzivat
vyucujici pii frontalni vyuce pouze v ptipadé, ze ve tfidé vSichni zaci tento zplisob
komunikace preferuji,

e zvySenou mirou podporuje vyjadiovani ptfedev§im pisemnou formou,

e udrzuje s zaky pii vyu€ovani staly ocni kontakt,

vysvétluje ucivo pfimétené k jejich komunikaénim schopnostem s ohledem na soub&zna
postizeni vice vadami a na vyvojové poruchy uceni nebo chovani,

vysvétluje zaklim vyznam obecnych i specifickych pojmi,

voli individualni pfistup a pfi praci dba na ptedchazeni vzniku komunikaéni bariéry.

74Kk:
e sec aktivné zapojuje do procesu vzdélavani podle vlastnich moznosti a schopnosti, ma

pozitivni vztah k uceni a vzdélavani,

vyuziva ziskané informace ve svém dal$im Skolnim 1 mimoskolnim vzdé¢lavani,

vyhledava informace, které vyuzije ke svému sebevzdélavani,

ovlada riizné techniky u€eni, umi si vytvofit vhodny studijni reZim a podminky,

v uceni vyuziva metody a zplsoby, které¢ minimalizuji negativni dopad absence sluchu.

Kompetence k FeSeni problému
Vyucdujici:
e pomaha zakim pii hledani vychodisek,
vede Zaky k tomu, aby uméli vysvétlit feSeni a obhajili ho,

~ o

[ ]
e umozni Zakim pfistup k riznym zdrojim informaci.

Z4k:

e snaZzi se pochopit podstatu problému, jeho pfi€inu a nasledné najit feseni,

e vyhleda informace potiebné k nalezeni feSeni, najde jeho riizné varianty a zrealizuje je,
e sv¢ rozhodnuti pfimeéfenym zpisobem vysvétli a obhdji.

Kompetence komunikativni
Vyucujici:
e kultivuje vyjadiovani zaki a vede zaky ke komunikativnosti,
e zafazuje do vyuky diskusi a vede zaky ke schopnosti obh4jit svlij nazor.
ak:
e vhodné reaguje na ndzor druhych, kultivované, formuluje své myslenky a nazory,
e prostfednictvim komunikativnich dovednosti vytvéii vztahy s ostatnimi lidmi, spolupracuje.

Kompetence personalni a socialni
Vyucujici:
e vede zaky k tymové spolupraci a k respektu viici ostatnim,
e seznamuje Zaky s kulturnimi tradicemi, historickym dédictvim 1 sou¢asnym zivotem.
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Skolni vzdélavaci program: Cukraiska vyroba

Kod a nazev oboru vzdélani: 29-51-E/01 Potravinafska vyroba

Délka a forma studia: tFileté denni studium

Stupeit vzdélani: stiedni vzdélani s vyuénim listem

Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2025 poc¢inaje 1. roénikem

chape vyznam tymové prace, ptimérenym zpusobem nabidne i pozada o pomoc,
e pracuje samostatné i v tymu.

Kompetence ob¢anské a kulturni povédomi
Vyuéujici: seznamuje zaky s kulturnimi tradicemi, historickym dédictvim i sou¢asnym zivotem.
Z4k:

e respektuje presveédcCeni jinych lidi,

e chape a dodrzuje principy ob¢anského souziti,

e je si védom svych prav a povinnosti ve skole i mimo skolu,

e chrani kulturni 1 historické dédictvi.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam
Vyuéujici:

e vysvétluje dullezitost pracovni Cinnosti z hlediska kvality, funkcnosti, hospodarnosti,
spolecenského vyznamu, ochrany svého zdravi i zdravi jinych, ochrany Zivotniho prostredi i
ochrany kulturnich a spolecenskych hodnot,

e uc¢i vhodné komunikaci a vhodné prezentovat sebe a svoji praci.

Z4k: vyuziva poznatkd v praxi a ma prehled o zdrojich informaci a chrani Zivotni prostiedi.

Kompetence vyuzivat prostiedky informatického vzdélavani
Vyuéujici: vyuziva vhodné prostfedky online a offline.
Zsk:
e ziskava informace z otevienych zdroji a déle je zpracovava,
e uvédomuje si rozdilnost ve vérohodnosti riznych informacnich zdroji,
e priistupuje kriticky k ziskanym informacim.

Pfinos predmétu k aplikaci prifezovych témat

Obc¢an v demokratické spolecnosti

74k je veden k tomu, aby m&l vhodnou miru sebevédomi, odpovédnosti a schopnost moralniho
tsudku, aby dovedl jednat s lidmi a umél hledat kompromisni fedeni. Zak se dovede orientovat v
oblasti médii.

Informatické vzdélavani
74k vyhledava a néasledné zpracovava informace pomoci internetu.

Clovék a Zivotni prostiedi

74k je veden k mysleni a jednani v souladu s principy trvale udrzitelného rozvoje, k védomi
odpovédnosti za udrzeni kvality Zivotniho prostiedi. Zak rozumi souvislostem mezi
environmentalnimi, ekonomickymi a socidlnimi aspekty ve vztahu k trvale udrzitelnému rozvoji.

Clovék a svét prace

74k se dokaze usp&sné prosadit na trhu prace i v Zivoté. Ugitel vede Zéka k uvédoméni si
odpovédnosti za vlastni zivot, dale uci Zaky prezentovat se pii jednani s potencidlnimi
zaméstnavateli, formulovat priority. Zak si uvédomuje vyznam vzdélani a celoZivotniho uéeni
pro Zivot.
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Skolni vzdélavaci program: Cukraiska vyroba
Kod a nazev oboru vzdélani: 29-51-E/01 Potravinafska vyroba
Délka a forma studia: tFileté denni studium

NFE Stupeni vzdélani: stiedni vzdélani s vyuénim listem
gg Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2025 poc¢inaje 1. roénikem
; on
Matematika
Ro¢nik l. 2. 3.
Pocet hodin tydné 1 1 1
Pocet hodin celkem 34 34 30

Pojeti vyucovaciho predmétu

Obecné cile predmétu

Cilem matematického vzdélavani je vyuziti matematickych védomosti a dovednosti v praktickém
zivoté, aplikace matematiky v odborné slozce vzdélavani, cteni matematického textu s
porozuménim, vyhodnocovani ziskané informace, ziskdni divéry ve vlastni schopnosti a
pozitivni postoj k matematice.

Charakteristika uciva
Uc¢ivo pfedmétu matematika vychazi z poZzadavkl ramcovych vzdélavacich plant a zahrnuje tyto
okruhy realna ¢isla, algebraické vyrazy, rovnice, funkce, planimetrie, stereometrie a prace s daty.

Cile vzdélavani v oblasti citl, postoji, hodnot a preferenci

Vyuka sméfuje k tomu, aby Zaci jednali odpovédné a ptijimali odpovédnost za sva rozhodnuti,
nenechali sebou manipulovat, tvorili si vlastni usudek, byli ochotni klast si existen¢ni a etické
otazky a hledat na né€ feSeni, vazili se zivota a zdravi, pracovali kvalitn€¢ a peclive, neplytvali
materidlnimi hodnotami, vazili si prace jinych lidi, dodrzovali pracovni dobu a byli schopni
kriticky se divat na vysledky své vlastni prace.

Pojeti vyuky

Vyucovaci pfedmét matematika se vyucuje od 1. do 3. ro¢niku, jednu hodinu tydné. Pt vykladu,
ovétovani znalosti Zakl a pribézném procviCovani vychazi ucitel z konkrétni situace ve tfid¢ a
miry postizeni zakl. Vzdélavani v predmétu matematika je zaloZeno na znalostech uciva
matematiky zékladni Skoly, vychazi z praktickych cinnosti béZného zivota, které vyuzivaji
matematickych znalosti, a aplikuje ucivo matematiky do bézného zivota. Diraz je kladen na
vyuziti matematickych znalosti a védomosti v praktickém Zivoté.

Hodnoceni vysledki zZaku

Z4ci jsou hodnoceni na zékladé porozuméni zdkladnim matematickym postuptiim, jejich spravné
pouzivani a zapsani. Pfi samostatnych nebo skupinovych pracich zaki bude bran zietel na
orientovanost v dané problematice, schopnost vyuzivat vSechny dostupné matematické pomucky,
miru spoluprace, logické mysleni a schopnost nalézani jinych postupti pro feSeni daného tkolu.
V pisemnych projevech je hodnocen spravny matematicky zépis, postup vypoctu a schopnost
dojit ke konkrétnimu fesent.

Mezipredmétové vztahy

Ucivo matematiky je provdzano se vzdelavanim v Ceském jazyce porozuménim a spravnym
pochopenim slovnich uloh, schopnosti spravné orientace v matematickém psaném textu a
uzivanim odborné terminologie, s ob¢anskou vychovou, praci na pocitai a s odbornymi
pfedméty aplikaci matematickych vypoctl v hospodaiskych vypoctech, vyuZziti matematiky v
technologii pfi vypoctu norem a pievody jednotek v odborné praxi.
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Rozpis ufiva a vysledkii vzdélavani
Rocnik: 1. - 3.
Matematika

Skolni vzdélavaci program: Cukraiska vyroba

Kod a nazev oboru vzdélani: 29-51-E/01 Potravinafska vyroba
Délka a forma studia: tFileté denni studium

Stupeit vzdélani: stiedni vzdélani s vyuénim listem

Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2025 poc¢inaje 1. roénikem

Pocet hodin v ro¢niku: 34/34/30

Vysledky vzdélavani Zaka

Ucéivo

provadi sCitani, odc¢itani, nasobeni a déleni
s pfirozenymi a celymi ¢isly

Operace s realnymi ¢isly
- pfirozena a cela Cisla

pouziva razné zapisy racionalniho ¢isla
provadi aritmetické operace se zlomky a
desetinnymi ¢isly

zaokrouhli desetinné Cislo

znazorni realné Cislo na ¢iselné ose

- racionalni a realna éisla

fesi praktické ulohy ze zivota s vyuzitim
procentového poctu

- procenta (svét prace)

pomoci kalkulacky dovede urcit druhou
mocninu a odmocninu daného ¢isla

- mocniny a odmocniny

vyuzivd polohové a metrické vlastnosti
zakladnich rovinnych utvart pfi feseni uloh
ze Zivota

Planimetrie
- zékladni planimetrické pojmy

provadi zakladni pievody jednotek délky,
plochy, objemu, hmotnosti a ¢asu

Prevody jednotek (svét prace)

- ur¢i hodnotu vyrazu Algebraické vyrazy
- upravuje jednoduché vyrazy - vyrazy s proménnymi
- mnohoéleny

fe$i jednoduché linearni rovnice o jedné
neznadme

Linearni rovnice

- sestroji  trojuhelnik a rizné druhy | Planimetrie
rovnobézniki - trojuhelniky
- urci jejich obvod a obsah (svét prace) - mnohothelniky
- pomoci kalkulacky fte$i pocetni ulohy z
praxe
- rozliSuje grafy pfimé a nepfimé umeérnosti Funkce
- posoudi, kdy funkce roste a kdy klesa
- rozliSuje rovnob&zniky a lichobéZniky Planimetrie
- urdi stranu, vrchol, vysku, obvod a obsah - mnohouhelniky
- urci obvod a obsah kruhu - kruh a kruznice

popise vzajemnou polohu piimky a kruznice

rozliSuje zékladni télesa
ur¢i povrch a objem krychle, kvadru a valce

Vypocet povrchii a objemii téles

precte data vyjadiend v diagramech, grafech
a tabulkach

vysvétli a pouzije data ziskand z diagramd,
grafli a tabulek

Prace s daty
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Skolni vzdélavaci program: Cukraiska vyroba

Kod a nazev oboru vzdélani: 29-51-E/01 Potravinafska vyroba
Délka a forma studia: tFileté denni studium

NF5 Stupeit vzdélani: stiedni vzdélani s vyuénim listem
g Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2025 poc¢inaje 1. roénikem

Vzdélavani pro zdravi

Cilem vzdélavani pro zdravi je preventivni aktivni péce o zdravi ¢loveka, kterd spociva prevazné
v piijeti zdravého zplisobu Zivota, v kvalit¢ mezilidskych vztahti, Zivotniho prostiedi, bezpeci
¢lovéka a uvédomélém rozvijeni vlastni identity. Diliraz je kladen na kvalitu pohybového uceni a
télesné¢ aktivity zakad s cilem podporovat pohybovou aktivnost jako pravidelnou soucast
kazdodenniho Zivota a poznatky o funkci a potiebach téla, vychova proti zavislostem, odpovédny
piistup k sob¢ a okoli.

Piinos vzdélavani pro zdravi k rozvoji klicovych kompetenci
Kompetence k uceni
Vyudujici:

e uziva verbalni projev a soucasné znakovanou cCestinu, ¢esky znakovy jazyk miize vyuzivat
vyucujici pfi frontalni vyuce pouze v piipadé, Ze ve tfidé vSichni Zaci tento zplisob
komunikace preferuji

e zvysSenou mirou podporuje vyjadiovani predev§im pisemnou formou,

e udrzuje s zaky pii vyucovani staly ocni kontakt,

vysvétluje ucivo pfimétené k jejich komunikaénim schopnostem s ohledem na soub&zna
postizeni vice vadami a na vyvojové poruchy uceni nebo chovéani,

vysvétluje zaklim vyznam obecnych i specifickych pojmi,

voli individualni pfistup a pfi praci dba na predchazeni vzniku komunikaéni bariéry.

<
e o

[ N
43

se aktivné zapojuje do procesu vzdélavani podle vlastnich moznosti a schopnosti, ma
pozitivni vztah k uceni a vzdélavani,

vyuziva ziskané informace ve svém dal§im Skolnim 1 mimoskolnim vzd¢lavani,

vyhledava informace, které vyuzije ke svému sebevzdélavani,

ovlada riizné techniky u€eni, umi si vytvofit vhodny studijni reZim a podminky,

v uceni vyuziva metody a zplsoby, které¢ minimalizuji negativni dopad absence sluchu.

Kompetence k FeSeni problému
Vyuéujici:
e pomaha zaktm pfti hledani vychodisek,
vede zaky k tomu, aby uméli vysvétlit feSeni a obhdjili ho,
5 umozni zaktm pftistup k riznym zdrojim informaci.
k:

a
e snazi se pochopit podstatu problému, jeho pfi¢inu a nasledné najit feSeni,
[ ]
[ ]

vyhleda informace potiebné k nalezeni feSeni, najde jeho rtizné varianty a zrealizuje je,
své rozhodnuti pfimeéfenym zpisobem vysvétli a obhaji.

Kompetence komunikativni
Vyuéujici:
e kultivuje vyjadfovani zakl a vede zaky ke komunikativnosti,
e zafazuje do vyuky diskusi a vede zaky ke schopnosti obhdjit svlij nazor.
ak:
e vhodné reaguje na ndzor druhych, kultivované, formuluje své myslenky a nazory,
e prostfednictvim komunikativnich dovednosti vytvaii vztahy s ostatnimi lidmi, spolupracuje.
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Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2025 poc¢inaje 1. roénikem

Kompetence personalni a socialni
Vyudujici:
o vede zaky k tymové spolupraci a k respektu viici ostatnim,
e seznamuje zaky s kulturnimi tradicemi, historickym dédictvim i soucasnym Zzivotem.
74k:
e chape vyznam tymové prace, piimefenym zptisobem nabidne i pozada o pomoc,
e pracuje samostatné i v tymu.

Kompetence ob¢anské a kulturni povédomi
Vyuéujici: seznamuje zaky s kulturnimi tradicemi, historickym dédictvim i sou¢asnym zivotem.
Z4k:

e respektuje presvédeni jinych lidi,

e chape a dodrzuje principy obCanského souziti,

e je si védom svych prav a povinnosti ve skole i mimo $kolu,

e chrani kulturni i historické dédictvi.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam
Vyuéujici:

e vysvétluje dualezitost pracovni Cinnosti z hlediska kvality, funkcnosti, hospodarnosti,
spolecenského vyznamu, ochrany svého zdravi i zdravi jinych, ochrany Zivotniho prostredi i
ochrany kulturnich a spolecenskych hodnot,

e uc¢i vhodné komunikaci a vhodné prezentovat sebe a svoji praci.

Z4k: vyuziva poznatkd v praxi a ma prehled o zdrojich informaci a chrani Zivotni prostiedi.

Kompetence vyuzivat prostiedky informatického vzdélavani
Vyuéujici: vyuziva vhodné prostfedky online a offline.
Zak:
e ziskava informace z otevienych zdroji a déle je zpracovava,
e uvédomuje si rozdilnost ve vérohodnosti riznych informacnich zdroja,
e pfistupuje kriticky k ziskanym informacim.
Piinos predméta k aplikaci prifezovych témat
Obcéan v demokratické spolecnosti
74k je veden k tomu, aby mél vhodnou miru sebevédomi, odpovédnosti a schopnost moralniho
tisudku, aby dovedl jednat s lidmi a umél hledat kompromisni fedeni. Zak se dovede orientovat v
oblasti médii.
Informatické vzdélavani
Zak vyhledava a nasledné zpracovéava informace pomoci internetu.
Clovék a Zivotni prostiedi
74k je veden k mysleni a jednani v souladu s principy trvale udrzitelného rozvoje, k védomi
odpovédnosti za udrzeni kvality Zivotniho prostiedi. Zak rozumi souvislostem mezi
environmentalnimi, ekonomickymi a socidlnimi aspekty ve vztahu k trvale udrzitelnému rozvoji.
Clovék a svét prace
Zak se dokaze usp&né prosadit na trhu prace i v Zivoté. Ugitel vede zaka k uvédoméni si
odpovédnosti za vlastni Zivot, dale uc¢i Zaky prezentovat se pii jedndni s potencidlnimi
zaméstnavateli, formulovat priority. Zak si uvédomuje vyznam vzdé&lani a celoZivotniho udeni
pro Zivot.
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Télesna vychova

Roénik 1. 2. 3.
Pocet hodin tydné 2 2 2
Pocet hodin celkem 68 68 60

Pojeti vyucovaciho predmétu

Obecné cile predmétu

Vyuka télesné vychovy navazuje na poznatky ziskané v zédkladnim vzdélavani a dale je rozviji.
Cile predmétu by mély vést zaky k pozitivnimu a pravidelnému vztahu k pohybovym aktivitam
ve vlastnim dennim rezimu jako k pfirozené a nezbytné soucasti zdravého zivotniho stylu
moderniho ¢lovéka.

Charakteristika uciva

Zakladni ucivo tvofi teoretické poznatky, prupravna, kondi¢ni, relaxani a jind cviceni,
gymnastika, upoly, atletika, pohybové a sportovni hry a lyzovéni. Pro lyzovani je vyhrazen cely
tyden. Zakim je pravidelné nabizena moZnost sportovnich her. Ve kole jsou pofadany rtizné
turnaje. Nadani Zaci se pravidelné kazdy rok ucastni celostatnich sportovnich her sluchové
postizené mladeze.

Cile vzdélavani v oblasti citl, postoji, hodnot a preferenci

Vyuka sméfuje k tomu, aby Zaci jednali odpovédné a ptijimali odpovédnost za sva rozhodnuti,
nenechali sebou manipulovat, tvorili si vlastni usudek, byli ochotni klast si existen¢ni a etické
otazky a hledat na né feSeni, vazili se zivota a zdravi, pracovali kvalitné a peclive, neplytvali
materidlnimi hodnotami, vazili si prace jinych lidi, dodrZzovali pracovni dobu a byli schopni
kriticky se divat na vysledky své vlastni prace.

Pojeti vyuky

Hlavni metodou télovychovného procesu jsou prakticka cviceni, kterd jsou dopliiovana hrou,
zavody, soutézenim. Vyuka je realizovana v podzimnich a jarnich mésicich v pfirod¢€, na hfisti.
V zimnim obdobi v télocvicné a fit centru. T¢lesna vychova je povinna pro vSechny zaky, s
vyjimkou kratkodobych nebo dlouhodobych osvobozeni. Vyuka je organizaéné koncipovana tak,
aby se aktivné zapojili vSichni cvicici a maximalné vyuzili dany ¢as.

Hodnoceni vysledki zZaku

Rozhodujici pro vzdélavani je smérovani k dil¢im cilim a respektovani individudlnich
pfedpokladii Zz4kt. Hodnoceni lze charakterizovat jako proces soustavného poznéavani,
pozorovani a posuzovani zéka, zalozeny na zji§tovani, zaznamenavani, posuzovani a hodnoceni
urovné jeho osobnosti, jeho ucebni a pracovni Cinnosti v télesné vychové, vztah zdka k
¢innostem a zdjem o né.

Mezipiedmétové vztahy

Poznatky v télesné vychoveé shromazd’uji informace z rtiznych védnich obori, které jsou zcasti
obsazeny ve vyuCovacich predmétech obCanska nauka a v odbornych predmétech.
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Rozpis ufiva a vysledkii vzdélavani
Rocnik: 1. - 3.
Télesna vychova

Skolni vzdélavaci program: Cukraiska vyroba

Kod a nazev oboru vzdélani: 29-51-E/01 Potravinafska vyroba
Délka a forma studia: tFileté denni studium

Stupeit vzdélani: stiedni vzdélani s vyuénim listem

Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2025 poc¢inaje 1. roénikem

Pocet hodin v roéniku: 68/68/60

Vysledky vzdélavani Zaka

Ucivo

- voli vybaveni odpovidajici
¢innosti a okolnim podminkdm
dokaze poskytnout prvni pomoc

rozli§i pojmy zatéz, unava, odpocinek,
priCiny svalové nerovnovahy

zdivodni vyznam zdravého zivotniho
stylu

poskytne prvni pomoc

sportovni

Péce o zdravi

zasady chovéani a bezpecnosti, zdchrana a
dopomoc

vyznam pohybu pro zdravi

zasady piipravy organismu pied pohybovou
¢innosti a jejim ukonceni, zatéz a odpocinek
dusevni zdravi a rozvoj osobnosti, rizikové
faktory poSkozujici zdravi

odpovédnost za zdravi své 1 druhych
partnerské vztahy a lidska sexualita

Zasady jednani v situacich osobniho ohroZeni,
mimoiadné udalosti

krizové situace, havarie, ochrana
obyvatelstva

zasady 1. pomoci

chdpe pojmy aktivni zdravi a zdravy
zivotni styl

chape vyznam hygieny a bezpecnosti
vysvétli vyraz fair play, doping

rozlis$i miru Skodlivosti alkoholu, tabaku
a drog na pohybovou vykonnost

Teoretické poznatky

zakladni pohybové ¢innosti

pojem aktivni zdravi, hygiena a bezpe¢nost
fair play jednani, sportovni divactvi
negativni jevy ve sportu

odborna terminologie

vystroj, vyzbroj, udrzba

uplatituje vzajemnou pomoc pii cviceni,
rozviji své kondicni schopnosti
chdpe  vyznam  protahovacich
posilovacich cviceni

zhodnoti své pohybové moZznosti
dodrZzuje bezpecnostni opatieni
vyuziva dovednosti a védomosti pii hte,
odstranuje své nedostatky

dodrzuje zésady fair play a smluvené
signaly

vyuziva pravidla hry

spravn¢ pouziva padovou techniku
orientuje se v horském prostiredi
poskytne prvni pomoc

bezpecné manipuluje s vyzbroji
pohybuje se s lyZemi na nohou, provadi
zakladni techniky sjezdu a béhu na
lyzich
prokaze
pomoci
baterii
porovna
zaka

a

uroven své télesné zdatnosti s
standardizovanych testovych

své vysledky s vysledky jinych

Atl

Pohybové dovednosti
Télesna cviceni

pofadova, pripravnd, kondicni, relaxacni,
vyrovnavaci a kompenzacni cviceni

Gymnastika a tanec

vSeobecné pohybové rozvijejici cviceni
cviCeni s nacinim, na nafadi, pfeskoky
cviceni v posilovné

akrobacie, Splh, cvi€eni s hudbou, aerobic

etika

béhy: rychly, vytrvaly, starty
skok do dalky a do vysky a vrh kouli, hody

Pohybové hry

drobné a sportovni

I'Jpoly

pady, zakladni sebeobrana

LyZovani, brusleni a plavani

zaklady techniky

Turistika a pohyb v prirodé

orientace v terénu

Testovani télesné zdatnosti

motorické testy
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Skolni vzdélavaci program: Cukraiska vyroba

Kod a nazev oboru vzdélani: 29-51-E/01 Potravinafska vyroba
Délka a forma studia: tFileté denni studium

Stupeit vzdélani: stiedni vzdélani s vyuénim listem

Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2025 poc¢inaje 1. roénikem

Ucéivo

provadi vhodna cviceni ke korekci svého
zdravotniho oslabeni

rozlisi vhodné a nevhodné aktivity
vzhledem ke svému stupni oslabeni

Zdravotni télesna vychova

specidlni korektivni cvi¢eni podle druhu
oslabeni

pohybové aktivity

kontraindikované pohybové¢ aktivity
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Skolni vzdélavaci program: Cukraiska vyroba

Kod a nazev oboru vzdélani: 29-51-E/01 Potravinafska vyroba

Délka a forma studia: tFileté denni studium

Stupeit vzdélani: stiedni vzdélani s vyuénim listem

Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2025 poc¢inaje 1. roénikem

E

Informatické vzdélavani

Obsah této vzdélavaci oblasti je vyuCovan ve vyuCovacim predmétu Informatické vzdélavani.
Cilem vzdélavani okruhu je vést zdky ke schopnosti cilevédomé volit optimalni postupy pfi
feSeni nejriznéjSich zivotnich situacich na zaklad¢ jejich zkuSenosti. Vyuka informatiky ptispiva
k porozuméni svétu pocitacli a informacnich systémul, a aplikaci digitdlnich technologii
v ostatnich oborech umoziiuje rozvoj wuzivatelskych dovednosti zak. Komunikace
prostiednictvim Informatického vzdélavani je pro sluchové postizené nahradnim komunikacnim
prostiedkem umoznujicim kompenzaci sluchové vady.

Prinos Informatického vzdélavani k rozvoji klicovych kompetenci
Kompetence k uceni
Vyuéujici:

e uziva verbalni projev a soucasné znakovanou cestinu, ¢esky znakovy jazyk mize vyuzivat
vyucujici pfi frontalni vyuce pouze v piipadé, Ze ve tfidé vSichni Zaci tento zplisob
komunikace preferuji,

e zvySenou mirou podporuje vyjadiovani predev§im pisemnou formou,

e udrzuje s zaky pii vyucovani staly ocni kontakt,

vysvétluje ucivo priméfené k jejich komunikacnim schopnostem s ohledem na soub&zna
postiZeni vice vadami a na vyvojové poruchy uceni nebo chovani,

vysvétluje Zaklim vyznam obecnych i specifickych pojma,

voli individualni pfistup a pfi praci dba na ptfedchazeni vzniku komunikaéni bariéry.

<
e o

[ N
43

se aktivné zapojuje do procesu vzdélavani podle vlastnich moznosti a schopnosti, ma
pozitivni vztah k uceni a vzdélavani,

vyuziva ziskané informace ve svém dal§im Skolnim 1 mimoskolnim vzd¢lavani,

vyhledava informace, které vyuzije ke svému sebevzdélavani,

ovlada rizné techniky uceni, umi si vytvofit vhodny studijni rezim a podminky,

v u¢eni vyuziva metody a zpusoby, které minimalizuji negativni dopad absence sluchu.

Kompetence k FeSeni problému
Vyucdujici:
e pomaha zakim pii hledani vychodisek,
vede zaky k tomu, aby uméli vysvétlit feSeni a obhdjili ho,

N4

[ ]
e umozni zaklim pfistup k riznym zdrojiim informaci.

73k:

e snazi se pochopit podstatu problému, jeho pfi¢inu a nasledné najit feSeni,

e vyhleda informace potiebné k nalezeni feSeni, najde jeho riizné varianty a zrealizuje je,
e své rozhodnuti pfiméfenym zplsobem vysvétli a obhji.

Kompetence komunikativni
Vyucujici:
e kultivuje vyjadiovani zaki a vede zaky ke komunikativnosti,
e zafazuje do vyuky diskusi a vede zaky ke schopnosti obh4jit svlij nazor.
Z4k:
e ziskdva, zaznamenava, usporadava a predava data a informace.
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Skolni vzdélavaci program: Cukraiska vyroba

Kod a nazev oboru vzdélani: 29-51-E/01 Potravinafska vyroba

Délka a forma studia: tFileté denni studium

Stupeit vzdélani: stiedni vzdélani s vyuénim listem

Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2025 poc¢inaje 1. roénikem

Kompetence personalni a socialni
Vyudujici:
o vede zaky k tymové spolupraci a k respektu viici ostatnim,
e seznamuje zaky s kulturnimi tradicemi, historickym dédictvim i soucasnym Zzivotem.
Zak: chape vyznam tymové prace, pfiméfenym zptisobem nabidne i pozada o pomoc a pracuje
samostatné i v tymu.

Kompetence ob¢anské a kulturni povédomi
Vyucujici: seznamuje zaky s kulturnimi tradicemi, historickym dédictvim i souasnym zivotem.
Zak:
e respektuje presvédCeni jinych lidi,
chape a dodrzuje principy obc¢anského souziti,
je si védom svych prav a povinnosti ve Skole i mimo skolu,
chrani kulturni i historické dédictvi.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam
Vyuéujici:

o vysvétluje dulezitost pracovni Cinnosti z hlediska kvality, funkcnosti, hospodarnosti,
spolecenského vyznamu, ochrany svého zdravi i zdravi jinych, ochrany Zivotniho prostredi i
ochrany kulturnich a spole¢enskych hodnot,

e uci vhodné komunikaci a vhodné prezentovat sebe a svoji praci.

Z:4k: vyuziva poznatk® v praxi a ma prehled o zdrojich informaci a chrani Zivotni prostiedi.

Kompetence vyuZzivat prostiedky informatického vzdélavani
Zak:
e ziskava otevieny 1 kriticky postoj k digitdlnim technologiim a jejich bezpecnému a
smysluplnému vyuziti,
e ziskava dlvéru ve vlastni schopnosti a motivaci k celoZivotnimu ucenti,
e vytvaii si odhady vlastnich moZnosti v feSeni problémd,
e pouziva vhodna prostiedi, pomucky 1 béZné dostupné néstroje, programy a technologie.

Piinos predméta k aplikaci prifezovych témat

Obcéan v demokratické spolecnosti

74k je veden k tomu, aby mél vhodnou miru sebevédomi, odpovédnosti a schopnost moralniho
tisudku, aby dovedl jednat s lidmi a umél hledat kompromisni fedeni. Zak se dovede orientovat v
oblasti médii.

Informatické vzdélavani

74k se seznamuje s feSenim riiznych problémovych situaci ve viech oblastech vzdélavani.
Clovék a Zivotni prostiedi

74k je veden k mysleni a jednani v souladu s principy trvale udrZitelného rozvoje, k védomi
odpovédnosti za udrzeni kvality Zivotniho prostfedi. Zak rozumi souvislostem mezi
environmentalnimi, ekonomickymi a socialnimi aspekty ve vztahu k trvale udrzitelnému rozvoji.
Clovék a svét prace

74k se dokaze usp&sné prosadit na trhu prace i v Zivoté. Ugitel vede zéka k uvédoméni si
odpovédnosti za vlastni zivot, dale uci Zaky prezentovat se pii jednani s potencidlnimi
zaméstnavateli, formulovat priority. Zak si uvédomuje vyznam vzdélani a celoZivotniho uéeni
pro Zivot.
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Skolni vzdélavaci program: Cukraiska vyroba

Kod a nazev oboru vzdélani: 29-51-E/01 Potravinafska vyroba
Délka a forma studia: tFileté denni studium

¥ Stupeit vzdélani: stiedni vzdélani s vyuénim listem
g Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2025 poc¢inaje 1. roénikem

Informatické vzdélavani

Rocénik 1. 2. 3.
Pocet hodin tydné 1 1
Pocet hodin celkem 34 34

Pojeti vyucovaciho predmétu

Obecné cile predmétu

Cilem vzdé€lavani v praci s pocitaem je naucit zaky pracovat s prostiedky ICT a pracovat s
informacemi. Zaci porozumi zakladim a nau¢i se na uZivatelské tGrovni pouZivat operaéni
systém. Jednim ze stézejnich témat oblasti je efektivni prace s informacemi a komunikace
pomoci internetu. Vzdélavani v praci s poc¢itaCem je dale vhodné rozsifit podle aktuédlnich
vzdélavacich potieb, jejichz prfic¢inou mohou byt zmény na trhu prace, vyvoj informacnich a
komunikac¢nich technologii a specifika oboru, v némz je zak ptipravovan.

Charakteristika uciva

Zéaci se naudi pouzivat operatni systém na uZivatelské trovni, seznami se s dal$im bé&Znym
aplikaénim programovym vybavenim, zvladdnou efektivné pracovat s informacemi, dovedou
komunikovat pomoci internetu a elektronické posSty a zpracovavat vécné spravné a srozumitelné
pfiméfené naro¢né texty na PC spolu s obsluhou tiskarny a scanneru.

Cile vzdélavani v oblasti citli, postojii, hodnot a preferenci

Vyuka sméfuje k tomu, aby Zaci jednali odpovédné a ptijimali odpovédnost za sva rozhodnuti,
nenechali sebou manipulovat, tvofili si vlastni usudek, byli ochotni klast si existen¢ni a etické
otazky a hledat na né feSeni, vazili se Zivota a zdravi, pracovali kvalitné a peclivé, neplytvali
materidlnimi hodnotami, vazili si prace jinych lidi, dodrZovali pracovni dobu a byli schopni
kriticky se divat na vysledky své vlastni prace.

Pojeti vyuky

Vyuka probiha v 1. a 2. ro¢niku 1 hodinu tydné vyhradné v uc¢ebné ICT. U kazdé pocitacové
stanice sedi jeden Zzak. Po vykladu a demonstraci néasleduje okamzité provadéni praktickych
ukolt. Poznamky k ucivu si Zaci zaznamenavaji do elektronickych sesitli nebo do dokumentu ve
své slozce. K nékterym tématim zaci vyhledavaji informace pomoci internetu. Vytvotfené
dokumenty si Zaci ukladaji do svych slozek v pocitacové siti, v pfipad€ zajmu na pfenosna media
nebo odesilaji elektronickou poStou.

Hodnoceni vysledkii Zaka

Hodnoti se samostatna prace ve $kole, a to znamkou nebo bodovym systémem. Zak vypracuje
samostatny ukol, ktery je koncipovan tak, aby zak prokazal nejen naucené znalosti, ale vlastni
napaditost a dovednost, fesi jednoduché testovaci praktické ulohy.

Mezipredmétové vztahy

Reseni tkolti odbornych a vieobecnych piedmétii za pomoci PC a dal§ich prostiedkd ICT,
zpracovani konkrétnich vystupt prostfednictvim PC.
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Rozpis ufiva a vysledkii vzdélavani
Roc¢nik: 1. - 2.
Informatické vzdélavani

Skolni vzdélavaci program: Cukraiska vyroba

Kod a nazev oboru vzdélani: 29-51-E/01 Potravinafska vyroba
Délka a forma studia: tFileté denni studium

Stupeit vzdélani: stiedni vzdélani s vyuénim listem

Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2025 poc¢inaje 1. roénikem

Pocet hodin v ro¢niku: 34/34

Vysledky vzdélavani Zaka

Ucéivo

- uvede priklady dat ve svém oboru a okoli

- uvede priklady zdrojt dat a informaci

- rozlisi data obrazku, textu a zvuku podle
pfipony souboru

- popise konkrétni problém, rozliSi, co o
ném vi a jaké informace jeSté¢ bude
potfebovat pro jeho feSeni, pouziva
grafické znazornéni

- snazi urCit chyby a opravit je

Data a informace

- ziskavani, vyhledavani a ukladani dat

- chyby v interpretacich dat

Kdédovani a pienos dat

- velikost souboru

- zadznam, pienos a distribuce dat v digitalni
podobé

Modelovani

- schéma, graf, diagram

- precte textovy nebo symbolicky zapis a
pokusi se vysvétlit jednotlivé kroky

- problém z oboru rozdéli na ¢asti, navrhne
a popise kroky k jejich feseni

- seznami se s riznymi algoritmy pro fesSeni
stejné¢ho problému

- modifikuje postup pro obdobny problém

- OoVeéti si svlij postup, otestuje ho

- snazi se najit chyby a opravit je

- sezndmi se s jazykem programu, jeho
opakovéanim a vétvenim

Vyvoj, testovani a provoz software — navrh

programu

- formulace ulohy, vstup, vystup, podminky
feSeni, rozdé€leni na ¢asti

- identifikace opakujicich se vzora

- rizné zapisy algoritmu k feSeni problému
z praxe — kroky a jejich navaznost

Zaklady tvorby programu

- néavrh jednoduchého programu

- hledani chyb

- autorstvi a licence

- seznami se suCelem informacnich
systémd, které pouziva

- zna svou uzivatelskou roli

- sestavi tabulku pro dany problém

- vyhledava, vkladd a upravuje data pies
uZzivatelské rozhrani

- fadi a filtruje zdznamy v tabulce, urci

chyby

Informacni systémy

- informacni systémy pouZivané v oboru —
ucel, uzivatelé, opravnéni

- tabulka a jeji struktura

- Tazeni a filtrovani dat pfi feSeni problému

- tvorba evidence dat

- pojmenuje jednotliva zatizeni

- rozliSuje operaéni systém a
ptredinstalované a dalsi aplikace

- efektivné a bezpecné pouzivd vhodné
aplikace

- chape propojeni digitalnich zafizeni do
siti, uvede ptiklady

- rozpoznd podezielé chovani digitalnich
zatizeni a pozada o pomoc

- uvédomuje si nebezpeci a chape omezeni
pro minimalizaci rizik

- respektuje bezpecCnostni
digitalnich zatizenich

nastaveni na

Digitalni technologie

- souCasna  vypocetni
komponenty

- vstupni a vystupni zafizeni, periferie, porty

- operacni systém, funkce a typy

- aplika¢ni software a jeho vyuziti v oboru —
textovy a tabulkovy procesor, tvorba
prezentaci, grafika

- typy pocitacovych siti

Bezpecnost v digitalnim prostredi

- zékladni prvky ochrany, hesla

- metody Utokil na uZivatele

- digitalni identita, elektronicky podpis

- statni informacni systémy

- digitalni stopa — védoma i nevédoma

- sledovani uzivatele, socialni sit€é a
personalizace obsahu

zafizeni,  jejich
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Skolni vzdélavaci program: Cukraiska vyroba

Kod a nazev oboru vzdélani: 29-51-E/01 Potravinafska vyroba
Délka a forma studia: tFileté denni studium

¥ Stupeit vzdélani: stiedni vzdélani s vyuénim listem
g Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2025 poc¢inaje 1. roénikem

Technicka a technologicka priprava

Obsah tohoto okruhu je rozd€len do péti vyucovacich pfedmétd, a to technologie, suroviny,
stroje a zafizeni, odborné kresleni a hospodaiské vypocty. Cilem téchto predmétli je seznamit
zaky s vlastnostmi a moznostmi zpracovani surovin, s technologickymi postupy vyroby a s
estetickym citénim pii vyrobé cukraiskych vyrobki. Zaci se seznamuji s vyznamem vyzivy pro
zdravi ¢lovéka.

Prinos technické a technologické pripravy k rozvoji klicovych kompetenci
Kompetence k uceni
Vyucujici:

e uziva verbalni projev a soucasné znakovanou Cestinu, Cesky znakovy jazyk miize vyuzivat
vyucujici pii frontalni vyuce pouze v pfipadé, ze ve tfidé vSichni Zaci tento zplisob
komunikace preferuji,

e zvySenou mirou podporuje vyjadiovani ptfedev§im pisemnou formou,

e udrzuje s zaky pii vyucovani staly ocni kontakt,

vysvétluje ucivo priméfené k jejich komunikacnim schopnostem s ohledem na soub&zna
postiZeni vice vadami a na vyvojové poruchy uceni nebo chovani,

vysvétluje Zaklim vyznam obecnych i specifickych pojma,

voli individualni pfistup a pfi praci dba na predchazeni vzniku komunikaéni bariéry.

<
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se aktivné zapojuje do procesu vzdélavani podle vlastnich moznosti a schopnosti, ma
pozitivni vztah k uceni a vzdélavani,

vyuziva ziskané informace ve svém dal$im Skolnim 1 mimoskolnim vzd¢lavani,

vyhledava informace, které vyuZije ke svému sebevzdélavani,

ovlada rizné techniky uceni, umi si vytvofit vhodny studijni rezim a podminky,

v u€eni vyuziva metody a zpusoby, které minimalizuji negativni dopad absence sluchu.

Kompetence k FeSeni problému
Vyucdujici:

e pomaha zakim pii hledani vychodisek,
vede Zaky k tomu, aby uméli vysvétlit feSeni a obhajili ho,

umozni zaktm pfistup k riiznym zdrojlim informaci.

Z4k:
e snaZzi se pochopit podstatu problému, jeho pfi€inu a nasledné najit feseni,
[ ]
[ ]

vyhleda informace potiebné k nalezeni feSeni, najde jeho riizné varianty a zrealizuje je,
své rozhodnuti pfimétenym zpiisobem vysvétli a obhdji.

Kompetence komunikativni
Vyucujici:
e kultivuje vyjadiovani zaki a vede zaky ke komunikativnosti,
e zafazuje do vyuky diskusi a vede zaky ke schopnosti obh4jit svlij nazor.
ak:
e vhodné reaguje na ndzor druhych, kultivované, formuluje své myslenky a nazory,
e prostfednictvim komunikativnich dovednosti vytvéii vztahy s ostatnimi lidmi, spolupracuje.

Kompetence personalni a socialni
Vyuéujici:
o vede zaky k tymové spolupraci a k respektu viici ostatnim,
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Skolni vzdélavaci program: Cukraiska vyroba
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Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2025 poc¢inaje 1. roénikem

chape vyznam tymové prace, ptimérenym zpusobem nabidne i pozada o pomoc,
e pracuje samostatné i v tymu.

Kompetence ob¢anské a kulturni povédomi
Vyuéujici: seznamuje zaky s kulturnimi tradicemi, historickym dédictvim i sou¢asnym zivotem.
Z4k:

e respektuje presvédCeni jinych lidi,

e chape a dodrzuje principy ob¢anského souziti,

e je si védom svych prav a povinnosti ve skole i mimo skolu,

e chrani kulturni i historické dédictvi.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam
Vyuéujici:

e vysvétluje dullezitost pracovni Cinnosti z hlediska kvality, funkcnosti, hospodarnosti,
spolecenského vyznamu, ochrany svého zdravi i zdravi jinych, ochrany Zivotniho prostredi i
ochrany kulturnich a spolecenskych hodnot,

e uc¢i vhodné komunikaci a vhodné prezentovat sebe a svoji praci.

w

Z34Kk: vyuziva poznatkl v praxi a ma ptehled o zdrojich informaci a chrani zivotni prostfedi.

Kompetence vyuzivat prostiedky informatického vzdélavani
Vyuéujici: vyuziva vhodné prostfedky online a offline.
Zak:
e ziskava informace z otevienych zdroji a déle je zpracovava,
e uvédomuje si rozdilnost ve vérohodnosti riznych informacnich zdroji,
e priistupuje kriticky k ziskanym informacim.

Pfinos predmétu k aplikaci prifezovych témat

Obc¢an v demokratické spolecnosti

74k je veden k tomu, aby m&l vhodnou miru sebevédomi, odpovédnosti a schopnost moralniho
tsudku, aby dovedl jednat s lidmi a umél hledat kompromisni fe$eni. Zak se dovede orientovat v
oblasti médii.

Informatické vzdélavani
74k vyhledava a néasledné zpracovava informace pomoci internetu.

Clovék a Zivotni prostiedi

74k je veden k mysleni a jednani v souladu s principy trvale udrzitelného rozvoje, k védomi
odpovédnosti za udrzeni kvality Zivotniho prostiedi. Zak rozumi souvislostem mezi
environmentalnimi, ekonomickymi a socidlnimi aspekty ve vztahu k trvale udrzitelnému rozvoji.

Clovék a svét prace

74k se dokaze usp&sné prosadit na trhu prace i v Zivoté. Ugitel vede zéka k uvédoméni si
odpovédnosti za vlastni zivot, dale uci Zaky prezentovat se pii jednani s potencidlnimi
zaméstnavateli, formulovat priority. Zak si uvédomuje vyznam vzdélani a celoZivotniho uéeni
pro Zivot.
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Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2025 poc¢inaje 1. roénikem

LRy
Technologie
Rocnik 1. 2. 3
Pocet hodin tydné 4 4 5
Pocet hodin celkem 136 136 150

Pojeti vyucovaciho predmétu

Obecné cile predmétu

Predmét technologie je teoretickym zakladem odborného vycviku. Poskytuje zakiim potiebné
védomosti o klasickych a modernich postupech vyroby cukratskych vyrobkii. Obecnym cilem
pfedmétu je poskytnout zakiim znalosti o vybéru, spravné upravé a pripravé surovin, jejich
vyuziti pii ptipravé cukraiskych polotovari — té€st a hmot, naplni, polev a zmrzlin, ru¢nim a
strojovém tvarovani vyrobkl, peceni a dohotovovani cukratskych vyrobku, vcetné estetického
ztvarnéni. Nedilnou soucasti je soustavné zdiraziiovani vyznamu dodrzovani platnych
hygienickych a bezpecnostnich ptredpist.

Charakteristika uciva

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby Z&ci uméli pracovat s odbornou literaturou, zvladli pfepocty
receptur na ur¢ené mnozstvi vyrobkt, dovedli zvolit v zavislosti na technologickém postupu
zakladni cukrafské suroviny a pomocné latky a uméli je efektivné vyuzivat pii technologickém
zpracovani, ovladali postupy vyroby cukrarskych polotovari a vyrobkl, metody ruc¢niho a
strojového zpracovani tést pro Siroky sortiment cukraiskych vyrobki, véetné krajovych specialit,
zvladli dohotovovani vyrobkl a spravné aplikovali estetické zasady, véetné barevného sladéni,
provadéli smyslové hodnoceni cukrarskych vyrobki, rozpoznali vady cukraiskych vyrobk,
znali jejich priciny a dovedli je odstranit, provadéli baleni a expedici cukraiskych vyrobki, znali
zasady BOZP v cukrafskych provozovnach, zasady prodeje cukraiskych vyrobkd, sledovali a
ziskavali nové poznatky o novych typech surovin a novych technologiich v cukrafské vyrobe¢.

Cile vzdélavani v oblasti citl, postoji, hodnot a preferenci

Vyuka sméfuje k tomu, aby Z4ci jednali odpovédné a pfijimali odpovédnost za sva rozhodnuti,
nenechali sebou manipulovat, tvofili si vlastni usudek, byli ochotni klast si existencni a etické
otazky a hledat na né feSeni, vazili se Zivota a zdravi, pracovali kvalitné a peclive, neplytvali
materidlnimi hodnotami, vazili si prace jinych lidi, dodrZzovali pracovni dobu a byli schopni
kriticky se divat na vysledky své vlastni prace.

Pojeti vyuky

Predmét se vyucuje v 1. — 3. rocniku 4 hodiny tydné a ve 4. ro¢niku 5 hodin tydné. Vyuka
probiha klasickym zpiisobem, vyklad je spojeny s praktickymi ukazkami. Pfi dopliiovani uciva o
nové poznatky jsou vyuzivana odborna periodika a internet. Nezbytnou soucésti je doplnéni
klasického teoretického zdkladu o odborné exkurze v provozech cukraren vSeho typu.

Hodnoceni vysledkii Zaka

Pfi hodnoceni Zaku je predev§im kladen diiraz na porozumeéni ucivu a aplikaci poznatkl pfi
feSeni problémi, vstiicny pfistup a samostatnost pii plnéni zadanych ukolt. Vedle hodnoceni
prace ucitelem jsou Zaci vedeni k sebehodnoceni.

Mezipredmétové vztahy

Nejvice se pfedmét technologie prolina s pfedméty suroviny a odborny vycvik, ddle ma vazbu na
pfedmét stroje a zafizeni, matematika, hospodaiské vypocty, odborné kresleni
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Rozpis uciva a vysledki vzdélavani
Ro¢nik: 1. - 3.

Skolni vzdélavaci program: Cukraiska vyroba

Kod a nazev oboru vzdélani: 29-51-E/01 Potravinafska vyroba
Délka a forma studia: tFileté denni studium

Stupeit vzdélani: stiedni vzdélani s vyuénim listem

Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2025 poc¢inaje 1. roénikem

Pocet hodin v ro¢niku: 136/136/150

Technologie
Vysledky vzdélavani zaka Ucivo
- popiSe historii cukraiské vyroby Uvod

- historie cukréiské vyroby

vysvétli vyznam hygieny a sanitace
vysvétli dodrzovani hygienickych predpist
orientuje se v zasadach BOZP

popise pficiny vzniku urazii na pracovisti
seznami se s predpisy k obsluze stroji
poskytne prvni pomoc

Hygiena a sanitace, bezpe¢nost a ochrana
zdravi p¥i praci (svét prace)

vyznam hygieny a sanitace

hygiena surovin, polotovari a vyrobkt
hygiena pracovisté

bezpecnost prace, bezpecnostni predpisy

orientuje se v odborné terminologii
vysvétli pojmy technologického nazvoslovi
orientuje se v technickém nazvoslovi

Nazvoslovi
- technologické
- technické a ostatni

rozlis$i druhy cukernych roztokt
charakterizuje ptipravu cukernych rozvari
popise pouziti cukernych rozvart

popiSe vyrobu cukernych hmot

orientuje se v piipravé karamelu, kuléru,
fondénu

Cukerné roztoky

- druhy cukernych roztokt

- urcovani jejich koncentrace, jednoduché
pomiucky

- cukerné hmoty

pouziti a vady cukernych roztokl

voli vhodné suroviny, vysvétli vyznam néplni
popiSe postupy pfipravy jednotlivych néplni
objasni pfiiny znehodnoceni naplni

Naplné
- vyznam a rozdé¢leni naplni
- vady a zpusoby jejich zpracovani

popiSe vyznam pouZiti polev
vysvétli postup piipravy polev

Polevy
- vyznam a rozdé¢leni polev

charakterizuje tésta a hmoty

orientuje se v druzich tuhych tést

zvoli vhodné suroviny podle druhu tést
vysvétli vyrobni postupy jednotlivych druht
orientuje se ve zpusobech tvarovani tést

vi o pti€inach a znacich vad tést a korpusi

Pevna tukova tésta a vyrobky
- vyznam a rozdéleni tést

- tvarovani a peceni

- vady tést a korpust

- vyrobky

charakterizuje hlavni znaky

voli vhodné suroviny na ptipravu

orientuje se v sortimentu peciva

vysveétli vyrobni postupy, tvarovani a peceni

~rw

Cajové a pafiZské petivo

- charakteristika, vybér a uprava surovin
- vyroba

- ptiprava tésta, tvarovani, pe€eni a vady

charakterizuje hmotu a korpusy
vysvétli pfipravu hmot

tvaruje hmotu

urc¢i vady hmot a korpust

Palena hmota a vyrobky z palené hmoty
- vlastnosti palené¢ hmoty a korpusti

- vybér a uprava surovin

- vyrobni postupy, tvarovani a peceni

- vady pélené hmoty a korpusii

charakterizuje medové tésto
charakterizuje jeho tvarovani a peceni
urc¢i vady pernikovych tést a vyrobki

Medové tésto a vyrobky z medového tésta
- charakteristika a slozeni

- vybér a Uiprava surovin

- vyroba a vlastnosti invertniho cukru

- zpusoby piipravy medového teésta

- tvarovani, pe€eni, vady a vyrobky

charakterizuje spole¢né znaky a rozd¢luje
charakterizuje ptipravu hlavnich druhua

Specialni nepe¢ené vyrobky
- charakteristika a rozdéleni
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Kod a nazev oboru vzdélani: 29-51-E/01 Potravinafska vyroba
Délka a forma studia: tFileté denni studium

Stupeit vzdélani: stiedni vzdélani s vyuénim listem

Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2025 poc¢inaje 1. roénikem

r_r wr

A o
Vysledky vzdélavani zaka

Ucéivo

- druhy a zplisoby vyroby

- charakterizuje listové tésto a korpusy

- popiSe, jak spravn¢ vybrat suroviny

- vysvétli pfipravu tésta

- orientuje se v sortimentu listovych vyrobki

Listové tésto a vyrobky

- charakteristika listového tésta a korpust
- vybér a uprava surovin

- vyrobni postup listového tésta

- tvarovani a peceni, vyrobky

- rozliSuje rizné druhy roztoki

- objasni hlavni ¢initele podilejici se na vzniku
pény

- charakterizuje = zésady, které¢  ovliviuji
Slehatelnost vaje¢ného bilku

- vysvétli zmény pfi tepelné upravé pény, ke
kterym dochdzi

Koloidy

- roztoky pravé a koloidni

- teorie tvofeni pény

- vlivy  puasobici na  Slehatelnost
koloidnich roztokt

- procesy probihajici v péné pfi peceni

- popiSe suroviny a jejich Upravu

- charakterizuje tradi¢ni druhy

- popiSe vyrobni postupy

- vysvétli podstatné rozdily v pfipravé
jednotlivych druht

- charakterizuje zplsoby tvarovani

- voli spravné postupy pii peceni

- popiSe pti¢iny vad

Slehané hmoty a vyrobky

- rozdéleni a charakteristika

- vybér a prava surovin

- lehké slehané hmoty a vyrobky

- nahfivané Slehané hmoty a vyrobky

- Slehané¢ hmoty s pouzitim RP a
moucnych smési a vyrobky

- tézka Slehana hmota a vyrobky
zvlastni §lehané hmoty a vyrobky

- charakterizuje tfené hmoty a vyrobky

- voli vhodné suroviny

- zna pfic¢iny vzniku vad hmot a vyrobkt
- popiSe sortiment tfenych vyrobk

Tiené hmoty a vyrobky

- charakteristika tfenych hmot a vyrobkl

- vybér a uprava surovin

- pfiprava hmoty, tvarovani a peceni

- vady tfenych hmot a vyrobkt

- pouziti RP a sypkych smési pii vyrobé
vyrobky

- charakterizuje jadrové hmoty a korpusy

- orientuje se v druzich

- zvoli vhodné suroviny a pfipravi je k dal§imu
zpracovani

- voli vhodné vyrobni postupy

- vysvétli zplisoby tvarovani a peceni

- orientuje se v nejcastéjSich vadach

- vysvétli vyznam zkouSky pecivosti

Jadrové hmoty a vyrobky

- charakteristika a rozdéleni
- vybér a uprava surovin

- vyrobky

- objasni pojmy

- popise podminky Slehatelnosti smetany

- popiSe postupy ptipravy smetanovych naplni

- charakterizuje smetanové vyrobky, popiSe
jejich trvanlivost

Smetanové naplné a vyrobky

- smetana Zzivo¢iSného a rostlinného
puvodu

- podminky pro §lehani smetany

- smetanové naplné

- stabilizace smetanovych naplni

- smetanové krémy a vyrobky

- charakterizuje druhy, vysvétli jejich vyznam
- pouziva cukraiské ozdoby

Cukrarské ozdoby a priprava hmot
- vyznam zdobeni

- charakterizuje kynuté tésta
- prokazuje znalost pfi vybéru a Gpraveé surovin

Kynuté tésto a vyrobky z kynutého tésta
- charakteristika a slozeni tésta
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i
Vysledky vzdélavani zaka

Ucéivo

- popise technologické postupy kynutych tést

- charakterizuje tvarovani kynutych tést

- poznd vady

- popiSe kynuté vyrobky

- charakterizuje listové kynuté tésto

- zvladé vyrobni postup listovych kynutych tést

- vybér a uprava surovin

- vyroba kynutého tésta

- kynuti, tvarovani a peceni, vady tésta a
vyrobki

- vyrobky

- listové kynuté tésto a vyrobky z n¢j

- rozdéli restauracni moucniky

- zvoli vhodné suroviny podle druhu vyrobku
- charakterizuje technologické postupy

- charakterizuje zakladni sortiment mou¢nikli

Restauraéni moucniky

- charakteristika a rozdéleni

- technologické postupy pii vyrobé
- suroviny na pripravu, skladovani

- charakterizuje zmrzliny

- zvoli vhodné suroviny, vysvétli Zpusob
jejich upravy

- znd hygienické ptedpisy pii vyrobé

- popise vyrobni postupy jednotlivych druhti

- rozlis$i zmrzlinové vyrobky

Zmrzliny

- charakteristika a rozdéleni

- vybér a uprava surovin
hygienické piedpisy pro vyrobu
vyroba zmrzlin a jeji vady

- zmrzlinové vyrobky

- pouziva zakladni pojmy
- rozlisi dietni vyrobky

Dietni cukrarské vyrobky
- charakteristika a vyznam
- vybér a uprava surovin

- dietni vyrobky

- popiSe oplatky
- rozli8i rizné druhy
- zna sortiment vyrobkl

Oplatky

- charakteristika a rozdéleni oplatek
- suroviny pro vyrobu, vyroba tésta
- vyrobky z nich

- seznami se s vyznamem dodrZovani jakosti

- popiSe zptisoby hodnoceni

- dodrzuje platné vyhlasky

- je st védom nebezpeCi ohrozeni zdravi z
potravin

Hodnoceni jakosti cukrarskych vyrobki
- vyznam hodnoceni jakosti

- zpusoby hodnoceni jakosti

- ukazatel jakosti

- chape pouZziti obalt

- vi o pravidlech oznacovani balenych vyrobki

- je si védom podminek skladovani cukraiskych
vyrobkl se zfetelem na jejich trvanlivost

- zna pojem starnuti cukratskych vyrobkt

Baleni, skladovani a preprava polotovari
a vyrobki

- vyznam a zpusoby baleni

- oznacovani a skladovani

- vliv klimatu na jakost

- starnuti a trvanlivost

- zpusoby piepravy

- orientuje se v evidenci zasob ve skladu
- orientuje se v zasadich prodeje zbozi a
potiebnych dokladech

Zpisoby evidence ve skladu, prodej zbozi
- zasoby ve skladu
- reklamace

- aktivné pfistupuje k procvicovani a opakovani
okruhti otdzek k ZZ

Opakovani, priprava k ZZ

Poznamka: RP — rychloslehaci ptipravky
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Skolni vzdélavaci program: Cukraiska vyroba

Kod a nazev oboru vzdélani: 29-51-E/01 Potravinafska vyroba

Délka a forma studia: tFileté denni studium

N Stupeit vzdélani: stiedni vzdélani s vyuénim listem
b

Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2025 poc¢inaje 1. roénikem

Suroviny
Roénik 1. 2. 3.
Pocet hodin tydné 2 2 2
Pocet hodin celkem 68 68 60

Pojeti vyucovaciho predmétu

Obecné cile predmétu

Obecnym cilem je, aby zak osvojené znalosti a dovednosti vyuzil v praxi, zejména v odborném
vycviku pfi vhodné volbé pouzitych surovin v zévislosti na technologickém zpracovani, pfi
urcovani a dodrzovani vhodnych podminek jejich skladovani a pti smyslovém hodnoceni nebo
hodnoceni kvalitativnich znakli surovin za soucasného zachovani kvality vyrobkl. Nezbytnym
cilem je i pochopeni vyznamu racionalni vyzivy pro zdravi ¢lovéka.

Charakteristika uciva

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby Zaci znali vyznam jednotlivych zivin a ochrannych latek,
dodrzovali zasady spravného skladovani a Upravy surovin, vyuzivali dal§i pomocné materialy v
cukratské vyrobé, dovedli rozlisit rizné druhy surovin uréenych k technologickému zpracovani a
smyslové posoudit jejich kvalitu, uméli urcit vady, ptipadné skiidce a choroby jednotlivych
surovin, osvojili si spravné hygienické navyky a dodrzovali zdsady souvisejici s upravou surovin
v cukrafskych provozech.

Cile vzdélavani v oblasti citl, postoji, hodnot a preferenci

Vyuka sméfuje k tomu, aby Zaci jednali odpovédné a ptijimali odpovédnost za sva rozhodnuti,
nenechali sebou manipulovat, tvofili si vlastni usudek, byli ochotni klast si existencni a etické
otazky a hledat na né feSeni, vazili se zivota a zdravi, pracovali kvalitné a peclive, neplytvali
materidlnimi hodnotami, vazili si prace jinych lidi, dodrZzovali pracovni dobu a byli schopni
kriticky se divat na vysledky své vlastni prace.

Pojeti vyuky

Pfedmét suroviny je rovnomérné zatazeny do tfi rocnikli po 2 hodinach tydné. Dilezité je, aby
ucivo systematicky navazovalo a dochazelo k jeho propojeni s ostatnimi odbornymi predméty.
Vyuka je vedena formou vykladu s ndvaznosti na znalost zaki, fizeny rozhovor, samostatné
feSeni Ukold, skupinova prace. Vyuka je realizovana také pomoci vyukovych texti, kdy ucitel
respektuje pravo na volbu komunikacénich prostredk, hlavné pii zavadéni novych pojmil.

Hodnoceni vysledkii Zaka

Pfi hodnoceni Zaku je predev§im kladen diiraz na porozumeéni ucivu a aplikaci poznatkl pfi
feSeni problémi, vstiicny pfistup a samostatnost pifi plnéni zadanych ukolt. Vedle hodnoceni
prace ucitelem jsou Zaci vedeni k sebehodnoceni.

Mezipredmétové vztahy

Nejvice se pfedmét suroviny prolind s ptredméty technologie a odborny vycvik, dale ma vazbu na
pfedmét stroje a zafizeni.
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Rozpis ufiva a vysledkii vzdélavani
Rocnik: 1. - 3.
Suroviny

Skolni vzdélavaci program: Cukraiska vyroba

Kod a nazev oboru vzdélani: 29-51-E/01 Potravinafska vyroba
Délka a forma studia: tFileté denni studium

Stupeit vzdélani: stiedni vzdélani s vyuénim listem

Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2025 poc¢inaje 1. roénikem

Pocet hodin v roéniku: 68/68/60

Vysledky vzdélavani Zaka

Uc¢ivo

vysvétli vyznamem a ukoly potravinarského
oboru

Uvod do piedmétu 5
- potravinaisky prumysl v CR

objasni zdkladni pojmy pozivatiny, potraviny,
pochutiny, napoje

orientuje se v sortimentu surovin rostlinného
a zivo¢isného ptvodu a vysvétli jejich pouziti
objasni rozd€leni pozivatin, vysvétli rozdil
mezi potravinami, pochutinami a napoji
charakterizuje jednotlivé Ziviny, vysvétli
jejich vyznam ve vyzive

vysvétli vliv vitaminli a mineralnich latek na
zdravi lidi

objasni vyznam vody pro Zivot

vysvétli pouziti vody v potravinaistvi a vi,
jaké pozadavky jsou kladené na pitnou vodu
vysvétli  rozdil mezi biologickou a
energetickou hodnotou

pouziva odbornou literaturou

vyhled4va informace o potravinach na PC

SloZeni a vlastnosti potravin

- pozivatiny a jejich rozde€leni

- suroviny rostlinného a ZivociSného
puvodu

- rozd€leni pozivatin

- vlastnosti a vyznam zivin

- bilkoviny

- tuky

- sacharidy

- mineralni latky

- vitaminy, enzymy

- voda

- biologické a energetickd hodnota

orientuje se ve sloZzeni potravin, vyjmenuje
jednotlivé Ziviny, a jejich vyznam

popiSe schéma travici soustavy,
mechanického a chemického traveni

zpusob

Metabolismus Zivin

- latky nezbytné pro vyZivu organismu
- Ziviny a travici soustava

- __metabolismus Zivin

vysvétli vyznam sledovani a dodrZzovani
jakosti surovin

vysvétli zpisoby hodnoceni jakosti

rozliSuje a spravné posuzuje vlivy, které na
jakost surovin plisobi

vysvétli hodnoceni jakosti a zdravotni
nezavadnosti surovin pfi pfijmu do skladu

ma piehled o zasadach spravného skladovani
vysvétli vyznam konzervace

Jakost potravin, pri¢iny znehodnocovani
potravin, skladovani, konzervace

- jakost, jakostni znaky (svét prace)

- metody zjiStovani jakosti potravin

- vlivy pasobici na jakost potravin

- priciny znehodnocovani potravin

- zasady spravného skladovani

- konzervace potravin

popiSe  vlastnosti, zpisoby skladovani,
vyznam a pouziti cukru

vysvétli faze vyroby cukru

vysvétli pfijem, pfipravu a upravu cukru a
ostatnich sladidel

vysvétli negativni stranky pouZivani cukru
objasni podstatu vyroby medu, jeho vlastnosti
a pouzivané druhy

charakterizuje nahradni sladidla a jejich
vyznam pii vyrobé DIA vyrobki

Sladidla

- charakteristika sacharidi

- pfirodni sladidla, vlastnosti a rozdéleni
- fepny cukr — primyslova vyroba

- konzumni druhy cukru

- vlastnosti pouziti a skladovani cukru

- med — vlastnosti, sloZeni a pouziti

- nahradni sladidla — vyznam, druhy

prokazuje znalost jednotlivych druhti obilnin
popiSe  vlastnosti, zpusoby skladovéani,
vyznam a vyuziti obilovin a mouky

Obiloviny a mouka
- obilniny — charakteristika, slozeni,
- druhy a pouziti obilovin
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Skolni vzdélavaci program: Cukraiska vyroba

Kod a nazev oboru vzdélani: 29-51-E/01 Potravinafska vyroba
Délka a forma studia: tFileté denni studium

Stupeit vzdélani: stiedni vzdélani s vyuénim listem

Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2025 poc¢inaje 1. roénikem

Vysledky vzdélavani 7aka

Ucéivo

vysvétli faze vyroby mouky

ovlada ptijem, ptipravu a upravu mouky
uvede zptusoby hodnoceni mouky
popise vady a sktidce mouky
rozliSuje druhy mouky, jejich
vlastnosti

smyslové

- skladovéni obilovin

- vyroba mouky

- druhy mouky

- hodnoceni jakosti mouky

- vady a sktidci mouky
pouziti a skladovani mouky

popise vlastnosti skrobti

vysvétli druhy Skrobli a jejich pouziti pii
zpracovani do cukraiskych vyrobkl

vysvétli faze vyroby Skrobu

Skroby
- charakteristika Skrobu, vlastnosti
- druhy skrobt, pouziti

- vyroba a skladovani Skrobt

- ovlada spravného skladovani Skrobu - charakteristika  Skrobového  sirupu,
- vysvétli pouziti Skrobového sirupu vlastnosti

- Skrobovy sirup a jeho pouziti
- vysvétli vyznam vajec z hlediska vyzivy a | Vejce

pouziti v potravinaistvi
vysvétli vlastnosti jednotlivych ¢asti vajec a
jejich zatazeni v racionalni vyziveé

objasni  pfecist  znaCeni  vajec  ze
zpracovatelskych zavodi
vysvétli  pravidla  spravné  pfejimky,

skladovani a zpracovani vajec

vysvétli konzervaéni metody pouzivané u
vajec

vysvétli nebezpeci infekce z vajec a nutnosti
méteni kritickych bodi

- charakteristika vajec, vyzivové hledisko

- popis a slozeni vajec

- tfidéni a oznacovani vajec

- skladovani vajec

- konzervace skotapkovych vajec

- konzervace vaje¢ného obsahu

- pouziti vajec, hygiena vajec, vliv na
jakost cukréiskych vyrobkl

charakterizuje mléko a vysvétli jeho vyznam
vysvétli dilezitost biologické hodnoty mléka
vysvétli jakostni znaky, chape nebezpeci
pii nedodrZeni hygienickych pfedpisti

popise vady mléka

orientuje se v sortimentu na trhu

vysvétli vyznam konzervace u mléka
orientuje se ve vyrobé mlécnych vyrobki a
jejich pouziti v cukratské vyrobé

znd druhy mlécénych vyrobki a podminky
skladovéni

Mléko a mlééné vyrobky

- mléko — pojem, vyznam ve vyZzZivé

- sloZeni mléka

- jakost mléka, vady

- oSetfeni mléka

- trZzni druhy mléka

- konzervace mléka

- smetana

- mlécné vyrobky: tvaroh, syry, maslo

definuje tuky a jejich vlastnosti

charakterizuje Zivo€i$né a rostlinné tuky
vysvétli faze vyroby tuka

orientuje se ve vybéru tukii

vysvétli vyuziti tukh v cukrarské vyrobe
sleduje novinky v oblasti tukt

vysvétli skladovani tukd, uvede vngjsi vlivy,
pfed nimiz je nutné tuky chrénit

Tuky

- rozdéleni tukd, vlastnosti

- zivocisné tuky

- rostlinné tuky

- ztuzené tuky

- margariny

- skladovani, pouziti a vady tukt

uvede rozdéleni a slozeni ovoce

chépe jeho postaveni v ramci spravné vyzivy
zna zékladni a doplnkové slozky ovoce
vysvétli nutnost zvySeného pouzivani ovoce

Ovoce

- rozdéleni a charakteristika ovoce
- Vyznam ovoce ve VyZIve, pouziti
- konzervace ovoce
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Skolni vzdélavaci program: Cukraiska vyroba

Kod a nazev oboru vzdélani: 29-51-E/01 Potravinafska vyroba

Délka a forma studia: tFileté denni studium

Stupeit vzdélani: stiedni vzdélani s vyuénim listem

Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2025 poc¢inaje 1. roénikem

N (
“ r

Vysledky vzdélavani zaka Ucivo
- chape zavadéni novych lehkych druhd |- ovocné vyrobky
vyrobkill s ovocem - skladovani a trvanlivost ovoce

- vysvétli konzervaéni metody
- chape vyrobu konzervovanych produkti
- vysvétli skladovaci podminky

- rozliSuje zakladni druhy jadrovin Jadroviny
- znd vlastnosti jadrovin a odlisi je od ovoce - charakteristika jadrovin
- charakterizuje jadroviny z hlediska pouziti - druhy a slozeni jadrovin
- seznamuje se sjejich novymi druhy a |- 1prava jadrovin
vyhleddva informace na internetu - pouziti jaddrovin
- vysvétli zasady spravného skladovani, jejich | - skladovani jadrovin, trvanlivost

trvanlivost a vady

- popise kakaové boby, jejich vlastnosti a | Kakao a ¢okolada

sloZzeni, rozdily mezi trznimi druhy a |- charakteristika, druhy a péstovani
pestovani kakaovniku kakaovych bobt
- vysvétli vyrobu zakladni kakaové hmoty - uprava kakaovych bobl fermentaci
- zna vyrobu kakaového prasku a cokolady - vyroba zadkladni kakaové hmoty
- orientuje se v sortimentu C¢okolddovych a |- vyroba kakaového prasku
kakaovych polev a jejich pouziti - vyroba ¢okoléad, druhy, vlastnosti, vady
- rozlisi a vysvétli vady cokolad a polev - Cokoladdové a kakaové polevy
- vysvétli podminky uchovani kakaa a polev - pouziti Cokolddy a cokoladovych

vyrobkil, skladovani

- charakterizuje pochutiny, vysvétli zakladni | Pochutiny

znaky - charakteristika pochutin
- definuje pochutiny povzbudivé - pochutiny povzbudivé
- prokazuje znalost o plvodu, péstovani a |- kava
zpracovani kavy a ¢aje a zptisobech vyuziti - Ca
- vysvétli vyznam kofeni ve vyzivé a v |- kofeni
cukraiské vyrobé - alkoholické napoje pouzivané ve vyrob¢
- ma prehled o druzich - vina
- orientuje se v sortimentu koteni a jeho pouziti | - tresti, aroma
- seznamuje se se vzorky kofeni, urci je - ocet

- vysvétli pouziti lihovin

- charakterizuje vino

- rozlis§i aromatické likérové vytazky a tresti
podle pouziti

- vysvétli druhy octa a vyznam pouziti

- uvede spoleéné vlastnosti rosolotvornych | Zelirovaci prostiedky

latek - charakteristika Zelirovacich prostfedkil
- charakterizuje =~ hlavni  znaky  vyroby | - agar —agar
zelirovacich  prostfedkit  pouZivanych v |- pektin
cukrarské vyrobé - zelatina
- vyhledavé nové druhy prostifednictvim PC - tragant
- alginaty

- pouziti zelirovacich latek

- vysvétli vyznam kypficich prostiedkii a | KypFici prostiedky
kypfteni v cukratské vyrobé - vyznam, rozdé€leni a druhy
- rozliSuje zptsoby kypteni - ptirodni kypfici prosttedky — drozdi
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Skolni vzdélavaci program: Cukraiska vyroba

Kod a nazev oboru vzdélani: 29-51-E/01 Potravinafska vyroba
Délka a forma studia: tFileté denni studium

Stupeit vzdélani: stiedni vzdélani s vyuénim listem

Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2025 poc¢inaje 1. roénikem

Vysledky vzdélavani 7aka

Ucivo
- charakterizuje drozdi a jeho vlastnosti - chemické kypfici prostiedky
- vysvétli podminky skladovani drozdi a popise | - fyzikalni kypteni

jeho vady

rozliSuje  chemické  kyptici  prostiedky
jednoduché a kombinované, vysvétli jejich
pouziti v cukraiské vyrobé

vysvétli princip fyzikalniho kypteni

vysvétli davody pouzivani novych surovin
ma ptehled o novych surovinach

orientuje se v sortimentu surovinovych smesi
na vyrobu polotovarti a vyrobku

vysvétli pfednosti sypkych smési

prokazuje znalost zmrzlinovych ptipravki
vysvétli vyznam pouziti stabilizacnich latek
pti vyrobé cukratskych vyrobkt

objasni  vyznam  pouziti  emulgacnich
ptipravkti pfi vyrobé Slehanych a tfenych
hmot

vysvétli druhy emulgacnich prostredkit a
vyhody jejich pouziti

projevuje zajem o novinky mezi surovinami,
informace o nich vyhledava na internetu

Nové druhy surovin

- vyznam a rozdéleni novych surovin

- rychloslehaci prostfedky

- surovinové smési na vyrobu polotovara
a vyrobkl

- zmrzlinové piipravky

- stabilizatory

- emulgatory

- ostatni vyvojové suroviny

charakterizuje chemické latky pouzivané v
cukratské vyrobé

ma piehled o povolenych
konzervacnich prostiedcich

chemickych

Chemikalie v cukraiské
vyrobé

- vyznam a pouziti chemikalii

- kyseliny pouzivané

- chemické konzervaéni prostiedky

pouZivané

ma piehled o pfirodnich a umélych barvivech
charakterizuje Upravu a davkovani barviv s
ohledem na zdravotni a hygienické pozadavky
vysvétli vyznam barveni cukrarskych hmot a
vyrobkl

Potravinarska barviva

- pfirodni barviva

- uméla barviva

- vyznam barveni cukraiskych vyrobku

definuje vyznam a zékladni funkce obalu v

potravinaistvi

ovladd rozdé€leni obali podle ridznych
hledisek

prokazuje znalost o pouZiti pfirodnich

obalovych materialt v cukratské vyrobé
charakterizuje druhy plastii, jejich vyhody a
pouziti v cukrafské vyrobé

aktivné pfijimad informace o vyvojovych
druzich obali

Obalové materialy

- vyznam baleni cukréfskych vyrobkl

- druhy obald, pouziti obalovych
materialii v cukrarské vyrobé

- pfirodni obalové materialy

- syntetické obalové materialy

- nové druhy obalovych materiala

orientuje se ve specifickych vyrobcich a v
pozadavcich pro danou provozovnu

Specifické ucivo
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Skolni vzdélavaci program: Cukraiska vyroba

Kod a nazev oboru vzdélani: 29-51-E/01 Potravinafska vyroba
Délka a forma studia: tFileté denni studium

¥ Stupeit vzdélani: stiedni vzdélani s vyuénim listem
g Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2025 poc¢inaje 1. roénikem

Stroje a zarizeni

Rocénik 1. 2. 3
Pocet hodin tydné 1 0 1
Pocet hodin celkem 34 0 30

Pojeti vyucovaciho predmétu

Obecné cile predmétu

Cilem prfedmétu je poskytnout zakiim znalosti o spravné obsluze, sefizovani, Cisténi, zékladni
udrzbé a hospodarném vyuziti strojniho zafizeni v cukrafské vyrobé. Predmét vede zaky k
pochopeni vyznamu vyuzivani strojniho zafizeni pro usnadnéni a zrychleni vyrobnich operaci.
Navazuje na védomosti a dovednosti zadka osvojené v predmétu technologie a umoziuje mu
zvladnout praktickou obsluhu strojniho zatizeni v cukraiskych provozech.

Charakteristika uciva

Vzdélavani smétuje k tomu, aby Zaci ovladali konstrukei stroji a vyrobnich linek, vcetné zasad
ochrany a bezpecnosti zdravi pii praci, obsluhovali a provadeli zakladni udrzbu stroji a
technického vybaveni provozoven, byli schopni feSit samostatné vzniklé problémy ve vyrobnim
procesu, pracovali se stroji hospodarné, naucili se Setfit s energiemi a chovali se citlivé k
zivotnimu prostiedi a ziskavali poznatky o novych typech strojniho zatfizeni v cukraiské vyrobé.

Cile vzdélavani v oblasti citli, postojii, hodnot a preferenci

Vyuka sméfuje k tomu, aby Zaci jednali odpovédné a ptijimali odpovédnost za sva rozhodnuti,
nenechali sebou manipulovat, tvofili si vlastni usudek, byli ochotni klast si existen¢ni a etické
otazky a hledat na né feSeni, vazili se Zivota a zdravi, pracovali kvalitné a peclivé, neplytvali
materidlnimi hodnotami, vazili si prace jinych lidi, dodrZovali pracovni dobu a byli schopni
kriticky se divat na vysledky své vlastni prace.

Pojeti vyuky

Pfedm¢ét je zatazen do 1. a 3. ro¢niku 1 hodinu tydné. Vyuka je vedena formou vykladu s
navaznosti na znalost zakt, fizeny rozhovor, samostatné feseni ukoll, skupinova prace. Vyuka je
realizovana také pomoci vyukovych textl, kdy ucitel respektuje pravo na volbu komunikacnich
prostredkt, hlavné pti zavadéni novych pojmii.

Hodnoceni vysledkii Zaka

Pfi hodnoceni Zdkl je predev§im kladen diiraz na porozuméni ucivu a aplikaci poznatkl pfi
feSeni problému, vstiicny pfistup a samostatnost pti plnéni zadanych ukolti. Vedle hodnoceni
prace ucitelem jsou Zaci vedeni k sebehodnoceni.

Mezipredmétové vztahy

Vyucovaci predmét stroje a zfizeni ma nejuzsi vazbu s predméty odborny vycvik, suroviny a
technologie, dale s matematikou a ekologii.
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Rozpis ufiva a vysledkii vzdélavani
Rocnik: 1. a 3.
Stroje a zarizeni

Skolni vzdélavaci program: Cukraiska vyroba

Kod a nazev oboru vzdélani: 29-51-E/01 Potravinafska vyroba

Délka a forma studia: tFileté denni studium
Stupeit vzdélani: stiedni vzdélani s vyuénim listem

Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2025 poc¢inaje 1. roénikem

Pocet hodin v ro¢niku: 34/30

Vysledky vzdélavani Zaka U¢ivo
- vysvétli spravnou obsluhu, ¢isténi a ekonomické | Uvod do piredmétu
vyuziti strojniho zatizeni - vyznam strojniho  zafizeni v

vysvétli vyznam vyuzivani moderni mechanizace
pfi odstranovani fyzicky naméahavé prace
chape BOZP pfi praci na strojich (svét prace)

cukraiskych provozovnach
- bezpecnost pfi praci na strojnim
zafizeni v cukraiskych provozech

charakterizuje dopravu surovin

vysvétli jejich rozdily

popise podminky skladovani balenych surovin, ma
ptehled o obalech a jejich oznacovéni

uvede druhy skladi a jejich zakladni vybaveni
popiSe skladovaci =zafizeni v primyslovych
zavodech, mou¢ném hospodaistvi a skladovani
voln¢ lozenych surovin

orientuje se v mechanickych dopravnich zafizeni
vysvétli vyznam paletizace

objasni princip funkce a pouziti dopravniki
rozliSuje mechanické a elektronické véahy, ovlada
praktické uplatnéni vah pii zpracovani surovin
vysvétli a zdivodni vyznam pouziti prosévacich
stroji, znd princip funkce a jejich hlavni ¢asti

Stroje a zarizeni pro skladovani,
dopravu a dpravu surovin

- doprava surovin

- skladovani surovin, druhy skladi

- mechanické dopravni zafizeni

- dopravniky

- vahy a vazeni v cukraiské vyrobé

- prosévaci stroje

vysvétli vyznam Slehacich stroji

objasni podstatné rozdily ve funkci Slehacich strojt
vysvétli pojem univerzalni stroje

rozlisi typy, popiSe je a zvlada obsluhu a drzbu
vyjmenuje novinky, ur¢i jejich prednosti

popiSe moZnosti pouZiti pfipojnych strojki
vysvétli vyznam a princip funkce misicich stroji
charakterizuje druhy misicich stroji a jejich
uplatnéni

Stroje a zafrizeni na pripravu tést a

hmot

- Slehaci stroje

- pfidavnd zafizeni k
strojim

- misici stroje

- tfect stroje

- mixéry

- fondanové tabulovaci stroje

Slehacim

ma prehled o vyuziti mechanizace pifi tvarovani
cukrafskych tést a hmot

zvlada postup prace na rozvalovacich strojich,
poznd rozdily v praci na periodickych a
automatickych rozvalovacich strojich

vysvétli pracovni ¢innosti na odiezavacich strojich
periodickych a kontinualnich

chéape uplatnéni univerzalnich odiezavacich stroju,
seznami se s novymi typy a jejich vyuzitelnosti
charakterizuje podstatu funkce tvarovaciho stroje
RHEON, zn4 moznosti jeho pracovnich operaci
popise funkci a obsluhu roztirace plati

objasni postup prace u davkovacich a plnicich
strojli, chépe objemovy princip ddvkovani

Stroje a zarizeni na tvarovani tést a
hmot

- rozvalovaci stroje

- délici a tuzici stroje

- odfezavaci strunové stroje

- tvarovaci stro RHEON

- sttikaci stroje

- roztira¢ platd

- davkovaci a plnici stroje

charakterizuje funkci a obsluhu rozkrajovact
korpust z palené hmoty a §lehanych hmot

Stroje a zaFizeni na zpracovani
korpusi a hotovych vyrobki
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Skolni vzdélavaci program: Cukraiska vyroba

Kod a nazev oboru vzdélani: 29-51-E/01 Potravinafska vyroba
Délka a forma studia: tFileté denni studium

Stupeit vzdélani: stiedni vzdélani s vyuénim listem

Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2025 poc¢inaje 1. roénikem

Vysledky vzdélavani 7aka

Ucéivo

charakterizuje méceci zatizeni

zvlada postup prace na potahovacich stolech a
namacecich a potahovacich strojich

orientuje se v druzich oball a zplisobech baleni
rozlis$i poloautomatické a automatické balici stroje
prevede ziskané poznatky do praxe

vyhledava technické novinky na internetu

- rozkrajovac korpust
- maceci zafizeni
- balici stroje

charakterizuje tepelna zatizeni a jeho vyuziti
prokazuje znalost peciciho zafizeni, rozd€li pece
podle riznych hledisek

popise typy peci, vysvétli princip funkce parnich
peci, jejich prednosti a nevyhody

vysvétli vyznam modernich peci, rozlisuje zptisoby
vytapéni

vysvétli cyklotermicky ohfev

zvlada formy obsluhy peci

popise princip funkce a pouziti kontinualnich peci
zna druhy a vyuziti varného zatizeni

uvede rozdily periodického a kontinualniho
smaziciho zatizeni

vysvétli a dodrzuje bezpecnostni opatieni

Zarizeni pro tepelnou upravu

- vyznam a rozd¢leni zafizeni

- vyznam a rozdéleni peci

- periodické pece star$i a moderni

- specialni periodické pece

- kontinualni pece

- varna zafizeni

- smazici zafizeni

- bezpeCnost prace pii obsluze
tepelného zatizeni (svét prace)

prokazuje znalost zplisobli chlazeni a zmrazovani,
popise jejich vyuziti

vysvétli princip strojového chlazeni a mrazeni
uvede rozdily mezi kompresorovym a absorpénim
chladicim a mrazicim zafizenim

vysvétli vyznam pouzivani ekologicky a zdravotné
nezévadnych druh chladiva

orientuje se v chladicich a mrazicich zatizenich
vysvétli nutnost pouzivani kvalitniho, vysoce
hygienického zatfizeni na vyrobu zmrzlin

popiSe funkce a obsluhu zmrzlinovych vyrobnika

Chladici a mrazici zarizeni

- zpusoby chlazeni a zmrazovani

- princip strojového chlazeni a
zmrazovani

- chladici a mrazici zatizeni

- zmrzlinové vyrobniky

popiSe vyznam vytvafeni vhodnych pracovnich
podminek a zajiSténi stalé vymény vzduchu
rozliSuje druhy klimatiza¢niho zatizeni

vysvétli princip funkce klimatizaéni jednotky s
popisem hlavnich ¢ésti

Klimatizaéni zafizeni
- zafizeni na upravu vzduchu
- popis klimatiza¢niho zatizeni

vysvétli  vyznam  plné mechanizované a
automatizované vyroby

vyjmenuje vyznamné druhy vyrobnich linek a
charakterizuje je

charakterizuje sméry dalsitho vyvoje v oblasti
strojového vybaveni cukrafskych provozoven
sleduje technické novinky a rozsifuje si obzor
poznani pouzivanim didaktické techniky a
odbornych periodik

Komplexné mechanizované vyrobni

linky

- vyznam a druhy vyrobnich linek

- vyrobni linka na listové tésto

- vyrobni linka na pevna tésta

- vyrobni linka na pernik

- vyrobni linky na §lehané hmoty

- vyrobni linka na kynuta tésta

- vyvoj a perspektiva strojniho
vybaveni cukrarské vyroby
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Skolni vzdélavaci program: Cukraiska vyroba

Kod a nazev oboru vzdélani: 29-51-E/01 Potravinafska vyroba
Délka a forma studia: tFileté denni studium

¥ Stupeit vzdélani: stiedni vzdélani s vyuénim listem
g Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2025 poc¢inaje 1. roénikem

Ordboi‘né Kkresleni

Roc¢nik 1. 2. 3.
Pocet hodin tydné 1 1 0
Pocet hodin celkem 34 34 0

Pojeti vyucovaciho predmétu

Obecné cile predmétu

Vyucovaci predmét umoziuje zakiim zvladnout znalosti a dovednosti dekorativniho uméni,
nutné pii vyrobé cukrarskych vyrobkti. Zdobeni musi byt v souladu s estetickymi pozadavky.
Odborné kresleni rozviji tvofivou piedstavivost zakd, jejich smysl pro harmonii barev a estetické
citéni. Obecnym cilem je vyuzit ziskané védomosti v praxi, zejména v odborném vycviku pfti
dekorovani cukrafskych vyrobkii.

Charakteristika uciva

Vzdélavani smétuje k tomu, aby zaci ovladali kreslitské dovednosti a techniky potiebné pfii
dekoraci cukraiskych vyrobkt, dovedli vytvaret vyrobky podle vlastni ptedstavivosti, vyjadiili
ozdobou ucel vyrobku, dekorovali cukrafské vyrobky vkusné, Cisté a barevné harmonicky v
souladu s estetickymi pozadavky a prokazovali zru¢nost pti dekoraci cukraiskych vyrobk.

Cile vzdélavani v oblasti citl, postoji, hodnot a preferenci

Vyuka sméfuje k tomu, aby Zaci jednali odpovédné a ptijimali odpovédnost za sva rozhodnuti,
nenechali sebou manipulovat, tvorili si vlastni usudek, byli ochotni klast si existen¢ni a etické
otazky a hledat na né€ feSeni, vazili se zivota a zdravi, pracovali kvalitn€¢ a peclive, neplytvali
materidlnimi hodnotami, vazili si prace jinych lidi, dodrZzovali pracovni dobu a byli schopni
kriticky se divat na vysledky své vlastni prace.

Pojeti vyuky

Predmét se vyucuje v 1. a 2. ro¢niku 1 hodinu tydné. Pii vyucovani jsou vyuzivany vSechny
dostupné moderni vyu¢ovaci metody a vychovné prostiedky. Zaci jsou vedeni k samostatné
praci. Vyucujici jim vysvétli postup pii provadéni nacrthh a dba na to, aby vysledky jejich prace
slouzily jako ptedloha pro praktické cviceni, které je nedilnou soucéasti vyuky a navazuje
bezprostfedné na nacvik. Pfi vyu€ovani odborného kresleni se pouziva jako pfedloha ukazka
obrazli, vykresti, modelt. V hodinach praktického cvi¢eni vyucujici nazorné predvadi zplsoby
dekorovani cvi¢nou hmotou. Vyucovani je vhodné¢ doplnéno exkurzemi do cukraiskych
provozoven a navstévami vystav cukrafskych vyrobki, do kterych se zaci prakticky zapojuji.

Hodnoceni vysledki zZaku

Pti hodnoceni 74kl je ptfedev§im kladen diraz na porozuméni ucivu a aplikaci poznatkl pti
feSeni problém, vstficny pfistup a samostatnost pfi plnéni zadanych ukolli, hodnoceni prace
zakl pti provadeéni nékresu, klasifikaci provedenych ukoli v seSitech a posuzovani praktického
cviceni, které je rovnéz ohodnoceno. Nedostatky jsou odkryvéany spolu se zaky.

Mezipredmétové vztahy
Odborné¢ kresleni souvisi nejvice s predméty suroviny, technologie, odborny vycvik.
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Rozpis ufiva a vysledkii vzdélavani
Rocénik: 1. a 2.
Odborné Kkresleni

Skolni vzdélavaci program: Cukraiska vyroba

Kod a nazev oboru vzdélani: 29-51-E/01 Potravinafska vyroba
Délka a forma studia: tFileté denni studium

Stupeit vzdélani: stiedni vzdélani s vyuénim listem

Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2025 poc¢inaje 1. roénikem

Pocet hodin v ro¢niku: 34/34

Vysledky vzdélavani Zaka

Ucéivo

provadi praci s mékkou tuzkou a lehkym
drzenim rukou

pouziva kreslifské dovednosti pfi provadeéni
jednotahovych linii

provadi vhodné kombinace barev pii
procvicovani ozdobnych prvki

Jednotahové linie

- procvicovani volné ruky — rovné a Sikmé
cary

- jednotahové linie z rovnych Car

- jednotahov¢ linie — smycky, vinovky

- ozdobné prvky

- ozdobné pasy

- prakticka cviceni

pouziva zptsob provadéni hilkového pisma
rovného i §ikmého

pouziva techniku plosného pisma

zvoli vhodny typ pisma pro dané typy
vyrobki

realizuje rizné druhy pisma na vhodnych
napisech

Nacvik pisma

- htlkové pismo rovné a Sikmé

- psaci pismo

- plosné pismo pifimé a Sikmé

- plosné pismo sestavované

- procvicovani pisma na vhodnych napisech
- prakticka cviceni

prakticky provadi procviCovani riznych
typil pisma 1 naro¢né&jSich zptisobti dekorace

Jednotahové linie a napisy

- jednotahové linie — ndro¢néjsi navrhy
- sestavy napist z riiznych druhd pisma
- prakticka cviceni

pouziva princip symetrického a
asymetrického déleni kruhovych ploch
provadi symetrické a asymetrické zdobeni
kruhové plochy, aby vyrobek tvofil
harmonicky celek

provadi déleni a zdobeni ctvercovych a
obdélnikovych dorth

rozvrhne dortovou plochu a spravné umisti
napisy podle velikosti

aktivné sleduje moderni zplisoby zdobeni

Déleni a zdobeni riznych ploch

- dé¢leni a zdobeni kruhovych ploch

- zaclenéni napist na dortové plochy

- déleni a zdobeni ¢Ctvercovych a
obdélnikovych ploch

- zdobeni ploch rliznych tvarii

- prakticka cviceni

uplatni dovednosti potfebné pii dekoraci
cukraiskych vyrobkl

navrhuje a prakticky vytvafi narocné;si
dekorativni prvky

sleduje nové moderni zplisoby zdobeni a
vytvafeni ozdob (svét prace)

Zdobeni

- navthy na ozdobné okraje,
ozdobnych prvki

- stylizované figuralni ozdoby

stylizace
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Skolni vzdélavaci program: Cukraiska vyroba

Kod a nazev oboru vzdélani: 29-51-E/01 Potravinafska vyroba

Délka a forma studia: tFileté denni studium

Stupeit vzdélani: stiedni vzdélani s vyuénim listem

Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2025 poc¢inaje 1. roénikem
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Hospodaiské vypocty

Ro¢nik 1. 2. 3.
Pocet hodin tydné 0 1 1
Pocet hodin celkem 0 34 30

Pojeti vyucovaciho predmétu

Obecné cile predmétu

Tento predmét dava teoreticky zaklad pro odborny vycvik. Zaci se uéi pievadét jednotky,
zékladim normovéni, pocitaji procentudlni vytéznost, jedly podil a energetickou hodnotu
cukraiskych vyrobkil. Zaci vyuzivaji znalosti zejména z pfedmétu matematika a suroviny.

Charakteristika uciva

U¢ivo je rozdéleno do tematickych celkl hlavni zasady hospodaiskych vypocti, zékladni pojmy
procentového poctu, jednotky hmotnosti, penézni jednotky, materidln€ spotiebni normy, vypocty
pro vyrobu cukraiskych vyrobki, jedly podil — zékladni pojmy, energeticka hodnota surovin a
praktické pocty cukratskych vypocti.

Cile vzdélavani v oblasti citli, postojii, hodnot a preferenci

Vyuka sméfuje k tomu, aby Zaci jednali odpovédné a pfijimali odpovédnost za sva rozhodnuti,
nenechali sebou manipulovat, tvofili si vlastni usudek, byli ochotni klast si existen¢ni a etické
otazky a hledat na né fesSeni, vazili se zivota a zdravi, pracovali kvalitné a peclive, neplytvali
materidlnimi hodnotami, vazili si prace jinych lidi, dodrZzovali pracovni dobu a byli schopni
kriticky se divat na vysledky své vlastni prace.

Pojeti vyuky

Pfedmét se vyucuje ve 2. a 3. ro¢niku 1 hodinu tydné. Vyuka je vedena formou vykladu s
navaznosti na znalost zak1, fizeny rozhovor, samostatné feSeni ukoll, skupinova prace. Vyuka je
realizovana také pomoci vyukovych textii, kdy ucitel respektuje pravo na volbu komunikac¢nich
prostiedkil, hlavné pfi zavadéni novych pojmd.

Hodnoceni vysledki zZaku

Pti hodnoceni zaki je ptfedevsim kladen diraz na porozumeéni ucivu a aplikaci poznatkd pti
feSeni problémd, vstiicny pfistup a samostatnost pii plnéni zadanych ukolt. Vedle hodnoceni
prace ucitelem jsou zaci vedeni k sebehodnoceni.

Mezipredmétové vztahy
Nejvice se predmét hospodarské vypocty prolind s predméty matematika a suroviny.
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Skolni vzdélavaci program: Cukraiska vyroba

Kod a nazev oboru vzdélani: 29-51-E/01 Potravinafska vyroba

Délka a forma studia: tFileté denni studium

Stupeit vzdélani: stiedni vzdélani s vyuénim listem

Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2025 poc¢inaje 1. roénikem

Rozpis ufiva a vysledkii vzdélavani
Roc¢nik: 2. a 3. Pocet hodin v ro¢niku: 34/30
Hospodarské vypocty
Vysledky vzdélavani Zaka U¢ivo
- vysvétli princip zasady hospodaiskych | Charakteristika hospodarskych vypocta
vypoctl - hlavni zasady, psani Cisel
- pocita jisté a hbité¢ numerické pocitani Opakovani a procvifovani s€itani a od¢itani,
nasobeni a déleni
- pocita s desetinnymi Cisly - nasobeni a déleni 10, 100, 1000
- vypocitd  pocet  procent, zaklad, | - zdékladni pojmy procentového poctu
procentovou cast (svet prace) - vypocet procentoveé ¢asti
- vypocita jedno procento ze zakladu - vypocet zékladu
- aplikuje do praxe predchozi védomosti - praktické piiklady
- prakticky pfevadi jednotky - jednotky hmotnosti
- jednotky objemu
- jednotky délky
- jednotky ¢asu
- orientuje se v méné CR - penézni jednotky
- pouziva postup pii normovani a vyuzije | Materialné spotfebni normy
tyto védomosti vyuzit vpraxi (svét |- zdklady normovani
prace) - vypocet praktickych piikladi
- opakuje si  hbitost v numerickém | Zakladni pocetni vykony
pocitani - opakovéni pocetnich operaci
- pouziva zaokrouhlovani - zaokrouhlovani ¢isel
-k vypoctu aritmetického praméru | - aritmeticky primeér
pouziva pisemné déleni
- pfepocitava surovinoveé normy - vypocty pro vyrobu cukrarskych vyrobki
- pracuje se skladovymi kartami - vypocty pro vydej skladovych surovin
- vysvétli pojem jedly podil a vypocita ho |- jedly podil — zdkladni pojmy
- vysvétli, co znamena energetickd | - energeticka hodnota surovin
hodnota a pouzije v praxi (svét prace) - vypocet energetické hodnoty
- prakticky provadi vypofty hmotnosti a | - vypocet hmotnosti zakladnich téles
objemu téles - vypocet objemu zékladnich téles
- znalosti z pfepoctu surovinovych norem | - vyrobky dle dil¢ich propoctl s recepty
aplikuje do praxe
- vysvétli pojmy cena, kalkulace a tyto | Cenovy systém
védomosti prakticky pouziva - tvorba cen a kalkula¢ni cena
- vykonava bézné Cinnosti pii prodeji | Prodej potravinaiskych vyrobki
potravinaiskych vyrobkl - evidence v prodejné
- vede jednoduchou evidenci
- orientuyje  se  vpodminkidch  pro | Inventura, inventarizace
skladovéni, eviduje pohyb z4sob - evidence a skladové doklady
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Skolni vzdélavaci program: Cukraiska vyroba

Kod a nazev oboru vzdélani: 29-51-E/01 Potravinafska vyroba
Délka a forma studia: tFileté denni studium

¥ Stupeit vzdélani: stiedni vzdélani s vyuénim listem
g Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2025 poc¢inaje 1. roénikem

Cukrarska vyroba

Vzdélavaci oblast zahrnuje odborny vycvik, ve kterém se zaci nauci pfipravovat bézné cukrarské
vyrobky, pracovat se surovinami, vybirat je, opracovavat a vyuzivat je pii piiprave a jsou vedeni
k uplatiiovani zasad racionalni vyzivy. Diraz je kladen na vytvoteni navyki 74kt k dodrzovani
osobni 1 provozni hygieny a hygieny prostiedi, hospodarnému vyuzivani potravin s ohledem na
zivotni prostfedi. Tyto poznatky mohou uplatnit pfi praci v cukraiské a cukrarenské vyrob¢ a ve
stravovacich sluzbach. Zaci jsou vedeni ke spoledenskému chovani.

Prinos cukraiské vyroby k rozvoji klicovych kompetenci
Kompetence k uceni
Vyudujici:

e uziva verbalni projev a soucasné znakovanou cestinu, ¢esky znakovy jazyk mize vyuzivat
vyucujici pfi frontalni vyuce pouze v piipadé, Ze ve tfidé vSichni Zaci tento zplisob
komunikace preferuji,

e zvysSenou mirou podporuje vyjadiovani predev§im pisemnou formou,

e udrzuje s zaky pii vyucovani staly ocni kontakt,

vysvétluje ucivo pfimétené k jejich komunikaénim schopnostem s ohledem na soub&zna
postizeni vice vadami a na vyvojové poruchy uceni nebo chovéani,

vysvétluje zaklim vyznam obecnych i specifickych pojmi,

voli individualni pfistup a pfi praci dba na predchazeni vzniku komunikaéni bariéry.

<
e o

[ N
43

se aktivné zapojuje do procesu vzdélavani podle vlastnich moznosti a schopnosti, ma
pozitivni vztah k uceni a vzdélavani,

vyuziva ziskané informace ve svém dal§im Skolnim 1 mimoskolnim vzd¢lavani,

vyhledava informace, které vyuzije ke svému sebevzdélavani,

ovlada riizné techniky u€eni, umi si vytvofit vhodny studijni reZim a podminky,

v uceni vyuziva metody a zplsoby, které¢ minimalizuji negativni dopad absence sluchu.

Kompetence k FeSeni problému
Vyuéujici:

e pomaha zaktm pii hledani vychodisek,
vede zaky k tomu, aby uméli vysvétlit feSeni a obhdjili ho,

umozni zaktm pftistup k riznym zdrojim informaci.

74k:
e snazi se pochopit podstatu problému, jeho pfi¢inu a nasledné najit feSeni,
[ ]
[ ]

vyhleda informace potiebné k nalezeni feSeni, najde jeho rtizné varianty a zrealizuje je,
své rozhodnuti pfimeéfenym zpisobem vysvétli a obhaji.

Kompetence komunikativni
Vyuéujici:
e kultivuje vyjadfovani zakl a vede zaky ke komunikativnosti,
e zafazuje do vyuky diskusi a vede zaky ke schopnosti obhdjit svlij nazor.
ak:
e vhodné reaguje na ndzor druhych, kultivované, formuluje své myslenky a nazory,
e prostfednictvim komunikativnich dovednosti vytvaii vztahy s ostatnimi lidmi, spolupracuje.

55



Skolni vzdélavaci program: Cukraiska vyroba

Kod a nazev oboru vzdélani: 29-51-E/01 Potravinafska vyroba

Délka a forma studia: tFileté denni studium

Stupeit vzdélani: stiedni vzdélani s vyuénim listem

Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2025 poc¢inaje 1. roénikem

Kompetence personalni a socialni
Vyudujici:
o vede zaky k tymové spolupraci a k respektu viici ostatnim,
e seznamuje zaky s kulturnimi tradicemi, historickym dédictvim i soucasnym Zzivotem.

W

ak:
e chape vyznam tymové prace, pfiméfenym zptisobem nabidne i pozada o pomoc,
e pracuje samostatné i v tymu.

Kompetence ob¢anské a kulturni povédomi
Vyucujici: seznamuje zaky s kulturnimi tradicemi, historickym dédictvim i souasnym zivotem.
Zsk:

e respektuje presvédCeni jinych lidi,

e chape a dodrzuje principy ob¢anského souziti,

e je si védom svych prav a povinnosti ve skole i mimo $kolu,

e chrani kulturni 1 historické dédictvi.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam
Vyuéujici:

e vysvétluje dulezitost pracovni ¢innosti z hlediska kvality, funkcnosti, hospodarnosti,
spolecenského vyznamu, ochrany svého zdravi i zdravi jinych, ochrany Zivotniho prostredi i
ochrany kulturnich a spole¢enskych hodnot,

e uci vhodné komunikaci a vhodné prezentovat sebe a svoji praci.

Z4k: vyuziva poznatkii v praxi a ma piehled o zdrojich informaci a chrani Zivotni prostiedi.

Kompetence vyuZzivat prostiedky informatického vzdélavani
Vyuéujici: vyuziva vhodné prostiedky online a offline.
Zak:
e ziskava informace z otevienych zdroji a dale je zpracovava,
e uvédomuje si rozdilnost ve vé€rohodnosti riznych informacnich zdrojd,
e priistupuje kriticky k ziskanym informacim.

Pfinos predmétu k aplikaci prifezovych témat

Obc¢an v demokratické spolecnosti

74k je veden k tomu, aby m&l vhodnou miru sebevédomi, odpovédnosti a schopnost moralniho
tsudku, aby dovedl jednat s lidmi a umél hledat kompromisni fe$eni. Zak se dovede orientovat v
oblasti médii.

Informatické vzdélavani

74k vyhledava a nasledné& zpracovava informace pomoci internetu.

Clovék a Zivotni prostiredi

74k je veden k mysleni a jednani v souladu s principy trvale udrZitelného rozvoje, k védomi
odpovédnosti za udrzeni kvality Zivotniho prostfedi. Zak rozumi souvislostem mezi
environmentalnimi, ekonomickymi a socialnimi aspekty ve vztahu k trvale udrzitelnému rozvoji.
Clovék a svét prace

74k se dokaze usp&sné prosadit na trhu prace i v Zivoté. Ugitel vede Zéka k uvédoméni si
odpovédnosti za vlastni zivot, dale uci Zaky prezentovat se pii jednani s potencidlnimi
zaméstnavateli, formulovat priority. Zak si uvédomuje vyznam vzdélani a celoZivotniho uéeni
pro Zivot.
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Skolni vzdélavaci program: Cukraiska vyroba
Kod a nazev oboru vzdélani: 29-51-E/01 Potravinafska vyroba
Délka a forma studia: tFileté denni studium

¥ Stupeit vzdélani: stiedni vzdélani s vyuénim listem
g Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2025 poc¢inaje 1. roénikem
Odborny vycvik

Ro¢nik l. 2. 3.

Pocet hodin tydné 18 18 18

Pocet hodin celkem 612 612 540

Pojeti vyucovaciho predmétu

Obecné cile predmétu

Obecnym cilem osvojeni odbornych védomosti a praktickych dovednosti potiebnych k vykonu
prace ve vSech fazich technologického zpracovani surovin na cukraiské vyrobky a polotovary.
74k je piipraven zpracovavat zakladni suroviny, pomocné latky a piisady pro cukraiské vyrobky.

Charakteristika uciva

74k ziska manualni zruénost v cukraiské vyrob&, naudi se obsluhovat jednotlivd vyrobni
zafizeni, provadét technologické vypocty, posuzovat kvalitu vstupnich surovin, polotovara a
hotovych vyrobkl. Dlraz se klade na dodrZzovani zésad hygieny a na technologickou kazen za
ucelem zachovani kvality a zdravotni nezavadnosti vyrobkl. Do kazdého ro¢niku je zatazeno
seznameni s bezpecnosti a ochranou zdravi pfi préaci a ptedpisy pozarni ochrany.

Cile vzdélavani v oblasti citli, postojii, hodnot a preferenci

Vyuka sméfuje k tomu, aby Zaci jednali odpovédné a ptijimali odpovédnost za sva rozhodnuti,
nenechali sebou manipulovat, tvofili si vlastni usudek, byli ochotni klast si existen¢ni a etické
otazky a hledat na né fesSeni, vazili se zivota a zdravi, pracovali kvalitné a peclive, neplytvali
materidlnimi hodnotami, vazili si prace jinych lidi, dodrZzovali pracovni dobu a byli schopni
kriticky se divat na vysledky své vlastni prace.

Pojeti vyuky

Pfedmét se vyucuje v 1. az 3. ro¢niku 18 hodin tydné. Vyuka je vedena formou vykladu s
navaznosti na znalost zaki, fizeny rozhovor, samostatné feSeni tikoll a skupinovou praci.
Hodnoceni vysledkii Zaka

Pfi hodnoceni Zakl je pfedev§im kladen dlraz na praktické predvedeni, porozuméni ucivu a
aplikaci poznatkt pfi feSeni problému, vstiicny pfistup a samostatnost pii plnéni zadanych tkola.
Vedle hodnoceni prace ucitelem jsou Zaci vedeni k sebehodnoceni.

Mezipredmétové vztahy

Nejvice se prolina s pfedméty suroviny, technologie, stroje a zafizeni, odborné kresleni,
hospodarské vypocty a matematika.
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Rozpis ufiva a vysledkii vzdélavani
Rocnik: 1. - 3.
Odborny vycevik

Skolni vzdélavaci program: Cukraiska vyroba

Kod a nazev oboru vzdélani: 29-51-E/01 Potravinafska vyroba
Délka a forma studia: tFileté denni studium

Stupeit vzdélani: stiedni vzdélani s vyuénim listem

Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2025 poc¢inaje 1. roénikem

Poéet hodin v ro¢niku: 612/612/540

Vysledky vzdélavani Zaka U¢ivo
- dodrzuje zasady BOZP a PO pii praci s | Uved — cukraisky provoz, BOZP, HP (svét
jednotlivymi stroji a zafizenim prace)

pouziva ochranné pomticky

dodrzuje zasady osobni a provozni hygieny
charakterizuje kritick¢ body HACCP

poradi si s obsluhou pouzivaného strojniho
zafizeni

- mista s nebezpecim urazu

- rizikova pracovisté, zdroje trazu

- protipozarni predpisy

- pravidla chovani pfi Grazech

- zasady provozni a osobni hygieny

- kritické body HACCP

- obsluha pouzivaného strojniho zatizeni
- hospodareni se surovinami

dodrzuje zdsady a pravidla hygieny,
sanitace a dezinfekce vyrobnich mistnosti
seznami se se stroji a zafizenim

je zaskolen k dodrzovéni bezpecnosti u
vSech zafizeni

Priprava pracovisté na provoz

- hygiena zafizeni

- nadobi

- uklid pracoviste, dezinfekce

- seznameni s obsluhou strojti a zatizeni

efektivné hospodaii se surovinami

pfijima a uklddd suroviny do skladu a
kontroluje je

navazuje a odmeéfuje potiebné mnozstvi
surovin, prepocitava receptury

Priprava surovin ke zpracovani

- prejimka kvantitativni, kvalitativni

- praktické  vypolty  surovin
receptury

- vézeni, méfeni a piepocty surovin

- sortiment surovin ve skladé

podle

hmotu nasleha, plni do sack, stfika hladkou
a fezanou trubickou

kresli rizné ozdoby, napisy, vyuzivéa Sablon
pii vyrobé ¢okolddovych ozdob

Cvicné prace z hmot na stiikani

- cvi¢na hmota

- zdobeni ¢okoladou, bilkovou polevou
- pouziti novych pomiicek

dodrzuje bezpecnost pii vareni cukernych
roztoki

provadi ruéni zkousky

méii teplomérem °C

vyrabi karamel, kulér

Uprava cukru vafenim

- dodrzovani zéasad bezpecnosti pii vafeni
cukernych roztoka

- vareni cukru, ru¢ni zkouSky

- vyroba karamelu, kuléru a jadrovych
hmot

pouziva ovocné naplné

vafi ofechové nebo jadroveé naplné

Slehé bilkové 1 ovocné krémy

vari zékladni Zloutkovy krém

pripravuje napln¢ Slehackové 1 na peceni
dodrzuje bezpecnost pti piiprave

plni vyrobky sd¢kem, hospodaii s néplni

Naplné

- ptiprava naplni, pouZiti a Gipravy
- vyuziti podle trvanlivosti

- bezpecnost pii vyrobé

- plnéni vyrobka

nahifivd fondanovou polevu na spravnou
teplotu, barvi ji a chutové upravuje

nahiivd CKP ve vodni lazni = temperuje
nahtiva a ptibarvuje tukové polevy

vafi a upravuje agarové polevy, vyuziva je
na potahovani vyrobkti zdobenych ovocem
pouziva i nové druhy polev

Polevy

- cukrové (fonddnové)

- Cokoladdové (CKP)

- tukové

- zelé

- specialni — nové trendy
- potahovani vyrobkl
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Skolni vzdélavaci program: Cukraiska vyroba

Kod a nazev oboru vzdélani: 29-51-E/01 Potravinafska vyroba
Délka a forma studia: tFileté denni studium

Stupeit vzdélani: stiedni vzdélani s vyuénim listem

Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2025 poc¢inaje 1. roénikem

Vysledky vzdélavani 7aka

Ucéivo

dodrzuje bezpecnost pii piipravé tést ve
stroji

pfipravi tésta podle receptury, upravi
suroviny

dba spravné teploty a doby

tésta tvaruje

pece pii spravné teplot¢ podle druhu

vyrobku a velikosti

hodnoti smyslové

plni vyrobky dle druhu a dohotovuje
pomoci ruznych polev

Pevna tukova tésta a vyrobky: linecka,
vaflova, ki‘ehka, slana a syrova tésta

- pfiprava tést v univerzalnich strojich
- pfiprava tést podle receptur

- Uprava surovin

- hnéteni tésta — spafeni tésta

- tvarovani — vypichovani, krajeni

- peceni

- plnéni vyrobkl — naplné

- dohotoveni a baleni peciva

- vyrobky z pevnych tést

dodrzuje zéasady bezpe€nosti pii vyrobé,
zpracovani a peceni

provadi zpracovani tésta podle
technologického postupu a dané receptury
dba na rychlé zpracovani hotového tésta
zpracovava tésto

odpéka a dohotovuje vyrobky

Pevna tukova tésta a vyrobky: linecké

tiené tésto a vyrobky

- zpracovani ve Slehacim stroji, dodrzeni
teploty

- rychlé zpracovani hotového tésta

- tvarovani tieného lineckého tésta

- peceni 160°C az 180 °C, dohotoveni

vyrobki

navazuje a ptipravi suroviny k vyrobé
pouziva rizné pomicky k tvarovani
pouziva razné druhy surovin pied i po
upeceni vyrobki

Cajové a pafiZské pecivo

- tvarovani, peceni a dohotoveni

- druhy

- zdobeni, proslazené ovoce, jadroviny

pfipravuje hmotu podle dané receptury

dbé na bezpecnost pfi restovani na ohni
vymicha hmotu a pfipravi k tvarovani
vyrobkil

dodrzuje zasady pii pe€eni palené hmoty
podle velikosti peeného tvaru

Palena hmota

- pfiprava tradi¢nim zptisobem

-z instantni mouky

- bezpectnost

- tvarovani pomoci sacku a fezané trubicky
- peceni a vyrobky z palené hmoty

zvoli vhodné suroviny pro dany druh tésta a
upravi je

poradi si se zékladni pfipravou

tvaruje a odpéka tvary

vyrabi naplné a dohotovuje vyrobky

Medové tésto
- vybér a uprava vhodnych surovin
- odlezeni vyrobkil, vyroba medového tésta

- tvarovani a peceni, dohotoveni a plnéni
- sesazovani sloZzitych tvari

spravné¢ zatadi vyrobky do této skupiny
pouziva trvanlivé naplné

Nepecené vyrobky
- seznameni sdruhy, vybér a Uprava
surovin

- vyroba hmot a néplni

kontroluje findlni vyrobky
vytazuje vyrobky svadami vzhledovymi,
malého objemu a nizkou hmotnosti

Hodnoceni jakosti cukrarskych vyrobki
- posuzovani jakosti vyrobkli smyslové a
pomoci jednoduchych piistroji

pfipravi tésto podle receptur,
technologicky postup

tvaruje tésto pro jednotlivé vyrobky
dodrzuje zasady peceni vyrobkl
korpusy plni riznymi naplnémi a dodrzuje
hmotnost, vyrobky dohotovi

dodrzuje

Listové tésto a vyrobky

- vybér, iprava surovin a vyroba

- tvarovani korpusi, peceni

- naplné, dohotoveni

- vyrobky z korpusi z listového tésta a
jejich moznost vyuziti pro diabetiky

spravn¢ navazuje a pripravuje suroviny

Slehané hmoty a vyrobky: lehké §lehané
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Skolni vzdélavaci program: Cukraiska vyroba

Kod a nazev oboru vzdélani: 29-51-E/01 Potravinafska vyroba
Délka a forma studia: tFileté denni studium

Stupeit vzdélani: stiedni vzdélani s vyuénim listem

Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2025 poc¢inaje 1. roénikem

Vysledky vzdélavani 7aka

Ucéivo

orientuje se v rozdéleni Slehanych hmot
provadi druhy tvarovani

pozna vady a jejich pficiny

spravn¢ zaradi naplné pro tyto vyrobky

hmoty

- vybér, uprava a navazeni surovin
- vyroba lehké slehané hmoty

- tvarovani, peCeni, vady

znd vyznam nahfivani, jeho vyhody i
nevyhody

sleduje teplotu pii nahfivani

tvaruje a stejnomérné rozdéluje hmotu
spravné voli dobu a teplotu pfi peceni
vyrabi plat z nahfivané Slehané¢ hmoty

Slehané hmoty a vyrobky: nah¥ivané

Slehané hmoty

- pfiprava surovin, nahiivani, Slehdni a
tvarovani

- dbé na bezpecnost pii nahfivani

- peceni, vyrobky

J 4 r

spravné navazi a upravi suroviny
dodrzuje technologicky postup vyroby
nastavuje teplotu pii peceni

vyrabi naplné a dohotovuje vyrobky

Slehané hmoty a vyrobky: té7ké §lehané
hmoty

priprava surovin, Slehani a tvarovani
peceni, druhy vyrobku

korpusy — buflery, piskoty, vyrobky z

nich
- spravn¢ zatradi vyrobky do této skupiny Slehané hmoty a vyrobky: zvlastni §lehané
- zna vady u téchto hmot hmoty

dba na jakost surovin i jejich ipravu
obsluhuje pec a nastavuje dobu peceni
dohotovuje vyrobky

- navazeni surovin a jejich pfiprava
- Slehani a tvarovani
- peceni a dohotoveni vyrobku

spravné navazi a upravi suroviny, znd
vyhody pouzivani RP a mou¢nych smési
zné vady u téchto hmot

nastavuje teplotu pii peceni

dohotovuje vyrobky

Slehané hmoty s pouZitim RP a mouénych
smési

- pfiprava surovin

- Slehéni a tvarovani, peceni

- druhy vyrobku

zna rozdil mezi §lehdnim a tfenim

klade diiraz na peceni

vysvétli vznik vad a jejich pficiny

poradi si s vyrobou z klasickych surovin i
sypkych smési

dohotovuje jednotlivé vyrobky

Trené hmoty a vyrobky

- pfiprava surovin

- zékladni vyrobni postup
- tvarovani a peceni

- vady

- vyrobky ze ttenych hmot

zné rozdeleni téchto hmot

upravi suroviny podle potieby

dodrzi technologicky postup pii vyrobé a
dohotoveni

Jadrové hmoty

- navazeni surovin

- Uprava, nahiivani

- zpracovani a tvarovani

vyuzivéa novych ptipravki k dochucovani
zna podminky pfi Slehani

Smetanové vyrobky
- smetanové naplné

vari Slehackové naplné€ a pouziva polevy - vyrobky

dodrzuje technologické postupy - polevy

voli napli podle druhu trvanlivosti - pouziti naplni do rliznych vyrobki
- charakterizuje vyznam a rozdéleni ozdob Cukrarské ozdoby
- spravné zvoli a upravi suroviny - modelovaci hmota
- pouziva potravinaiské barvivo, rtizné druhy | - karamel a CKP

pomtucek a tvotitek
pracuje se svoji fantazii a predstavivosti

bilkova glazura a maslovy krém
- zdobici folie a Sablony na ozdoby

kontroluje findlni vyrobky
vytadi vyrobky se vzhledovymi vadami,

Hodnoceni jakosti cukrarskych vyrobkii
- posuzovani jakosti vyrobkli smyslové a
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Skolni vzdélavaci program: Cukraiska vyroba

Kod a nazev oboru vzdélani: 29-51-E/01 Potravinafska vyroba
Délka a forma studia: tFileté denni studium

Stupeit vzdélani: stiedni vzdélani s vyuénim listem

W
g Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2025 poc¢inaje 1. roénikem
Ko

Vysledky vzdélavani 7aka

Ucéivo

malého objemu a nizkou hmotnosti
- definuje vyrobek optimalni jakosti

pomoci jednoduchych piistroja
- jakostni znaky

- zvoli vhodné suroviny a upravi je

- pfipravi kvasek

- spravné vymisi té€sto

- sleduje pribéh kynuti a provadi podle
potieby pretuzovani

- poradi si s vyrobou naplni

- rucné tvaruje a plni vyrobky

- nastavi teplotu peciciho prostoru

Kynuté tésto

- vybér a uprava surovin

- priprava kvasku a jeho zrani

- miseni tésta riiznymi zptisoby
- kynuti, pfetuzovani

- pfiprava ndplni k peceni

- tvarovani a plnéni

- peceni a dohotoveni

- zvoli vhodné suroviny

- dokaze spravné pripravit kvasek

- spravné vymisi tésto

- spravng piipravi tukovou kostku

- spravné zabali tukovou kostku a provali ji
- rucné tvaruje a plni vyrobky

N4

- sezndmi se s nastavenim peciciho prostoru

Listové kynuté tésto

- vybér a uprava surovin

- priprava kvasku a jeho zrani

- miseni kynutého tésta

- ptiprava tukové kostky

- baleni tuku do tésta a provalovani

- tvarovani a plnéni, peceni a dohotoveni

- spravné vybere suroviny

- namicha tésto spravné konzistence

- dba na rychlou pfipravu a zpracovani tésta
- dodrzuje zasady bezpecnosti pii smazeni

- pouziva riizna tvortitka

- dbd na spravnou dobu a teplotu peceni

Restauraéni moucniky

- vybér a uprava surovin

- priprava litého tésta

- ptiprava vafenych moucnikt

- ptiprava pecenych moucnikl

- ptiprava smazenych moucniki

- spravng vybere suroviny a piisady

- dodrzuje ptedepsany pomér surovin a dobu
chlazeni

- dba na zasady hygienickych ptredpist

- dbd na pfedepsanou teplotu pii zmrazovani

Zmrzliny

- vybér a uprava surovin

- pfiprava tekuté zmrzliny a jeji vychlazeni
- mrazeni zmrzliny

- druhy a pouZiti zmrzlin

- zvoli vhodné suroviny

- vyrobi zékladni hmoty a tésta pro diabetiky

- tvaruje a plni vyrobky

- spravné pouziva polevy pro jednotlivé
druhy vyrobkili

Dietni vyrobky

- vhodna volba surovin

- vyroba hmot a tést

- tvarovani, peceni plnéni
- _dohotoveni vyrobki

- zna vyznam baleni

- uvede zplsoby baleni

- uvede vSechny udaje nutné pro oznaceni
balenych vyrobkil

- osvoji si zéasady ptepravy cukrafskych
vyrobki

Baleni, skladovani a pieprava polotovara

a vyrobku

- vyznam a zpusoby baleni a etiketovani

- trvanlivost balenych cukrafskych
vyrobk a jejich skladovani

- zpusoby ptepravy cukrafskych vyrobki

- uvede zasady a predpisy pro prodej

Prodej potravinaiskych vyrobkii

- orientuje se ve specifickych vyrobcich a
pozadavcich pro danou provozovnu

Specifické ucivo
- vyrobky specifické pro danou

provozovnu
- jednotlivé vyrobky =zatadi podle druhu | Prakticka priprava k zavére¢nym
hmoty nebo tésta, naplné€ a polevy zkouSkam

- ovlada ptipravu korpust na jednotlivé druhy
- samostatné pfipravi jednotlivé naplné
- poradi si s upravou polevy

- vyroba naplni a polev
- vyrobky z pevnych tést, palené hmoty,
listového tésta, Slehanych a jadrovych
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Skolni vzdélavaci program: Cukraiska vyroba

Kod a nazev oboru vzdélani: 29-51-E/01 Potravinafska vyroba

Délka a forma studia: tFileté denni studium

Stupeit vzdélani: stiedni vzdélani s vyuénim listem

Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2025 poc¢inaje 1. roénikem

Udivo
- dokdze jednotlivé vyrobky dohotovit tak, hmot, z kynutého a plundrového tésta
aby odpovidaly vzhledov¢ i hmotnostné - vyrobky smetanove, restauracni
moucniky
- zdobeni vyrobku

Poznamky:
RP — rychloslehaci ptipravky =~ CKP — cukrafska kakaova poleva
Problematika BOZP je probirdna na zacatku kazdého pololeti v ramci §koleni BOZP
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Skolni vzdélavaci program: Cukraiska vyroba

Kod a nazev oboru vzdélani: 29-51-E/01 Potravinafska vyroba

Délka a forma studia: tFileté denni studium

Stupeit vzdélani: stiedni vzdélani s vyuénim listem

Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2025 poc¢inaje 1. roénikem

Personalni a materialni zajiSténi vyuky

Materialni zajiSténi vyuky

Zakam jsou na vyuku k dispozici kmenové a odborné udebny, kabinety se sbirkami u¢ebnich
pomiicek a knihovna. Ve Skole jsou 2 pocitacové ucebny s potiebnym vybavenim ICT vcetné
vyukovych programi. Odborné a kmenové ucebny jsou vybaveny interaktivnimi tabulemi.
Nedilnou soucasti Skoly je télocvicna, sportovni hiisté, Skolni zahrada, fit centrum se saunou a
posilovnou.

Skola poskytuje dojizdgjicim Zakim moZnost ubytovani v nové rekonstruovaném internatd
v podkrovi budovy (ubytovani ve dvoulizkovych pokojich s vlastnim socidlnim zazemim,
spolecenskou mistnosti, studovnou, kuchyiikou, moznosti prace na PC s pfipojkou k internetu).
Ve specialnim pedagogickém centru pracuje Skolni psycholog. Pedagogové spolupracuji
s vychovnym poradcem Skoly a s vychovateli domova mladeze. Dale ve Skole plisobi logoped,
ke kterému se zaci mohou piihlésit na individualni logopedickou péci a tlumoc¢nik znakového
jazyka.

Z4ci maji moZnost se stravovat ve §kolni jidelné. Zajist'uje se celodenni stravovani internatnich
zaki a obédy pro ostatni. Moznost rychlého obcerstveni zabezpecuje o pirestavkach personal
zakovského klubu. Stejné tak zde maji moznost pfipravovat se na vyucovani v hodinach volna.
Ucebnice a seSity si Zaci kupuji sami. Vyucujici jim podle potieby poskytuji dopliujici vyukové
texty ¢i jiny studijni material.

Personalni zajisténi vyuky

Skola ma stabilizovany pedagogicky sbor, uéitelé jsou plné kvalifikovanymi odborniky pro préaci
se sluchové postizenymi zaky jak v odbornych, tak vSeobecné vzdelavacich predmeétech.

Ve vlastnim zdjmu se pedagogové dale vzdelavaji, absolvuji kurzy a odborné prednasky ¢i
seminafe akreditované MSMT.

Skola organizuje pro zajemce z pedagogického sboru bezplatnou vyuku a kondiéni hodiny
ceského znakového jazyka. V pfipadé€ potieby jsou ve Skole k dispozici asistenti a tlumocnik,
ktefi vyuku tlumo&i do &eského znakového jazyka. Skola vyuziva v oblasti odbornych vycviki
v provozech také prace instruktori odborné praxe.

Organizacni podminky

Organizace a prub¢h vzdélavani se tidi platnymi ptedpisy, zejména §65 Skolského zékona
o organizaci stiedniho vzdélavani a Vyhlaskou €. 13/2005 Sb. o stfednim vzdélavani, v platném
znéni.

Na vyuku béZnych vyucovacich pfedmétli navazuji dalsi formy vyuky:

e soutéze,

o exkurze: vétSinou jednodenni akce sméfujici k obohaceni odbornych 1 vSeobecné
vzdélavacich predméti (navstévy gastronomickych veletrhti, hoteld, navstévy vystav,
divadelnich pfedstaveni, kulturnich pamatek, financnich instituci, Parlamentu CR,
vyrobnich podniki apod.),

e nepovinné kurzy: lyzafsky kurz, kurz tance a spoleCenské vychovy, kurz fizeni

motorovych vozidel.

Odborny vycvik je zabezpecen v ramci vyuky v prubéhu vyucovaciho tydne ve Skolni cukrarské
diln¢ nebo na pracovistich fyzickych a pravnickych osob. Cilem praxe je seznameni zakl s
realnymi pracoviiti. Skola dba, aby praxe probihala vzhledem k oboru pfedevsim v cukraiskych
provozech.
Organizace vzdélavani podle individudlniho vzdélavaciho pldnu se uskuteciiuje v souladu se
Skolskym zdkonem na zéklad¢ pisemné Zadosti v ptipadech hodnych zietele, pfipadné na zakladé
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pisemného doporuceni Skolského poradenského zafizeni. Individualni vzdélavaci plan vypracuji
pro pfislusného zdka vyucujici jednotlivych pfedméti daného rocniku podle metodickych
pokynti vychovného poradce Skoly. Soucasti individudlniho studijniho plénu jsou zejména
individudlni konzultace s vyucujicimi, pifipadnd individudlni prezentace vystupd, casové
rozlozeni studia s vlastnim harmonogramem pozadovanych vystupii a dalSi opatfeni.
Koordinatorem vzdélavani podle individualniho planu je téidni ucitel.
Prifezove jsou napii¢ ucebnim planem zatfazovana témata o problematice ochrany clovéka za
mimofadnych situaci. Zaci se pribézné seznamuji s opatienimi $koly pii vzniku mimofadné
udalosti, které se tidi zpracovanym Planem opatieni pfi vzniku mimotradnych udalosti a
vyhlaseni krizového stavu.
Soucasti vzdélavaciho procesu jsou veskeré akce Skoly a soutéZe, jichz se zaci ucastni.
Pfimétené se na né vztahuji opatieni Skolniho fadu a souvisejicich pravnich predpist.
Vzdélavani podle Skolniho vzdéldvaciho programu se uskuteciiuje v souladu s vladnimi
dokumenty:

e Statni program environmentalniho vzdélavani, vychovy a osvéty,

e Statni informacni politika ve vzdélavani,

e Program realizace strategie rozvoje lidskych zdroji,

e Narodni program Zdravi pro 21. stoleti.

Spoluprace se socialnimi partnery

Skola spolupracuje s organizacemi Asociace kuchaiti a cukrafti, Narodni federace hotell a
restauraci, Podnikatelsky svaz pekaiti a cukraitt CR a Spolegenstvo cukraft. Spoluprace se
prolina pfedevsim do odborné oblasti pii zajiStovani soutézi, seminait a vzdélavacich akci. Pro
zéky Skoly organizuje Skola ve spolupraci s AKC kurzy piipravy minidezertl, pfipravy na
soutéZe a soutéze samotné. Nabizime také kurz vyfezadvani zeleniny a ovoce.

Skola spolupracuje s profesnimi firmami pii zajistovani odborného vycviku a exkurzi zaka
v jejich provozech, nabidkou surovin, ucasti ulitelli na odbornych seminafich firem, z nichz
nékteré Skolu sponzoruji financné€ 1 materialné. Spoluprace s malymi a nestabilnimi firmami jako
je fada malych cukraren, které pozaduji hotové absolventy Skoly, je problematickd, nebot’
prioritni otazkou jejich existence je jejich ekonomicka situace a konkurenc¢ni vztahy v podnikani
a otazka feSeni vzdé¢lanosti z perspektivniho a dlouhodobého hlediska je pro né druhotada. Zde
prave je Skola nucena odhadovat vyvoj v odborné oblasti 1 trhu prace.

Socialni partnefi se podileli na ndvrhu klicovych i odbornych kompetenci, které jsou uvedeny ve
vypracovaném SVP. Socialni partner doporuéil do personalnich a interpersonalnich kompetenci
ptifadit flexibilitu, sebekontrolu a sebeovladani. Dale se objevuji od SP poZzadavky na
rozliSovani barev a barevnych odstind, rozliSovani chuti, praktické a samostatné mysleni a
samostatnost.

Statistiky ufadi prace ne vzdy vypovidaji o nemoznosti absolventli uplatnit se na trhu. Z
prehledl vyplyva, ze fada zaka evidovanych na ufadech prace jesté nikdy nepracovala. Oblast
cukraiské vyroby je charakteristickd velkou migraci pracovnikl. Neni zadnou vyjimkou, ze v
hotelich, restauracich a dalSich gastronomickych, cukrarskych a cukrarenskych zatfizenich se
velmi Casto méni feditelé, vedouci, majitelé a cely management. Tim dochézi k situaci, kdy je
obtizné najit vhodného socialniho partnera, ktery by ndm mohl zarucit dlouhodobou spolupraci a
mohl dlouhodobé¢ sledovat vyvoj a zmény ve Skolstvi, pokud se tyka absolventli. Samoziejmé od
podniki, se kterymi spolupracujeme, ziskdvame informace o tom, co jim u nasich zakl chybi jak
béhem studia, kdy u nich vykonavaji praxi, tak i po nastupu do pracovniho poméru. Skola se
samoziejmé snazi tyto poznatky v co nejvétsi mife odstranit a pfipravit absolventy tak, aby byli
schopni se na trhu préace uplatnit co nejlépe. Velmi zaleZi na ochoté a dobré viili zaméstnavatelil.
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