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1 UVODNI IDENTIFIKACNI UDAJE

Nazev Skoly: Stiedni skola prof. Zdenka Mat¢jcka, Ostrava — Poruba, piispévkova organizace
Adresa: 17. listopadu 1123/70, Ostrava — Poruba, 708 00

Reditel $koly: Mgr. Ivana Jirt

Kontakty pro komunikaci se Skolou: tel.: 596 909 301, 596 909 303

e-mail: skolspec@skolspec.cz, sszm@po-msk.cz

WWW: WWW.SSZm.CzZ

Koordinatoii SVP: Mgr. Lenka Zapletalova, Mgr. Zuzana Svindrychova
Zrizovatel: Moravskoslezsky kraj

Adresa ziizovatele: 28. tijna 117, Ostrava, 702 18

Nazev SVP: Cukraftské prace

Nazev RVP: 29-51-E/01 Potravinaiska vyroba

Stupen vzdélani: stfedni vzdélani s vyuénim listem

Kvalifikacni uroveri: EQF 3

Délka a forma vzdélavani: 3 roky, denni forma vzdélavani

Utinnost SVP: od 1. zaii 2025, plosné€ pro vSechny ro¢niky
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2 PROFIL ABSOLVENTA

Absolvent se uplatni v potravinafském primyslu pfi vykonavani jednoduchych ¢innosti pfi vyrobé cukratskych vyrobki, jemného peciva,
trvanlivého peciva apod. Je pripravovan predevsim pro vykon jednodussich Cinnosti pfi skladovani surovin a pomocnych latek, pii prejimce,
pripravé, tfidéni, upravé a hodnoceni surovin k technologickému zpracovani, manipulaci se surovinami, polotovary a hotovymi vyrobky, pfi jejich
hodnoceni, baleni a expedici. Uplatni se pii obsluze a jednoduché udrzbé stroju a zatizeni v cukraiské vyrobe.

74k je v tomto oboru vzdélani veden tak, aby absolvent disponoval témito kli¢ovymi kompetencemi:

kompetence k ucent,

kompetence k feseni problém1,
komunikativni kompetence,

personalni a socialni kompetence,
obcanské kompetence a kulturni povédomi,
kompetence k pracovnimu uplatnéni,
matematické kompetence,

digitalni kompetence,

a byl podle svych schopnosti a moznosti schopen:

efektivné se ucit, vyhodnocovat dosazené vysledky a pokrok a redln¢ si stanovovat potieby a cile svého dal§iho vzdélavani,

samostatng fesit bézné pracovni 1 mimopracovni problémy,

vyjadfovat se v pisemné i tstni formé v rliznych ucebnich, Zivotnich i pracovnich situacich,

stanovovat si na zakladé poznani své osobnosti pfiméfené cile osobniho rozvoje v oblasti zajmové i pracovni, pecovat o své zdravi,
spolupracovat s ostatnimi a pfispivat k utvareni vhodnych mezilidskych vztaht,

uznavat hodnoty a postoje podstatné pro zivot v demokratické spolecnosti a dodrzovat je, jednat v souladu s udrzitelnym rozvojem
a podporovat hodnoty narodni, evropské i1 svétove kultury,

vyuzivat své osobnostni a odborné piedpoklady pro uspésné uplatnéni ve svéteé prace, pro budovani a rozvoj své profesni kariéry a s tim
souvisejici potiebu celozivotniho uceni,

funk¢né vyuzivat matematické dovednosti v riznych Zivotnich situacich, efektivné hospodafit s financemi,

orientovat se v digitalnim prostiedi a vyuzivat digitalni technologie bezpecné, sebejisté, kriticky a tvotiveé pii praci, pii uceni, ve volném
Case 1 pii svém zapojeni do spolecenského Zivota.
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74k je v tomto oboru vzdélani veden tak, aby absolvent disponoval témito odbornymi kompetencemi a byl schopen podle svych schopnosti
a moZnosti:

— dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci,

— usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkil nebo sluzeb,

— jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrzitelného rozvoje,

— pfijimat a skladovat suroviny, polotovary a hotové cukrarské vyrobky,

— zpracovavat suroviny a polotovary na hotové cukrarské vyrobky dle technologického postupu a s ohledem na bezpecnost potravin,

— aplikovat hygienické pozadavky v potravinafském provozu.

Vzdélavani se ukoncuje zavérecnou zkouskou. Dosazeny stupeil vzdélani je sttedni vzdélani s vyucnim listem. Dokladem o dosazeni tohoto stupné
vzdelani je vysveédCeni o zdvérecné zkousce a vyucni list.
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3 CHARAKTERISTIKA SKOLNIHO VZDELAVACIHO PROGRAMU
3.1 PODMINKY PRIJIMACIHO RIZENI

Ptijimani ke vzdélavani se tidi zdkonem ¢. 561/2004 Sb., ve znéni pozdéjsich predpisi. Obor je urcen pouze pro zaky se specidlnimi vzdélavacimi
potfebami. Soucasti ptihlasky je posudek Skolského poradenského zatizeni o zdravotnim postizeni nebo zdravotnim znevyhodnéni uchazece.
Predpokladem pro pfijeti uchazece ke studiu je splnéni podminek zdravotni zpusobilosti uchazece pro dany obor vzdélani podle Natizeni vlady
¢. 211/2010 Sb. o soustavé oborti vzdélani v zékladnim, stfednim a vy$§im odborném vzdélavani, ve znéni pozd¢jsich predpisi.

Onemocnéni a zdravotni obtiZe, které vylucuji zdravotni zplisobilost uchazece ke vzdélavani v tomto oboru vzdélani, jsou

prognosticky zavazna chronickd onemocnéni kize a spojivek véetné onemocnéni alergickych, pokud pfi praktickém vyucovani nelze
vyloucit styk s potravinami, a je nezbytné postupovat podle § 67 odst. 2 véta druhd skolského zékona,

prognosticky zdvazna chronick4 onemocnéni dychacich cest a plic véetné onemocnéni alergickych, pokud nelze pfi praktickém vyucovani
vyloucit drazdivé a alergizujici latky, ¢innosti ve vysoce prasném prostiedi a je nezbytné postupovat podle § 67 odst. 2 véta druha Skolského
zakona,

ptecitlivélost na alergizujici latky pouzivané pii praktickém vyu€ovani v ptipadé, Ze je nezbytné postupovat podle § 67 odst. 2 véta druha
Skolského zakona,

prognosticky zdvazné a nekompenzované formy epilepsie a epileptickych syndromt a kolapsové stavy, tykd se Cinnosti ve vyskach,
s motorovou mechanizaci, s rotujicimi stroji, nafadim nebo zafizenim nebo Cinnosti, pii kterych nelze vyloucit ohroZeni zdravi, a je
nezbytné postupovat podle § 67 odst. 2 véta druhd Skolského zdkona,

nemoci vylucujici vydani zdravotniho prikazu v ptipadé, Ze je nezbytné postupovat podle § 67 odst. 2 véta druha Skolského zakona.

Podrobné¢ informace k pfijimacimu fizeni jsou kazdoro¢né zvefejnény na www.sszm.cz.

3.2 ZPUSOB UKONCENI VZDELAVANI

Vzdélavani v tomto oboru vzdélani se ukoncuje zaveérecnou zkousSkou. Obsah a organizace zavérecné zkousky se tidi platnymi piedpisy.-Dokladem
o dosazeni stfedniho vzdélani s vyucnim listem je vysvédCeni o zavérecné zkouSce a vyucni list.


http://www.skolspec.cz/
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3.3 CELKOVE POJETI VZDELAVANI
3.3.1 Koncepce Skoly

,,Pro zaka s jakymkoli jménem jsme SKOLOU S DOBRYM JMENEM!“

Celkova koncepce Skoly koresponduje s cili a obsahy vzdélavani vyplyvajicimi z rdimcovych vzdélavacich programi jednotlivych obort a z vize
Skoly.
Nase vize jako pozitivni zobrazeni budoucnosti Skoly vychazi:
- znaSeho Gsili byt Skolou moderni a praktickou — zavadét do vyuky metody kritického uceni a propojit teorii s praxi;
-z na$i nabidky integrace, otevienosti a pochopeni; jsme Skolou nabizejici vzdélavani také zakim se specidlnimi vzdélavacimi potiebami,
zakim s odliSnymi Zivotnimi podminkami z odliSného kulturniho prostiedi; jsme Skolou otevienou pro vzdélavani vSech vékovych skupin
v pocatenim i dal$im vzdé€lavani; integrani program je postaven na odborné zdatnosti vSech vyucujicich, na spolupraci s pracovniky
Skolniho poradenského pracoviste, na dialogu propojujicim ucitele, zaky a rodice;
-z nabidky kvalitniho vzdélani s dirazem na vysokou troven odbornych kompetenci a na usili setrvale zvySovat moznosti uplatnitelnosti
absolventa $koly na trhu préce.
Vizi §koly je tedy moderni, integrujici, oteviena, kvalitni a komunikujici Skola.

3.3.2 Vychovné vzdélavaci strategie

Vychovné vzdéelavaci strategii Skoly je:
— kvalitni vzdélavani s dlirazem na jeho propojeni s praxi,
— Cinnostni pojeti vzdélavani jako ucinné metody vedouci k ziskdvani odbornych dovednosti,
— vzdélavani koncipovat tak, aby umoziovalo Zdkovi aplikovat védomosti pfi feSeni praktickych tikold.

Metody, formy a aktivity vyuky, které povedou k naplnéni této strategie, voli vyucujici vzhledem k individuélnim vzdéldvacim potfebam zaka,
jeho schopnostem 1 moZnostem a k charakteru ptedmétu. Pouziti konkrétnich metod, forem a aktivit je rozepsano v u¢ebnich osnovach jednotlivych
pfedméti. StéZejnimi metodami, formami a aktivitami vyuky jsou:

— frontalni vyu€ovani vedené metodou fizené diskuze,

— metoda vykladu s demonstraci ¢i nazornou ukéazkou,
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— metoda praktickych cviceni s feSenim problémii,
— prace s odbornou literaturou,

— zadavani ukoll pro samostatnou praci zéka,

— exkurze.

Skola chape své vychovné vzdélavaci strategie jako cestu, ktera prochazi celym vychovné vzdélavacim procesem, kdy dochazi k postupnému
propojovani teoretickych védomosti s praktickymi zkusenostmi a dovednostmi zdka, a jejimz cilem je absolvent, ktery je vybaven odbornymi
kompetencemi.

Klicové kompetence a jejich realizace patii k zakladnim cilim vzdélavani. Jako cile vzdélavani jsou soucasti vysledkii vzdélavani a jsou pribézné
rozvijeny prostiednictvim uciva vSech predmétt jak teoretického, tak i praktického vzdélavani, i prostfednictvim vzdélavacich a mimo vyucovacich
aktivit, jako jsou exkurze, spolecenské akce a soutéze.

3.3.3 Realizace prifezovych témat

Cilem realizace prifezovych témat je vybavit Zdka kompetencemi, které se zamétuji predevSim na vytvareni a upeviiovani postojii a hodnot
dilezitych pro zivot ¢loveéka. Vzdélavanim v tomto oboru vzdélani se prolinaji Ctyfi prufezova témata: Obcan v demokratické spole¢nosti, Clovek
a Zivotni prostiedi, Clovek a svét prace, Informacni a komunikaéni technologie.

Obcéan v demokratické spolecnosti
Vychova k demokratickému obcanstvi se zamétuje na vytvareni a upeviiovani takovych postoji a hodnotové orientace zaka, které jsou potiebné
pro fungovani a zdokonalovani demokracie. Nejde vSak pouze o postoje, hodnoty a jejich preference, ale také o budovani ob¢anské gramotnosti
zéka, tj. osvojeni si faktické, vécné a normativni stranky jedndni odpovédného aktivniho obc¢ana.
Vychova k demokratickému obcanstvi prostupuje celym vzdélavanim a nezbytnou podminkou jeji realizace je také demokratické klima Skoly,
oteviené k rodi¢lim a k $ir§i obCanské komunité v misté Skoly.
Za priority pii naplilovani prafezového tématu povazujeme:

- vytvaret u zdka vhodnou miru sebevédomi, sebeodpoveédnosti a schopnost moralniho tsudku,

- vést zaka k ochot¢ angaZovat se nejen pro vlastni prospéch, ale i pro vefejné zajmy,

- vést zéka k dodrzovéni zasad diskuze, naslouchani a hledani kompromisniho fesent,
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- vést zéka k tcté ke kulturnim hodnotam, k jejich ochrané a zachovani pro budouci generace,
- vzdélavat zaka tak, aby byl schopen vyzivat masova média pro své rtizné potieby, orientovat se v jejich obsahu a kriticky jej posuzovat.

Potiebné védomosti a dovednosti, které jsou nezbytné pro odpovédné obcanské rozhodovani a jednani, bude zdk ziskdvat zejména
v téchto vyu€ovacich pfedmétech — obCanska vychova, odborny vycvik a ¢esky jazyk a literatura. Toto prufezové téma se rozviji v tfidnickych
hodinach, béhem mimoskolnich akci, akci organizovanych metodikem prevence socidlné patologickych jevi a vychovnym poradcem.

Clovék a %ivotni prostiedi
Environmentalni vzdélavani a vychova poskytuje zdkovi znalosti a dovednosti potfebné pro pochopeni principu udrzitelnosti, podnécuje aktivni
integrovany pfistup k realité¢ a ovlivituje etické vztahy k prostiedi. V souvislosti s odbornym vzdélavanim zdka poukazuje na vlivy pracovnich
¢innosti na prostfedi a zdravi a vyuziva moderni techniky a technologie v zajmu udrzitelnosti rozvoje.
Hlavnim cilem priifezového tématu Clovék a Zivotni prostiedi je vychova zaka, ktery citi odpovédnost za stav Zivotniho prostfedi a svou ¢innosti
ptispivaji k jeho zlepSeni, proto jsou vedeni k tomu, aby:

- pochopil zésadni vyznam ptirody a zivotniho prostfedi pro ¢lovéka a jiné zivé tvory,

- pochopil souvislosti mezi riznymi jevy v prostiedi a lidskymi aktivitami,

- chéapal postaveni ¢lovéka v pfirod¢ a vlivy prostfedi na jeho zdravi a zivot,

- m¢l povédomi o negativnich dopadech ¢innosti clovéka na zivotni prostiedi,

- respektoval principy udrZitelného rozvoje,

- pochopil vlastni odpovédnost a snazil se aktivné podilet na feseni problémt Zivotniho prostredi,

- aktivné pfistupoval k tfidéni odpadli a celkové ochrané Zivotniho prostiedi,

- Setrn¢ vyuzival materidlové a energetické ptfirodni zdroje.
Priifezové téma je realizovano riiznymi metodami a formami predev§im v ramci odborného vzdélavani. Zak je veden ke spravnému nakladani
s odpady, vyuzivani uspornych postupi, dodrzovani pozadavki na bezpecnost a hygienu prace. Ekologicka hlediska jsou uplatiovana a zédkovi
zdivodiovana i v bézném provozu skoly, ktery respektuje zadsady uspornosti. Ve vSeobecném vzdélavani je prufezové téma realizovano v predmétu
obcanska vychova.

Clovék a svét prace

Cilem prifezového tématu Clovék a svét prace je vybavit zaka praktickymi dovednostmi a informacemi pro jeho budouci pracovni Zivot tak, aby
byl schopen efektivné reagovat na dynamicky rozvoj na trhu prace a ménici se pozadavky na pracovniky. Prostfednictvim kariérniho vzdélavani

10



Stiedni Skola pl‘ﬂf- Zdeiika Mﬂtéjﬁkﬂf Dsh'ava—Puruba, Koéd a nazev RVP: 29-51-E/01 Potravinarska vyroba

sl : : Nazev SVP: Cukréiské prace
pnspevkm b ek i Délka a forma vzdélavani: 3 roky, denni forma vzdélavani
12 istupat T123070. JUR 10, Dattava: Paiha Stupeii vzddléni: stiedni vzdalani s vyucnim listem
Utinnost SVP: od 1. 9. 2025, ploiné pro viechny roéniky

si zak osvoji dovednosti pro fizeni své kariéry a zivota, které vyuzije pro cilené planovani a odpovédné rozhodovani o svém osobnim rozvoji,
dalsim vzdélavani a seberealizaci v profesnich zdmérech. Zaroven se nauci piijimat zmény ve své profesni kariéfe jako béznou soucast zivota.
Priafezovému tématu je tieba se vénovat systematicky po celou dobu vzdélavani. Proliné se predev§im odbornymi pfedméty, a déle také predméty
Cesky jazyk a literatura a obCanska vychova. Je realizovano rovnéz formou besed a exkurzi.
Prifezové téma je rozdéleno do Ctyt tematickych okruhti: Individudlni ptiprava na pracovni trh, Svét vzdélavani, Svét prace a Podpora statu ve sfére
zaméstnanosti.
Za priority pii jeho napliiovani povazujeme:
- motivovat zaka k odpovédnosti za vlastni zivot,
- vést zéka k uvédomeéni si nezbytnosti celozivotniho vzdélavani,
- naucit zdka vyhledavat v relevantnich informacénich zdrojich a kriticky posuzovat informace o profesnich pftilezitostech a moznostech
dalsiho vzdélavani,
- naucit zaka efektivni sebeprezentaci pfi jednani s potencialnimi zaméstnavateli,
- sezndmit zaka se zakladnimi aspekty pracovniho vztahu, pravy a povinnostmi zaméstnancii a zaméstnavatelii 1 aspekty soukromého
podnikéni, véetné klicovych pravnich predpist.

Clovék a digitdlni svét
Cilem tématu je zaclenit digitalni technologie do vyuky a do Zivota Skoly a propojit formalni vyuku se zkuSenostmi Zéka z jeho neformalnich
vzdélavacich aktivit a u€eni mimo Skolu. Dilezitym pfedpokladem rozvoje digitalnich dovednosti zdka 1 formovani jeho postoji a hodnot
souvisejicich s vyuzivanim digitalnich technologii je promyslené a planované vyuZzivani digitalnich technologii ve vyuce riznych pfedméti tak,
aby mél zak dostatek piileZitosti ucit se s nimi bezpecné pracovat a rozpoznavat moznosti 1 rizika jejich vyuziti.
Digitalni kompetence, ke kterym je Zak veden, jsou v dne$ni dob& nezbytné pro zaméstnatelnost, osobni naplnéni a zdravi, aktivni a odpovédné
obcanstvi 1 socidlni zaclenéni kazdého zaka.
Hlavnim cilem prifezového tématu je vybavit zdka digitalnimi kompetencemi Zak je veden zejména k tomu, aby:
- se zapojoval do obc¢anského Zivota prostfednictvim digitalnich technologii a sluzeb,
- vyuzival vhodné technologie a jejich kombinace pro $kolni praci a k naplnéni svych potieb,
- pfi Skolni praci vyuzival vhodné digitalni technologie; ukladal si zajimavé odkazy pro dalsi pouZziti,
- chapal rozdil mezi fyzickym a digitalnim online svétem, budoval svou digitalni identitu a zajimal se o to, jak k ni pfispivaji ostatni,
- udrZoval sva digitdlni zafizeni zabezpeCend, chrénil data pfed zneuZitim, rozpoznal a nahldsil nevhodny obsah, situace ¢i chovani
v digitalnim prostiedi, pfi vyuzivani digitalnich sluzeb nejen v online prostedi posuzoval jejich spolehlivost a postupoval vzdy s védomim
existence zdsad ochrany osobnich tdajt a soukromi dané sluzby,
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- pfipouzivani digitalnich technologii ptedchéazel situacim ohrozujicim télesné i duSevni zdravi,

- odliSoval vlastni a cizi digitalni obsah, pii praci v digitdlnim prostfedi a pfi praci s osobnimi tdaji dodrzoval pravni normy,

- pfi spolupréci, komunikaci a sdileni informaci v digitdlnim prostfedi jednal eticky, s ohleduplnosti a s respektem k ostatnim,

- tesil problémy s vyuzitim vhodnych digitalnich technologii,

- rozeznal provozni stav pocitace / digitalniho zatizeni a podle toho postupovali, v ptipad¢ nesnazi si vyzadal pomoc,

- vytvarel jednoduchy digitalni obsah v zdkladnich digitalnich formatech, kombinoval je, vyuzival je ke splnéni stanovenych cili,

- provadél zékladni zmény obsahu, ktery vytvofil né€kdo jiny, s cilem ptfizplsobit ho novym uceliim,

- ziskaval pottebné informace z riznych digitalnich zdroji na zéklad¢ vlastnich kritérii pro vyhledavani; ovétil jejich spolehlivost v jinych
zdrojich,

- ukladal informace tak, aby je mohl opé&tovné najit, pouzit, ptipadné upravit,

- komunikoval pomoci digitalnich technologii a s vice uzivateli najednou; pro konkrétni komunikacni situaci vybiral vhodnou technologii,

- vyuzival digitalni technologie ke sdileni dat, informaci a obsahu se svymi blizkymi, spoluzaky a uciteli.

3.3.4 DalSi vzdélavaci a mimovyucovaci aktivity

Soucasti vychovné vzdélavaciho procesu jsou i1 veskeré akce Skoly a mimovyuc€ovaci aktivity, jichZ se zak ti€astni:
— exkurze,
— spolecenské akce,
— mimovyucovaci aktivity,
— soutéze.

3.3.5 Vzdélavani zaka se specialnimi vzdélavacimi potiebami a Zaka nadaného

Ke studiu tohoto oboru vzdélani jsou piijimani pouze zaci se specialnimi vzdélavacimi potfebami (Zaci s mentalnim, télesnym, zrakovym nebo
sluchovym postiZzenim, zdvaznymi vadami fe¢i, zdvaznymi vyvojovymi poruchami feci, zdvaznymi vyvojovymi poruchami uceni, zavaznymi
vyvojovymi poruchami chovani, soubéznym postizenim vice vadami nebo autismem).

Na zékladé ,,Doporuceni Skolského poradenského zatizeni pro vzdélavani zéka se specidlnimi vzdélavacimi potiebami ve skole* a informovaného
souhlasu zakonného zastupce Zaka nebo zletilého zdka jsou zakim poskytovana podplrnd opatieni druhého az patého stupné. Dle ustanoveni
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§16 skolského zakona Sb., ve znéni pozdéjsich predpist, a na zadost zdkonnych zastupcii nebo zletilych zakti a doporuceni skolského poradenského
zafizeni mohou byt zaklim se specialnimi vzdélavacimi potiebami uzptisobeny podminky pro vykonani zavérecnych zkousek.

Skola vénuje zvysenou pozornost nadanym zaktim. Za nadaného Zaka se podle § 27 odst. 1 vyhlasky ¢&. 27/2016 Sb., ve znéni pozd&jsich predpis,
povazuje predevsim zak, ktery pii adekvatni podpote vykazuje ve srovnani s vrstevniky vysokou trovei v jedné ¢i vice oblastech rozumovych
schopnosti, v pohybovych, manualnich, uméleckych nebo socialnich dovednostech. Depistaz nadanych zakt provadi vSichni vyucujici v priabéhu
teoretického 1 praktického vyucovani. Pracovnici Skolniho poradenského pracovisté (pfedevsim Skolni psycholog a Skolni specialni pedagog)
metodicky a organizaéné zajisti poskytovani podpirnych opatieni nadanym Zdkom, tzce piitom spolupracuji se SPZ, s t¥idnim ucitelem
a ostatnimi vyucujicimi nadaného Zaka.

Reditelka $koly mize umoznit Zakim se specialnimi vzd&lavacimi potiebami a nadanym zaktim vzdé&lavani podle individualniho vzdélavaciho
planu. Individudlni vzd€lavaci plan je povolen na zakladé pisemné Zadosti zakonnych zastupcti Zaka nebo zletilého Zaka a na zédklad¢ doporuceni
Skolského poradenského zatizeni, ve vyjimecnych piipadech i z jinych zdvaznych divodi (t€hotenstvi, Graz) na zakladé doporuceni 1ékare.
Vzdélavani zaki se specidlnimi vzdélavacimi potfebami a nadanych Zaka je zajiSténo uciteli, kteti spliiuji kvalifikani predpoklady. Ucitelé
vyuzivaji specialni metody, postupy, formy a prostiedky vzdélavani, kompenzacni, rehabilitacni a u¢ebni pomicky, specidlni ucebnice, didaktické
materialy nebo jiné Upravy organizace vzdelavani, zohlednujici predev§im vzdélavaci potieby zdka. Pfi hodnoceni zdka se specidlnimi
vzdélavacimi potiebami se piihlizi k povaze zdravotniho postiZeni a k doporuceni SPZ.

Utitelé spolupracuji s pracovniky Skolniho poradenského pracovisté, tj. vychovnym poradcem, $kolnim specialnim pedagogem, $kolnim
psychologem a metodikem prevence. Dalsi dilezitou soucasti vzdélavani téchto Zaka je spoluprace s pracovniky pedagogicko-psychologickych
poraden a specialné pedagogickych center.

Zaci maji moznost vyuzivat poradenskou pomoc ze strany nasi $koly i kolniho poradenského pracovisté a maji pravo na bezplatné poskytovani

S 24

doporucenych podpurnych opatteni z vyctu uvedenych v § 16 Skolského zakona Sb., ve znéni pozdé&jSich predpisi.

3.4 ORGANIZACE TEORETICKEHO A PRAKTICKEHO VZDELAVANI

Vzdélavani v tydnu je organizovano ve stiidavém cyklu dva dny teoretick€ého vzdélavani a tfi dny praktického vzdelavani.

Teoretické vzdélavani

Vzdélavani probiha podle ucebniho planu, ktery je soucasti tohoto skolniho vzdélavaciho programu. Soucésti teoretického vzdélavani je vzdélavani
v ptedmétech vSeobecnych a odbornych. Vyuka probihd v kmenovych ucebnach nebo v ucebnach multimedialnich, odbornych, pocitacovych,
v terapeutickych dilnach, v télocviéné, posilovné, bazénu, na hiisti apod., zalezi na obsahu a zaméteni predmeétu.
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V prubéhu vzdélavani se zak ti¢astni riznych kulturné vychovnych akci, divadelnich a filmovych pfedstaveni, prednasek, besed, exkurzi a dalSich
aktivit vyplyvajicich z u¢ebnich osnov jednotlivych pfedmétt a rocniho planu Skoly.

Soucésti vSeobecného vzdélavani jsou kurzy — v 1. roéniku zakladni lyzatsky a snowboardovy kurz a ve 2. ro¢niku kurz cykloturistiky a sportt
v ptirod¢. Télesna vychova je povinna pro vSechny zaky, s vyjimkou uvolnénych zakl. Soucasti télovychovného vzdélavani je ucast zaka
ve Skolnich sportovnich soutézich.

Praktické vzdélavani
Odborny vycvik probihd ve skolnim zatizeni. Vybaveni dilenského zazemi je po technické a technologické strance na vysoké trovni a spliuje
pozadavky HACCP gastronomického zatizeni.

Pojeti odborného vycviku

Pojeti odborného vycviku vychazi z RVP ze vzdélavaci oblasti Odborné vzdélavani z obsahovych okruhti Technicka a technologicka ptiprava
a Cukrafska vyroba. Cilem odborného vycviku je vybavit zdka podle jeho schopnosti a moznosti odbornymi kompetencemi pro praci pomocného
pracovnika pfi vykonavani jednoduchych ¢innosti pfi vyrobé cukraiskych vyrobkl. Diraz je kladen na aplikaci ziskanych védomosti na praktické
dovednosti.

3.5 HODNOCENI ZAKU VE VYUCE

Hodnoceni Zaka v jednotlivych pfedmétech se fidi zdkonem ¢. 561/2004, ve znéni pozdéjsich predpisi. Hodnoceni vysledkl vzdélavani zaki
je podrobné rozpracovano ve Skolnim fadu. Tento dokument je zvefejnén na internetovych strankach Skoly www.sszm.cz.
Podminky pro hodnoceni zdka stanovené timto fadem jsou zavazné, jsou s nimi prokazatelné seznameni vSichni Zéci 1 jejich zdkonni zastupci.
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4 UCEBNI PLAN

Povinné vyucovaci predméty I. I1. 111.
Cesky jazyk a literatura 1 1 1
Obcanska vychova 1 1 1
Matematika 1 1 1
T¢lesna vychova 2 2 2
Informacni a komunikacéni technologie 1 1 1
Suroviny 2 2 1
Stroje a zafizeni 1 1 1
Technologie 2 2 3
Odborné kresleni 1 0 0
Hospodaiské vypocty 0 1 1
Odborny vycvik 18 21 21
Celkem hodin 30 33 33
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prispévkova organizace
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Nazev SVP: Cukréiské prace

Délka a forma vzdélavani: 3 roky, denni forma vzdélavani
Stupeii vzdélani: sttedni vzdélani s vyuénim listem
Ucinnost SVP: od 1. 9. 2025, plosné pro vSechny ro¢niky

Poznamky:

PREHLED VYUZITI TYDNU VE SKOLNIM ROCE

Cinnost L I1. 111
Vyucovani podle rozpisu uciva 32 32 32
Zakladni lyzatsky a snowboardovy kurz 1 0 0
Kurz sportti v prirodé 1 0
Zavérecna zkouska 0 0 2
Casové rezerva 7 7 4
Celkem tydnti 40 40 38

Vyuka predmétu odborny vycvik mize byt délena na skupiny, avsak déleni zaka tfidy pro vzdelavani v téchto predmétech bude zaviset na poctu
zakl ve tfidé a v daném rocniku, tak jak je stanoveno v § 2, vyhlasky €. 13/2005 Sb., o stfednim vzdélavani a vzdélavani v konzervatofi, ve znéni
pozdéjsich predpist.

Vzdélavani v tydnu je organizovano ve stiidavém cyklu dva dny teoretického vzdélavani a tfi dny praktického vzdélavani. Odborny vycvik probiha
ve Skolnim zafizeni.
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5 ROZPRACOVANI OBSAHU VZDELAVANI V RVP DO SVP

Skola: Stredni $kola prof. Zdeinika Matéjcka, Ostrava — Poruba, 17. listopadu 1123, ptispévkova organizace

Kéd a nazev RVP: 29-51-E/01 Potravindiska vyroba

Nazev SVP: Cukrafské prace

RVP Svp
Vzdélavaci oblasti a obsahové Minimalni pocet vyué. hodin za celou dobu Vyucovaci piredmét Pocet vyuéovacich hodin za celou dobu
okruhy vzdélavani vzdélavani
tydennich celkovy tydennich celkovy

Jazykové vzdélavani:

Cesky jazyk 2 64 Cesky jazyk a literatura 2 64

Obcansky vzdélavaci zaklad 3 96 Obcanska vychova 3 96

Matematické vzdélavani 3 96 Matematika 3 96

Estetické vzdélavani 1 32 Cesky jazyk a literatura 1 32

Vzdélavani pro zdravi 3 96 T¢lesna vychova 6 192

Informatické vzdélavavni 3 96 Inform. a komunikac¢ni technologie 3 96

Technicka a technologicka pfiprava 24 768 Suroviny 1 32
Stroje a zafizeni 0,5 16
Technologie 2 64
Hospodaiské vypocty 2 64
Odborny vycvik 19 608

Cukrafska vyroba 38 1216 Suroviny 4 128
Stroje a zafizeni 2,5 80
Technologie 5 160
Odborné kresleni 1 32
Odborny vycvik 41 1312

Disponibilni hodiny 19 608

Celkem 96 3072 96 3072

Kurzy 0 tydnt Kurzy 2 tydny
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6 UCEBNI OSNOVY

Nazev predmétu: CESKY JAZYK A LITERATURA
Roénik: 1. 11. I11. celkem
Pocet hodin: 1 1 1 3

POJETIi PREDMETU

Obecny cil predmétu

Obecnym cilem pfedmétu je vychovavat zaka k pfimérenému kultivovanému jazykovému projevu podle jeho schopnosti a moZnosti a rozvijet
u n¢j Ctenarskou gramotnost.

Charakteristika uéiva

Obsah vyucovaciho pfedmétu vychdzi z RVP ze vzdélavacich oblasti Jazykové vzdélavani a Estetické vzdélavani. Ucivo je rozdéleno do tii
oblasti, které se vzajemn¢ dopliuji a ovliviuji:

1. Mluvnice — prohlubuje a upeviiuje znalosti Zdka podle jeho schopnosti a moZznosti ze zékladni Skoly, rozviji slovni zasobu a vyjadfovaci
schopnosti zdka, uc¢i zédka uzivat jazyka jako prosttedku dorozumivani a mysleni (v kultivované mluvé 1 pisemné podobg¢).

2. Sloh — zdokonaluje kulturu osobniho projevu zdka podle jeho schopnosti a moznosti a rozviji spravné, srozumitelné a vécné vyjadrovani
a komunikaéni dovednosti v béznych zivotnich situacich.

3. Literatura — je zamé&f'ena na rozliSovani riiznych literdrnich druhli a Zanrl a poznavani literarnich dél ¢eské a svétové literatury.

Strategie vyuky

Vyuka ¢eského jazyka probiha v 1. az 3. ro¢niku formou frontdlniho 1 skupinového vyucovani. Stézejnimi metodami vzdélavani zaka jsou vyklad,
fizeny dialog, samostatna prace (individualni a skupinova), Cetba literarnich textl a jejich rozbor a prace s dalSimi typy textli — neuméleckymi.
Ve vyuce se podle moznosti ucelné vyuzivaji digitalni technologie a zdroje informaci. Strategii vzdélavani je rozvoj komunikacénich dovednosti
zaka podle jeho schopnosti a moznosti a rozvoj ¢tenédi'ské gramotnosti zaka.
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sl : : Nazev SVP: Cukréiské prace
pnspevkm b ek i Délka a forma vzdélavani: 3 roky, denni forma vzdélavani
12 istupat T123070. JUR 10, Dattava: Paiha Stupeii vzddléni: stiedni vzdalani s vyucnim listem
Utinnost SVP: od 1. 9. 2025, ploiné pro viechny roéniky

Hodnoceni vysledkii vzdélavani Zaka

Hodnoceni vysledkt vzd€lavani zaka vychazi z klasifikacniho fadu skoly. Do celkového hodnoceni je zarazena klasifikace dosazené urovné
vysledkll vzdélani s ohledem na schopnosti a u¢ebni moznosti zdka formou individualniho i frontalniho ustniho zkouSeni, pisemnych testd,
slohovych praci, pfednesu referatu, prezentace individuélnich i skupinovych praci a tkoli. Hodnoceni Zaka bude dopliiovano sebehodnocenim
zkouSeného zéka i hodnocenim ze strany jeho spoluzaki.

Pi#inos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci

Kompetence k uceni

Zak/zakyné
ovlada praci s textem, vyhledava a zpracovava informace
s porozuménim poslouchd mluvené projevy (napt. vyklad), pofizuje si poznamky

Kompetence k FeSeni problémii

- rozumi zadani tikolu nebo rozpozna jadro problému
- ziskava informace potiebné k feSeni problému bud’ samostatné¢, nebo s vedenim jinych lidi navrhuje zpiisob feSeni
- spolupracuje pii feSeni problému s jinymi lidmi

Komunikativni kompetence

- formuluje své myslenky srozumitelné

- naslouchd pozorné¢ druhym

- vyjadfuje se pfiméfené tématu diskuze

- vyjadiuje se a vystupuje v souladu se zasadami kultury projevu a chovani

Personalni a socialni kompetence

- odhaduje dusledky svého jednani a chovani v riznych situacich

- zvazuje nazory, postoje a jednani jinych lidi

- reaguje adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zpiisobu jednani ze strany jinych lidi
- pfijimé a plni odpovédné svétrené tkoly

- ptispiva k vytvareni vstticnych mezilidskych vztaht

- predchdzi osobnim konfliktiim a diskriminaci

Obcanské kompetence a kulturni povédomi

- jedna odpovédné a samostatné podle svych moznosti a schopnosti
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A : Nazev SVP: Cukréiské prace
1|]?I' I?S[:'E\f d 0?13239 ;ga;ﬂ“szﬁcggt Bk Délka a forma vzdélavani: 3 roky, denni forma vzdélavani
- listopadu 1123/70, ke Stupeit vzdélani: stredni vzdélani s viudnim listem

Utinnost SVP: od 1. 9. 2025, ploiné pro viechny roéniky

Kompetence k pracovnimu uplatnéni

- je schopen podle svych moznosti a schopnosti fesit problémy a situace, které souvisi se ztratou zaméestnani
- je schopen podle svych moznosti a schopnosti vyhledat informace tykajici se zaméstnanosti, nabidky a poptavky pracovnich mist
- je schopen sepsat sviij zivotopis ¢i zadost o praci

Digitalni kompetence

- ovlada potiebnou sadu digitalnich zafizeni, aplikaci a sluzeb, v€etn¢ nastroji z oblasti umélé inteligence, vyuziva je ve Skolnim a pracovnim
prostiedi i pfi zapojeni do vefejného zivota

- ziskava, posuzuje, spravuje, sdili a sd€luje data, informace a digitalni obsah v riznych formétech v osobni ¢i profesni komunité

- vytvafi, vylepsuje a propojuje digitalni obsah v riznych formatech; vyjadiuje se za pomoci digitalnich prostredkii

- vyuziva digitalni technologie, aby si usnadnil praci, zefektivnil ¢i zjednodusil své pracovni postupy a zkvalitnil vysledky své prace

- pti spolupraci, komunikaci a sdileni informaci v digitdlnim prostiedi jedna eticky, s ohleduplnosti a respektem k druhym

P¥inos predmétu k rozvoji prirezovych témat

Obc¢an v demokratické spolecnosti

74k je veden k tomu, aby byl schopen podle svych schopnosti a moznosti respektovat a dodrzovat zasady slugnosti a tolerance k druhym.

Clovék a Zivotni prostredi

74k je veden k tomu, aby byl schopen podle svych schopnosti a moznosti piispét k ochrané Zivotniho prostiedi tim, Ze t¥idi odpad, $etfi energii
a vodu.

Clovék a svét prace

74k je veden k tomu, aby byl schopen podle svych schopnosti a moznosti vykonavat svou praci kvalitné a orientovat se v nabidkach prace.

Clovék a digitalni svét

74k je veden zejména k tomu, aby byl schopen komunikovat i prostiednictvim digitalnich technologii.

ROZPIS VYSLEDKU VZDELAVANI A UCIVA

Vysledky vzdélavani | Tematicky celek
1. ro¢nik
Z4k/zakyné Soustava ¢eskych hlasek
- v pisemném projevu uplatituje znalosti ceského pravopisu pfi psani | Druhy hlasek (samohlasky, souhlasky, dvojhlasky)
vyjmenovanych slov Souhlasky tvrdé, mékkeé, obojetné (vyjmenovana slova)
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Kéd a nazev RVP: 29-51-E/01 Potravinatska vyroba
Nazev SVP: Cukréiské prace

Délka a forma vzdélavani: 3 roky, denni forma vzdélavani
Stupeii vzdélani: sttedni vzdélani s vyuénim listem
Utinnost SVP: od 1. 9. 2025, ploiné pro viechny roéniky

Stiedni Skola prof. Zdeiika Matéjcka, Ostrava-Poruba,
prispévkova organizace
17. listopadu 1123/70, 708 00 Ostrava-Poruba

vyhledéava informace v nejnovéjsich normativnich priru¢kach
ceského jazyka

Prace s Pravidly c¢eského pravopisu

v pisemném projevu uplatiuje znalosti ¢eského pravopisu pfi psani
s, z v predlozkach a piedponach

vyhledéava informace v nejnovéjsich normativnich priru¢kach
ceského jazyka

Pravopis s, z v predloZkach a predponach

Pojem: ptedlozka, pfedpona

Spravné pouzivani predlozek s, z v ptislusnych padech
Dvojice slov liSici se svym pravopisem a vyznamem

v pisemném projevu uplatiiuje znalosti ¢eského pravopisu pii psani
u-u-u

Pravopisu-d-—1u
Pravidla pro psani a uzivani u - u -i

v pisemném projevu uplatiiuje znalosti ¢eského pravopisu pfi psani
skupin -je, -&
sklofiuje z4jmeno ,,ja*

Pravopis skupin -é, - je
Pravopisné skupiny: bje, b, vje, v€, m¢, mng, pe
Sklonovani zdjmena ,,ja*

rozliSuje spisovny jazyk a obecnou ¢estinu
ve vlastnim projevu voli prosttedky adekvatni komunikacni situaci
fidi se zdsadami spisovné vyslovnosti

Utvary narodniho jazyka
Spisovna CeStina
Nespisovna Cestina (obecna Cestina a dalsi nespisovné utvary)

orientuje se v soustave jazyki

Jazykové skupiny (rodiny)
Objasnéni pojmu jazykova skupina
Slovanské jazyky (zejména jazyky zépadoslovanské)

vyhledava potiebné informace v nejnovéjSich normativnich
ptiruckach ¢eského jazyka

Zikladni kodifikaéni pFirucky
Pravidla ¢eského pravopisu
Zékladni mluvnice Ceského jazyka

rozpozna charakteristické rysy prosté sdélovaciho stylu
vyjmenuje a rozpozna nejcastéjsi Utvary prosté sdélovaciho stylu
sestavi kratky text blahoptéani, pozvani a kondolence

sestavi a prednese kratky text zaloZeny na vypraveécim postupu

Prosté sdélovaci styl

Typické rysy prosté sdélovaciho stylu

Osobni dopis (e-mail), blahoptani, pozvani, kondolence, vypravéni
ptihody

Vypréavéni zazitku €i zajimavé piihody

vyjadiuje se podle moznosti vécné spravng, jasné a srozumitelne
fidi se zasadami spravné vyslovnosti

vhodné¢ se prezentuje a prednese kratky prosté sdélovaci projev
(pozdrav, osloveni, blahopfani, pozvani, kondolence)

Komunikace mezi lidmi

Komunikace na dalku — telefonovani

Komunikace ustni — pozdravy, osloveni, blahoptani, pozvéni,
kondolence a dalsi bézné situace
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popise vhodné spolecenské chovani v dané situaci

rozlis$i konkrétni literarni dila podle zékladnich druhti a zanra
rozpozné charakteristické znaky raznych literarnich texti na zaklad¢
ukazek

Charakteristika literatury
Poezie, proza, drama

charakterizuje struén¢ vyznamné osobnosti a vybrana dila
¢te s porozumeénim literarni text
vyjadii vlastni prozitky z ¢etby ukazek dél

Nejstarsi literarni pamatky
Bible (upravena verze — détska bible)
Antické fecké a fimské literarni pamatky — Homér (Odyssea)

charakterizuje stru¢né vyznamné osobnosti a vybrana dila
Cte s porozuménim literarni text
vyjadti vlastni prozitky z Cetby ukdzek d¢l

%

Vybrané osobnosti nejstarsi ¢eské literatury
Vyznamné osobnosti ¢eské literatury a jejich dila — Karel IV., Jan
Amos Komensky

charakterizuje stru¢n¢ vyznamné osobnosti a vybrana dila
Cte s porozumeénim literarni text
vyjadii vlastni prozitky z ¢etby ukazek dél

Ceska literatura 19. stoleti

Vyznamné osobnosti ¢eské literatury 19. stoleti — K. J. Erben,
K. H. Macha, B. Némcova

Maijovci — J. Neruda

vi, kde je mistni knihovna a co v ni mtize najit
orientuje se v nabidce kulturnich instituci a jejich programu

Knihovna a kulturni instituce v regionu
Sluzby knihovny
Noviny, ¢asopisy, Internet s nabidkou kulturnich programu

2. roénik

v pisemném projevu uplatiiuje znalosti ceského pravopisu — shoda
podmétu s ptisudkem

Pravopis — shoda podmétu s prisudkem
Podmgét

Ptisudek

Pricesti minulé

- orientuje se v zdkladni terminologii

- uvédomuje si promeénlivost slovni zasoby

- pouzivé adekvatni slovni zasobu vcetné piislusné odborné
terminologie

Slovni zasoba a jeji clenéni
Aktivni, pasivni slovni zasoba
Jadro slovni zasoby
Terminologie oboru

- rozli8i zplisoby obohacovani slovni zasoby

Obohacovani slovni zasoby
Odvozovani, skladani, zkracovani
Tvofeni novych slov
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Kéd a nazev RVP: 29-51-E/01 Potravinatska vyroba
Nazev SVP: Cukréiské prace

Délka a forma vzdélavani: 3 roky, denni forma vzdélavani
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Stiedni Skola prof. Zdeiika Matéjcka, Ostrava-Poruba,
prispévkova organizace
17. listopadu 1123/70, 708 00 Ostrava-Poruba

rozlisi v textu podstatnd, ptidavna jména a z4jmena

Ohebné a neohebné slovni druhy

rozlisi v textu Cislovky a slovesa Podstatna jména

rozlisi v textu neohebné slovni druhy Piidavna jména

v pisemném 1 mluveném projevu vyuziva ziskané poznatky Z4jmena

z tvaroslovi Cislovky
Slovesa
Piislovce
Predlozky
Spojky
Castice
Citoslovce

rozpozna charakteristické rysy popisu Popis

sestavi a prednese kratky text zalozeny na zaklad¢ slohového Charakteristické rysy popisu

postupu popisného Popis prosty

Tvorba textu s vyuzitim popisného slohového postupu — popis osoby
a veéci

rozpozna charakteristické rysy prakticky odborného stylu
zjistuje jednoduché potiebné informace z dostupnych informacnich
zdroji

Odborny styl a jeho utvary
Styl prakticky odborny (vyklad, popis pracovniho postupu)
Ucebnice, Internet — prace s textem a ziskavani informaci

charakterizuje struén¢ vyznamné osobnosti a vybrana dila
¢te s porozuménim literarni text
vyjadii vlastni proZitky z Cetby ukézek dél

Ceska literatura prelomu 19. a 20. stoleti
Vyznamné osobnosti ¢eské literatury pielomu 19. a 20. stoleti —
P. Bezru¢

charakterizuje stru¢né vyznamné osobnosti a vybrand dila
¢te s porozumé&nim literarni text
vyjadii vlastni prozitky z Cetby ukéazek dél

Ceska literatura 1. poloviny 20. stoleti

Vyznamné osobnosti ¢eské literatury 1. poloviny 20. stoleti — proza -
J. Hasek, K. Capek, Z. Jirotka, E. Bass

Vyznamné osobnosti ¢eské literatury 1. poloviny 20. stoleti — poezie
a drama- J. Wolker, J. Seifert, J. Voskovec, J. Werich

charakterizuje struén¢ vyznamné osobnosti a vybrana dila
¢te s porozumeénim literdrni text

Svétova literatura
Vyznamné osobnosti svétove literatury — W. Shakespeare, V. Hugo
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vyjadri vlastni prozitky z Cetby ukdzek d¢l

3. ro¢nik

orientuje se v zékladni terminologii syntaxe

rozpozna a urci zakladni vétné ¢leny

rozpozna riizné typy vét podle postoje mluvciho k obsahu vypovédi
rozpozna a urci souvéti podfadné a souradné

Vétna skladba — syntax

Zékladni vétné Cleny — podmét a piisudek

Véty podle postoje k mluvéimu — oznamovaci, rozkazovaci, tdzaci,
zvolaci, praci

Spojky a spojovaci vyrazy v souvéti

vyjmenuje a rozpozna charakteristické rysy administrativniho stylu
rozezna zékladni Gtvary administrativniho stylu

orientuje se vystavb¢ utvaru zadosti a zivotopisu

sestavi jednoduchy text — zadost, zivotopis

Administrativni styl

Charakteristické rysy administrativniho stylu

Bézné utvary administrativniho stylu (penézni poukézka, podaci listek,
dotaznik, zadost a zivotopis)

popiSe charakteristické rysy fe¢nického stylu

vystoupi s kratkym proslovem

pouziva zasady spravné vyslovnosti

pfiméfené vyjadiuje postoje neutralni, pozitivni a negativni

Reénicky styl

Charakteristické rysy fe¢nického stylu

Vybrané utvary fecnického stylu — kratky projev
Ptedneseni jednoduchého projevu

charakterizuje stru¢né vyznamné osobnosti a vybrand dila
¢te s porozumé&nim literarni text
vyjadii vlastni prozitky z Cetby ukéazek dél

Ceska literatura 2. poloviny 20. stoleti
Vyznamné osobnosti ¢eské literatury — J. Otcendsek, J. Drda, B. Hrabal,
F. Hrubin, J. Suchy, J. Zacek, K. Kryl, J. Nohavica

charakterizuje struén¢ vyznamné osobnosti a vybrana dila
¢te s porozuménim literarni text
vyjadii vlastni proZzitky z Cetby ukézek dél

Svétova literatura
Vyznamné osobnosti svétové literatury — E. Hemingway, A. Exupéry,
J. London

rozumi obsahu uméleckého textu a jeho ¢asti
vyjadii vlastni proZzitky z Cetby ukézek dél

Prace s uméleckymi texty
Referaty a diskuze o prectenych knihach
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Nazev predmétu: OBCANSKA VYCHOVA
Roc¢nik: L. II. I1I. celkem
Pocet hodin: 1 1 1 3

POJETIi PREDMETU

Obecny cil predmétu

Obecnym cilem predmétu je osvojeni si védomosti a dovednosti diilezitych pro zivot ¢loveka i jako ob¢ana a spolu s témito znalostmi a s vyuzitim
praktickych zkuSenosti vést zdka k pozitivnimu ovliviiovani jeho hodnotové orientace, slusSnému chovani a toleranci k lidem, k porozuméni svétu,

ey

v némz 7iji a vytvareni si vlastniho tsudku na skutecnosti okolniho svéta bez manipulace.

Charakteristika uéiva

Obsah vyucovaciho predmétu vychazi z RVP ze vzdélavacich oblasti Ob¢ansky vzdélavaci zaklad, Estetické vzdélavani a Vzdélavani pro zdravi.
U¢ivo je rozdéleno do péti tematickych celkii. Obsahem prvniho tematického celku je ucivo, které poskytuje zakovi vé€domosti a dovednosti
z oblasti zivota ¢lovéka v lidském spolecenstvi a vede k pochopeni rozdilti mezi lidmi ve spolecnosti. Druhy tematicky celek je zaméfen na
védomosti a osvojovani si dovednosti potiebnych pro ¢loveka jako obCana a osvojovani si zékladnich védomosti o fungovani demokratického
statu. Ucivo tieti ho celku poskytuje zakovi zékladni védomosti o funkci prava v osobnim i profesnim zivoté, vedoucich k zakladim pravniho
védomi Cloveka. Obsahem ctvrtého tematického celku je ucivo zamétené na vytvareni zakladi finan¢ni gramotnosti Zaka. Posledni tematicky
celek obsahuje védomosti z problematiky soudobého svéta a Evropy.

Strategie vyuky

Vyuka probiha v 1. aZ 3. ro¢niku. Strategii vyuky je pfedevSim vést Zaka k utvareni postojii jako ob¢ana, propojovani védomosti s praktickymi
zkuSenostmi Zaka a aplikaci znalosti na konkrétni ptiklady realného Zivota. Vyuka probiha formou frontalniho vyucovani metodou fizené diskuze,
skupinového vyucovani metodou feSeni problémovych uloh praktického osobniho a obcanského zivota. Ve vyuce se podle mozZnosti Gcelné
vyuzivaji digitalni technologie a zdroje informaci. Pro propojeni teorie s praktickym obCanskym 1 spolecenskym Zivotem jsou zvoleny exkurze
obecniho tfadu a soudniho fizeni.
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Hodnoceni vysledkii vzdélavani Zaka

Hodnoceni vysledkt vzdélavani zaka vychézi z klasifikacniho fadu Skoly. Do celkového hodnoceni je zafazena jak klasifikace urovné dosazenych
vysledkl vzdélavani formou ustniho ¢i pisemného zkouseni, tak i klasifikace dosazené tirovné splnéni tikolu ¢i problému formou samostatné
prace nebo prace ve skupinach podle moznosti a schopnosti zdka. Hodnocen je i pfistup a zapojeni zaka do jednotlivych vyuCovacich aktivit
a jeho orientace v aktualnim spoleenském déni.

Pi#inos predmétu k rozvoji kliCovych kompetenci

Kompetence k uceni

Zak/zakyné

- ke svému uceni vyhledava informace z riznych zdroji

- pfi praci s textem vyjadiuje hlavni myslenky svymi slovy, vysvétluje, ptifazuje, uvadi priklady
- shrnuje informace

- dodrzuje terminy odevzdani zadané prace

- zopakuje vlastnimi slovy obsah projevu

Kompetence k FeSeni problémi

- v textu ¢i jiném zdznamu najde myslenky, které jsou vzhledem k zadanému ukolu klicové a stru¢né je shrne
- vyhledava informace k feSeni problému

- vyuziva svych praktickych zkuSenosti pfi feSeni problému

- z riznych zdroju si vybere takové informace, které podle svého usudku potiebuje k feSeni problému

Komunikativni kompetence

- argumentuje a obh4ji svlij nazor vhodnym zpiisobem

- pii diskuzi dodrzuje jeji zasady

- pfi komunikaci dodrzuje zasady kultury projevu a chovani

- rozliSuje, co chce sd¢lit, v jaké situaci to sdéluje a komu to sdéluje, a v zavislosti na tom pouzije vhodné jazykoveé prostredky
- vyjadfuje se srozumitelné

- zaznamenava pisemn¢ podstatné myslenky z vykladu

Personalni a socialni kompetence

- dotahuje cely ukol do konce
- nepodcenuje se, ani nepieceiiuje, je si védom ceny vlastni prace
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- plénuje si dil¢i kroky k dosazeni stanoveného cile

- podava navrhy feSeni ukolu

- posuzuje, jaka rizika pfindsi pro cloveka a jeho okoli rizné druhy zavislosti
- posuzuje realn¢ své fyzické a duSevni moznosti profesniho uplatnéni

- pii praci v tymu dodrzuje pravidla spolupréce pii plnéni ukolt

- pti skupinové préaci si zvoli kol podle svych schopnosti

- pii spolupréci s druhymi pfedchazi osobnim konflikttim

- vhodné reaguje na hodnoceni svého vystupovani

Obcanské kompetence a kulturni povédomi

- dodrzuje pravidla spolecenského chovani

- je si védom dusledkt nezdravého zivotniho stylu a zévislosti
- odmita jakékoliv nésili, hrubé zachazeni a slovni agresi

- orientuje se v politickém a spolecenském déni u nas

- projevuje pozitivni postoj k ochrané kulturniho dédictvi

- respektuje intelektové, socidlni a etnické zvlastnosti druhych
- respektuje Skolni fad a préva a osobnost druhych spoluzakt
- rozpozna a zhodnoti extrémistické projevy

- zhodnoti, pro¢ je lidsky Zivot hoden ochrany

Kompetence k pracovnimu uplatnéni

- ma redlnou predstavu o pracovnich a platovych podminkach v oboru a o poZadavcich zaméstnavatelt na pracovniky
- orientuje se v nabidce Gradu prace

- na zéklad€ posouzeni svych schopnosti a moznosti rozhoduje o své vzdélavaci draze a budouci profesi

- orientuje se v nalezitostech pracovni smlouvy, vypovédi a dovolené

- pouzije rtizné zpusoby, jak se prezentovat na trhu prace

- realné odhadne své moZznosti, co dokdze a za jakych podminek

- vyuziva poradenskych a zprostfedkovatelskych sluzeb z oblasti trhu prace

- vi, jak ziskat informace o pracovnich i vzdélavacich ptileZitostech ve svém oboru

Matematické kompetence

- Cte s porozuménim jednoduché grafy
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Digitalni kompetence

- ovlada potiebnou sadu digitalnich zafizeni, aplikaci a sluzeb, vCetné nastroji z oblasti umé¢l¢é inteligence, vyuziva je ve Skolnim a pracovnim
prostiedi i pfi zapojeni do vefejného Zivota

- ziskava, posuzuje, spravuje, sdili a sd€luje data, informace a digitalni obsah v riznych forméatech v osobni ¢i profesni komunité

- vytvafi, vylepSuje a propojuje digitalni obsah v riznych formatech; vyjadiuje se za pomoci digitalnich prostredkl

- vyuziva digitalni technologie, aby si usnadnil praci, zefektivnil ¢i zjednodusil své pracovni postupy a zkvalitnil vysledky své prace

- pti spolupraci, komunikaci a sdileni informaci v digitdlnim prostiedi jedna eticky, s ohleduplnosti a respektem k druhym

P¥inos predmétu k rozvoji prirezovych témat

Obc¢an v demokratické spolecnosti

74k je veden k tomu, aby byl schopen podle svych schopnosti a moznosti respektovat a dodrzovat zasady slugnosti a tolerance k druhym.

Clovék a Zivotni prostiedi

74k je veden k tomu, aby byl schopen podle svych schopnosti a moznosti pfispét k ochrané Zivotniho prostedi tim, Ze tiidi odpad, $etii energii
a vodou a uvédomuje si vyznam uspory energii a vody, tfidéni odpadu a neplytvani potravinami.

Clovék a svét prace

74k je veden k tomu, aby byl schopen podle svych schopnosti a moznosti plnit zodpovédné& zadané ukoly a orientovat se v nabidkéch préce.

Clovék a digitalni svét

Zak je veden k tomu, aby byl schopen vyuZivat digitalni technologie v praktickém Zivoté: ve styku s jinymi lidmi a s riznymi institucemi, pii
feSeni praktickych otazek svého politického a ob¢anského rozhodovani, hodnoceni a jednani, pti feseni svych problému osobniho, pravniho a
socialniho charakteru, pii ziskavani a hodnoceni informaci z riznych zdrojt.

ROZPIS VYSLEDKU VZDELAVANI A UCIVA

Vysledky vzdélavani | Tematicky celek
1. roénik
Z4k/zakyné Clovék v lidském spoleenstvi
- popise na zaklad¢ pozorovani lidi kolem sebe a informaci Lidska spolecnost a spolecenské skupiny
z masovych médii, jaké je rozvrstveni ¢eské spolecnosti z hlediska Soucasna Ceska spole¢nost, jeji vrstvy
narodnosti, naboZenstvi a socialniho postaveni Socialni nerovnost a chudoba v soucasné spolecnosti
Kwvalita mezilidskych vztahli — zdsady souziti v roding 1 v $irS§i komunité
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- vysvétli, pro€ sam sebe ptifazuje k urcitému etniku (narodu...) nebo
jiné skupiné

- demonstruje na ptikladu zasady slusného chovani v béznych

Zivotnich situacich

uvede priklady sousedské pomoci a spoluprace, lasky, pratelstvi

a dal$ich hodnot

uvede, jaka prava a povinnosti pro n¢ho vyplyvaji z jeho role

v rodin¢, ve Skole, na pracovisti

sestavi rozpocet jednotlivee a domacnosti

rozlisi pravidelné a nepravidelné piijmy a vydaje

navrhne, jak fesit schodkovy rozpocet a jak nalozit s ptebytkovym

rozpoctem

navrhne na ptikladu zptisoby, jak vyuzit volné finan¢ni prostiedky

vybere na ptikladu nejvyhodnéjsi produkt pro investovani volnych

finan¢nich prostredki

uvede piiklad nejvyhodnéjsiho ivérového produktu s ohledem

na své potieby a zdivodni svou volbu

vysvétli, jak se vyvarovat predluzeni

posoudi vysi trokovych sazeb a na piikladu ukaze rozdil mezi

urokovou sazbou a RPSN (ro¢ni procentni sazba nakladi)

na konkrétnich ptikladech vysvétli, z ¢eho mize vzniknout napéti

nebo konflikt mezi pfislusniky vétSinové spolecnosti a piislusniky

nekteré z mensin

vysvétli funkei hromadnych sdélovacich prostiedki

vysvétli, proc je tieba zobrazeni svéta, udalosti a lidi v médiich

pfijimat kriticky

vybere a uvede ptiklady, jak reklama ovliviiuje Zivotni zptisob

obcanti

- na piikladech v médiich, v reklamé¢, v politice rozezna zcela ziejmé
konkrétni ptiklady ovliviiovani vetejnosti

Zasady kulturnosti chovani v béznych Zivotnich situacich
Rozpocet jednotlivce a domacnosti

Reseni krizovych finanénich situaci

Sluzby penéznich ustavii

Institucionalni pomoc pfi feSeni problému (Statni systém
socialni pomoci v CR)

Rasy, narody a narodnosti

Vétsina a menSiny ve spolecnosti — klady a problémy multikulturniho
souziti

Migrace v souc¢asném svété, migranti, azylanti

Svobodny pfistup k informacim — funkce médii, kriticky piistup
k médiim — objektivita ve zpravodajstvi

Podstata a principy reklamy

Postaveni muzi a Zen v rodin€ a ve spolecnosti

Vira a ateismus, naboZenstvi a cirkve

Nébozenska hnuti a sekty, ndbozensky fundamentalismus
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na zaklad¢ pozorovani Zivota kolem sebe a informaci z médii uvede
piiklady poruSovani rovnosti muzii a Zen

popise specifika nékterych ndbozenstvi, k nimz se hlasi obyvatelé
CR a Evropy

vysvétli, ¢im mohou byt nebezpecné nekteré ndbozenské sekty

a ndbozenskd nesnasenlivost

2. roénik

vysvétli podstatu a funkci Ustavy CR a lidskych prav

uvede nékterd zakladni lidska prava, ktera jsou zakotvena v Ustavé
CR véetné prav déti

popise, kam se obratit, kdyZ jsou lidska prava ohrozena

uvede piiklady jednani, které demokracii ohrozuje (sobectvi,
korupce, kriminalita, nésili, neodpovédnost)

uvede, k ¢emu je pro obcana dnesni doby prospésny demokraticky
stat

objasni vztah statu k obcanovi — prava a povinnosti ob¢ana a statu
k sobé navzajem

popiSe strukturu vefejné spravy

vysvétli, v ¢em je rozdil mezi obecni a krajskou samospravou

na piikladu popiSe organy obce a jejich funkce

uvede nejvyznamnéjsi ceské politicke strany

vysvétli, pro¢ se uskuteciiuji svobodné volby a pro€ se jich maji lidé
zucastnit

popisSe, podle ¢eho se miize obcan orientovat, kdyz zvazuje nabidku
politickych stran

uvede projevy extremismu na piikladu z medialniho zpravodajstvi
nebo pozorovanim jednéni lidi kolem sebe

vysvétli, pro¢ jsou extremistické ndzory a jednani nebezpecné
uvede konkrétni pfiklad pozitivni obCanské angazovanosti

Clovék jako obéan

Ustava CR a lidské prava, jejich obhajovani a mozné zneuZivani
Veftejny ochrance prav, prava déti

Stat a jeho funkce, podstata statu

Struktura vefejné spravy — obecni a krajska samosprava
Politika, politické strany, volby, pravo volit

Politicky radikalismus a extremismus

Aktudlni ceska extremisticka scéna a jeji symbolika

Mladez a extremismus

Obcanska spolecnost

Obcanské ctnosti potiebné pro demokracii a multikulturni souziti
Zékladni hodnoty a principy demokracie
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- uvede zédkladni zasady a principy, na nich je zalozena demokracie

- rozlisi na konkrétnich ptikladech ze Zivota pozitivni jednani (tj.
jednani, které je v souladu s obanskymi ctnostmi a etikou)
od Spatného (nedemokratického) jednani

- objasni, jak se maji fesit konflikty mezi vrstevniky a zaky

- vysvétli, co se rozumi Sikanou a vandalismem a jaké maji tyto jevy
dusledky

- objasni podstatu prava a pravniho statu

- uvede, odkdy je ¢lovek zplsobily k pravnim tkontim a co to
znamena

- vysvétli, co je to zpasobilost mit prava a povinnosti a kdy vznika

- popiSe, ¢im se zabyva policie, soudy, notaistvi, advokacie

- uvede, jak by hledal ptislusnou pravni pomoc

- popiSe, jaké zavazky vyplyvaji z vlastnického prava

- zjisti prava a povinnosti vyplyvajici ze smlouvy — pojisténi, zajezd
a na ptikladu ukaze mozné disledky z neplnéni ¢i neznalosti
smlouvy

- uvede postup, jak reklamovat koupené zbozi nebo sluzby

- vysvétli prava a povinnosti mezi rodi¢i a détmi, mezi manZzeli

- popise, jak by vyhledal informace a pomoc pfi feSeni konkrétniho
problému v oblasti rodinného prava

- objasni na piikladu trestni odpovédnost, kdy vznik4 a ve kterych
ptipadech je vyloucena

- popise ucel trestu, vybrané druhy trestu a co jsou to ochranna
opatfeni

- popiSe tkoly organti ¢innych v trestnim fizeni

- na piikladech vysvétli prava a povinnosti ob¢ant v trestnim fizeni

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

Clovék a pravo

Pravo a spravedlnost

Pravni stat

Pravni ochrana obc¢anii

Pravni vztahy

Soustava soudtl v CR, pravnicka povolani (notafi, advokati, soudcové)
Préavo a mravni odpovédnost v bézném zivote

Vlastnictvi, smlouvy, odpovédnost za Skodu, prava spotiebitele
Manzel¢é a partnefi, déti v rodin€, domaci nasili

Trestni pravo

Trestni odpovédnost, tresty a ochranna opatieni

Orgény ¢inné v trestnim fizeni (policie, statni zastupitelstvi,
vySetfovatel, soud)

Kriminalita pachand na mladistvych a na détech; kriminalita pachana
mladistvymi
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3. ro¢nik

stanovi cenu jako soucet nakladu, zisku a DPH

vysvétli, jak se cena lisi podle zdkazniki, mista, obdobi

rozpozna na piikladu bézné cenové triky (cena bez DP) a klamavé
nabidky

demonstruje na zadaném ukolu, kde a jak by vyhledal nabidky
zameéstnani

demonstruje v modelové situaci, jak by kontaktoval ptipadného
zameéstnavatele ¢i ufad prace a prezentoval své pracovni dovednosti
a zkuSenosti

popise, co ma obsahovat pracovni smlouva

na ptikladu fiktivni pracovni smlouvy si zkontroluje, zda jeho mzda
a pracovni zafazeni ji odpovidaji

uvede, jak a Ize ukoncit pracovni pomér

popise, jak a kde by vyhledal pouceni a pomoc v pracovnépravnich
zalezitostech

vysvétli rozdil mezi mzdou Casovou a ukolovou

pfedvede v modelové situaci, jak si zfidit penézni tcet

popise, jak Ize sledovat pohyb penéz na svém uctu

pfedvede v modelové situaci, jak sméni penize za pouZiti kursovni
listku

vysvétli podstatu inflace a jeji diisledky na piijmy obyvatelstva,
vklady a Gvéry

uvede piiklady, jak se disledkiim inflace brénit

demonstruje na zadaném ukolu, jaké sluzby poskytuje konkrétni
penéZni Ustav (banka, pojiStovna) a na zakladé zjisténych informaci
posoudi, zda konkrétni sluzby jsou pro ného vhodné (napt. ptjcka),
nebo nutné a vyhodné

- vysvétli, pro¢ obCané plati dan€, socialni a zdravotni pojiSténi

Clovék a hospodaistvi

Trh a jeho fungovani (zbozi, nabidka, poptavka, stanoveni ceny)
Hledani zaméstnani, sluzby urada prace

Nezaméstnanost, podpora v nezaméstnanosti, rekvalifikace
Vznik, zména a ukonceni pracovniho pomeéru

Povinnosti a prdva zaméstnance a zam¢stnavatele

Penize, hotovostni a bezhotovostni penézni styk (v tuzemské

a zahrani¢ni mén¢)

Inflace

Pojisténi (socidlni, zdravotni a komerc¢ni)

Mzda ¢asova a tkolova

Sluzby penéznich ustavi

Pomoc statu, charitativnich a jinych instituci socialné potiebnym
obcantim
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- popise, jak a kde vyhleda pomoc, ocitne-li se v tizivé socialni situaci

popise roz¢lenéni soudobého svéta — diivody

uvede priklady a lokalizuje na mapé¢ velmoci, zemé vyspélé,
rozvojové a zemé velmi chudé

uvede a lokalizuje na mapé ohniska napéti a vale¢né konflikty

ve svete

najde CR na mapé svéta a Evropy

podle mapy popiSe jeji polohu a vyjmenuje sousedni staty
vyjmenuje a popise statni symboly

popiSe na piikladech z hospodaftstvi, kulturni sféry nebo politiky
¢emu se tika globalizace

uvede hlavni problémy dne$niho svéta

popise, pro¢ existuje EU a jaké povinnosti a vyhody z ¢lenstvi v EU
plynou nasim ob¢aniim

uvede vyznamné mezindrodni organizace (NATO, OSN, UNESCO,
UNICEF)

na prikladu z médii nebo z jinych zdroji vysvétli, jakych metod
pouzivaji teroristé a za jakym celem

Ceska republika, Evropa a svét

Soucasny svét: bohaté a chudé zemé, velmoci
Ohniska napéti v soudobém svéte

CR a jeji sousedé

Ceské statni a narodni symboly

Globalizace

Globalni problémy

CR a evropska integrace

Vyznamné mezindrodni organizace

Nebezpeci nesnasenlivosti a terorismu ve svete
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MATEMATIKA
Ro¢nik: L 1L 111 celkem
Pocet hodin: 1 1 1 3

POJETIi PREDMETU

Obecny cil predmétu

Cilem matematického vzdelavani je rozvoj myslenkovych operaci zaka podle jeho moznosti a osvojeni si schopnosti pouzivat matematiku
v kazdodennim Zivote.

Charakteristika uéiva

Obsah vyucovaciho pfedmétu vychazi z RVP ze vzdélavaci oblasti Matematické vzdélavani. Zak se seznami s ¢iselnymi mnoZinami, nauci
se fesit jednoduché linearni rovnice a vyrazy, rozliSovat pfimou a nepiimou umérnost, urcovat obvody a obsahy zakladnich rovinnych obrazct,
povrchy a objemy jednoduchych téles a pracovat s daty.

Strategie vyuky

Vyuka matematiky probiha v 1. az 3. ro¢niku. Zakladni metodou zlstava klasicky frontalni zptsob, tj. vyklad uciva. Velky diraz se klade
na opakovani a procvi¢ovani uciva, zejména pomoci pracovnich listd. V malé mife se také vyuZzivaji skupinové a samostatné prace. Ve vyuce

7w

se podle moznosti uceln¢ vyuzivaji digitalni technologie a zdroje informaci.

r

Hodnoceni vysledki vzdélavani zaka

Hodnoceni vysledkii vzdélavani zaka vychazi z klasifikaéniho fadu Skoly. Klasifikaci ovliviiuji pfedev§im pisemné testy zamétené k aktualné
probiranému ucivu, pololetni pisemné prace (podle hodinové dotace v jednotlivych ro¢nicich), ustni projev Zaka a aktivni ptistup zdka ve vyuce.
Diiraz je kladen na hloubku porozuméni uciva, schopnost aplikovat poznatky v praxi a samostatné pracovat a tvofit.
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Stiedni Skola prof. Zdeiika Matéjcka, Ostrava-Poruba,
prispévkova organizace
17. listopadu 1123/70, 708 00 Ostrava-Poruba

Kéd a nazev RVP: 29-51-E/01 Potravinatska vyroba
Nazev SVP: Cukraiské prace

Délka a forma vzdélavani: 3 roky, denni forma vzdélavani

Stupeii vzdélani: sttedni vzdélani s vyuénim listem

Utinnost SVP: od 1. 9. 2025, ploiné pro viechny roéniky

Piinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci

Kompetence k uceni

Zak/zakyné

- dava znalosti do souvislosti

- naslouchd s porozuménim vykladu, pfednasce nebo proslovu a provadi zapis
- vybira a vyuziva vhodné metody uceni

- vyhledavi a tfidi informace a tyto efektivné vyuziva v procesu uceni

Kompetence k FeSeni problémii

- analyzuje zadéani ukolu

- aplikuje své znalosti a praktické zkuSenosti pfi feSeni problému
- ur¢i jadro problému

- hleda vlastni feseni piedlozeného problému

- uplatiiuje matematické mysleni pfi feSeni problému

Komunikativni kompetence

- formuluje a vyjadiuje své myslenky v logickém sledu
- pti komunikaci dodrzuje zasady kultury projevu a chovani
- zapojuje se do diskuze a vhodné reaguje

Personalni a socialni kompetence

- dotahuje cely ukol do konce
- pii praci v tymu dodrzuje pravidla komunikace a respektuje nazory druhych

Obcanské kompetence a kulturni povédomi

- respektuje pravidla skupinové prace
- respektuje Skolni fad a préva a osobnost druhych spoluzakii

Kompetence k pracovnimu uplatnéni

- je si védom zodpovédnosti k vlastni profesni budoucnosti

Matematické kompetence

- dba na spravnou terminologii
- odhadne pfiblizny vysledek daného ptikladu
- podle vysledku tlohy posoudi vhodnost zadéani ptikladu vzhledem k realité
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Stiedni Skola pl‘ﬂf- Zdeiika Mﬂtéjﬁkﬂf Dsh'ava—Puruha, Koéd a nazev RVP: 29-51-E/01 Potravinarska vyroba

A : Nazev SVP: Cukréiské prace
1|]?I' I?S[:'E\f d 0?13239 ;ga;ﬂ“szﬁcggt Bk Délka a forma vzdélavani: 3 roky, denni forma vzdélavani
- listopadu 1123/70, ke Stupeit vzdélani: stredni vzdélani s viudnim listem

Utinnost SVP: od 1. 9. 2025, ploiné pro viechny roéniky

- spravné pouziva a prevadi jednotky délky, obsahu a objemu, hmotnosti a dalsi fyzikalni jednotky

- aplikuje vzorce pro vypocet obvodi a obsahti rovinnych obrazcti pii feseni praktickych uloh

- aplikuje vzorce pro vypocet objemu a povrcht téles pii feseni praktickych uloh

- vyuziva znalosti o vzajemné poloze bodi a pfimek v roviné a o vzajemné poloze bodu, pfimek a rovin v prostoru
- Cte a vytvari diagramy, grafy, schémata a tabulky

Digitalni kompetence

- ovlada potfebnou sadu digitalnich zafizeni, aplikaci a sluzeb, v¢etn€ néstroju z oblasti um¢lé inteligence, vyuziva je ve Skolnim a pracovnim
prostiedi i pfi zapojeni do vetejného Zivota; samostatné rozhoduje, které technologie, pro jakou ¢innost ¢i feSeny problém pouzit

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

- predchazi situacim ohrozujicim bezpec€nost zafizeni i dat, situacim ohrozujicim jeho télesné a dusevni zdravi i zdravi ostatnich; pii spolupraci,
komunikaci a sdileni informaci v digitdlnim prostiedi jedna eticky, s ohleduplnosti a respektem k druhym

Piinos predmétu k rozvoji prirezovych témat

Obcan v demokratické spolecnosti

74k je veden k tomu, aby dovedl podle svych schopnosti a moznosti jednat s lidmi a hledal kompromisni feSeni problémdl.

Clovék a svét prace

Zak je veden k tomu, aby si podle svych schopnosti a moznosti uvédomil vyznam vzdélani a celoZivotniho u€eni pro Zivot, aby byl motivovan
k aktivnimu pracovnimu Zivotu a uspéSné€ kariéte.

Clovék a digitalni svét

Z4k je veden k tomu, aby pracoval s digitalnimi technologiemi pfi feSeni béZnych situaci vyzadujicich efektivni zplisoby vypoétu, pfi
vyhodnocovani a interpretaci vysledku feSeni vzhledem k realité.

ROZPIS VYSLEDKU VZDELAVANI A UCIVA

Vysledky vzdélavani | Tematicky celek
1. roénik

Z4k/zakyné Ciselné mnoZiny

- provadi pocetni operace s pfirozenymi ¢isly
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prispévkova organizace
17. listopadu 1123/70, 708 00 Ostrava-Poruba

Stiedni Skola prof. Zdeiika Matéjcka, Ostrava-Poruba,

Kéd a nazev RVP: 29-51-E/01 Potravinatska vyroba
Nazev SVP: Cukréiské prace

Délka a forma vzdélavani: 3 roky, denni forma vzdélavani
Stupeii vzdélani: sttedni vzdélani s vyuénim listem
Utinnost SVP: od 1. 9. 2025, ploiné pro viechny roéniky

- seznami se s délitelnosti ptirozenych Cisel, s prvocisly a ¢isly
slozenymi

- rozlozi jednoducha ¢isla na soucin prvocisel

- seznami se s vypoctem nejvétsiho spolecného délitele a nejmensiho
spole¢ného nasobku

- provadi pocetni operace s celymi Cisly

- pouziva rizné zapisy raciondlniho ¢isla

- provadi aritmetické operace s desetinnymi Cisly

- zaokrouhli desetinné Cislo

- prevadi jednotky délky, obsahu, objemu, hmotnosti a Casu

- provadi aritmetické operace se zlomky

- znazorni realné Cislo na Ciselné ose

- pouziva troj¢lenku a fesi praktické tlohy s vyuzitim procentového
poctu

Ptirozena Cisla — pocetni operace s pfirozenymi Cisly, délitelnost
piirozenych Cisel, prvocisla, Cisla slozend, rozklad ¢isla na soucin
prvocisel, nejvétsi spoleny délitel, nejmensi spolecny ndsobek

Cela cisla — pocetni operace s celymi Cisly

Racionalni ¢isla — riizné zapisy racionalnich ¢isel, pocetni operace

s desetinnymi ¢isly, nasobeni a d€leni 10, 100 a 1000, zaokrouhlovani
desetinnych Cisel, prevadéni jednotek délky, obsahu, objemu, hmotnosti
a Casu, pocetni operace s jednoduchymi zlomky

Redalna Cisla — trojclenka, pfima a nepiiméa iimérnost, procenta,
jednoduché trokovani, zndzornéni redlného ¢isla na Ciselné ose

- ur¢i druhou mocninu a odmocninu ¢isla pomoci kalkulatoru

Mocniny a odmocniny
Druha mocnina a druhd odmocnina na kalkulatoru

2. roénik

- vyuzivé polohové a metrické vlastnosti zdkladnich rovinnych utvara
pfi feSeni tloh a problému

- sestroji trojuhelnik, ¢tverec, obdélnik a lichobéZnik z danych prvki
a urci jejich obvod a obsah

- ur¢i obvod a obsah kruhu, vzajemnou polohu pfimky a kruznice

Planimetrie

Zakladni planimetrické pojmy
Trojuhelnik

Ctverec, obdélnik, lichobé&znik
Kruh, kruznice

- urc¢i hodnotu vyrazu
- upravuje jednoduché vyrazy

Vyrazy a jejich upravy
Hodnota vyrazu

Vyrazy s proménnymi
Mnohoclen

- fesi jednoduché linedrni rovnice o jedné nezndmé

Linearni rovnice
Lineéarni rovnice o jedné neznamé




Stiedni Skola prof. Zdeiika Mat&jcka, Ostrava-Poruba, Koéd a nazev RVP: 29-51-E/01 Potravinarska vyroba

ot : Nazev SVP: Cukréiské prace
prli..spev dm e kel b Délka a forma vzdélavani: 3 roky, denni forma vzdélavani
17. listopadu 1123/70, 708 00 Ostrava-Poruba Stupeii vzd&lani: stredni vzd&lani s viu&nim listem

Utinnost SVP: od 1. 9. 2025, ploiné pro viechny roéniky

3. ro¢nik
- rozlisi graf pfimé a nepfimé umeérnosti, posoudi, kdy funkce klesa Funkce
nebo roste Piima umérnost
Nepiima tmérnost
- urci vzajemnou polohu bodd, ptimek a rovin v prostoru Stereometrie
- rozliSuje zakladni télesa — krychle, kvadr, valec Zékladni polohové a metrické vlastnosti v prostoru
- ur¢i povrch a objem krychle, kvadru a valce Povrch a objem téles — krychle, kvadr, valec
- vysvétli a pouzije data vyjadrend v diagramech, grafech a tabulkach | Prace s daty
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Stiedni Skola pl‘ﬂf- Zdeiika Mﬂtéjﬁkﬂf Dsh'ava—Puruba, Koéd a nazev RVP: 29-51-E/01 Potravinarska vyroba

A : Nazev SVP: Cukréiské prace
1|]?I' I?S[:'E\f d 0?13239 ;ga;ﬂ“szﬁcggt Bk Délka a forma vzdélavani: 3 roky, denni forma vzdélavani
- listopadu 1123/70, ke Stupeit vzdélani: stredni vzdélani s viudnim listem

Utinnost SVP: od 1. 9. 2025, ploiné pro viechny roéniky

Nazev predmétu: TELESNA VYCHOVA
Roc¢nik: L. II. I1I. celkem
Pocet hodin: 2 2 2 6

POJETIi PREDMETU

Obecny cil predmétu

Cilem pfedmétu je navozeni kladného vztahu k pohybovym c¢innostem, zejména prozitkového charakteru, pfiméfeny rozvoj pohybovych
schopnosti a dovednosti jako soucast denniho reZimu a rozvoje zdravého zivotniho stylu.

Charakteristika uéiva

Obsah vyucovaciho pfedmétu vychdzi z RVP ze vzdélavaci oblasti Vzdélavani pro zdravi. T¢lesnd vychova je v oblasti vzdélavani specifickym
predmétem, ktery piispiva ke komplexnimu zvySeni urovné pohybovych dovednosti s pfihlédnutim k fyzickym dispozicim, zdravotnimu stavu
a z4mum Zaka. Obsah uciva je rozdélen do tematickych celkl, jejichz realizace je podminéna sportovnim a materidlnim vybavenim, kde je
provadéna. Vyuka je zamétena na rozvoj pohybovych dovednosti v téchto sportovnich oblastech: gymnastika, atletika, té¢lesna cvi€eni, sportovni
a pohybové hry, Gpoly, plavani, zdravotni télesna vychova, lyZovani, cykloturistika a sporty v pfirodé, teoretické znalosti a praktické dovednosti
z oblasti télesné vychovy, prvni pomoc, zdravy Zivotni styl a zdsady jednani v situacich osobniho ohroZeni a za mimotadnych udélosti. Vyuku
plavani je moZné na zéklad¢ organizacnich a materidlnich moznosti $koly zatadit do vSech ro¢niki. Konkretizace se projevi v u¢ebnim planu.
Obsahova napln a formy vyuky jsou pfizptisobeny zdravotnimu stavu, fyzickym a psychickym schopnostem zaka, zvlasté s ohledem
na handicapovaného zéka.

Strategie vyuky

Vyuka predmétu probihé v 1. az 3. ro¢niku pfevazné formou Cinnosti ve specifickych podminkach télovychovného zatizeni a ptirody. VétSina
vyuky probihd ve sportovnim arealu, t€locvicnach, bazénu a Skolnim hiisti. Praktickd ¢ast vyuky je doplnéna kurzy, na kterych je formou
predndsek a pomoci audiovizualni techniky realizovadna 1 teoretickd vyuka. V 1. ro¢niku je to zakladni lyzatsky a snowboardovy kurz
a ve 2. ro¢niku kurz cykloturistiky a sporti v pfirodé. Télesna vychova je povinnd pro kazdého zaka, s vyjimkou zaka uvolnéného z TEV. Soucasti
vzdé&lavani je Gi€ast Zaka ve Skolnich sportovnich soutéZich.
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Stiedni Skola pl‘ﬂf- Zdeiika Matéjﬁka, Ush’ava—Puruba, Koéd a nazev RVP: 29-51-E/01 Potravinarska vyroba

ot : Nazev SVP: Cukréiské prace
1|]?I' I?S[:'E\f d 0?13239 ;ga;ﬂuszﬁcggt Bk Délka a forma vzdélavani: 3 roky, denni forma vzdélavani
- listopadu 1123/70, ke Stupeit vzdélani: stredni vzdélani s viudnim listem

Utinnost SVP: od 1. 9. 2025, ploiné pro viechny roéniky

Hodnoceni vysledkii vzdélavani Zaka

Hodnoceni vysledkt vzdélavani zaka vychazi z klasifikacniho fadu Skoly. Ptihlizi se k individualnim pfedpokladiim, schopnostem a dovednostem
zéka. Podkladem pro hodnoceni a klasifikaci predmétu jsou tato kritéria:

1. postoj zaka k plnéni kladenych pozadavki a ptistup k predmétu,

2. osvojeni si teoretickych poznatki,

3. subjektivni i objektivni zvladnuti a zlepSeni v pozadovanych pohybovych dovednostech a schopnostech.

Piinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci

Kompetence k uceni

Zak/zakyné

- chybu chépe jako piilezitost k nalezeni spravné cesty k uceni
- ke svému uceni vyhledava informace z internetu

- ke svému uceni vyhledava informace z odborné literatury

- planuje, organizuje a fidi vlastni uceni

- posuzuje vysledky vlastniho uceni

- prubézné posuzuje vlastni pokroky svého uceni

- vybira a vyuziva vhodné metody uceni

Kompetence k FeSeni problému

- analyzuje zadani ukolu

- aplikuje své znalosti a praktické zkuSenosti pii feSeni problému
- hleda vlastni feSeni pfedlozeného problému

- pfi feSeni problému pracuje v tymu

respektuje navrhy druhych pfi feSeni problému

uplatiiuje logické mysleni pii feSeni problému

vyuziva svych praktickych zkuSenosti pii feSeni problému

Komunikativni kompetence

argumentuje a obhdji sviij ndzor vhodnym zptsobem
nasloucha jinym
pfi komunikaci dodrzuje zasady kultury projevu a chovéani
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Stiedni Skola pl‘ﬂf- Zdeiika Mﬂtéjﬁkﬂf Dsh'ava—Puruba, Koéd a nazev RVP: 29-51-E/01 Potravinarska vyroba

A : Nazev SVP: Cukréiské prace
1|]?I' I?S[:'E\f d 0?13239 ;ga;ﬂ“szﬁcggt Bk Délka a forma vzdélavani: 3 roky, denni forma vzdélavani
- listopadu 1123/70, ke Stupeit vzdélani: stredni vzdélani s viudnim listem

Utinnost SVP: od 1. 9. 2025, ploiné pro viechny roéniky

- spravné formuluje obsah sdéleni
- voli vhodny zplisob vyjadfovani v mluveném projevu podle ucelu jednani a komunikacni situace
- zapojuje se do diskuze a vhodné reaguje

Personalni a socialni kompetence

- hodnoti své jednani a chovani objektivné a bez emoci

- jedna asertivné

- ovlada a tidi své jednani a chovani tak, aby doséahl pocitu sebeuspokojeni a sebeticty
- posuzuje realné své fyzické a duSevni moznosti

- pfijima radu i kritiku bez negativnich emoci

- pti skupinové praci si zvoli kol podle svych schopnosti

- pii spolupréci s druhymi pfedchazi osobnim konfliktim

Obcanské kompetence a kulturni povédomi

- aktivn¢ pomaha slovem i ¢inem potiebnym spoluzakiim, spoluobéaniim i mimo skolu

- dodrzuje pravidla spolecenského chovani

- je si védomi disledki nezdravého Zivotniho stylu a zavislosti

- odmita jakékoliv nésili, hrubé zachazeni a slovni agresi

- respektuje pravidla skupinové prace

- respektuje Skolni fad a prava a osobnost druhych spoluzakt

- stavi se proti psychickému 1 fyzickému nasili

- v ruznych situacich, kde nejsou piesné stanovena pravidla, se chova tak, aby neobtézoval a neskodil
- zhodnoti vyznam odpovédnosti za vlastni Zivot

- zhodnoti vyznam zodpovédnosti za své zdravi, dodrZzuje zdravy Zivotni styl

Prinos predmétu k rozvoji prifrezovych témat

Obcan v demokratické spolecnosti

74k je veden k tomu, aby podle svych schopnosti a moznosti mél vhodnou miru sebevédomi, sebeodpovédnosti a schopnosti moralniho tisudku.

Clovék a Zivotni prostiedi

74k je veden k tomu, aby podle svych schopnosti a moznosti pochopil postaveni ¢lovéka v ptirodé a vlivy prostiedi na jeho zdravi a Zivot a osvojil
si zasady zdravého Zivotniho stylu a védomi zodpovédnosti za své zdravi.
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prispévkova organizace
17. listopadu 1123/70, 708 00 Ostrava-Poruba

Stiedni Skola prof. Zdeiika Matéjcka, Ostrava-Poruba,

Kéd a nazev RVP: 29-51-E/01 Potravinatska vyroba
Nazev SVP: Cukréiské prace

Délka a forma vzdélavani: 3 roky, denni forma vzdélavani
Stupeii vzdélani: sttedni vzdélani s vyuénim listem
Utinnost SVP: od 1. 9. 2025, ploiné pro viechny roéniky

ROZPIS VYSLEDKU VZDELAVANI A UCIVA

Vysledky vzdélavani

Tematicky celek

1. ro¢nik

Zak/zakyné
- uplatiiuje zdsady bezpecnosti pii pohybovych aktivitich

Pouceni o chovani a bezpe¢nosti v hodinach télesné vychovy

zvlada zakladni techniku béhu, starta

doséhne pfiméfené vykonnosti pti bézich

ovlada zékladni pravidla bézeckych zévodi

aplikuje zékladni metodické postupy pro ziskéni vybranych
atletickych dovednosti

Atletika

Atleticka pruprava

Technika nacviku béhu — pripravna cviceni pro béhy
Starty — vysoky start, polovysoky start, nizky start
Stafetovy béh — predavka, priipravna cviceni pro Stafety
Zékladni atleticka pravidla

zvladne zékladni pravidla a herni ¢innosti piehazované
participuje na tymovych hernich ¢innostech druzstva
rozlisi jednani "fair play" od nesportovniho jednani

Hry

Ptehazovana — vrchni ptihravky, herni cviceni ve dvojicich, pripravna
cviceni — chytani a odhazovani mice s minimalni dobou drzeni, spodni
ptihravky, herni cviceni ve dvojicich, kombinace spodnich a vrchnich
ptihravek ve dvojicich, herni cviceni ve skupinach

Zakladni pravidla pfehazované

Hra podle pravidel

ovlada zékladni pravidla pobytu na horach

dodrzuje zasady bezpecného pohybu na sjezdovych i bézeckych

tratich

oSetii sjezdove a béZecke lyze veetné snowboardu

popiSe vyvoj lyzi a lyZovani, historii a souc¢asnost lyzatskych sportl

osvoji si dovednosti alpského lyZovani smykovymi oblouky

osvoji si zakladni dovednosti carvingu na sjezdovych lyZich

- osvoji st dovednosti klasické a bruslatské techniky na béZeckych
lyzich

- osvoji si zdkladni dovednosti snowboardingu

- ziské zakladni znalosti o pofadani sjezdovych i1 bézeckych zavodi

LyZovani (kurz)

Lyzatsky vycvik — sjezdové lyzovani

- chilize, obraty, pady na lyZich

zékladni dlouhy oblouk — mirna a zvyraznéna vinovka, napojované
oblouky (pfenaseni vahy, snizovani t€zisté, zatéZzovani lyzi)
zékladni stfedni oblouk, prace pazi, holi

zékladni kratky oblouk

oblouky v pluhu pfi jizd€¢ v hlubokém sn€hu, v obtizném terénu
oblouk ke svahu pii prekonavani svahu s vétsim sklonem
sjizdéni terénnich nerovnosti, sesouvani

vyzbroj a vystroj — prubézné
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Stiedni Skola prof. Zdeiika Mat&jcka, Ostrava-Poruba, Koéd a nazev RVP: 29-51-E/01 Potravinarska vyroba

L : : Nazev SVP: Cukréiské prace
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12 istupat T123070. JUR 10, Dattava: Paiha Stupeii vzddléni: stiedni vzdalani s vyucnim listem
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- bezpecnost na hordch v zimé, prvni pomoc pfi trazech

Lyzatsky vycvik — bézecky

- chlize sunem, skluzem, vystupy

- sjizdéni ptimo, Sikmo, odpichem soupaz

- odslapnuti stranou

- b¢h stridavy dvoudoby

- béh odpichem soupaz jednoduchy, dvoudoby, tiidoby

- pluh jednostranny brzdivy, pluh klouzavy

- oblouk v pluhu, z pluhu

- brusleni jednostranné s odpichem soupaz, brusleni oboustranné

- péCe o vyzbroj a vystroj, mazani lyzi — pribézné

- bezpecnost pfi presunu na vétsi vzdalenost, organizace presunu

Snowboarding

- noSeni snowboardu, pfipinani, odpinani

- zakladni postoj, obraty

- jizda odraZenim jedné nohy (kolobézka) po rovin€, do mirného
svahu

- vystupy Sikmo svahem na hrané, na ploSe — pady (kontrola padi)

- dlouhy oblouk celem ke svahu, zady ke svahu

- regulace rychlosti

- kréatké oblouky

- jizda na lyZatském vleku

- sjizdéni riznych terénnich nerovnosti v riznych sné¢hovych

podminkach
- ovlada zdkladni nastupové tvary a potfadova cviceni Télesna cviceni
- ovlada zékladni techniky kondi¢nich a vyrovnavacich cvi€eni Potadova cviceni
- je si védom dulezitosti pfipravy organismu pied pohybovou ¢innosti |- zakladni nastupové tvary a potadova cviceni
1 po jejim ukonceni Kondi¢ni cviceni

- cviceni pro rozvoj sily, vytrvalosti, rychlosti a pohyblivosti
- cviceni na rozvoj sily s prekondvanim véhy vlastniho téla
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- cviceni se zatézi

Polohy a pohyby casti téla

- dolnich a hornich koncetin, trupu a hlavy
- zakladni nazvoslovi

- zvladne zékladni herni ¢innosti ve vybranych netradi¢nich sportech | Netradi¢ni sporty

Létajici talife — zakladni sezndmeni s na¢inim a zakladni HCJ
Ringo — zakladni sezndmeni s naginim a zakladni HCJ
Badminton — zékladni seznameni s na¢inim a zakladni HCJ
Florbal — zakladni seznameni s na¢inim a zakladni HCJ
Softenis — zakladni seznameni s naéinim a zékladni HCJ
Stolni tenis — zakladni seznameni s na¢inim a zakladni HCJ
Boccia — zakladni seznameni s na¢inim a zakladni HCJ

- provadi vhodna cviceni ke korekci svého zdravotniho oslabeni Zdravotni télesna vychova
a rozlis$i vhodné a nevhodné pohybové ¢innosti vzhledem Specidlni korektivni cviceni podle druhu oslabeni
ke konkrétnimu druhu a stupni oslabeni
- je schopen zhodnotit své pohybové moznosti a dosahovat osobniho
vykonu z nabidky pohybovych aktivit
vyhyba se ¢innostem, které jsou kontraindikaci jeho zdravotniho

oslabeni
- ziské zakladni znalosti poskytovani prvni pomoci Prvni pomoc a zdravy Zivotni styl
- ovlada zasady chovani a postupy pii mimotadnych udéalostech Pouceni o chovani a bezpecnosti v hodinach télesné vychovy
- ovlada pouzivani cisel tisnového volani Zakladni postup pfi poskytovani prvni pomoci

- postup zachrance pfi poskytovani prvni pomoci
- zevni krvéceni

- zastava dychani

- zastava krevniho ob&hu

- protiSokovéa opatteni

- vymknuti, zlomeniny

- dualezita telefonni Cisla
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- zasady chovéani pii mimotadnych udélostech ve skole i mimo Skolu

Teorie télesné kultury

- ochrana zdravi vzhledem k moznostem patologickych zavislosti
jednotlivce

- popise tlohu statu a mistni samospravy pii ochrané zdravi a zivota
obyvatel
dovede rozpoznat hrozici nebezpeci a racionalné reagovat v situacich

osobniho ohroZeni a za mimotadnych udalosti

Zasady jednani v situacich osobniho ohroZeni a za mimoradnych
udalosti

Mimotadné udalosti (zivelni pohromy, havarie, krizové situace aj.)
Zakladni ukoly ochrany obyvatelstva (varovani, evakuace)

2. roénik

uplatiiuje zasady bezpecnosti pti pohybovych aktivitach

Pouceni o chovani a bezpefnosti v hodinach télesné vychovy

ovlada zésady chovani v prostorach bazénu

sezndmi se vodnim prostredim

zvladne zékladni princip splyvani

uplatiiuje zasady bezpecnosti pii pohybovych aktivitach

Plavani

Bezpecnost pii plaveckém vycviku
Adaptace na vodni prostredi

- vstupni test

- hry pro seznameni s vodou

- hry pro orientaci ve vodé

- hry pro dychani

Splyvani

zvladne zékladni nacvik plaveckého zptsobu prsa
zvladne uplavat uréenou vzdalenost
komunikuje pfi pohybovych ¢innostech — dodrzuje smluvené signaly

Plavecky zptsob prsa

- pohyb nohou

- pohyb pazi

- dychani

- souhra

Urcena vzdalenost plaveckym zptsobem prsa

zvladne zékladni nacvik plaveckého zptsobu kraul

zvladne uplavat ur¢enou vzdalenost

komunikuje pti pohybovych ¢innostech — dodrzuje smluvené signély
ovlada zékladni zachranu tonouciho

Plavecky zptsob kraul
- pohyb nohou

- pohyb pazi

- dychani

- souhra
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Urcena vzdalenost plaveckym zptsobem kraul
Dopomoc unavenému plavci, zachrana tonouciho

ziska znalosti a zkuSenosti s organizovanim her v pfirodé

popise oznaceni turistickych cest a dopravni znaceni v nasi republice
zvlada préci s mapou, orientuje se podle mapy i podle pfirodnich
ukazii

absolvuje orientacni zavod

charakterizuje zasady jizdy na kole na vefejné komunikaci
dodrzuje zasady bezpecnosti a spravného chovani v silni¢énim
provozu pii jizd€ na kole 1 pfi jizdé€ na kole ve skupiné

popise vybaveni pro cykloturistiku z hlediska dodrzeni pravidel
silni¢niho provozu

ovlada techniku jizdy na kole na vozovce i v terénu

zvlada zakladni udrzbu jizdniho kola, zasady jizdy na lodi (kénoi,
pramici, raftu) a zasady bezpecnosti pfi sjizdéni vodnich toki
zvlada zakladni techniku na in-line bruslich

Cykloturistika a sporty v prirodé (kurz)

Pobyt v pfirod¢ tematicky zaméteny na cykloturistiku:
vybaveni pro cykloturistiku

- bezpecnost pfi ¢innosti

znaceni cykloturistickych cest, mapy

technika jizdy na kole

vetejné komunikace, silni¢ni provoz, pravidla silni¢niho provozu
(zakon)

odborné technické poznatky

orientace v pfirodnim terénu

zéasady prvni pomoci

- péce o prirodni prostiedi

- jizda vpted, vzad, zména sméru, zastaveni na in-line bruslich

3. ro¢nik
uplatiiuje zdsady bezpecnosti pii pohybovych aktivitach Pouceni o chovani a bezpe¢nosti v hodinach télesné vychovy
zvladne zékladni cviky a jednoduché sestavy v akrobacii Gymnastika

sezndmi se s kondi¢nimi a tane¢nimi programy jako jsou aerobic
a jeho formy, rytmicka gymnastika

Zékladni ndzvoslovi v gymnastice — pohyby a obraty, kotoul vpied
Basic aerobic

Postupné seznamovani se zakladnimi kroky a signdly, diiraz na spravné
provedeni

Body forma a strec¢ink

Seznameni s riznymi druhy cvikl ve stoji na zemi (zpeviiovani
svalstva celého téla bez pouziti zatéze) a streCink (zatéZovani
jednotlivych svalovych skupin) — diiraz na techniku spravného
provedeni

Step aerobic
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Seznameni s typem cviceni vyuzivajici stepy (stupinek, bedna)
Nacvik zakladnich kroki, technické provedeni
Seznédmeni s riznymi druhy a styly aerobiku s hudebnim doprovodem

zvladne zékladni herni ¢innosti ve vybranych netradi¢nich sportech

Netradi¢ni sporty

Opakovani hernich ¢innosti jednotlivce, dvojic, skupin ve zvoleném
sportu na venkovnim hfisti nebo v télocvi¢né

Létajici talife — zakladni seznameni s nacinim, zakladni HCJ, hody
na presnost, freestyle, hody na dalku, hra ultimate

Ringo — zékladni seznameni s na¢inim, zakladni HCJ, pocitani bodii
Badminton — zékladni seznameni s na¢inim, zakladni HCJ, nacvik
podani

Softenis — zakladni seznameni s nacinim, zékladni HCJ, forhend,
postoj, bekhend, postoj

Stolni tenis — zakladni seznameni s na¢inim, zakladni HCJ, tiderova
technika pohybové technika

Boccia — zakladni HCJ

Florbal — zakladni seznameni s na¢inim a zakladni HCJ

- zvladne zékladni pravidla a herni ¢innosti koSikové

- ovlada zékladni pravidla a herni ¢innosti koSikové, organizuje a fidi
jednoduché soutéze a utkani

- ovlada zékladni pravidla a herni ¢innosti vybranych sportovnich her

Hry

Opakovani hernich ¢innosti jednotlivee, dvojic, skupin ve zvoleném
sportu na venkovnim hfisti nebo v télocvicné

KoSikova — nacvik ptipravy kost, uklid, driblink na misté, v pohybu,
ptihravky obourug, nacvik trestného hodu — 6 m, driblink v pohybu,
nacvik dvojtaktu, hra bez driblinku, zjednodusena pravidla, dvojtakt
zakonceny stfelbou, pfihravka jednoru¢ v pohybu

Hra podle zakladnich nebo uzplisobenych pravidel ve vybrané
sportovni hie

- ovladé jednoduché upolové hry

ﬁpoly
Jednoduché upolové hry
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- ovlada zékladni techniky koordina¢nich, kompenzacnich
a relaxacnich cviceni

- vysvétli vyznam pohybovych ¢innosti pro udrzeni zdravi jako
jednoho z moznych prosttedkii napravy zdravotniho stavu

- charakterizuje vyznam soustfedéni, individudlniho tempa a prozivani
cvikl

- zvoli vhodna cviceni ke korekci svého zdravotniho stavu

- pfipravi si jednoduchy kondi¢ni nebo relaxacni program

- uvédomuje si vyznam pohybovych aktivit a relaxace pro télesné
a duSevni zdravi jedince

Télesna cviceni

Koordina¢ni cviceni

- jednoduché cvicebni tvary rozvijejici nervosvalovou koordinaci
- hry pro rozvoj koordinace

Kompenzaéni a relaxaéni cvieni

- cviceni na spravné drzeni téla

- dychaci cviceni

- cviky na uvolnéni celého téla

- cviceni na velkych mi¢ich

Teorie télesné kultury

- vyznam soustiedéni, individudlniho tempa a prozivani cvika

- cviceni ke korekci svého zdravotniho stavu

technika rozcviceni a zahtati organismu

Kondi¢ni trénink

- zasady kondi¢niho tréninku

- ptiklady jednoduchého kondi¢niho tréninku

- ptiklady jednoduchého kruhového tréninku

Relaxace a vyznam pohybovych aktivit pro télesné a duSevni zdravi
- cviCeni na velkych micich

- provadi vhodna cviceni ke korekei svého zdravotniho oslabeni
a rozlisi vhodné a nevhodné pohybové ¢innosti vzhledem
ke konkrétnimu druhu a stupni oslabeni

- je schopen zhodnotit své pohybové moznosti a dosahovat osobniho
vykonu z nabidky pohybovych aktivit

- vyhyba se ¢innostem, které jsou kontraindikaci jeho zdrav. oslabeni

Zdravotni télesna vychova
Specidlni korektivni cviceni podle druhu oslabeni
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Nazev predmétu: INFORMACNI A KOMUNIKACNI
TECHNOLOGIE
Roc¢nik: L. II. I1I. celkem
Pocet hodin: 1 1 1 3

POJETI PREDMETU

Obecny cil predmétu

Cilem pfedmétu je naucit zaka pracovat s prostfedky informacnich a komunikacnich technologii, efektivné pouzivat zakladni a aplikacni
programové vybaveni pocitace, pracovat s Internetem, vyhledavat informace, pracovat s nimi a vytvaiet pozadované vystupy.

Charakteristika uéiva

Obsah vyucovaciho pfedmétu vychazi z RVP ze vzdélavaci oblasti Vzdélavani v informac¢nich a komunikaénich technologiich. U¢ivo je
rozlozeno do sedmi tematickych celkil: prace s pocitatem a operacni systém, lokalni sit’ a Internet, textovy editor, prezentace, pocitacova grafika,
tabulkovy procesor a sluzby Internetu. Soucasti vyuky je prubézné seznamovani s aktualitami v oblasti informacnich a komunikac¢nich
technologii.

Strategie vyuky

Vyuka probiha v 1. aZ 3. ro¢niku ve specializovanych u¢ebnach vybavenych potfebnymi technickymi a programovymi prostfedky. Kazdy zak
ma k dispozici vlastni pocitac. Pocitace jsou zapojeny do Skolni sit€¢ s moznosti pfipojeni Internetu. Seznadmeni s u¢ivem probiha metodou vykladu
s moznosti vizualizace pomoci dataprojektoru s néaslednym procvi€ovanim uciva na praktickych ptikladech. Pfi plnéni kol je Zdk veden
k samostatné i tymové praci.

Hodnoceni vysledki vzdélavani zaka

Hodnoceni vysledkii vzdélavani zaka vychazi z klasifikacniho fadu Skoly. Provéfovani znalosti je provadéno formou testli a kontrolou
vypracovanych ukolti. Zohlediuje se také aktivita v hodinach.
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Piinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci

Kompetence k uceni

Zak/zakyné

- dava znalosti do souvislosti

- dodrzuje terminy odevzdani zadané prace

- hodnoti vyznam uceni a vzd€lavani pro svilij osobni a profesni zivot

- na zéakladé svych znalosti a zkuSenosti posuzuje rozdilnou vérohodnost medialnich informaci
- prubézné posuzuje vlastni pokroky svého uceni

Kompetence k FeSeni problému

- aplikuje své znalosti a praktické zkuSenosti pfi feSeni problému
- vyuziva vhodny studijni material — u¢ebnice, odborna literatura a ¢asopisy, Internet
- z riiznych zdroju si vybere takové informace, které podle svého usudku potiebuje k feSeni problému

Komunikativni kompetence

- formuluje a vyjadiuje své myslenky kultivované a v logickém sledu
- voli vhodny zpiisob vyjadifovani v mluveném projevu podle ucelu jednani a komunikac¢ni situace
- zapojuje se do diskuze a vhodné reaguje

Personalni a socialni kompetence

- dotahuje cely ukol do konce

- nezaujaté zvazuje navrhy druhych

- podava navrhy feSeni ukolu

- postupuje systematicky pii plnéni svéfeného tikolu
- pi1jima radu 1 kritiku bez negativnich emoci

Obcanské kompetence a kulturni povédomi

- respektuje skolni fad a prava a osobnost druhych spoluzaki

Kompetence k pracovnimu uplatnéni

- zhodnoti nutnost celozivotniho uceni

Matematické kompetence

- aplikuje znalosti z matematiky a dalSich ptirodovédnych ptedméti pti feSeni praktickych uloh
- Cte a vytvari grafy
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- Cte a vytvari tabulky

Digitalni kompetence

- ovlada potfebnou sadu digitalnich zafizeni, aplikaci a sluzeb, v¢etné néstroji z oblasti um¢lé inteligence, vyuziva je ve Skolnim a pracovnim
prostiedi i pii zapojeni do vefejného Zivota

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

- predchazi situacim ohrozujicim bezpecnost zafizeni i dat, situacim ohrozujicim jeho télesné a dusevni zdravi i zdravi ostatnich; pii spolupraci,
komunikaci a sdileni informaci v digitdlnim prostiedi jedna eticky, s ohleduplnosti a respektem k druhym

- ziskéava, posuzuje, spravuje, sdili a sdéluje data, informace a digitalni obsah v rtiznych formatech v osobni ¢i profesni komunité

- vytvari, vylepSuje a propojuje digitalni obsah v riznych formétech

- vyjadiuje se za pomoci digitalnich prostredkii

P¥inos predmétu k rozvoji prirezovych témat

Clovék a svét prace

74k je veden k tomu, aby se podle svych schopnosti a moznosti nauéil vyhledavat a posuzovat informace o profesnich piileZitostech, orientovat
se v nich a vytvéfet si o nich zékladni pfedstavu.

Clovék a digitalni svét

74k je veden k tomu, aby hloub&ji porozumél principtim, na kterych pracuji digitalni technologie a rozvijel informatické mysleni, které uplatni
pfi feSeni i1 neinformatickych problémi.

ROZPIS VYSLEDKU VZDELAVANI A UCIVA

Vysledky vzdélavani | Tematicky celek
1. ro¢nik
Zak/zakyné Zaklady prace s pocitacem
- ovlada bezpecnostni ptredpisy pro praci s PC Bezpecnostni pravidla pfi pouZzivani PC a Skolni sité
- ziskéava spravné ndvyky a praktiky pfi praci s prostiedky IT Ergonomie prace s PC
z ergonomického, bezpe€nostniho i zdravotniho hlediska Uzivatelské ucty a prace ve Skolni siti
- aktivné pouziva zakladni pojmy z ICT MS Office 365 (Outlook, Teams, OneDrive)
Zakladni pojmy ICT
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- pracuje se zékladnimi prostfedky spravy lokélnich operacnich
systémil

- rozliSuje operacni systém, predinstalované a dalsi aplikace

- ovlada spravu soubori a adresaiti — tvorbu adresarové struktury,
ukladani, otevirani, kopirovani, ptejmenovani, mazani a vyhledavani
soubort, zjiSténi a nastaveni vlastnosti souborti, pienos souborti
pomoci schranky

- respektuje ochranu vlastnictvi informaci

- pfi tvorb¢ a Gpravach textu respektuje typograficka pravidla

- podle druhu textu pouzivé vhodné zptisoby formatovani

- $ porozuménim pouziva rizné textové formaty a ovlada konverzi
mezi nimi

- vytvaii vhodné prezentace

- vhodnym zplisobem vyuziva nastroje umélé inteligence a LLM pro
praci s textem i grafickymi formaty, respektuje omezeni a rizika Al

- aplikuje zasady pro spravnou tvorbu grafickych dokumentti

- s porozuménim pouziva rizné grafické formaty a ovlada konverzi
mezi nimi

Operacni systém — jeho funkce a typy, prostiedi, zptisoby ovladani
Soubory a slozky — struktura slozek, zastupce, soubor, typy soubort
Souborovy manazer, prace s daty — mistni disk, sitovy disk, cloud
Autorska prava, pravni normy, ochrana vlastnictvi informaci
Typografie

Prace s textem

Zaklady prace s textovym editorem

Textové soubory a konverze mezi nimi

Prezentace

Pravidla prezentace

Zaklady prace s programem na tvorbu prezentaci

Uméla inteligence a velké jazykové modely

Pocitacova grafika

Zakladni pojmy, rastrova a vektorova grafika

Grafické formaty

- uvede piiklady dat ve svém okoli a ve svého oboru; uvede piiklady
zdroji dat a informaci; vyslovuje odpovédi na zakladé dat

- rozlisi data obrazku, textu, zvuku apod. dle pfipony souboru
a pouziva rtizné datové typy s ohledem na naroky na uloZeni a sdileni

- vlastnimi slovy popiSe konkrétni problém, urci, co k nému jiz vi
a jaké informace bude potfebovat k jeho feSeni, k popisu pouziva
grafické znazornéni

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

Data a informace

Ziskéavani, vyhledavani a ukladani dat obecné a v pocitaci

Chyby v interpretacich dat

Kédovani a pienos dat

Velikost souboru, bity a bajty

Zaznam, ptenos a distribuce dat a informaci v digitalni podobé¢
Modelovani

Model jako zjednoduseni reality (schéma, graf, diagram, pojmova
a mySlenkova mapa)
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2. roénik

- vytvaii tabulku a upravi jeji format
- importuje a exportuje data
- vizualizuje data vhodn¢ zvolenymi grafy

Zaklady prace s pocitacem

Tabulkovy procesor

Zaklady prace s tabulkovym procesorem
Vzorce a funkce

Tvorba a uprava graft

- pojmenuje jednotliva digitalni zatizeni

- vysvétli vyznam propojeni digitalnich zatizeni v sitich, uvede
ptiklady siti a rozpozna zplisob propojeni digitalnich zafizeni do
pocitacove sité

- rozpozna podezielé chovani digitalnich zafizeni a pozada o pomoc

- uvédomuje si mozna nebezpeci a chape omezeni nutnd pro

minimalizaci rizik pfi préci s digitalnimi technologiemi, dodrzuje fad

a pravidla stanovend pro praci s digitdlnimi technologiemi, kde
pracuje, respektuje bezpecnostni nastaveni ve svych digitalnich
zafizenich

Digitalni technologie

Soucasna vypocetni zatfizeni, zakladni komponenty

Vstupni a vystupni zafizeni, periferie, porty

Typy pocitaovych siti

Bezpecnost v digitalnim prostiredi

Zakladni prvky ochrany (napft. aktualizace softwaru, antivir)
Sociometrické metody utokl na uzivatele, bezpe¢né chovani

a nastaveni prostfedi (napf. prace s hesly)

Digitalni identita, elektronicky podpis, egovernment a statni informacni
systémy

Digitélni stopa — védoma a nevédoma4, cookies a naruSeni soukromi pii
vyuzivani technologii

Sledovani uzivatele, algoritmy socidlnich siti a personalizace obsahu

- precte textovy nebo symbolicky zapis algoritmu a vysvétli jeho
jednotlivé kroky

- rozdé€li problém ze svého oboru na jednotlivé ¢asti, navrhne a popise

kroky k jejich feSeni
- rozpozna, ze dva rizné algoritmy mohou vyfesit stejny problém;
upravi navrzeny postup pro obdobny problém

- oveti spravnost jim upraveného postupu, otestuje program; rozpozna

a opravi v ném chybu
- v blokové orientovaném programovacim jazyce sestavi program;
pouziva opakovani a vétveni programu

Vyvoj, testovani a provoz software

Navrh programu

Formulace ulohy, vstup, vystup, podminky feSeni; rozdéleni problému
na ¢asti, identifikace opakujicich se vzort a mist pro rozhodovani
Riizné zapisy posloupnosti piikazl (algoritmu) k feSeni problému

z praxe, jednotlivé kroky a jejich navaznost

Zaklady tvorby programu

Néavrh jednoduchého a prehledného programu

Hledani chyb ve vlastnim programu

Autorstvi a licence programu
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3. roénik

vysvétli ucel informacnich systému, které pouziva, a identifikuje
jejich jednotlivé (systémové) prvky a vztahy mezi nimi

urci svou uzivatelskou roli v informacnim systému, ktery pouziva,
specifikuje svoje ¢innosti

pro vymezeny problém sestavi tabulku

vyhledava, vklada, upravuje data pies uzivatelské rozhrani; fadi

a filtruje (v jednoduchych ptipadech) zaznamy v tabulce
identifikuje chyby v evidovanych datech a opravi je

Informacni systémy

Informacni systémy vyuzivané v oboru — cel, jeho uzivatel¢ a jejich
opravnéni

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

Razeni a filtrovani dat p¥i hledani odpovédi na polozené otazky
Postup tvorby tabulky pro vlastni potiebu a pro potieby tymu
Tvorba evidence dat

efektivné a bezpecné vyuziva vhodné aplikace podle stanovené¢ho
cile

Digitalni technologie

Aplikaéni software a jeho vyuziti pro odborné ¢innosti (napft.: textovy
procesor, tabulkovy procesor, software pro tvorbu prezentaci, graficky
software, software pro oblast 3D technologii)
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Nazev predmétu: SUROVINY
Ro¢nik: L. 11. I11. celkem
Pocet hodin: 2 2 1 5

POJETI PREDMETU

Obecny cil predmétu

Cilem pfedmétu je osvojeni si znalosti o zdkladnich surovinach, polotovarech a ptidatnych latkach pouzivanych v cukraiské a potravinaiské
vyrobe.

Charakteristika uéiva

Obsah vyucovaciho pfedmétu vychazi z RVP ze vzdélavaci oblasti Odborné vzdélavani z obsahovych okruhi Technicka a technologicka piiprava
a Cukraiska vyroba. Zak si pribézné osvojuje znalosti o surovinach Zivo&i§ného i rostlinného piivodu, polotovarech, p¥idatnych latkach
pouzivanych v cukraiské vyrobé, o jejich slozeni, vlastnostech a pouziti. Seznamuje se s jejich vyrobou, upravou, s podminkami skladovani,
prodluZovanim trvanlivosti a zpiisobem hodnoceni jakosti surovin. Osvojuje si hygienické a bezpecnostni pifedpisy Seznami se s fyziologii vyZivy
a vyzivovymi hodnotami potravin a pochopi tak vzajemné souvislosti mezi vyzivou a zdravim &lovéka. Zak je veden také k tomu, aby sledoval
a ziskéaval dal$i poznatky 1 o novych surovindch s ohledem na moderni trendy ve vyzivé, odraZejici se v cukrarské vyrobe¢.

Strategie vyuky

Vyuka probiha v 1. az 3. ro¢niku klasickym zptisobem, ktery piedstavuje frontalni zptisob vyuky, tj. vyklad uciva, jenz byva doplnén vzijemnym
dialogem. Vyklad je spojen s ndzornymi ukazkami surovin a schématy. Ve vyuce se podle moznosti i¢elné vyuzivaji digitalni technologie a zdroje
informaci. Také se vyuziva didakticka technika, pomoci niz je vhodn¢ vyklad doplnén. Soucasti teoretické vyuky je 1 u€ast zdka na odbornych
exkurzich.

Hodnoceni vysledkii vzdélavani Zaka

Hodnoceni vysledka vzdélavani zaka vychazi z klasifika¢niho fadu Skoly. Do celkového hodnoceni je zatazena klasifikace urovné dosazenych
vysledkl vzdélavani formou ustniho ¢i pisemného zkouSeni. Soucéasti hodnoceni je i schopnost samostatné prace a aktivita zdka v hodinéch,
porozumeni textu, znalost odborné terminologie, troven vyjadfovani.
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Piinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci

Kompetence k uceni

Zak/zakyné

ma pozitivni vztah k uceni a vzdélavani

sleduje a hodnoti pokrok pii dosahovani cilti svého uceni, pfijimad hodnoceni vysledkii svého uceni od jinych lidi
pii vyhledavani informaci vyuziva poznatki z jinych predméta

s porozuménim poslouchd mluvené projevy (napt. vyklad), potizuje si pozndmky

Kompetence k FeSeni problémi

spolupracuje pfi feSeni problémd s jinymi lidmi (tymové feseni)
voli prostiedky a zpisoby (pomucky, metody a techniky) vhodné pro splnéni jednotlivych aktivit, vyuziva zkusSenosti a védomosti nabyté diive

Komunikativni kompetence

formuluje srozumitelné své myslenky
vyjadiuje se a vystupuje v souladu se zdsadami kultury projevu a chovani

Personalni a socialni kompetence

posuzuje redlné své fyzické a dusSevni moznosti, odhaduje disledky svého jednéani a chovani v riiznych situacich
pfijima radu 1 kritiku
piijima a plni odpovédné svéfené ukoly

Obcanské kompetence a kulturni povédomi

jedna odpovédné a samostatné nejen ve vlastnim, ale 1 ve vefejném zajmu

Kompetence k pracovnimu uplatnéni

ma prehled o moZnostech uplatnéni na trhu prace v daném oboru
ma odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti

Matematické kompetence

spravné pouziva a prevadi bézné jednotky
¢te rizné formy grafického znazornéni (tabulky, diagramy, grafy, schémata apod.)

Digitalni kompetence

ovlada potiebnou sadu digitalnich zafizeni, aplikaci a sluzeb, v€etn€ nastroji z oblasti umélé inteligence, vyuZziva je ve Skolnim a pracovnim
prostiedi i pfi zapojeni do vefejného zivota
vyjadiuje se za pomoci digitalnich prostfedki
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| - vyuziva digitalni technologie, aby si usnadnil praci

Prinos predmétu k rozvoji odbornych kompetenci

Zak/zakyné

- zna a dodrzuje zakladni pravni pfedpisy tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci a pozarni prevenci

- chape kvalitu jako vyznamny nastroj konkurenceschopnosti a dobrého jména organizace

- orientuje se v jednotlivych druzich surovin, polotovarii a hotovych vyrobki, pii skladovani zohledni jejich vlastnosti, kvalitu a jejich
trvanlivost, skladuje je podle stanovenych zasad

- vybere vhodné suroviny a pomocné latky pro dany technologicky postup

- hodnoti kvalitu vstupnich surovin, meziproduktti a hotovych vyrobkt podle ptislusnych norem

- pochopi a respektuje nezbytnost dodrZzovani hygieny a sanitace potravinaiského provozu s cilem vyrabét bezpecné potraviny

Piinos predmétu k rozvoji priirezovych témat

Obcdan v demokratické spolecnosti

74k je veden k tomu, aby byl schopen podle svych schopnosti a moZnosti respektovat a dodrzovat zasady slugnosti a tolerance k druhym.

Clovék a Zivotni prostredi

74k je veden k tomu, aby byl schopen podle svych schopnosti a moznosti pfispét k ochrané Zivotniho prostiedi tim, Ze tiidi odpad, $etii energii
a vodou a osvojit si zadkladni principy Setrného a odpoveédného piistupu k Zivotnimu prosttedi v osobnim 1 profesnim jednani.

Clovék a digitalni svét

74k je veden k tomu, aby byl schopen vyuzZit potenciél, ktery nabizeji digitalni média, vhodné vyuzival digitalni technologie a ukladal si zajimavé
odkazy pro dalsi pouziti tak, aby je mohl opétovné najit, pouZit, pfipadné upravit.

ROZPIS VYSLEDKU VZDELAVANI A UCIVA

Vysledky vzdélavani | Tematicky celek
1. ro¢nik
Z4k/zakynd Potravinarsky priamysl
- vyjmenuje a charakterizuje jednotliva odvétvi potravinaiského Odveétvi
prumyslu Zemgédéelstvi — suroviny rostlinného a zZivoc¢isného ptivodu
- vyjmenuje suroviny rostlinného a Zivoc¢isného ptivodu Pravni predpisy — tkoly potravinatského primyslu
- uvede platné pravni predpisy v potravinaistvi
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- vysvétli tkoly potravinarského priimyslu

- popiSe rozdé€leni pozivatin, objasni vyznam a rozdil mezi
potravinami, pochutinami a napoji

Potraviny a vyziva
Pozivatiny — potraviny, pochutiny, napoje

- uvede ptiklady potravin rostlinného a zivoc¢isného ptivodu Ziviny
- rozdé€li a charakterizuje pochutiny, jejich vlastnosti a vyznam Bilkoviny
- popiSe slozeni potravin, vyjmenuje jednotlivé ziviny, jejich Tuky
charakteristické vlastnosti, vyznam a funkci Sacharidy
Mineralni latky
Vitaminy
Voda

popise schéma travici soustavy, zptisob mechanického a chemického
traveni, charakterizuje funkci enzymi a uvede piiklady
charakterizuje jednotlivé druhy vyzivy, vysvétli vyznam spravné
vyzivy a disledek nespravnych stravovacich navykt

vysvétli pojem vyzivova hodnota potravin a rozdil mezi biologickou
a energetickou hodnotou potravin

vyhleda energetickou hodnotou potravin v tabulkach

na ptikladu objasni vyznam lé¢ebné vyZivy, druhy diet, poznatky
aplikuje na vyzivové pyramidé

uvede piiklady cizorodych latek v potravinach, zpisoby
kontaminace a vliv na zdravi ¢lovéka

vysvétli moznost vzniku ndkazy z potravin, jeji nebezpeci a prevenci

Travici soustava

Tréavici soustava — jeji vyznam a funkce
Zasady spravné vyzivy

Vyzivova pyramida

Vyzivové hodnoty potravin

Biologicka a energeticka hodnota potravin
Druhy vyzivy

Racionalni vyZiva, 1é€ebna vyZziva
Alternativni zptisob stravovani/vyzivy
Alimentarni ndkazy

Cizorodé¢ latky, kontaminanty

vysvétli zplisoby hodnoceni jakosti a zdravotni nezavadnosti surovin
pfi ptijmu do skladu

provadi senzorické hodnoceni surovin a vyjmenuje faktory
ovlivityjici jejich jakost

vyjmenuje zasady skladovani rtiznych druhi potravinatrskych
surovin a uvede moznosti piedchazeni nezddoucim zmeénam
probihajicim pfi skladovani

Jakost potravin, skladovani a konzervovani potravin
Jakost potravin

Metody zjistovani jakosti potravin

Pfi¢iny znehodnocovani potravin

Skladovani

Zasady spravného skladovani

Zarucni lhity potravin
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- piijima, tfidi a uskladiuje suroviny s ohledem na jejich trvanlivost
a objasni vyuzitelnost v konkrétnim potravinarském odvétvi

- vysvétli vyznam konzervovani potravin, popise jednotlivé druhy
konzervace potravin

Piejimani a oSetfovani potravin
Konzervace potravin

- charakterizuje sacharidy
- popise vlastnosti, zptisoby skladovani, vyznam a vyuziti cukru
a ostatnich sladidel v cukrarské vyrobé
- vysvétli princip vyroby cukru z cukrové fepy
- popise slozeni medu, jeho druhy, mozné vady a jeho skladovani
- vysvétli, kdy se v cukrafské vyrobé pouzivaji ndhradni sladidla
- charakterizuje javorovy sirup, uvede jeho ziskavani a pouziti
v cukréiské vyrobé
- uvede priklady pouziti ptirodnich i umélych sladidel v cukrarské
vyrob¢

Suroviny v cukraiské vyrobé

Sladidla pfirodni a uméla

Vznik sacharidt v pfirodé

Charakteristika sacharidi — titinovy a fepny cukr
Vyroba cukru, vyroba kone¢nych produktti (druhy cukru) a vlastnosti
cukru

Pouziti cukru v cukraiské vyrobé

Skladovani cukru

Med - slozeni, druhy, vady

Skladovani medu

Pouziti medu v cukrarské vyrobé

Néhradni sladidla
Javorovy sirup
- popiSe vlastnosti, zpisoby skladovani, vyznam a vyuZiti obilovin Obiloviny
v cukrafské vyrobé Charakteristika obilovin a vyznam z hlediska vyzivy
- uvede ptiklady pouziti jednotlivych obilovin Druhy obilovin

- popise jejich vady

- vyjmenuje jednotlivé druhy obilovin
- popiSe stavbu obilného zrna

- popiSe zpracovani obilovin

Stavba obilovin, obilné zrno
Skladovani, jakost a vady obilovin

- vysvétli princip vyroby mouky

- popise vlastnosti, zpiisoby skladovéni, vyznam a vyuziti mouky
v cukrafské vyrobe

- smyslove rozpozna jednotlivé druhy a kvalitu mouky

- uvede priklady pouziti jednotlivych druhi mouky

Mouka

Vyroba mouky

Druhy mouky a jeji sloZeni
Kvalita mouky

PouZiti mouky a jeji skladovani

59




Kéd a nazev RVP: 29-51-E/01 Potravinatska vyroba
Nazev SVP: Cukréiské prace

Délka a forma vzdélavani: 3 roky, denni forma vzdélavani
Stupeii vzdélani: sttedni vzdélani s vyuénim listem
Utinnost SVP: od 1. 9. 2025, ploiné pro viechny roéniky

Stiedni Skola prof. Zdeiika Matéjcka, Ostrava-Poruba,
prispévkova organizace
17. listopadu 1123/70, 708 00 Ostrava-Poruba

vyjmenuje Skiidce mouky a vady mouky

Vady mouky a jeji skiidci

popise vlastnosti, zptsoby skladovani, vyznam a vyuziti Skroba
v cukraiské vyrobé
rozlisi jednotlivé druhy Skrobt

vysvétli princip vyroby Skrobii a objasni pouziti krémového prasku

v cukrarské vyrobé
vyjmenuje vyrobky ze skrobt
objasni pouziti Skrobového sirupu v cukratské vyrobé

Skroby
Charakteristika Skrobi
Druhy Skrobt a jejich vlastnosti

Vyroba skrobti, krémovy prasek — charakteristika, vlastnosti, pouziti

Pouziti a skladovani skrobt
Skrobovy sirup — charakteristika, vlastnosti, pouziti

2. roénik

popise vlastnosti, zptisoby skladovani, konzervovani, vyznam
a vyuziti vajec v cukratské vyrobé

popise chemické slozeni, tfidéni a oznacovani vajec

objasni vliv kvality vajec na jakost cukrarskych vyrobku
dodrzuje hygienu vajec

popise vady vajec

uvede piiklady pouziti vajec

Suroviny v cukraiské vyrobé

Vejce

Charakteristika vajec, vlastnosti vajec
Stavba vajec a jejich chemické slozeni
Konzumni druhy vajec a jejich oznaceni
Skladovani skotapkovych vajec
Konzervovani vajec, vaje¢na melanz
Pouziti vajec a vaje¢né hmoty

Hygiena vajec

Vady vajec
popise vlastnosti, zptisoby skladovani, vyznam a vyuziti mléka Miléko a mlé¢né vyrobky
a mléénych vyrobkil v cukraiské vyrobé Charakteristika mléka

popise slozeni mléka

popiSe zplsoby Upravy mléka

vysvétli kontrolu jakosti mléka a jeho oSetfeni

vyjmenuje druhy mléka

rozliSuje jednotlivé druhy mléénych vyrobki, popise jejich
charakteristiku a vysvétli princip vyroby

popiSe konzervovani mléka a mléénych vyrobki

uvede piiklady pouziti fermentovanych mlécnych vyrobki

SloZeni mléka

Jakost mléka, mlékarenska tiprava mléka

Trzni druhy mléka

Konzervace mléka — suseni, kondenzovani

Pouziti mléka a jeho skladovani

Smetana — charakteristika, slozeni, druhy, vlastnosti
Vyroba sladké a zakysané smetany

Konzervace smetany
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- popise vady mléka a mlécnych vyrobku

Pouziti smetany, skladovani

Tvaroh — charakteristika, druhy tvarohu a jejich vyroba, pouziti

a skladovani

Syry — charakteristika, druhy, vyroba syrt, pouziti syra v cukraiské
vyrobé, skladovani

Fermentované (kysan¢) mlééné vyrobky — jogurty, kysana mléka

- popise vlastnosti, zpisoby skladovani, vyznam a vyuziti tukd
v cukréiské vyrobé

- charakterizuje tuky, popise jejich slozeni

- rozliSuje jednotlivé druhy tukt, vysvétli princip jejich vyroby

- popise vady tukt a zluknuti tuk

Tuky

Charakteristika tuk, jejich sloZeni

Rostlinné tuky — tekuté a tuhé

Vyroba oleju

Zivogisné tuky — maslo, sadlo, rybi tuk, 1gj

Maslo — vyroba, druhy, sloZeni, vady, konzervace, pouziti masla,
skladovani

Upravené tuky — druhy, pouZiti v cukraiské vyrobé
Ztuzeny pokrmovy tuk — vyroba, vlastnosti
Emulgované tuky — vyroba, vlastnosti

Vady tukt, zluknuti tukti, skladovani tukt

Pouziti tuki v cukrarské vyrobe

- popise vlastnosti, zpisoby skladovani, vyznam a vyuziti ovoce
a ovocnych vyrobkil v cukréiské vyrobé
- vyjmenuje jednotlivé druhy ovoce a jejich slozeni
- popise zplisoby konzervace ovoce a vady
- vyjmenuje jednotlivé ovocné vyrobky, vysvétli princip jejich vyroby

Ovoce a vyrobky z ovoce

Charakteristika ovoce

Chemické slozeni ovoce

Rozdéleni ovoce — ovoce mirného pasma, jizni a exotické,
charakteristika druhii ovoce

Konzervace ovoce

Ovocné vyrobky

Pouziti ovoce a ovocnych vyrobki v cukraiské vyrobé
Zelenina s vlastnostmi ovoce

Skladovani ovoce a ovocnych vyrobki
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- popise vlastnosti, zpiisoby skladovani, vyznam a vyuziti jadrovin Jadroviny a olejnata semena

a olejnatych semen v cukraiské vyrobé Charakteristika jadrovin a jejich druhy
- charakterizuje jadroviny Slozeni jadrovin
- vyjmenuje jednotlivé druhy jadrovin a jejich slozeni Uprava jadrovin
- popise jejich zplsob upravy Pouziti jadrovin v cukraiské vyrobé
- popiSe vady jadrovin a olejnatych semen Skladovani jadrovin

Olejnatd semena — druhy, uprava, pouZiti

- popiSe vlastnosti, zptsoby skladovani, vyznam a vyuZiti kakaa, Kakao a ¢okolada

cokolady a ¢okoladovych vyrobki v cukraiské vyrobé Charakteristika a druhy kakaovych bobi
- popise zpracovani kakaovych bobt Zpracovani kakaovych bobil
- vysvétli, princip vyroby zakladni kakaové hmoty, kakaového prasku | Vyroba zakladni kakaové hmoty

a ¢okolady Vyroba kakaového prasku
- vyjmenuje jednotlivé druhy ¢okolady, Vyroba ¢okolady a jeji druhy
- popise vady kakaa, ¢okolady a cokoladovych vyrobkil Pouziti kakaa, cokolady a cokoladovych vyrobkil v cukrafské vyrobé

Skladovani kakaa, Cokolady a cokoladovych vyrobki

3. ro¢nik

- charakterizuje pochutiny Pochutiny
- definuje vyraz ,,pochutiny povzbudivé* Pochutiny povzbudivé — kéva, ¢aj
- popise vlastnosti, zptisoby skladovani, vyznam a jejich vyuziti Kofteni — charakteristika, rozdéleni, druhy, vady, skladovani, vyuziti
- vysvétli vyznam kofeni v cukraiské vyrobé v cukrarské vyrobé
- vyjmenuje alkoholické napoje vhodné pro pouziti v cukraiské Alkoholické napoje pouzivané v cukrafské vyrobe
vyrobé Ostatni pochutiny — aromata, ocet, stl

- uvede priklady pouziti kavy, ¢aje, alkoholickych napoji a koteni
v cukraiské vyrobé

- charakterizuje druhy novych surovin, uvede vyznamné zastupce Nové druhy surovin v cukrarské vyrobé
a jejich pouziti v cukrarské vyrobé Zelirovaci prostiedky
- zdlvodni pouziti novych druhti surovin s ohledem na technologicky | Charakteristika Zelirovacich latek
postup Druhy a vlastnosti Zelirovacich latek
- charakterizuje Zelirovaci latky a uvede jejich spolecné vlastnosti Pouziti Zelirovacich latek v cukraiské vyrobé
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rozlisi jednotlivé druhy Zelirovacich latek
uvede priklady pouziti zelirovacich latek v cukrarské vyrobé

vysvétli zpasoby kypteni a jejich vyuziti v cukratrské vyrobé
charakterizuje kypfici prosttedky a vyjmenuje jednotlivé druhy
kypficich prostfedkt

popise vlastnosti, zptsoby skladovani, vyznam a uvede piiklady
pouziti drozdi a chemickych kypfticich prostiedkl v cukratské
vyrob¢

popise vady kypricich latek

Kyprici latky
Druhy kypfteni
Drozdi — vlastnosti, druhy, vady

Chemickeé kypftici prostiedky — kypftici prasek do peciva, soda

bikarbona

charakterizuje druhy novych surovin

zdivodni pouziti novych druhti surovin s ohledem na technologicky
postup

vysvétli funkei a pouziti emulgatord, stabilizatorti a rychloslehacich
ptipravkl v cukréaiské vyrobé

vysvétli vyuziti surovinovych smési a pripravki, uvede jejich
vyhody

orientuje se v jednotlivych druzich surovinovych smeési

vysvétli prednosti vyplyvajici z pouZiti sypkych smési

Nové druhy surovin v cukrarské vyrobé
Rychloslehaci pripravky

Surovinové smési a pfipravky

Piipravky na vyrobu zmrzlin
Stabilizatory, emulgatory

Modifikované skroby

charakterizuje ptidatné latky a jejich pouziti v cukrarskeé vyrobe

Chemickeé latky

Pridatné latky

Vyznam a pouziti pfidatnych latek v cukrarské vyrobé
Kategorie pfidatnych latek

uvede priklady cukrafskych vyrobki s pouzitim potravinatskych
barviv

Potravinaiska barviva

Pfirodni barviva

Uméla barviva

Vyznam barveni v cukrarské vyrobé

popisSe vyznam oball a charakterizuje druhy oballl pouzivané
zejména v cukraiské vyrobé

Obalové materialy
Vyznam a druhy obalil
Obalové materidly v cukratské vyrobé
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Nazev predmétu: STROJE A ZARIZENI
Roc¢nik: L. II. I1I. celkem
Pocet hodin: 1 1 1 3

POJETIi PREDMETU

Obecny cil predmétu

Cilem prfedmétu je seznamit zaka se zédkladnim strojnim vybavenim v cukraiské vyrob¢, s pravidly bezpec¢nosti prace a poskytnout zakladni
znalosti o obsluze a udrzbé€ stroju a zafizeni.

Charakteristika uéiva

Obsah vyu€ovaciho pfredmétu vychéazi z RVP ze vzdélavaci oblasti Odborné vzdélavani z obsahovych okruhti Technicka a technologicka ptiprava
a Cukraiska vyroba. U&ivo navazuje na jednotlivé tematické celky v predmétu technologie. Zak se seznami s funkcemi, ovladanim, sefizovanim
a béznou udrzbou strojl, zatizeni a vyrobnich linek, s jejich vyuzitim v cukrarské vyrobg. Dlraz je kladen na dodrzovani technologické kdzné
a bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci.

Strategie vyuky

Vyuka probiha v 1. az 3. ro¢niku. Pfi vyuce je pouZivana forma vykladu, fizeného rozhovoru, prace s ucebnici, samostatné i skupinové prace

zakl. Diraz je kladen na ndzornost a srozumitelnost s vyuzitim riaznych pomtcek a didaktické techniky. Ve vyuce se podle moznosti ucelné
vyuZivaji digitalni technologie a zdroje informaci. Nezbytnou soucasti teoretické vyuky je i ucast zdka na odbornych exkurzich.

Hodnoceni vysledkii vzdélavani Zaka

ro~vor

Hodnoceni vysledkl vzdélavani zadka vychazi z klasifika¢niho fadu Skoly. Do celkového hodnoceni pfedmétu je zahrnuta klasifikace pisemnych
praci a ustniho zkouSeni. Hodnocena je 1 schopnost samostatného plnéni svétenych tkold, spoluprace i aktivni prace v tymu a pfistup Zaka
k predmétu.
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Prinos predmétu k rozvoji kliCovych kompetenci

Kompetence k uceni

Z4k/zakynd

- ma pozitivni vztah k uéeni a vzdélavani

- vyuziva ke svému uceni rizné informacni zdroje, véetné svych zkusenosti 1 zkuSenosti jinych lidi

- sleduje a hodnoti pokrok pti dosahovani cilii svého uceni, ptijiméa hodnoceni vysledkii svého uceni od jinych lidi

Kompetence k FeSeni problémii

- porozumi zadani ukolu nebo rozpozna jadro problému, ziska informace potiebné k feseni problému a samostatné nebo s vedenim jinych lidi
navrhne zplsob feseni

- voli prostiedky a zpiisoby (pomucky, metody a techniky) vhodné pro splnéni jednotlivych aktivit

- vyuziva zkuSenosti a védomosti nabyté diive

- spolupracuje pfi feSeni problému s jinymi lidmi (tymové feSeni)

Komunikativni kompetence

- formuluje srozumiteln¢ své myslenky
- naslouché druhym, tzn., zZe vyjadiuje se pfiméten¢ tématu diskuse
- vyjadiuje se a vystupuje v souladu se zadsadami kultury projevu a chovani

Personalni a socialni kompetence

- ovétuje si ziskané poznatky, zvazuje nazory, postoje a jednani jinych lidi
- pracuje v tymu a podili se na realizaci spolecnych pracovnich a jinych ¢innosti
- pfijimé a odpovédné plni svétené tikoly

Obcanské kompetence a kulturni povédomi

- jedna odpovédné, samostatné a iniciativné nejen ve vlastnim z4jmu, ale 1 ve vefejném zajmu
- chape vyznam Zivotniho prostfedi pro ¢lovéka a jednd v duchu udrZitelného rozvoje

Kompetence k pracovnimu uplatnéni

- ma odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti, a tedy 1 vzdélavani; uvédomuje si vyznam celozivotniho uceni a byt pfipraven
pfizplisobovat se ménicim se pracovnim podminkdm

Matematické kompetence

- aplikuje matematické postupy pfii feSeni praktickych ukoli v béznych situacich
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Digitalni kompetence

- ovlada potiebnou sadu digitalnich zafizeni, aplikaci a sluzeb, v€etné nastrojii z oblasti umélé inteligence, vyuziva je ve Skolnim a pracovnim
prostiedi i pfi zapojeni do vefejného zivota

- vytvaii digitalni obsah v riznych formach

- vyjadiuje se pomoci digitalnich prostiedk

- vyuziva digitalni technologie, aby si usnadnil a zkvalitnil vysledky své prace

Piinos predmétu k rozvoji odbornych kompetenci

Z4k/zakyné je veden tak, aby byl schopen podle svych schopnosti a moZnosti:

- znat a dodrzovat zdkladni pravni predpisy tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi préci a pozarni prevence

- chapat kvalitu jako vyznamny nastroj konkurenceschopnosti a dobrého jména organizace

- nakladat s materialy, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem na Zivotni prostiedi

- obsluhovat potravinatské stroje a zatizeni pfi piipraveé, uprave a zpracovani surovin a polotovarti a pfi manipulaci s hotovymi vyrobky, provadét
jejich €isténi a béznou tdrzbu

- dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci

- usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkil nebo sluzeb

- jednat ekonomicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje

Piinos predmétu k rozvoji prirezovych témat

Obcan v demokratické spolecnosti

74k je veden k tomu, aby byl schopen podle svych schopnosti a moZnosti respektovat a dodrzovat zasady slu$nosti a tolerance k druhym.

Clovék a Zivotni prostredi

74k je veden k tomu, aby byl schopen podle svych schopnosti a moznosti piispét k ochrané Zivotniho prostiedi tim, Ze tiidi odpad, $et¥i energii
a vodou a osvojit si zékladni principy Setrného a odpovédného piistupu k Zivotnimu prostfedi v osobnim i profesnim jednéni.

Clovék a svét prace

7k je veden k tomu, aby se dokézal prosadit na trhu prace i v osobnim Zivoté.

Clovék a digitalni svét

74k je veden k tomu, aby byl schopen vyuZit potenciél, ktery nabizeji digitalni média, vhodné vyuzival digitalni technologie a ukladal si zajimavé
odkazy pro dalsi pouziti tak, aby je mohl opétovné najit, pouZit, pfipadné upravit.
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ROZPIS VYSLEDKU VZDELAVANI A UCIVA

Vysledky vzdélavani | Tematicky celek
1. roénik

Z4k/zakyné Bezpecnost a ochrana zdravi pri praci, hygiena prace, pozarni
- dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi prevence

pii praci a pozarni prevence Bezpecnost pfi praci na strojnim zafizeni v cukraiském provozu
- pfi obsluze, bézné udrzbé a Cisténi strojii a zafizeni postupuje Piehled nejcastéjsich urazii — mechanické tirazy, urazy zptisobené

v souladu s pfedpisy a pracovnimi postupy ohném, chemickymi latkami a elektrickym proudem
- uvede nejcastejsi pri¢iny urazu a jejich prevenci Prvni pomoc
- umi poskytnout prvni pomoc Hygiena prace
- uvede povinnosti pracovnika i zaméstnavatele v ptfipadé pracovniho

urazu
- vysvétli vyznam ochrany zdravi v souvislosti s pracovni ¢innosti

cloveka
- popise zplisoby dopravy surovin Stroje a zafizeni pro skladovani, dopravu a ipravu surovin
- popise jednotlivé druhy sklada a objasni podminky skladovéani Doprava surovin

surovin Skladovani surovin
- orientuje se v druzich mechanickych dopravnich zatizeni Mechanické dopravni zatizeni
- popiSe praktické pouZiti vah pfi zpracovani surovin Vahy
- vysvétli vyznam a princip funkce prosévacich stroji Prosévaci stroje
- vysvétli vyznam a princip funkce hnétact, slehaci, mixert, tfecich | Stroje a zaFizeni na piipravu tést a hmot

strojli a tabulovacich strojt Hnétace
- objasni jejich vyuziti v cukratské vyrobé Slehage, piidavna zafizeni ke §lehacim strojim
- popise jejich obsluhu a udrzbu Mixery

Tieci stroje
Tabulovaci stroj
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2. roénik

- vysvétli vyznam a princip funkce strojil a zafizeni na zpracovani tést | Stroje a zaFizeni na zpracovani tést a hmot

a hmot
objasni jejich vyuziti v cukraiské vyrobé
popise jejich obsluhu a udrzbu

Délici a tuzici stroje

Odrezavaci stroje

Trezirovaci stroje

Roztirac¢ platt na slehané hmoty
Davkovaci stroj

Plnici zafizeni

vysvétli vyznam a princip funkce stroji a zatizeni na zpracovani
korpusii a dohotoveni vyrobk

objasni jejich vyuziti v cukrarské vyrobé

popise jejich obsluhu a udrzbu

vyjmenuje pomucky, které se pouzivaji na dohotoveni vyrobki
vysvétli vyznam baleni cukratskych vyrobki

charakterizuje obalové materialy a uvede jejich pouziti

popiSe zpusoby baleni a expedici cukratskych vyrobki

Stroje a zaFizeni na zpracovani korpust a dohotoveni vyrobki
Potahovaci stroje

Mazaci stroje

Rozkrajovace a fezaci stroje

Vyrobniky Slehacky

Pomiicky na dohotoveni vyrobkl

Balici stroje

charakterizuje zatizeni pro tepelnou Upravu a jejich vyuziti
v cukréiské vyrobé
objasni jejich vyznam a princip funkce, jejich obsluhu a udrzbu

Zavizeni pro tepelnou upravu
Varna zafrizeni

Smazici zafizeni

Pedici zafizeni

3. ro¢nik

vysvétli vyznam a princip funkce zatizeni pro upravu vzduchu
objasni jejich vyuziti v cukratské vyrobé
vysvétli vyznam kynaren

Zavizeni pro upravu vzduchu
Klimatizaéni zatizeni

Filtraéni zatfizeni

Zatizeni na kynuti vytvarovanych tést

uvede druhy chlazeni

vysvétli pojmy chlazeni a mrazeni

popise princip funkce chladicich a mrazicich zatizeni
uvede konkrétni chladici zafizeni z praxe

Chladici zarizeni a vyrobniky zmrzlin
Chladici latky a druhy chlazeni

Chladici a mrazici zatizeni

Zatizeni na vyrobu zmrzliny a mraZenych krému
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- objasni funkci a obsluhu zmrzlinovych vyrobniki

- zdivodni vyznam pln€ mechanizované vyroby Komplexné mechanizované vyrobni linky
- orientuje se v jednotlivych druzich vyrobnich linek a popise jejich Vyznam a druhy mechanizovanych vyrobnich linek
funkci Mechanizovana linka na vyrobu koblih

Mechanizovana linka na vyrobu pernika
Mechanizované linky na zpracovani Slehanych hmot
Mechanizované linky na vyrobu listového tésta a plundrového tésta

- orientuje se v novych typech strojniho zatizeni, coz vede ke snizovani | Vyvoj a perspektiva strojniho zatizeni
energetické narocnosti a Setrnosti k zivotnimu prostredi
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Nézev predmétu: TECHNOLOGIE
Ro¢nik: L 1L 111 celkem
Pocet hodin: 2 2 3 7

POJETIi PREDMETU

Obecny cil predmétu

Cilem predmétu je poskytnout zakovi soubor védomosti a dovednosti tykajicich se pfipravy a upravy surovin i pomocnych latek pouzivanych
v cukraiské vyrobé.

Charakteristika uéiva

Obsah vyu€ovaciho predmétu vychazi z RVP ze vzdélavaci oblasti Odborné vzdélavani z obsahovych okruht Technicka a technologicka piiprava
a Cukréaiska vyroba. Zak ziska zékladni védomosti o zpracovani surovin v potravinafské vyrobé, o technologickych postupech pii ruéni
a prumyslové vyrobé. Ziska ptehled o riiznych zpisobech zpracovani jednotlivych druhl surovin, osvoji si zdkladni techniky a technologické
postupy pii piejimce, priprave, Upraveé a zpracovani surovin. Déle se seznamuje s ptipravou cukraiskych polotovari — té€st a hmot, naplni, polev
a zmrzlin, zpiisoby tvarovéni, peceni a dohotovovani cukratskych vyrobka. Osvoji si konkrétni technologické postupy pro zpracovani béznych
druhti cukrarskych vyrobkd, jemného peciva, restauracnich moucnikii, vyrobu zmrzlin klasickym i modernim zpisobem. Nauci se hodnotit
jakosti surovin, polotovart a hotovych vyrobki, baleni, skladovani a expedici. Dtraz se klade na dodrzovani hygienickych pozadavki, predpisii
bezpecnosti prace 1 pozarni prevenci, efektivni vyuzivani surovin a energii a ochranu zivotniho prosttedi. Nedilnou soucasti je prakticka ptiprava
7éka k vykonu kvalifikované prace v cukraiské vyrobé. Zak je veden k dodrzovani technologické kazné véetné predpisit BOZP. V rozpisu
vysledkd vzdélavani a u¢iva jsou zapracovany zmény platné od Skolniho roku 2023/2024 na zakladé zavéra projektt Erasmus+ ¢. 2020-1-CZ01-
KA102-077420 a ¢. 2022-1-CZ01-KA121-VET-000060616.

Strategie vyuky

Vyuka probiha v 1. az 3. ro¢niku. Zakladni metodou zistava klasicky frontalni zptsob, tj. vyklad u¢iva. Vyuziva se také samostatnd prace zaka
— vytvafeni prezentace v PowerPointu. Pfi vyuce je vyuzivana fada u¢ebnich pomucek a didaktické techniky (odborna literatura, normy, ukazky
vyrobkl, schémata). Podle moznosti se i€eln¢ vyuzivaji digitalni technologie a zdroje informaci. Nezbytnou soucasti teoretické vyuky je 1 ucast
zaka na odbornych exkurzich.
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Hodnoceni vysledki vzdélavani Zaka

Hodnoceni vysledki vzdélavani zéka vychdzi z klasifika¢niho fadu Skoly. Do celkového hodnoceni piedmétu je zahrnuta klasifikace pisemnych
praci a ustniho zkousSeni. Hodnocena je i schopnost samostatného plnéni svéienych tkoll, spoluprace i aktivni prace v tymu a pfistup zaka
k predmétu.

Pi#inos predmétu k rozvoji kliCovych kompetenci

Kompetence k uceni

Zak/zakyné

- ma pozitivni vztah k u€eni a vzdélavani

- ovlada adekvatni techniku u€eni, umi si vytvofit vhodny studijni rezim a podminky

- vyuziva ke svému uceni riizné informacni zdroje, véetné svych zkuSenosti i zkuSenosti jinych lidi

- sleduje a hodnotit pokrok pti dosahovani cili svého uceni, ptijiméa hodnoceni vysledkd svého uéeni od jinych lidi
- zna moznosti svého dalSiho vzdélavani, zejména v oboru a povolani

Kompetence k FeSeni problémi

- porozumi zadani kolu nebo urc¢i jadro problému, ziské informace potifebné k feSeni problému, navrhuje zpiisoby fesSeni, popt. varianty
feSeni, a zdiivodni je, vyhodnoti a ovéti spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky

- voli prostiedky a zpiisoby (pomicky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné pro splnéni jednotlivych aktivit, vyuziva zkuSenosti
a védomosti nabyté diive

Komunikativni kompetence

- formuluje srozumitelné své myslenky
- naslouché pozorné¢ druhym, tzn., vyjadiuje se pfimefené tématu diskuse

Personalni a socialni kompetence

- adaptuje se na meénici se Zivotni a pracovni podminky a je pfipraven fesit své socialni 1 ekonomické zalezitosti
- pracuje v tymu a podili se na realizaci spole¢nych pracovnich a jinych ¢innosti

- pfijima a odpovédné plni svéfené tkoly

- je finan¢né gramotny

Obcanské kompetence a kulturni povédomi

- jednd odpovédné a samostatné nejen ve vlastnim, ale i ve vefejném zajmu
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- chape vyznam zivotniho prostiedi pro ¢lovéka a jedna v duchu udrzitelného rozvoje

Kompetence k pracovnimu uplatnéni

- ma odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti, a tedy i1 vzdélavani
- uvédomuje si vyznam celozivotniho uceni a je pfipraven prizptisobovat se ménicim se pracovnim podminkam
- md piehled o moznostech uplatnéni na trhu prace v daném oboru

Matematické kompetence

- spravné pouziva a prevadi bézné jednotky
- Cte rizné formy grafického znazornéni (tabulky, diagramy, grafy, schémata apod.)

Digitalni kompetence

- ovlada potfebnou sadu digitalnich zafizeni, aplikaci a sluzeb, v¢etné nastrojii z oblasti umélé inteligence, vyuziva je ve Skolnim a pracovnim
prostiedi i pii zapojeni do vetejného Zivota

- vytvari digitalni obsah v riznych formach

- vyjadiuje se pomoci digitalnich prostiedk

- vyuziva digitalni technologie, aby si usnadnil a zkvalitnil vysledky své prace

P#inos predmétu k rozvoji odbornych kompetenci

Zak/zakyné je veden tak, aby byl schopen podle svych schopnosti a moznosti:

- chépat bezpecnost prace jako nedilnou soucast péce o zdravi své i spolupracovnikii (i dalSich osob vyskytujicich se na pracovistich, napt. klientd,
zékaznikil, navstévnikl)

znat a dodrzovat zakladni pravni ptedpisy tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci a pozarni prevence
chapat kvalitu jako vyznamny nastroj konkurenceschopnosti a dobrého jména organizace

znat vyznam, ucel a uzitecnost vykonavané prace, jeji financni, popft. spolecenské ohodnoceni

vybirat vhodné suroviny a pomocné latky pro dany technologicky postup

dodrzovat technologicky postup a technologickou kazen

- dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci

- usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkii nebo sluzeb

- jednat ekonomicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje
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Piinos predmétu k rozvoji prifezovych témat

Ob¢an v demokratické spoleCnosti

74k je veden k tomu, aby byl schopen podle svych schopnosti a moznosti respektovat a dodrzovat zasady slu$nosti a tolerance k druhym.

Clovék a Zivotni prostredi

74k je veden k tomu, aby byl schopen podle svych schopnosti a moznosti piispét k ochrané Zivotniho prostiedi tim, Ze t¥idi odpad, Setfi energii
a vodou a osvojit si zdkladni principy Setrného a odpovédného pristupu k Zivotnimu prostfedi v osobnim i profesnim jednani.

Clovék a svét prace

74k je veden k tomu, aby byl schopen podle svych schopnosti a moznosti vykonavat svou praci kvalitng a orientovat se v nabidkach préce.

Clovék a digitalni svét

74k je veden k tomu, aby byl schopen vyuzit potencial, ktery nabizeji digitdlni média, vhodné vyuzival digitalni technologie a ukladal si zajimavé
odkazy pro dal$i pouziti tak, aby je mohl opétovné najit, pouzit, ptipadné upravit.

ROZPIS VYSLEDKU VZDELAVANI A UCIVA

Vysledky vzdélavani | Tematicky celek
1. roénik
Z4k/zakyné Historie cukraiské vyroby
- sezndmi se s historii cukrarské vyroby
- popiSe pravidla hygieny a sanitace Hygiena a sanitace v potravinaiském provozu
- vysvétli nezbytnost dodrZzovani hygienickych ptedpisii pii praci Hygiena a sanitace
se surovinami, polotovary a hotovymi vyrobky Hygiena surovin, polotovart a hotovych vyrobki
- vysvétli vyznam opatfeni tykajicich se kritickych bodii ve vyrobé Systém kontroly kritickych bodii v potravinarské vyrobé
a sleduje systém kontroly kritickych bodt, napt. systém HACCP
- popiSe ptipravu a pouziti cukerného rozvaru Uprava cukru vafenim
- popise, jakymi zpisoby ur¢ujeme v cukrarské vyrobé koncentraci Varteni cukernych rozvart
cukernych roztoka Urcovani koncentrace cukernych rozvart
- vysvétli princip vyroby cukernych hmot Jednotlivé vary cukrovych roztokl
- vyjmenuje druhy a vady cukernych hmot Cukerné hmoty
Pouziti cukernych hmot a rozvart
Vady cukernych hmot
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- vysvétli vyznam néplni v cukraiské vyrobé

- rozdéli naplné podle trvanlivosti

- zvoli vhodné suroviny pro pfipravu néplni

- popiSe postupy ptipravy jednotlivych druhti naplni a jejich vad

Naplné

Charakteristika, vyznam a rozdéleni naplni
Trvanlivé naplné

Mén¢ trvanlivé naplné

Néplné pro rychlou spotiebu

Naplné ur¢ené na peceni

Vady naplni

- vysvétli vyznam polev v cukraiské vyrobé

- rozd¢li polevy

- zvoli vhodné suroviny pro ptipravu polev

- popise postupy pripravy jednotlivych druhi polev a jejich vad

Polevy

Charakteristika, vyznam a rozdéleni polev
Polevy cukrové

Polevy cokoladové

Polevy rosolovité

Vady polev

- charakterizuje a rozd¢€li pevna tukova tésta

- zvoli vhodné suroviny pro piipravu tést

- vysvétli postupy vyroby jednotlivych druhii pevnych tukovych tést
popise, jaké vyrobky se vyrabéji z jednotlivych druhli pevnych
tukovych tést

- uvede vady pevnych tukovych tést

Vyroba béznych druhii cukrafiskych vyrobki

Pevna tukova tésta

Charakteristika pevnych tukovych tést

Vybér a prava surovin pro jejich vyrobu

Rozdé&leni pevnych tukovych tést

Zad¢lavani a tvarovani ru¢ni a strojova vyroba pevnych tukovych tést
Peceni vyrobki z pevnych tukovych tést

Linecka tésta, vyrobky z lineckych tést

Vaflové tésto, vyrobky z vaflového tésta

Kiehkeé tésto, vyrobky z kiehkého tésta

Slané a syrové tésto, vyrobky ze slaného a syrového tésta
Vady pevnych tukovych tést

Trena linecka tésta

Vyroba, tvarovani a peceni tienych lineckych tést
Rozdéleni tienych lineckych tést

Vyrobky z tteného lineckého tésta

Vady tfenych lineckych tést
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- charakterizuje ¢ajové pecivo

- zvoli vhodné suroviny pro ptipravu ¢ajového peciva

- vysvétli postupy vyroby jednotlivych druhi ¢ajového peciva

- charakterizuje patizské pecivo

- zvoli vhodné suroviny pro piipravu patizského peciva

- vysvétli postupy vyroby jednotlivych druhii patfizského peciva

Cajové a pafiZské petivo
Charakteristika cajového peciva
Vyrobky z ¢ajového peciva
Charakteristika patizského peciva
Vyrobky z patizského peciva

- charakterizuje palenou hmotu

- zvoli vhodné suroviny pro piipravu palenych hmot

- vysvétli pripravu palené hmoty a jeji dalsi zpracovani

- vysvétli postupy vyroby jednotlivych vyrobki z palené hmoty

MV

- objasni vady palené hmoty, jejich pti¢inu a moznou népravu

Palena hmota

Charakteristika palenych hmot

Vybér a uprava surovin pro vyrobu palenych hmot
Ptiprava palené hmoty a jeji zpracovani

Vyrobky z palené hmoty

Vady korpusti a jejich pti¢iny

- charakterizuje pernikové tésto

- zvoli vhodné suroviny pro vyrobu pernikového tésta
- vysvétli vyrobu pernikového tésta

- objasni dohotoveni vyrobkl z pernikového tésta

- uvede vady korpust a jejich piic¢iny

Pernikové tésto

Charakteristika pernikového tésta

Vybér a uprava surovin pro vyrobu pernikového tésta
Vyroba pernikového tésta, tvarovani a peceni
Vyrobky z pernikového tésta

Vady korpusti a jejich pfiCiny

2. roénik

- charakterizuje listové tésto

- zvoli vhodné suroviny pro pfipravu listového tésta

- vysvétli technologicky postup vyroby listového tésta

- popise zplisoby tvarovani a peceni listového tésta

- popise postupy dohotovovani vyrobkt z listového tésta
- uvede vady vyrobkl z listového tésta

Listové tésto

Charakteristika listového tésta

Vybér a iprava surovin pro vyrobu listového tésta
Technologicky postup vyroby listového tésta
Tvarovani a peceni listového tésta

Vyrobky z listového tésta

Vady vyrobk z listového tésta

- rozliSuje rizné druhy koloidnich roztokt a jejich pouziti v cukrarské

vyrobé
- popiSe tvorbu pény

Koloidy
Koloidni roztoky a jejich pouZziti v cukraiskeé vyrobé
Péna a jeji tvorba
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- charakterizuje sortiment Slehanych hmot Priprava zakladnich druhi cukrarskych hmot
- uvede rozd¢leni Slehanych hmot Slehané hmoty

- zvoli vhodné suroviny pro ptipravu Slehanych hmot Charakteristika a rozdéleni slehanych hmot

- popiSe vyrobni postupy slehanych hmot Vybér a tiprava surovin slehanych hmot

- popise tvarovani a peceni vyrobku ze Slehanych hmot Lehké Slehané hmoty

- ke kazdé hmoté ptifadi spravny druh vyrobkt Peceni vyrobku z lehkych slehanych hmot

- popise priciny a moznosti napraveni vad Vady lehké Slehané hmoty

- vyjmenuje a popiSe vyrobu jednotlivych vyrobkt a jejich dohotoveni | Korpusy a vyrobky z lehkych §lehanych hmot

Italské piskoty Savoiardi

Nahtivané Slehané hmoty

Kategorie korpusii z nahfivanych Slehanych hmot

Vyrobni postup nahiivanych slehanych hmot

Tvarovani a peceni nahfivanych slehanych hmot

Vady korpusti z nahtivanych Slehanych hmot

Vyrobky z nahfivanych Slehanych hmot — dortové korpusy
Vyrobky z nahtivanych Slehanych hmot — rolddové platy
Slehané hmoty s pouzitim RP a mouc¢nych smési — charakteristika,
pfiprava, tvarovani, peceni, vady

Tézké Slehané hmoty

Charakteristika, rozdéleni, pfiprava, tvarovani, peceni, vady
Vyrobky z téZkych Slehanych hmot

Specialni Slehané hmoty

Charakteristika, druhy, pfiprava, tvarovani, pe€eni, vady
Vyrobky ze specidlni §lehané hmoty

- charakterizuje tfen¢ hmoty Tiené hmoty
- zvoli vhodné suroviny pro pfipravu tfenych hmot Charakteristika tfenych hmot
- vysvétli postupy vyroby tfené hmoty Vybér a iprava surovin pro vyrobu tfenych hmot
- popiSe zplisoby tvarovani a peceni tfenych hmot Technologicky postup vyroby tfenych hmot
- uvede postupy vyroby jednotlivych vyrobkt z tfené hmoty Tvarovani a peceni tfenych hmot
Vyrobky z ttenych hmot
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Stiedni Skola prof. Zdeiika Matéjcka, Ostrava-Poruba,
prispévkova organizace
17. listopadu 1123/70, 708 00 Ostrava-Poruba

- charakterizuje a rozdé€li jadrové hmoty
- zvoli vhodné suroviny pro ptipravu jadrovych hmot a jejich upravu

Jadrové hmoty
Charakteristika a rozd¢€leni jadrovych hmot

pred zpracovanim

rozdé¢li jadrové hmoty

vysvétli postupy vyroby jadrovych hmot

rozlisi hlavni rozdily v ptiprave, tvarovani a peceni jadrovych hmot
vysvétli pti¢iny vad jadrovych hmot a popise vhodny zptisob jejich
napraveni

vyjmenuje a popise vyrobu jednotlivych hotovych vyrobki

Vybér a uprava surovin pro vyrobu jadrovych hmot
Ptiprava, tvarovani, peCeni jddrovych hmot

Druhy jadrovych hmot

Vyrobky z jddrovych hmot — jadrové vyrobky plnéné
Jadrové ¢ajové pecivo

Jadrové vyrobky kombinované s lineckym té€stem
Marokanky

charakterizuje smetanové vyrobky a naplné

objasni rozdily mezi zivo¢isnou a rostlinnou smetanou

vysvétli podminky Slehatelnosti smetany

popise jednotlivé vyrobni postupy vafenych a nevafenych
smetanovych naplni

uvede nové druhy surovin k ptipravé a stabilizaci smetanovych
naplni

popise vyrobu jednotlivych smetanovych vyrobki

Smetanové vyrobky a naplné

Charakteristika a rozdéleni smetanovych vyrobki
Druhy smetany

Slehani smetany

Druhy smetanovych ndplni — vafené, nevatené
Prodluzovani trvanlivosti smetanovych néplni, vady
Smetanové vyrobky

vysvétli vyznam ozdob pfi estetickém ztvarnéni cukrarskych
vyrobkil

vyjmenuje jednotlivé druhy ozdob

popise technologicky postup pti vyrobé ozdob

vyjmenuje druhy pomiicek pro modelovani

uvede postupy dohotovovani cukraiskych vyrobkl véetné
estetického ztvarnéni

Vyroba ozdob

Vyznam zdobeni cukraiskych vyrobkl
Rozdé&leni ozdob

Ozdoby z modelovacich hmot
Ozdoby z karamelu

Ozdoby z grilidzové hmoty
Ozdoby z bilkové glazury
Ozdoby z méslového krému
Ozdoby z cokolady

Ozdoby z jadrovin

Ozdoby z ovoce

Pomticky potiebné k modelovani




prispévkova organizace
17. listopadu 1123/70, 708 00 Ostrava-Poruba

Stiedni Skola prof. Zdeiika Mat&jcka, Ostrava-Poruba, Koéd a nazev RVP: 29-51-E/01 Potravinarska vyroba

Nazev SVP: Cukréiské prace

Délka a forma vzdélavani: 3 roky, denni forma vzdélavani
Stupeii vzdélani: sttedni vzdélani s vyuénim listem
Utinnost SVP: od 1. 9. 2025, ploiné pro viechny roéniky

3. ro¢nik

charakterizuje kynuté tésto

zvoli vhodné suroviny pro ptipravu kynutého tésta

vysvétli postupy vyroby jednotlivych druhii tést — kynutého tésta
objasni pojmy kynuti a pfetuzovani

popise stroje a zatizeni pro upravu polotovara

popise zplsoby tvarovani a peceni kynutého tésta

uvede druhy vyrobki z kynutého a plundrového tésta

objasni vady tést a vyrobki jejich pfi¢iny a moznosti napraveni
popiSe technologicky postup vyroby plundrového tésta
vyjmenuje vyrobky z plundrového tésta

Vyroba jemného cukrarského peciva

Kynuté tésto

Charakteristika kynutého tésta

Vybér a uprava surovin pro vyrobu kynutého tésta
Vyrobni postup kynutého tésta — na zardz, na kvasek
Stroje a zafizeni v cukratské vyrobé

Druhy kynutého tésta

Ptiprava a zrani kvasku, miseni, tvarovani a peceni vyrobku z kynutého
tésta

Vyrobky z kynutych tést

Vady vyrobki a jejich pfic¢iny

Plundrové tésto

Charakteristika plundrového tésta

Vyrobky plundrového tésta

charakterizuje zplsoby piipravy restauracnich moucnik

popiSe vyznam restaura¢nich moucnikl z hlediska spravné vyzivy
uvede druhy technologickych pfiprav restauracnich mouc¢nikt
rozd¢li restauraéni moucniky

zna vyrobni postupy jednotlivych restaura¢nich mouénikt
vyuziva nové technologie pfi pripravé cukrarskych vyrobki
uvede typy Uprav a dohotoveni jednotlivych mou¢nik

Vyroba restaura¢nich mouéniki
Charakteristika restauracnich mouc¢nika
Technologické postupy pii piipravé restaura¢nich moucnika
Rozdéleni restaura¢nich moucnikii
Moucniky vafené

Moucniky pecené (i na panvi)
Pasticciotti

Mouc¢niky smazené

Mou¢niky ovocné

Mouc¢niky specidlni

Moucniky slané a syrové

charakterizuje oplatky
zvoli vhodné suroviny pro piipravu oplatkového tésta
pied zpracovanim

Oplatky
Charakteristika oplatek
Vybér a uprava surovin pro vyrobu oplatek
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Kéd a nazev RVP: 29-51-E/01 Potravinatska vyroba
Nazev SVP: Cukréiské prace

Délka a forma vzdélavani: 3 roky, denni forma vzdélavani
Stupeii vzdélani: sttedni vzdélani s vyuénim listem
Utinnost SVP: od 1. 9. 2025, ploiné pro viechny roéniky

popise vyrobu oplatek, peceni a dohotoveni
vyjmenuje vyrobky z oplatkového tésta

Vyroba oplatek — piiprava oplatkového tésta, peceni, konecnd tprava
Oplatky bilé a hnédé

charakterizuje specialni vyrobky

vysvétli jejich rozdéleni

uvede a popiSe vyrobni postupy jednotlivych vyrobkl
objasni tvarovani a dohotoveni specialnich vyrobki

Specialni vyrobky

Charakteristika specidlnich vyrobku
Rozdé€leni specidlnich vyrobki

Vyrobky charakteru orientalnich cukrovinek
Jemné smetanové vyrobky

Ostatni nepecené vyrobky

charakterizuje zékladni druhy zmrzlin a zptisoby uchovavani
zvoli vhodné suroviny a Upravu pied zpracovanim
vyjmenuje hygienické piedpisy pii vyrobé a prodeji zmrzliny
objasni prevenci vzniku alimentarnich ndkaz u vybranych
cukrafskych vyrobkl a zmrzlin

popiSe vyrobni postupy jednotlivych druhtt zmrzlin

objasni pficiny vzniku vad

charakterizuje zmrzlinové vyrobky

Vyroba zmrzliny a zmrzlinovych specialit

Charakteristika a rozdéleni zmrzlin

Jakost zmrzlin

Vybér a uprava surovin pro vyrobu zmrzlin

Piedpisy pro vyrobu a prodej zmrzlin

Rozdéleni zmrzlin

Vyroba zmrzlin — zmrzliny pfipravované ze zakladnich surovin,
zmrzliny z tekutych smési, zmrzliny ptipravované z praskovych smési
Vady zmrzlin

Zmrzlinové vyrobky

Zmrzlinové speciality

Mrazené krémy

uvede jednotlivé druhy diet a jejich charakteristiku

vysvétli odlisnost dia vyrobkl od béznych cukraiskych vyrobk,
uvede ptiklady

zdiivodni, komu je urcena bezlepkova dieta a jak jsou oznaCovany
bezlepkové vyrobky

vyjmenuje vyrobky vhodné pro redukéni dietu

objasni, co je Zlu¢nikova dieta

vyjmenuje druhy mouénikii vhodnych pro Zluénikovou, redukéni
a bezlepkovou dietu

Dietni vyrobky

Zasady pro vyrobu dietnich vyrobkl
Vyrobky pro diabetiky

Vyrobky pro bezlepkovou dietu
Vyrobky pro redukéni dietu

Vyrobky vhodné pro Zlu¢nikovou dietu
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Stiedni Skola pl‘ﬂf- Zdeiika Matéjﬁka, Ush’ava—Puruba, Koéd a nazev RVP: 29-51-E/01 Potravinarska vyroba

ot : Nazev SVP: Cukréiské prace
1|]?I' I?S[:'E\f d 0?13239 ;ga;ﬂuszﬁcggt Bk Délka a forma vzdélavani: 3 roky, denni forma vzdélavani
- listopadu 1123/70, ke Stupeit vzdélani: stredni vzdélani s viudnim listem

Utinnost SVP: od 1. 9. 2025, ploiné pro viechny roéniky

- zdivodni vyznam hodnoceni jakosti cukraiskych vyrobkl Hodnoceni a vady vyrobki
- vysvétli jakostni znaky a rozdéleni vyrobkl do jakostnich skupin Vyznam hodnoceni jakosti cukraiskych vyrobki
- hodnoti senzoricky polotovary a hotové vyrobky, popise vady Zpisoby hodnoceni jakosti cukraiskych vyrobkl

vyrobkil a moznosti prevence Kontrola jakosti cukratskych vyrobki
- objasni systém kontroly kritickych bodt Vady cukratskych vyrobki

Systém kontroly kritickych bodi — HACCP

- uchovava vyrobky s ohledem na jejich jakost a trvanlivost Uchovavani, trvanlivost, baleni, oznacovani a expedice vyrobki
- rozliSuje obalové materidly a uvede jejich vyuziti Vyznam a zplsob baleni cukréaiskych vyrobkl
- vysvétli vyznam pouziti obald Obalové materialy a balici technika
- vysvétli pravidla oznacovani balenych vyrobki a expedici Oznacovani cukraiskych vyrobki a expedice
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Stedni skola prof. Zdeiika Mat&jcka, Ostrava-Poruba, Kéd a ndzev RVP: 29-51-E/01 Potravindfskd vyroba
Nazev SVP: Cukrafské prace

1|]?I' I?S[:ev!;or?z? ;ga?glszﬁcggt Bk Délka a forma vzdélavani: 3 roky, denni forma vzdélavani
- listopadu 1123/70, R Stupeit vzdélani: stredni vzdélani s viudnim listem

Utinnost SVP: od 1. 9. 2025, ploiné pro viechny roéniky

Nazev predmétu: ODBORNE KRESLENI
Roc¢nik: L. II. I1I. celkem
Pocet hodin: 1 0 0 1

POJETIi PREDMETU

Obecny cil predmétu

Obecnym cilem predmétu je seznamit zaka s dekorativnim uménim a upevnit jeho odborné védomosti potiebné k vykonu jednodussich ¢innosti
pfi zdobeni cukratskych vyrobki.

Charakteristika uéiva

Obsah vyu€ovaciho predmétu vychazi z RVP ze vzdélavaci oblasti Odborné vzdélavani z obsahovych okruht Technicka a technologické piiprava
a Cukrafska vyroba. U¢ivo je rozde€leno do ¢tyt tematickych celkl a vychazi od nacviku jednotahovych linii pies nacvik pisma, déleni plochy
az po techniku zdobeni. Odborné kresleni piipravuje zéka tak, aby v praxi dovedl vytvéret cukrafské vyrobky podle vlastni ptedstavivosti, vkusné,

ro~r

Cisté a barevné sladéné a vyjadril tak ozdobou cel vyrobku. Pti dohotovovani 74k rozviji svou manualni zru¢nost, kreativitu a estetické citéni.

Strategie vyuky

Vyuka probiha v 1. ro¢niku. Zakladni metodou zlstava klasicky frontalni zpisob, tj. vyklad uciva, kdy uclitel vysvétli postup pfi provadéni nacrth.

74k je veden k samostatné praci, kdy nacviduje dekorovani cukraiskych vyrobki. Ve vyuce se podle moznosti uéelné vyuzivaji digitalni
technologie a zdroje informaci. Nezbytnou soucasti teoretické vyuky je 1 i€ast Zadka na odbornych exkurzich.

Hodnoceni vysledkii vzdélavani Zaka

Hodnoceni vysledkt vzdélavani zéka vychazi z klasifikaéniho tadu Skoly. Do celkového hodnoceni je zahrnuta klasifikace Grovné zvladnuti
odbornych dovednosti v rdmci odborného kresleni. Soucasti celkového hodnoceni je samostatna prace Zaka, schopnost spolupracovat a pracovat
v tymu.
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Utinnost SVP: od 1. 9. 2025, ploiné pro viechny roéniky

Piinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci

Kompetence k uceni

Zak/zakyné
ma pozitivni vztah k uceni a vzdélavani
vyuziva ke svému uceni rizné informacni zdroje, véetné svych zkusenosti i zkuSenosti jinych lidi

Kompetence k FeSeni problémii

- voli prostfedky a zptisoby (pomicky, metody a techniky) vhodné pro splnéni jednotlivych aktivit, vyuziva zkusenosti a védomosti nabyté diive

Komunikativni kompetence

- formuluje srozumitelné své myslenky
- naslouchd pozorn¢ druhym, tzn., vyjadiuje se pfiméfené tématu diskuse

Personalni a socialni kompetence

- stanovi si cile a priority podle své zajmové a pracovni orientace a zivotnich podminek

- reaguje adekvatn€ na hodnoceni svého vystupovani a zpiisob jednéni ze strany jinych lidi, pfijima radu i kritiku
- ovétuje si ziskané poznatky, zvazuje nazory, postoje a jednani jinych lidi

- pfijimd a odpovédné plni svéfené tkoly

Obcanské kompetence a kulturni povédomi

- chape vyznam Zivotniho prostfedi pro ¢lovéka a jedna v duchu udrZitelného rozvoje

Kompetence k pracovnimu uplatnéni

- ma odpoveédny postoj k vlastni profesni budoucnosti, a tedy 1 vzdélavani
- uvédomuje si vyznam celozivotniho uceni a je pfipraven ptizptisobovat se ménicim se pracovnim podminkam
- mé piehled o moZnostech uplatnéni na trhu prace v daném oboru

Matematické kompetence

- rozpoznava zakladni tvary predmétl a jejich vzajemnou polohu v roving i prostoru

Digitalni kompetence

- ovlada potfebnou sadu digitalnich zatizeni, aplikaci a sluzeb, v¢etné nastrojii z oblasti ume¢lé inteligence, vyuziva je ve Skolnim a pracovnim
prostiedi 1 pfi zapojeni do vefejného Zivota

- vyuziva digitalni technologie, aby si usnadnil praci

- vytvareli jednoduchy digitalni obsah v zakladnich digitalnich formatech; vyuzivali je ke splnéni stanovenych cilti; ukladali informace tak, aby
je mohli op€tovné najit, pouzit, upravit
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Utinnost SVP: od 1. 9. 2025, ploiné pro viechny roéniky

Pi#inos predmétu k rozvoji odbornych kompetenci

Z4k/zakyné je veden tak, aby byl schopen podle svych schopnosti a moznosti:

- chépat bezpecnost prace jako nedilnou soucast péce o zdravi své i spolupracovnikii (i dalSich osob vyskytujicich se na pracovistich, napft.
klientl, zékazniki, navstévniki)

- chapat kvalitu jako vyznamny nastroj konkurenceschopnosti a dobrého jména organizace

- znat vyznam, Ucel a uzite¢nost vykonavané prace, jeji financni, popt. spolecenské ohodnoceni

- vybrat vhodné suroviny a pomocné latky pro dany technologicky postup

P¥inos predmétu k rozvoji prirezovych témat

Obcan v demokratické spolecnosti

74k je veden k tomu, aby byl schopen podle svych schopnosti a moZnosti respektovat a dodrzovat zasady slugnosti a tolerance k druhym.

Clovék a Zivotni prostiedi

74k je veden k tomu, aby byl schopen podle svych schopnosti a moznosti pfispét k ochrané Zivotniho prostedi tim, Ze tiidi odpad, $etii energii
a vodou a osvojit si zdkladni principy Setrného a odpovédného pfistupu k Zivotnimu prostiedi v osobnim i profesnim jednani.

Clovék a svét prace

74k je veden k tomu, aby byl schopen podle svych schopnosti a moznosti vykonavat svou praci kvalitné a orientovat se v nabidkach prace.

Clovék a digitalni svét

74k je veden k tomu, aby byl schopen pii tvofivych innostech vyuzit potencial, ktery nabizeji digitalni media, a aby pfi digitalni tvorbé
a posuzovani vysledki této tvorby uplatiioval esteticka kritéria.

ROZPIS VYSLEDKU VZDELAVANI A UCIVA

Vysledky vzdélavani | Tematicky celek
1. ro¢nik
Zak/zakyné Vytvarna priprava
- osvoji si kreslitské dovednosti pti provadéni jednotahovych linii Nacvik jednotahovych linii
- vytvafi jednoduché ozdobné prvky Cviceni jednotahovych vodorovnych, kolmych a Sikmych linii
Sestavovani ozdobnych paskii
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prispévkova organizace
17. listopadu 1123/70, 708 00 Ostrava-Poruba

Stiedni Skola prof. Zdeiika Matéjcka, Ostrava-Poruba,

Kéd a nazev RVP: 29-51-E/01 Potravinatska vyroba
Nazev SVP: Cukréiské prace

Délka a forma vzdélavani: 3 roky, denni forma vzdélavani
Stupeii vzdélani: sttedni vzdélani s vyuénim listem
Utinnost SVP: od 1. 9. 2025, ploiné pro viechny roéniky

Sestavovani ozdobnych motivii
Ozdobné pasky Siroké z listli, kvetin, vanocni, velikono¢ni a svatebni
motivy

zvlada techniku htlkového pisma
zvlada techniku psaciho pisma
vyuziva riznych typi pisma v souladu s navrzenou kompozici

Nacvik pisma
Hulkového pismo
Psaci pismo

vybere vhodny typ pisma pro dany typ vyrobku Cislice
rozvrhne plochu vyrobku a navrhne sprdvné umisténi vizitky Vizitky
ovlada princip symetrického a asymetrického déleni kruhovych Déleni plochy

ploch

ovlada déleni a zdobeni ¢tvercovych ploch

navrhne vkusné déleni a zdobeni dortu libovolného tvaru

ovlada zdobeni tematickych dorti symetricky i asymetricky
navrhuje sestaveni pater dortil a rozvrZeni ozdobnych ornamentil

Déleni a zdobeni kruhové plochy (symetrické a asymetrické)
D¢leni a zdobeni ctvercové plochy

Tematické dorty (symetrické a asymetrické)

Patrové dorty

navrhuje dekorativni prvky na zdobeni vrchni plochy i bo¢nich stran
dortu

vytvati stylizacni kresby

vytvaii jednoduché figuralni kresby

ovlada ptipravu stylizacnich i plastickych figuralnich ozdob
vyuziva cit pro harmonii barev a esteticky ztvarnuje a zdobi
cukratské vyrobky

navrhuje ztvarnéni vyrobku podle zadani, vlastnich nakrest, rozviji
vlastni kreativitu

ovlada a aplikuje bézné zdobici techniky, napt. tuzkou, sackem,
Stétcem

Zdobeni

Jednoduché zdobeni boc¢nich stran dortu
Styliza¢ni kresba

Jednoduché stylizované ozdoby
Jednoducha figurélni kresba

Zdobici techniky tuzkou, sackem, Stétcem
Dortova ozdoba s volitelnym namétem
Zdobeni pernickil
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Stupeii vzdélani: sttedni vzdélani s vyuénim listem
Ucinnost SVP: od 1. 9. 2025, plosné pro vSechny ro¢niky

Nazev predmétu: HOSPODARSKE VYPOCTY
Roc¢nik: L. II. I1I. celkem
Pocet hodin: 0 1 1 2

POJETIi PREDMETU

Obecny cil predmétu

\ Cilem predmétu je upeviiovani a prohlubovani pocetni paméti a vytvoreni dovednosti a navyku potebnych pti kalkulacich v provozu.

Charakteristika uéiva

Obsah vyucovaciho pfedmétu vychazi z RVP ze vzdélavaci oblasti Odborné vzdélavani z obsahového okruhu Stravovaci sluzby. Zak ziskava
pocetni jistotu a hbitost, pocitad s pojmenovanymi ¢isly, procenty, piepocitavéa surovinové normy, provadi vypocty cen pokrmt a vypocty mezd.
Ucivo je koncipovano tak, aby zak byl schopen vyuzivat ziskanych poznatkl v praktickém zivot¢.

Strategie vyuky

Vyuka probiha ve 2. a 3. ro¢niku formou frontdlniho i skupinového vyufovani metodou vykladu, vysvétlovani, fizené¢ho rozhovoru
a individualniho pfistupu. Aktivita zdka je podporovéana samostatnou a skupinovou praci. Ve vyuce se podle moznosti ucelné vyuzivaji digitalni
technologie a zdroje informaci.

Hodnoceni vysledkii vzdélavani Zaka

Hodnoceni vysledkii vzdélavani zaka vychazi z klasifikacniho tadu Skoly. Do celkového hodnoceni zéka je zatazena jak klasifikace Grovné
dosazenych vysledkl vzdélavani formou tstniho ¢i pisemného zkousSeni, tak 1 hodnoceni dosazené urovné splnéni kolu ¢i problému, schopnost
samostatné prace nebo prace ve skupinéch.

Prinos predmétu k rozvoji kliCovych kompetenci

Kompetence k uceni

Zak/zakyné
- ovlada praci s textem, vyhledava a zpracovava informace
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- s porozuménim poslouchd mluvené projevy (napt. vyklad), pofizuje si poznamky

Kompetence k FeSeni problémii

- ziskava informace potiebné k feSeni problému bud’ samostatné, nebo s vedenim jinych lidi
- spolupracuje pii feSeni problému s jinymi lidmi

Komunikativni kompetence

- formuluje své myslenky srozumitelné
- vyjadiuje se a vystupuje v souladu se zdsadami kultury projevu a chovani

Personalni a socialni kompetence

- ovétuje si ziskané poznatky, zvazuje nazory, postoje a jednani jinych lidi
- pracuje v tymu a podili se na realizaci spolecnych pracovnich a jinych ¢innosti

Obcanské kompetence a kulturni povédomi

- jednd v souladu s moralnimi principy a zdsadami spole¢enského chovani

Kompetence k pracovnimu uplatnéni

- ma prehled o moznostech uplatnéni na trhu prace v daném oboru

Matematické kompetence

- spravné pouziva a prevadi béZné jednotky
- provadi realny odhad vysledku feSeni dané tlohy
- aplikuje matematické postupy pfi feSeni praktickych tikold v béznych situacich

Digitalni kompetence

- vyuziva digitalni technologie, aby si usnadnil praci, zautomatizoval rutinni ¢innosti, zefektivnil ¢i zjednodusil své pracovni postupy a zkvalitnil
vysledky své prace
- pii spolupréci, komunikaci a sdileni informaci v digitdlnim prostfedi jedna eticky, s ohleduplnosti a respektem k druhym

Piinos predmétu k rozvoji odbornych kompetenci

Z4k/zakyné je veden tak, aby byl schopen podle svych schopnosti a moZnosti:
- usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobki nebo sluzeb
- jednat ekonomicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje
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Piinos predmétu k rozvoji prifezovych témat

Ob¢an v demokratické spoleCnosti

74k je veden k tomu, aby byl schopen podle svych schopnosti a moznosti respektovat a dodrzovat zasady slu$nosti a tolerance k druhym.

Clovék a Zivotni prostredi

74k je veden k tomu, aby byl schopen podle svych schopnosti a moznosti piispét k ochrané Zivotniho prostiedi tim, Ze t¥idi odpad, $etii energii
a vodou a osvojit si zdkladni principy Setrného a odpovédného pristupu k Zivotnimu prostfedi v osobnim i profesnim jednani.

Clovék a svét prace

74k je veden k tomu, aby byl schopen podle svych schopnosti a moZnosti vykonavat svou praci kvalitng a orientovat se v nabidkach préce.

Clovék a digitalni svét

74k je veden k tomu, aby v odborné oblasti efektivné vyuzivaval digitalni nastroje potiebné nebo vhodné pro odborné &innosti.

ROZPIS VYSLEDKU VZDELAVANI A UCIVA

Vysledky vzdélavani | Tematicky celek
2. ro¢nik
Z4k/zakyné Prohloubeni a upevnéni numerického pocitani
- provadi vypocet zdkladnich pocetnich operaci zpaméti Zékladni pocetni operace — s¢itani, od¢itani, ndsobeni, déleni
- provadi pocetni operace pisemné a pomoci kalkulatoru Zaokrouhlovani ¢isel
- zaokrouhli celé 1 desetinné ¢islo Aritmeticky primér

- ur¢i aritmeticky prameér
- odhaduje vysledek pocetni operace a provadi kontrolu vypoctu

- pouziva spravné meérné jednotky a prevadi je Pojmenovana ¢isla
- fesi priklady z praxe Jednotky soustavy SI
Zakladni pocetni operace s pojmenovanymi ¢isly
- zna penézni jednotky CR i sousednich stati PenéZni jednotky
- na piikladu ptedvede pievody a propoéty penézni jednotky véetnd |Pendzni jednotky CR
meénovych jednotek cizich stati Penézni jednotky jinych stati
- provadi bézné vypoclty s vyuzitim procentového poctu Procentovy pocet
Procento

Vypocet procentoveé ¢asti
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Vypocet poctu procent
Vypocet procentového zakladu

3. ro¢nik

- normuje jednu porci
- pocita spotiebu surovin na riizny pocet porci

Surovinové normy
Normovani jedné porce
Vypocet spotieby surovin na rizny pocet porci dle receptur pokrmi

- pouzivé vypocet energetické hodnoty pokrmt a aplikuje je pfi uréeni
doporucenych davek

Energeticka hodnota potravin
Vypocet jedlého podilu

Vypocet energetické hodnoty potravin
Doporucené davky

uréi procento vytéznosti surovin

VytéZnost
Vytéznost surovin
Vypocet procenta vytéznosti

ur¢i nakupni a prodejni cenu pokrmu
vypocita kalkulacni ptirdzku

Ceny pokrmii

Cenovy systéem

Vypocet nakupni ceny surovin

Vypocet kalkula¢ni ceny pokrmt (kalkula¢ni ptirdZzka)
Vypocet prodejni ceny pokrmi

orientuje se v prvotni evidenci zasob, materidlu a zbozi
chape inventuru jako néstroj kontroly hospodaieni

Zasoby

Normy pfirozenych ztrat zasob
Inventura, inventarizace
Ptriklady operativni evidence
Vypliovéni skladovych dokladi

orientuje se v jednotlivych slozkdch mzdy
pocita hrubou a ¢istou mzdu

Vypocet mzdy
Slozky mzdy
Vypocet Cisté mzdy
Vypocet hrubé mzdy
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Nazev predmétu: ODBORNY VYCVIK
Roc¢nik: L. II. I1I. celkem
Pocet hodin: 18 21 21 60

POJETIi PREDMETU

Obecny cil predmétu

Cilem odborného vycviku je osvojeni si praktickych dovednosti, spravnych hygienickych a technologickych navykl a upevnéni odbornych
védomosti potfebnych k vykonu jednoduchych praci v cukraiské vyrobée.

Charakteristika uéiva

Obsah vyu€ovaciho predmétu vychazi z RVP ze vzdélavaci oblasti Odborné vzdélavani z obsahovych okruhti Technicka a technologické piiprava
a Cukraiska vyroba. Zak podle svych schopnosti a moznosti provadi jednoduché technologické vypodty a zékladni operace. Osvojuje
si technologické postupy pii piipravé béznych cukraiskych tést, hmot, naplni, polev i pii ptiprave jednotlivych polotovart a hotovych vyrobk.
Tvarovanim a dohotovovanim cukrafskych vyrobkl rozviji svou manudlni zru¢nost, kreativitu a estetické citéni. Pt1 vyrob¢€ vyuziva a obsluhuje
stroje a zafizeni pro cukrafskou vyrobu. Zaroven provadi jejich béznou udrzbu. Zak vypoéitd potfebnou normu, pfipravuje a zpracovava dané
suroviny, podili se na vyrob¢ standardniho sortimentu cukrarskych vyrobki. Hodnoti jejich kvalitu a také vykonava ¢innosti spojené s nabidkou
a odbytem cukratskych vyrobkil. Zak hospodarné vyuziva suroviny a energetické zdroje, osvoji si hygienické navyky a dodrzuje hygienické
a bezpecnostni predpisy pii praci v cukrafském provozu. Nedilnou soucasti je prakticka ptiprava zéka ve vhodnych pracovnich podminkach, kde
ziska pottebné praktické dovednosti v cukratské vyrobe a zkuSenosti, jak uchovévat suroviny a hotové cukraiské vyrobky s ohledem na jejich
jakost a trvanlivost. Diiraz se klade i na praci s provoznimi odpady v souladu s ekologickymi principy. V rozpisu vysledkd vzdélavani a uciva
jsou zapracovany zmeény platné od Skolniho roku 2023/2024 na zéklad¢ zavért projektt Erasmus+ €. 2020-1-CZ01-KA102-077420 a €. 2022-1-
CZ01-KA121-VET-000060616.

Strategie vyuky

Vyuka probihd v 1. az 3. ro¢niku v odbornych u€ebnach skoly pod vedenim ucitele odborného vycviku. Nej€astéji se vyuziva metoda predvadéni
ukonu s aktivnim podnécovanim ke spolupraci, doprovazend vhodnym a srozumitelnym vysvétlovanim postupu prace. Zak pracuje podle svych
schopnosti a moZznosti samostatn¢ 1 v tymu. Praktické zkuSenosti zdka ziskané v odborném vycviku navazuji na védomosti, které ziska
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v odbornych pfedmétech. Ve vyuce se podle moznosti ucelné vyuzivaji digitalni technologie a zdroje informaci. V rdmci odborného vycviku se
zak zacCastnuje odbornych exkurzi, ve tfetim rocniku i1 soutéze dovednosti.

Hodnoceni vysledku vzdélavani zaka

Hodnoceni vysledkti vzdélavani zdka vychazi z klasifikaéniho tadu Skoly. Hodnoti se kvalita provedené prace, pfistup k praci i k tkoltim,
schopnost spolupracovat v tymu, dodrzovat spoleCenska pravidla, uplatnit teoretické informace v praxi, a to s ohledem na moznosti a schopnosti
zaka. Uptednostiiuje se individudlni piistup k hodnoceni zéka. Podle mnozstvi a kvality vykonané prace je zak hodnocen i formou finan¢ni
odmény. Ta je podminéna také dosazenim urcité urovné stanovenych kritérii a mnoZzstvim odpracovanych produktivnich hodin.

Piinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci

Kompetence k uceni

Zak/zakyné

ma pozitivni vztah k uceni a vzdélavani

vyuziva ke svému uceni rizné informacni zdroje, v€etné svych zkuSenosti i zkusenosti jinych lidi
- zna moznosti svého dalSiho vzdélavani, zejména v oboru a povolani

Kompetence k FeSeni problémi

porozumi zadanému tkolu, ziska informace k feSeni problému a samostatné nebo pod vedenim jinych lidi navrhne zplisob feseni
spolupracuje s tymem pfi feSeni problémi, respektuje nazory druhych

Komunikativni kompetence

- pfi komunikaci dodrzuje zésady kultury projevu a chovani

Personalni a socialni kompetence

- pracuje v tymu a podili se na realizaci spolecnych pracovnich a jinych ¢innosti
- pfijimé a plni odpovédné svétrené tikoly

Obcanské kompetence a kulturni povédomi

- dodrzuje pravidla spole¢enského chovani

Kompetence k pracovnimu uplatnéni

- je st védom zodpovédnosti k vlastni profesni budoucnosti
- mé piehled o moZnostech uplatnéni na trhu prace v daném oboru
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- ma realnou predstavu o pracovnich, platovych a jinych podminkach v oboru a pozadavcich zaméstnavateli na pracovniky a umi je srovnat se
svymi predstavami a piedpoklady
- znd obecnd prava a povinnosti zaméstnavateli a pracovniki

Matematické kompetence

- spravné pouziva a prevadi bézné jednotky
- aplikuje své matematické znalosti v praxi

Digitalni kompetence

- vyuziva digitalni technologie, aby si usnadnil praci, zautomatizoval rutinni ¢innosti, zefektivnil ¢i zjednodusil své pracovni postupy a zkvalitnil
vysledky své prace
pti spolupraci, komunikaci a sdileni informaci v digitdlnim prostfedi jedna eticky, s ohleduplnosti a respektem k druhym

Piinos predmétu k rozvoji odbornych kompetenci

Z4k/zakyné je veden tak, aby byl schopen podle svych schopnosti a moznosti:

- znat a dodrzovat zakladni pravni predpisy tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci a pozarni prevence

- dodrzovat stanovené normy a predpisy souvisejici se systémem fizeni jakosti zavedenym na pracovisti

- znat vyznam, Ucel a uzite¢nost vykonavané prace, jeji finanéni, poptipadé spole¢enské ohodnoceni

- nakladat s materidly, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem na Zivotni prostiedi

provadét kvantitativni i kvalitativni pfejimku surovin, pomocnych latek, polotovarti a hotovych vyrobkt

orientovat se v jednotlivych druzich surovin, polotovari a hotovych vyrobk, pfi skladovani zohlednit jejich vlastnosti, kvalitu a trvanlivost

a skladovat je podle stanovenych zasad

vést jednoduché zdznamy ve skladové evidenci

- vybrat vhodné suroviny a pomocné latky pro dany technologicky postup

- pfipravovat, upravovat a zpracovavat suroviny podle technologického postupu ruéné nebo strojove na vybrané polotovary a vyrobky

- dodrZovat technologické postupy a technologickou kéazen

- prokazovat manudlni zru¢nost pfi ruénim zptsobu zpracovani a ipravé surovin

- obsluhovat potravinarskeé stroje a zatizeni pii ptiprave, uprave a zpracovani surovin a polotovarti a pii manipulaci s hotovymi vyrobky, provadét
jejich €isténi a béznou tdrzbu

- provadét senzorické hodnoceni kvality surovin a hotovych potravinatskych vyrobkt

- balit, oznacovat, skladovat a expedovat hotové vyrobky
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- pochopit a respektovat nezbytnost dodrzovani hygieny a sanitace potravinaiského provozu s cilem vyrabét bezpecné potraviny
- osvojit si zdsady osobni hygieny a hygieny pracovniho prostfedi; provadét béznou sanitaci potravinaiského provozu

- likvidovat odpady potravinaiské vyroby v souladu s ekologickymi principy

- seznamit se s platnymi pravnimi piedpisy v potravinarstvi

- dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci

- usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkii nebo sluzeb

- jednat ekonomicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje

P¥inos predmétu k rozvoji prirezovych témat

Obcan v demokratické spolecnosti

74k je veden k tomu, aby podle svych schopnosti a moZnosti dodrzoval zdkony a respektoval prava a osobnost druhych.

Clovék a Zivotni prostiedi

74k je veden k tomu, aby podle svych schopnosti a moznosti zachazel zodpovédné se surovinami, jednal s nimi hospodarné z hlediska
ekonomického i ekologického.

Clovék a svét prace

74k je veden k tomu, aby se podle svych schopnosti a moznosti dokézal prosadit na trhu prce i v osobnim Zivotg.

Clovék a digitalni svét

74k je veden k tomu, aby efektivné vyuzival digitalni nastroje potfebné nebo vhodné pro odbornou &innost, ziskaval potfebné informace
z ruznych digitalnich zdroj a vyuzival digitalni technologie ke sdileni dat, informaci a obsahu se svymi blizkymi, spoluzaky a uciteli.

ROZPIS VYSLEDKU VZDELAVANI A UCIVA

Vysledky vzdélavani | Tematicky celek

1. ro¢nik
Zak/zakyné Hygiena a sanitace v potravinarském provozu
- vysvétli pravidla spravné vyrobni a hygienické praxe Hygienické predpisy v potravinaiském provozu
- dodrzuje zékladni hygienické pozadavky a predpisy Zasady hygieny a sanitace provozu
- provadi bézny uklid a sanitaci potravinaitského provozu Osobni hygiena
- dodrZuje zasady osobni a provozni hygieny Provozni hygiena

Hygiena surovin a polotovari

92



prispévkova organizace
17. listopadu 1123/70, 708 00 Ostrava-Poruba

Stiedni Skola pl‘ﬂf- Zdeiika Mﬂtéjﬁkﬂf Dsh'ava—Puruba, Koéd a nazev RVP: 29-51-E/01 Potravinarska vyroba

Nazev SVP: Cukréiské prace

Délka a forma vzdélavani: 3 roky, denni forma vzdélavani
Stupeii vzdélani: sttedni vzdélani s vyuénim listem
Utinnost SVP: od 1. 9. 2025, ploiné pro viechny roéniky

sleduje a zapisuje kritické body HACCP s cilem zajistit bezpecnost
cukrafskych vyrobkt

Kritické body HACCP

dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi

pii praci a pozarni prevence

pti obsluze, bézné Gdrzbe a Cisténi stroju a zafizeni postupuje

v souladu s pfedpisy a pracovnimi postupy

uvede povinnosti pracovnika i zaméstnavatele v ptipadé pracovniho
urazu

pouziva osobni ochranné pracovni prostfedky

zna bezpecnostni rizika na pracovisti a predchazi jim

Bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci, hygiena prace, poZarni
prevence

Pracovnépravni problematika BOZP

Bezpecnost technickych zatizeni

Seznameni s organiza¢nim uspotfadanim pracovisté

Vybaveni provozovny

Vyznam OOPP

Rozdé€leni trazii a prvni pomoc

Povinnosti pracovnika a zaméstnavatele

vyjmenuje zasady skladovani rtiznych druhii potravinatskych
surovin

provadi senzorické hodnoceni surovin a vyjmenuje faktory
ovliviwyjici jejich jakost

ptijima, tidi a uskladnuje suroviny s ohledem na jejich trvanlivost
a objasni vyuzitelnost v konkrétnim potravinarském odvétvi
vysvétli zpisoby ptipravy surovin pro technologické zpracovani
provede ptijem, pfipravu a Gpravu surovin a pomocnych latek

pro dané technologické zpracovani v dostate¢ném mnozstvi
efektivné hospodati se surovinami

vypocita potiebné mnozstvi surovin pro dany technologicky postup
vazi suroviny na riaznych typech vah

Ptiprava surovin pro potravinaiskou vyrobu
Skladovani

Rozdéleni skladi

Piejimka surovin

Ptiprava a Giprava surovin

Hospodateni se surovinami

VaZeni na riiznych vahach

Me¢éfeni a pfiprava surovin pro vyrobu

pfipravi si cvicnou hmotu

ovlada plnéni a spravné drzeni cukraiského sacku a jeho Cisténi
pomoci hladké a fezané trubicky stiika rizné tvary

zhotovi papirové kornoutky a pomoci nich stiika riizné tvary
(filigranky)

pracuje s cviénou hmotou na modelovani a vytvari zakladni tvary

Cvicné prace

Préce s cvi¢nou hmotou

Ptiprava cvicné hmoty

Ruéni plnéni, spravné drzeni a €isténi cukrarského sacku
Tvarovani hladkou a fezanou trubickou

Vyroba papirovych kornoutkt
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- bali dortové rafky

Néacvik zdobeni
Baleni dortovych ratki

- pfipravi pracovisté pro danou technologickou operaci

vyuziva nové technologie pti piipraveé cukraiskych vyrobkt
obsluhuje jednoduché stroje a zatizeni v cukrarské vyrobé, popise
jejich funkci a provadi jejich béznou udrzbu

provadi jednoduché technologické vypocty

Piiprava pracovisté
Stroje a zatizeni v cukrarské vyrob¢

vykonavé jednoduché operace ve vyrob¢ v souladu

s technologickym postupem

dodrzuje technologickou kéazen

provadi senzorické hodnoceni kvality hotovych vyrobki, ovétuje
trvanlivost

dodrzuje zakladni pravidla nakladani s odpady v potravinaiské
vyrob¢ v souladu s principy ochrany Zivotniho prostiedi

efektivné vyuziva strojni zafizeni a energetické zdroje v cukraiském
provozu

Zaklady potravinarské vyroby
Nakladani s odpady

Energetické zdroje

Odpadové hospodatstvi

pfipravuje a vyuziva zékladni cukerné rozvary

méii koncentraci cukernych roztoki teplomérem

provadi ruéni zkousku

tavi cukr

vyrabi grilias, karamel a kulér

dodrzuje tepelnou upravu cukerného rozvaru pro dané pouZiti

Uprava cukru vafenim

Vafteni cukrového roztoku

Urcovani koncentrace cukernych roztoku, taveni cukru, ru¢ni zkousky
Vyroba griliaSe, karamelu a kuléru

pfipravuje a vyuziva zékladni a nové druhy naplni a polev
pro cukrarské ucely

voli vhodné suroviny pro pfipravu naplni

zna podminky skladovani pted pouzitim smetany
navazuje a odméfuje suroviny pro vyrobu naplni

- dodrzuje tepelnou Gpravu urcitych naplni

- ptipravuje zakladni druhy naplni podle receptury

Naplné

Vybér a tprava surovin

Ptiprava naplni a pouziti

VyuZiti naplni podle trvanlivosti — trvanlivé, méné trvanlivé, naplné
pro rychlou spotfebu a na peceni

Vyuziti naplni k pe€eni a plnéni

PInéni vyrobkl
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ovlada plnéni vyrobki sackem s fezanou i hladkou trubickou Vady naplni
ovlada préci s roztiracim nozem

pfi plnéni vyrobku dodrzuje pfedepsanou hmotnost naplné

rozpozna vady ndplni a urci jejich pfi¢inu

pfipravuje a vyuziva zékladni a nové druhy néplni a polev Polevy

pro cukratské ucely
voli vhodné suroviny pro ptipravu polev

Vybér a Giprava surovin
Ptiprava polev, jejich pouziti

navazuje a odméfuje suroviny pro vyrobu polev Cukrové polevy
dodrzuje tepelnou tpravu polev Cokoladové polevy
ptipravuje zakladni druhy polev podle receptury Zelé polevy

voli spravnou polevu podle druhu vyrobku Potahovani vyrobkt
potahuje zvolené vyrobky Vady polev
rozpozna vady polev a urci jejich pticinu

pomaha pti vyrob¢ nebo vyrabi a zpracovava zakladni druhy tést Technologie

a hmot podle receptury a technologického postupu
tvaruje a pece cukraiské vyrobky

vybira a upravuje suroviny pro vyrobu lineckych tést
navazuje suroviny pro vyrobu lineckych tést
ptipravuje tésto podle receptury

zadelava tésto a urCuje spravny stupenl vymiseni tésta
tvaruje tésto rucné nebo strojoveé

voli vhodnou teplotu a dobu pecent

kontroluje prubeh pecent

urcuje stupen propeceni vyrobki

plni vyrobky podle druhu

dohotovuje a zdobi vyrobky dle obvyklych zvyklosti (ptipadné podle

svého navrhu)
rozpoznd vady lineckého tésta a urci jejich pticinu

Vyroba béznych druhii cukratskych vyrobki
Pevna tukova tésta a vyrobky

Vybér a Gprava surovin piiprava tést podle receptur
Linecka tésta

Zadé&lavani lineckych tést strojove 1 ruéné
Tvarovani lineckych tést

Peceni

Vyrobky z lineckych tést

Plnéni vyrobki

Dohotoveni vyrobki

Vady lineckého tésta

95




prispévkova organizace
17. listopadu 1123/70, 708 00 Ostrava-Poruba

Stiedni Skola prof. Zdeiika Matéjcka, Ostrava-Poruba,

Kéd a nazev RVP: 29-51-E/01 Potravinatska vyroba

Nazev SVP: Cukréiské prace

Délka a forma vzdélavani: 3 roky, denni forma vzdélavani
Stupeii vzdélani: sttedni vzdélani s vyuénim listem
Ucinnost SVP: od 1. 9. 2025, plosné pro vSechny ro¢niky

vybira a upravuje suroviny pro vyrobu vaflového tésta
navazuje a odméfuje suroviny pro vyrobu vaflového tésta
pfipravuje tésto podle receptury

zad¢lava tésto a urCuje spravny stupenl vymiseni tésta
tvaruje té€sto ru¢né nebo strojove

voli vhodnou teplotu a dobu peceni

kontroluje pribeh peceni

urcuje stupeinl propeceni vyrobki

plni vyrobky podle druhu

dohotovuje a zdobi vyrobky dle obvyklych zvyklosti

Vaflové tésto

Zad¢lavani vaflového tésta strojove i rucné
Tvarovani vaflového tésta

Peceni

Vyrobky z vaflového tésta

PInéni vyrobkt z vaflového tésta
Dohotoveni vyrobku

vybira a upravuje suroviny pro vyrobu kiehkého tésta
navazuje a odmeétuje suroviny pro vyrobu kiehkého tésta
ptipravuje tésto podle receptury

zadé€lava tésto a urcuje spravny stupen vymiseni tésta
tvaruje tésto ru¢né nebo strojove

voli vhodnou teplotu a dobu peceni

kontroluje pribeh peceni

urcuje stupeil propeceni vyrobki

plni vyrobky podle druhu

dohotovuje a zdobi vyrobky dle obvyklych zvyklosti (ptipadné
podle svého navrhu)

Krehké tésto

Zadélavani kiehkého tésta strojove 1 ruéné
Tvarovani kiehkého tésta

Plnéni a pe€eni vyrobkl

Dohotoveni vyrobku

Vyrobky z kiehkého tésta

vybird a upravuje suroviny pro vyrobu slaného a syrového tésta
navazuje a odméfuje suroviny pro vyrobu slaného a syrového tésta
pfipravuje tésta podle receptury

zadelava tésto a urCuje spravny stupenl vymiseni tésta

tvaruje té€sto ru¢né nebo strojove

voli vhodnou teplotu a dobu pecent

kontroluje prubeh peceni

urcuje stupenl propeceni vyrobkt

dohotovuje a zdobi vyrobky dle obvyklych zvyklosti

Slané a syrové tésto

Zad¢lavani slaného tésta strojove 1 ruéné
Tvarovani slaného tésta

Zad¢lavani syrového tésta strojove 1 ruéné
Tvarovani syrového tésta

Peceni vyrobkl

Vyrobky ze slané¢ho a syrového tésta
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vybira suroviny pro vyrobu tfen¢ho lineckého tésta

navazuje a odméfuje suroviny pro vyrobu tfené¢ho lineckého tésta
ptipravuje tésto podle receptury a technologického postupu
tvaruje tésto pomoci sacki s fezanou trubickou

voli pozadovanou teplotu pro peceni

kontroluje prubéh a dobu peceni

plni korpusy podle druhu naplnémi a dohotovuje je pomoci polev
dohotovuje a zdobi vyrobky dle obvyklych zvyklosti (ptipadné
podle svého navrhu)

rozpoznd vady tfeného lineckého tésta a urci jejich piicinu

Trené linecké tésto

Vybér surovin pro vyrobu tieného lineckého tésta
Ptiprava tésta podle receptury

Tvarovani pomoci sackt s fezanou trubickou
Peceni a plnéni vyrobkt

Dohotoveni vyrobki

Vady teného lineckého tésta

vybira a upravuje suroviny pro vyrobu ¢ajového a patizského peciva
navazuje a upravuje suroviny pro piipravu jednotlivych tést

podle receptury

ptfipravuje a vyrabi tésta strojoveé nebo rucné

tvaruje tésta rozvalovanim valeckem nebo roztiranim ptes Sablony
voli spravnou teplotu a dobu peceni

kontroluje pribéh peceni a stanovi propeceni tvarti peciva

plni jednotlivé druhy peciva spravou naplni, dohotovuje je polevou
a zdobi

rozpozna vady peciva a stanovi jejich pfi¢inu

bali ¢ajové a parizské pecivo

Cajové a paiiZské petivo

Druhy ¢ajového a patizského peciva
Vybér a uprava surovin

Ptiprava tést podle receptury
Vyroba tésta strojova a rucni

Rucni tvarovani tést

Peceni a plnéni vyrobkt
Dohotoveni vyrobkt

Vady ¢ajového peciva

Baleni ¢ajového a patizského peciva

vybira a upravuje suroviny pro vyrobu palené hmoty
navazuje a odméfuje suroviny pro vyrobu palené hmoty
pfipravuje hmotu podle technologického postupu
tvaruje hmotu pomoci sa¢kll s fezanou trubickou

zvoli spravny stupeil predehtati pece pied pecenim

voli vhodnou teplotu a dobu peceni

kontroluje prubeh peceni

urcuje stupenl propeceni korpust

- plni korpusy podle druhu

Palena hmota

Vybér a iprava surovin

Ptiprava hmoty tradi¢nim zptisobem
Zpracovani hmoty strojové

Pélena hmota ze smési

Tvarovani pomoci sacki s fezanou trubickou
Peceni korpust

Dohotoveni vyrobki, ptiprava naplni, polev
Vady palené hmoty a vyrobki
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- dohotovuje a zdobi vyrobky dle obvyklych zvyklosti (pfipadné
podle svého navrhu)
rozpozné vady palené hmoty a ur¢i jejich piicinu

pomaha pii vyrobé nebo vyrabi a zpracovava tésto podle receptury
a technologického postupu

tvaruje a pece cukraiské vyrobky

vybira a upravuje suroviny pro vyrobu pernikového tésta
navazuje a odmétuje suroviny pro vyrobu pernikového tésta
pripravuje tésto podle receptury na vhodném strojovém zatizeni
tvaruje té€sto rucné

kontroluje pribeh a dobu peceni

rozpoznd vady pernikového tésta a urci jejich pticinu

vyrobi napln¢ a dohotovi vyrobky

dohotovuje a zdobi vyrobky dle obvyklych zvyklosti (pfipadné
podle svého navrhu)

vyuzivé rizné techniky zdobeni

Pernikové tésto

Vybér a uprava surovin

Zpracovani tésta strojove

Odlezeni tésta

Rucéni tvarovani a peceni

Vady pernikového tésta
Dohotovovani jednoduchych vyrobkt
Zdobeni vyrobki

Plnény pernik

Baleni vyrobkt

2. roénik

vysvétli pravidla spravné vyrobni a hygienické praxe

dodrzuje zékladni hygienické pozadavky a predpisy

provadi béZzny tklid a sanitaci potravinaiského provozu

sleduje a zapisuje kritické body HACCP s cilem zajistit bezpecnost
cukrafskych vyrobki

Hygiena a sanitace v potravinarském provozu
Hygienické predpisy v potravinaiském provozu
Zasady hygieny a sanitace provozu

Kritické body HACCP

dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpe€nosti a ochrany zdravi

pfi praci a pozarni prevence

pii obsluze, bézné Gdrzbe a Cisténi stroju a zafizeni postupuje

v souladu s pfedpisy a pracovnimi postupy

uvede povinnosti pracovnika i zaméstnavatele v pfipadé pracovniho
urazu

Bezpecnost a ochrana zdravi pri praci, hygiena prace, poZarni
prevence

Pracovnépravni problematika BOZP

Bezpecnost technickych zatizeni
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pomaha pii vyrobé nebo vyrabi a zpracovava zakladni druhy tésta
a hmot podle receptury a technologického postupu
vybira a upravuje suroviny pro vyrobu listového tésta
navazuje a odmétuje suroviny pro vyrobu listového tésta
zpracovava tésto rucné

rozvaluje tésto a preklada

tvaruje tésto podle druhu vyrobkl

kontroluje prabeh a dobu peceni

urcuje stupen propeceni tésta

rozpozna vady listového tésta

vyrabi naplné a dohotovuje vyrobky vhodnymi néplnémi

Technologie

Vyroba jemného cukraiského peciva
Listové tésto

Vybér a tiprava surovin

Ruéni zpracovani listového tésta

Tvarovani a peceni vyrobk z listového tésta
Vady listového tésta

Vyrobky z listového tésta

Dohotovovani vyrobkt

pomaha pii vyrobé nebo vyrdbi a zpracovava hmoty podle receptury
a technologického postupu

orientuje se v rozdéleni §lehanych hmot

vybira a upravuje suroviny pro vyrobu lehkych slehanych hmot
navazuje a odmeétuje suroviny pro vyrobu lehkych §lehanych hmot
piipravuje lehké Slehané hmoty podle receptury a dodrzuje spravné
technologické postupy

ovlada rizné druhy tvarovani lehkych Slehanych hmot

ovlada praci s cukrafskym sackem

zvoli spravny stupen predehiati pece pred peCenim

kontroluje pribeh a dobu peceni

urcuje stupenl propeceni tésta

rozpozna vady hmoty a ur¢i jejich pfic¢inu

vyrabi naplné a plni vyrobky z lehkych §lehanych hmot

Slehané hmoty

Lehké Slehané hmoty

Vybér a uprava surovin
Zpracovani hmot

Tvarovani a peCeni

Vady lehkych Slehanych hmot
Vyrobky z lehkych §lehanych hmot
Dohotoveni vyrobki

Italské piskoty Savoiardi

pomaha pfi vyrobé nebo vyrabi a zpracovava hmoty podle receptury
a technologického postupu

vybira a upravuje suroviny pro vyrobu nahtivanych Slehanych hmot
navazuje a odméfuje suroviny pro vyrobu nahtivanych Slehanych
hmot

Nahfivané Slehané hmoty
Vybér a iprava surovin
Zpracovani hmot
Nahtivani a Slehani hmoty
Tvarovani a peceni

99




prispévkova organizace
17. listopadu 1123/70, 708 00 Ostrava-Poruba

Stiedni Skola pl‘ﬂf- Zdeiika Mﬂtéjﬁkﬂf Dsh'ava—Puruba, Koéd a nazev RVP: 29-51-E/01 Potravinarska vyroba

Nazev SVP: Cukréiské prace

Délka a forma vzdélavani: 3 roky, denni forma vzdélavani
Stupeii vzdélani: sttedni vzdélani s vyuénim listem
Utinnost SVP: od 1. 9. 2025, ploiné pro viechny roéniky

ptipravuje nahfivané slehané hmoty podle receptury a dodrzuje
spravné technologické postupy

rozpozna spravny stupen naslehani hmoty

ovlada razné druhy tvarovani Slehanych hmot

ovlada roztirani hmot roztiracim nozem

ovlada préci s cukrarskym sackem

zvoli spravny stupen predehtati pece pied pecenim

kontroluje prabeh a dobu peceni

urcuje stupenl propeceni tésta

rozpoznd vady hmoty a urci jejich pficinu

vybira naplné a plni vyrobky z nahfivanych Slehanych hmot
dohotovuje a zdobi vyrobky dle obvyklych zvyklosti (pfipadné
podle svého navrhu)

Vady nahtivanych Slehanych hmot
Vyrobky z nahiivanych §lehanych hmot
Dohotoveni vyrobku

pomaha pti vyrobé nebo vyrdbi a zpracovava hmoty podle receptury
a technologického postupu

vybird a upravuje suroviny pro vyrobu tézkych slehanych hmot
navazuje a odméfuje suroviny pro vyrobu tézkych Slehanych hmot
pfipravuje té¢zké Slehané hmoty podle receptury a dodrzuje spravné
technologické postupy

rozpozna spravny stupen naslehani hmoty

zvoli spravny stupen predehiati pece pred peCenim

kontroluje pribeh a dobu peceni

urcuje stupenl propeceni tésta

rozpozna vady hmoty a ur¢i jejich pfic¢inu

vybird naplné a plni vyrobky z téZkych Slehanych hmot
dohotovuje a zdobi vyrobky dle obvyklych zvyklosti (pfipadné
podle svého navrhu)

Tézké Slehané hmoty

Vybér a uprava surovin
Zpracovani hmoty

Tvarovani a pecent

Vady tézkych Slehanych hmot
Vyrobky z tézkych §lehanych hmot
Dohotoveni vyrobkt

pomaha pfi vyrobé nebo vyrabi a zpracovava hmoty podle receptury
a technologického postupu

Specialni druhy Slehanych hmot
Vybér a iprava surovin
Zpracovani hmot
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- vybiré a upravuje suroviny pro vyrobu specidlnich druhti slehanych
hmot

- navazuje a odmétuje suroviny pro vyrobu specialnich druhti

Slehanych hmot

ptipravuje Slehané hmoty podle receptury a dodrzuje spravné

technologické postupy

ovlada rizné druhy tvarovani slehanych hmot

ovlada roztirani hmot roztiracim noZzem

ovlada praci s cukraiskym sackem

zvoli spravny stupeii predehtati pece pied pecenim

kontroluje pribeh a dobu peceni

urcuje stupeil propeceni hmot

vyrabi naplné a plni vyrobky ze specialnich druhti §lehanych hmot

dohotovuje a zdobi vyrobky dle obvyklych zvyklosti (ptipadné

podle svého navrhu)

bali polotovary ze specidlnich druhii Slehanych hmot

Tvarovani a peceni

Vady specialnich druhti slehanych hmot

Vyrobky ze specialnich druhti $lehanych hmot
Dohotoveni vyrobki

Baleni polotovarti ze specidlnich druhii Slehanych hmot

pomaha pii vyrobé nebo vyrabi a zpracovava hmoty podle receptury
a technologického postupu

vybird a upravuje suroviny pro vyrobu §lehanych hmot z moucnych
smési

navazuje a odméfuje suroviny pro vyrobu Slehanych hmot

z moucnych smési

ptipravuje Slehané hmoty z moucnych smési podle receptury

a dodrZuje spravné technologické postupy

ovlada rizné druhy tvarovani hmot

ovlada roztirdni hmot roztiracim nozem

ovlada préci s cukrarskym saCkem

zvoli spravny stupeii predehtati pece pied pecenim

kontroluje prabéh a dobu peceni

urcuje stupeinl propeceni tésta

Slehané hmoty s pouZitim rychlo§lehacich p¥ipravki a mouénych
smési

Vybér a iprava surovin

Zpracovani tésta strojove

Tvarovani, davkovani a peceni

Dohotoveni vyrobkt
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vyrabi napln¢ a plni vyrobky ze Slehanych hmot
dohotovuje a zdobi vyrobky dle obvyklych zvyklosti (ptipadné
podle svého navrhu)

pomaha pfi vyrobe€ nebo vyrabi a zpracovava zékladni druhy hmot
podle receptury a technologického postupu

vybira a upravuje suroviny pro vyrobu tfenych hmot

navazuje a odmétuje suroviny pro vyrobu ttenych hmot
ptipravuje tfené¢ hmoty podle receptury a dodrzuje spravny
technologicky postup

zpracovava tésto strojove

trenou hmotu vyrabi z klasickych surovin nebo ze sypkych smési
pouziva rizné formy k pe€eni tfené hmoty

zvoli spravny stupen piedehtati pece pied pecenim

kontroluje prabeh a dobu peceni

dohotovuje a zdobi vyrobky dle obvyklych zvyklosti (ptipadné
podle svého navrhu)

bali vyrobky z tfenych hmot

Trené hmoty

Vybér a uprava surovin

Zpracovani tésta strojove

Vyroba hmoty z RP ptfipravki a moucnych smési
Tvarovani, davkovani do tvoftitek a peceni trenych hmot
Dohotoveni vyrobkt

Baleni vyrobkil

pomaha pii vyrobé nebo vyrabi a zpracovava hmoty podle receptury
a technologického postupu

vybird a upravuje suroviny pro vyrobu jadrovych hmot
navazuje a odméfuje suroviny pro vyrobu jadrovych hmot
pfipravuje jadrové hmoty podle receptury a dodrzuje spravny
technologicky postup

obsluhuje tieci i Slehaci stroj

uvédomuje si dulezitost odlezeni hmoty

tvaruje vyrobky z jaddrové hmoty

voli vhodnou teplotu a dobu pecent

kontroluje prabéh a dobu peceni

zvoli spravny postup a pomiticky pfi tvarovani po upeceni
rozpoznd vady hmoty a ur¢i jejich pfic¢inu

Jadrové hmoty

Vybér a iprava surovin

Technologicky postup vyroby jadrové hmoty, odlezeni
Strojové zpracovani hmot

Nahtivani hmoty, tvarovani, peceni

Vady jadrovych hmot

Vyrobky z jadrovych hmot

Dohotoveni vyrobki
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- plni korpusy podle druhu vhodnymi naplnémi a dohotovuje je
pomoci polev

- vybiré a upravuje suroviny pro vyrobu smetanovych naplni

- navazuje a odméiuje suroviny pro vyrobu smetanovych naplni

- pfipravuje smetanové naplné podle receptury a dodrzuje spravny
technologicky postup

- dohotovuje vyrobky, plni korpusy podle druhu vhodnymi
smetanovymi naplnémi a dohotovuje pomoci polev, ovoce, riznych

posypu

Smetanové vyrobky

Druhy smetanovych naplni

Vybér a uprava surovin

Technologicky postup vyroby vatenych smetanovych néaplni
Technologicky postup vyroby nevafenych smetanovych naplni
Vady smetanovych naplni

Smetanové vyrobky

Plnéni a zdobeni vyrobkil

vyrabi a pouziva ozdoby z riznych druhti surovin

spravné zvoli a upravi suroviny na vyrobu cukrafskych ozdob
vyrabi jednoduché ozdoby a pouziva je ke zdobeni cukraiskych
vyrobkil

navrhuje ztvarnéni vyrobku podle zadéani, rozviji vlastni kreativitu
ovlada a aplikuje bézné zdobici techniky, napt. tuzkou, sackem,
Stétcem

navrhne, nakresli a podle navrhu 1 vyrabi cukraiskou ozdobu
zdobi vyrobek podle své fantazie a estetického citéni

orientuje se v nabidce dostupnych dekoraci (cukrové posypy, drazé
bonbony, makronky)

- voli vhodnou ozdobu i z nejedlych materialt (svicky, zapichy)

Vyroba ozdob

Vybér a uprava surovin

Pomiicky potiebné k modelovani
Vyroba mléc¢né modelovaci hmoty
Ozdoby z modelovacich hmot
Barveni modelovacich hmot

Vyroba a ozdoby z bilkové glazury
Vyroba a 0zdoby z maslového krému
Vyroba a ozdoby z cokolady

Vyroba a ozdoby z jadrovin

Ozdoby z karamelu

Ozdoby z ovoce

Navrhy cukréiskych ozdob

Ozdoby z cukrovinkaiského primyslu

3.

rocénik

- vysvétli pravidla spravné vyrobni a hygienické praxe
- dodrzuje zékladni hygienické pozadavky a predpisy
- provadi bézny uklid a sanitaci potravinaiského provozu

Hygiena a sanitace v potravinarském provozu
Hygienické ptedpisy v potravinarském provozu
Zasady hygieny a sanitace provozu

Kritické body HACCP
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sleduje a zapisuje kritické body HACCP s cilem zajistit bezpecnost
cukrafskych vyrobkt

dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi

pii praci a pozarni prevence

pti obsluze, bézné Gdrzbe a Cisténi stroju a zafizeni postupuje

v souladu s pfedpisy a pracovnimi postupy

uvede povinnosti pracovnika i zaméstnavatele v ptipad¢ pracovniho
urazu

Bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci, hygiena prace, poZarni

prevence
Pracovnépravni problematika BOZP
Bezpecnost technickych zatizeni

vybira a upravuje suroviny pro vyrobu kynutého tésta
navazuje a odmeétuje suroviny pro vyrobu kynutého tésta
ptipravuje kvasek a misi té€sto

sleduje pribéh kynuti a provadi pretuzovani

vyrobi néplné k peceni

rucné tvaruje a plni vyrobky

podle druhu vyrobku pouziva rizna tvotitka nebo formy
podle druhu vyrobku voli zptisob zdobeni pied pe¢enim
kontroluje pribeh a dobu peceni nebo smazeni

urcuje stupenl propeceni tésta

dohotovuje vyrobky

rozpoznd vady kynutého tésta a urci jejich pticinu

Technologie

Kynuté tésto

Vybér a uprava surovin
Zpracovani tésta strojove

Kynuti, pfetuzovani

Ptiprava naplni k peceni
Tvarovani a plnéni vyrobkt z kynutého tésta
Peceni a dohotoveni vyrobkil
Vady kynutého tésta

Smazeni vyrobkil z kynutého tésta
Dohotoveni vyrobkt

vybird a upravuje suroviny pro vyrobu kynutého tésta a tukové
kostky

navazuje a odméfuje suroviny pro vyrobu kynutého tésta
navazuje a odmétuje suroviny pro vyrobu tukové kostky
zpracovava tésto strojove

sleduje pritbéh kynuti, rozvaluje tésto a preklada

vyrobi naplné k pe€eni

ru¢né tvaruje a plni vyrobky

kontroluje prubéh a dobu peceni

Plundrové tésto

Vybér a tprava surovin

Zpracovani tésta strojove

Ptiprava kynutého tésta

Ptiprava tukové kostky

Kynuti, baleni a piekladani

Ptiprava naplni k peceni

Tvarovani a plnéni vyrobkll z kynutého tésta
Peceni a dohotoveni vyrobku
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urcuje stupenl propeceni tésta
dohotovuje vyrobky

charakterizuje zplsoby piipravy restauracnich moucnikt
piipravi bézny moucnik podle technologického postupu

vybira a upravuje suroviny pro vyrobu restaura¢nich moucnikti
navazuje a odméfuje suroviny pro vyrobu moucnika
pfipravuje vaiené, smazené, pecené a ovocné moucniky
dohotovuje vyrobky

pfipravuje nové moderni druhy moucnikt

Vyroba restauraénich mouéniki

Vybér a Giprava surovin

Piiprava vafenych restauracnich mouc¢nikt

Ptiprava smazenych restaura¢nich mouc¢nikt

Piiprava pecenych restauracnich mouc¢nikti

Pasticciotti

Piiprava ovocnych moucnikt

Ptiprava specidlnich druhi restaura¢nich mouc¢nikt (krajové speciality)

navazuje a odméfuje suroviny pro vyrobu zmrzliny
vybira a upravi suroviny pro vyrobu zmrzliny

dodrzuje hygienické ptedpisy pii vyrobé zmrzliny
ptipravuje jednotlivé druhy zmrzlin ze zdkladnich surovin
a ze zmrzlinovych smési, vychlazuje je a zamrazuje
ptipravuje a zdobi zmrzlinové pohéry

Vyroba zmrzliny a zmrzlinovych specialit
Vybér a uprava surovin

Hygiena pii pfipraveé zmrzlin

Ptiprava tekuté zmrzliny a jeji vychlazeni
Mrazeni zmrzliny

Zmrzlinové pohéry

voli vhodné suroviny pro ptipravu specialnich vyrobka
navazuje a odmétuje suroviny pro vyrobu specidlnich vyrobki

u danych vyrobkli méti koncentraci cukernych roztoki
pfipravuje a vyrabi hmoty pro vyrobu specialnich vyrobkl ru¢né
nebo strojoveé a dodrzuje spravny technologicky postup

tvaruje hmoty ru¢né¢ i pomoci cukrafského sacku

ovlada praci s modelovaci hmotou

dohotovuje vyrobky pomoci riznych druhi polev

bali specialni vyrobky

zn4 podminky pro skladovani specidlnich vyrobki

Specialni vyrobky

Vybér a tprava surovin

Orientalni cukrovinky

Jemné smetanové vyrobky

Nepecené vyrobky

Zpracovani hmot strojové a ru¢né
Tvarovani pomoci cukraiského sacku
Dohotoveni vyrobkt

Baleni specialnich vyrobku

- vysvétli odliSnost dietnich vyrobkl od béznych cukraiskych vyrobki | Dietni vyrobky
- vybira vhodné suroviny pro vyrobu tésta a naplni na vyrobu dietnich | Vybér a iprava surovin
vyrobku Diabetické vyrobky
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ma povédomi o nutnosti dodrzovani dietnich pravidel pfi vyrobé

Piiprava dia ndplni
Bezlepkové vyrobky

voli vhodné suroviny pro ptipravu oplatek
tvaruje tésto a pece oplatky
bali vyrobky

Oplatky

Vybér a Giprava surovin
Piiprava oplatkového tésta
Peceni a baleni

senzoricky hodnoti polotovary a hotové vyrobky, popise vady
vyrobkil a moZnosti prevence

provadi smyslové hodnoceni cukratskych vyrobkt

kontroluje findlni vyrobky

uchovava vyrobky s ohledem na jejich jakost a trvanlivost

bali a oznacuje cukraiské vyrobky v souladu s platnymi pfedpisy

Hodnoceni a vady vyrobki
Hodnoceni jakosti cukratskych vyrobki
Uchovavani a trvanlivost

Baleni, oznacovani a expedice vyrobkil

popise zpusoby, zasady a podminky uchovavani a skladovani
potravinaiskych vyrobkl

voli vhodné obalové materidly podle druhu vyrobk, bali a skladuje
balené vyrobky

obsluhuje jednodussi stroje a zafizeni pro baleni, oznaovani

a expedici vyrobkl

pfipravuje vyrobky k expedici a zaznamenava jejich mnoZzstvi

voli vhodné obalové materidly balenych vyrobki a opatiuje je
etiketou

skladuje, uchovavé a pfipravuje vyrobky na expedici

Baleni a expedice potravinarskych vyrobki
Skladovani vyrobkt

Baleni vyrobkt, obalové materidly

Vyznam a zplsoby baleni cukratfskych vyrobki
Trvanlivost balenych cukratskych vyrobki
Stroje a zafizeni

Evidence vyrobki

Etiketovani balenych vyrobkl

eviduje nebo pomaha pii evidenci surovin a vyrobki v cukrarském
provozu

Provozni evidence
Evidence zasob a surovin

uvede, jaké zasady a predpisy je tieba dodrzovat pii prodeji
potravinafskych vyrobkl

vykonava bézné ¢innosti pti prodeji potravinaiskych vyrobkl
pfipravuje sortiment vyrobki pro prezentaci

Prodej potravinaiskych vyrobki
Prodej vyrobki
Evidence v prodejné
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7 ZAKLADNi PODMINKY PRO USKUTECNOVANI SKOLNIHO VZDELAVACIHO PROGRAMU
7.1 ZAKLADNI MATERIALNI PODMINKY

UCEBNY

POCET

VYBAVENI UCEBEN

Kmenové tiidy

Skolni tabule
novy skolni nabytek

v obou ucebnach jsou dataprojektory a PC
vyukové nasténné obrazy
prosklena skiin pro surovinové vzorky

Odborné ucebny ICT

— piipojeni k siti, Internet

OS Windows
MS Office
tiskarny
dataprojektory

Odborna ucebna 3D tisku a robotiky

notebooky

3D tiskarny
ozoboty, bee-boty
dataprojektor
Skolni ndbytek

Multimedialni uéebny

notebooky, tablety
interaktivni tabule
interaktivni software
dataprojektor

DVD, videotechnika
novy Skolni nabytek
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Télocvicny 2 — vybaveni pro vyuku télesné vychovy
Posilovna 1 — vybaveni posilovny
Bazén 1 — vybaveni bazénu
Skolni h¥isté 1 — multifunk¢ni sportovni hiisté pro vyuku télesné vychovy
Prednaskovy sal 1 — televize, dataprojektor, DVD ptehravac
(prostor pro prednasky, seminare, besedy, — zvukové reproduktory
Skoleni a konference nejen v ramci $koly,
ale také pro zajemce z fad verejnosti)
Skolni jidelna 1
Domov mladeZe 1 — pokoje se spolecnym socidlnim zafizenim
Skolni restaurace 1 — stoly, zidle
(s moZnosti pofadat spolecenské akce) — bar (lednice, vyrobnik ledu, vy&epni zafizeni)
— pomocné voziky
— zékladni a specidlni inventat (porcelanovy, sklenény, kovovy, textilni,
dfevény a ostatni) na useku obsluhy
Spolecensky sal 1 — podium
(s moznosti poradani spolecenskych akei — hledi$té s moZnosti variabilniho uspotadani nabytku
— divadelni pfedstaveni, akademie, — mistnost pro ob&erstveni
koncerty, plesy, pfednasky atd.)
GASTROCENTRUM
Dilna 1 — profesionalni stolni §lehace, digitalni vahy, nerezovy varny a ptipravny blok,
indukéni sporak, chladici skiin, elektricky konvektomat, hnétac¢
s vyjimatelnou diZi a vyklopnou hlavou
— nerezovy regal s policemi, nerezovy vozik, nerezové stoly s policemi,
nerezova vylevka se zabudovanym umyvadlem, nerezovy diez s umyvadlem
Vytluk vajec 1 — nerezove stoly s policemi, nerezovy diez s umyvadlem, chladici skfin,
nerezovy regal s policemi
Multimedialni u¢ebna 1 — interaktivni tabule
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— interaktivni software
— dataprojektor

DalSi prostory: kabinety uciteld, Satna pro odkladani odévii a obuvi, prostory pro osobni hygienu, pomocné prostory pro zajisténi chodu skoly.

7.2 PERSONALNI PODMINKY

Pedagogic¢ti pracovnici splnuji kvalifikaéni ptedpoklady pro vykon své pedagogické Cinnosti v souladu se zakonem ¢. 563/2004 Sb.
o pedagogickych pracovnicich, ve znéni pozdé&jSich predpisti a v souladu vyhlaskou ¢. 317/2005 Sb. o dal§im vzdélavani pedagogickych
pracovniki, akredita¢ni komisi a kariérnim systému pedagogickych pracovnikii ve znéni pozdéjsich predpisu.

Vzdélavaci a vychovné ¢innosti pedagogickych pracovniki jsou v souladu s cili vzdélavani stanovenymi v ramcovém vzdélavacim programu.
studium specialni pedagogiky a sledovani novych trendil v oblasti pedagogiky a metodiky stfedoskolského vzdélavani, ale také v daném oboru.
Vzdélavani probiha v souladu se schvalenym planem DVPP na piislusny skolni rok.

7.3 ORGANIZACNI PODMINKY

Organizace a prib¢h stfedniho vzdélavani se tidi platnymi predpisy Skolské legislativy, zejména Skolskym zakonem ¢.561/2004 Sb., ve znéni
pozd&jsich predpisti, vyhlaskou ¢. 13/2005 Sb. o stfednim vzdélavani a vzdélavani v konzervatofi, ve znéni pozdgjsich piedpisti a Skolnim fadem
Skoly.

Vzdélavani probiha podle ucebniho planu, ktery je soucasti tohoto Skolniho vzdélavaciho programu. Soucasti teoretického vzdelavani je vzdélavani
v ptedmétech vSeobecnych a odbornych. Vyuka probihd v kmenovych ucebnach nebo v ucebnach multimedialnich, odbornych, pocitacovych,
v terapeutickych dilnach, v télocvi¢né, posilovné, bazénu, na hiisti apod., zdlezi na obsahu a zaméteni predmeétu.

V pribehu vzdélavani se zak ucastni riznych kulturné vychovnych akci, divadelnich a filmovych predstaveni, pfednasek, besed, exkurzi a dalSich
aktivit vyplyvajicich z u¢ebnich osnov jednotlivych pfedmétt a rocniho planu Skoly.

Soucasti vSeobecného vzdélavani jsou kurzy — v 1. ro¢niku zédkladni lyzatfsky a snowboardovy kurz a ve 2. ro¢niku kurz cykloturistiky a sportti
v prirod¢. Télesnd vychova je povinnd pro vSechny zéky, s vyjimkou uvolnénych zakl. Soucasti télovychovného vzdélavani je ucast zaka
ve Skolnich sportovnich soutézich.

Odborny vycvik probiha v odbornych ucebnach skoly a na pracovistich socidlnich partnert Skoly. Konkrétni pracovisté pro dany Skolni rok jsou
uvedena v dokumentu $koly ,,Organiza¢ni zabezpec€eni Skolniho roku®.
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Vychova ke zdravi
Pozadavky, které¢ klade narodni program Zdravi 21, jsou realizovany jak prostiednictvim $kolou vytvoiené koncepce strategie primarni prevence
formou riiznych prozitkovych programi, besed, prednasek a humanitarnich akci, tak i prostfednictvim vzdélavani ve vSeobecné vzdélavacich
i v odbornych predmétech a v odborném vycviku. Zék je pti vzdélavani veden k odpovédnosti za své zdravi a seznamovéan s moznymi dopady
na zdravi pfi nezdravém Zzivotnim stylu. Dale si osvojuje zasady bezpecnosti a ochrany zdravi pii praci, ochrany zivotniho a pracovniho prostiedi.
Konkrétni realizace pozadavki na vychovu ke zdravi:

— prevence Sikany — prozitkové programy, pfedméty obcanska vychova, télesna vychova,

— zdrava vyziva — pfedméty obCanska vychova a odborné predmeéty,

— navykové latky — prozitkové programy,

— pohybové aktivity — pfedmét télesna vychova, lyzatsky vycvikovy kurz, cyklisticky kurz,

— vychova zdravi — v koncepci strategie primarni prevence — pfednasky, besedy, vychovné DVD filmy, humanitarni akce — Cervena stuzka,

Svétluska, Svatek s Emilem, pfedméty télesna vychova, obcanskd vychova, odborné predmeéty,

— prvni pomoc — predméty télesna vychova, obcanska vychova, odborné predmety.
Problematika ochrany ¢lovéka za mimotadnych situaci v souladu s pravnimi predpisy pro krizové fizeni a civilni nouzové planovani je zarazena
do vyuky pfedmétu télesnd vychova.

Environmentalni vzdélavani

Realizace pozadavkl na rozvoj vzdélavani v oblasti zivotniho prostfedi vychéazi ze Statniho programu environmentalniho vzdélavani, vychovy
a osvéty. Cilem tohoto programu je naucit zaka zit podle principi trvale udrzitelného rozvoje, zdliraziovat souvislosti mezi poznatky a disledky
jednéni a chovani na stav Zivotniho prostfedi. Environmentalni vzdélavani se prolina celym vzdélavacim procesem a jeho cile jsou implementovany
predevsim do obsahu pfedmétu obcanska vychova a odbornych pfedmétii nebo jsou realizovany formou tematickych besed a exkurzi.

Finanéni gramotnost

Jednim z cilti Skolské reformy na zakladé usneseni vlady &. 1594 je rozvoj finanéni gramotnosti, jejiz ti slozky — gramotnost penézni, cenova
a rozpodtova — jsou v SVP implementovany do obsahu a cilti vzdélavani predmétu obéanska vychova. Cilem realizace je rozvoj a zvy$ovani tirovné
finan¢ni gramotnosti Zaka, zaméfeny na prevenci osobniho/rodinného bankrotu.
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7.4 PODMINKY BEZPECNOSTI PRACE A OCHRANY ZDRAVI PRI VZDELAVACICH CINNOSTECH

74k i jeho zakonny zastupce jsou na zadatku $kolniho roku prokazatelné seznameni tfidnim uéitelem se $kolnim fadem, provoznim fadem $kolni
Satny, dokumenty z oblasti rizikového chovéni a pouceni o pravidlech a povinnostech v oblasti BOZP a PO v souladu s osnovou vypracovanou
smluvnim partnerem, firmou REDCOCK, a. s. Zakonny zastupce zéka/zletily zak v 1. ro¢niku vyplnuje formulare ,,Souhlasy GDPR®, zda souhlasi
se zfizenim a vyuzivanim mailového Gctu zéka k zajisténi vyuky a pfedavani informaci po dobu trvani studia a s prezentaci zaka v tisténych
materidlech, na webovych strankéach Skoly a na Skolni socidlni siti Facebook, a to po dobu 3 let po ukonceni studia.

V ramci praktického vyucovani jsou zaci kazdoro¢né prokazatelné pouceni o chovani na pracovisti se zapisem do Zapisniku o bezpecnosti prace.
Organizace mimoskolnich akeci se fidi vnitini smérnici feditele Skoly ¢. 1/2014 vcetné piiloh a dodatki.

Skola zajistuje dozory o piestavkach v priibéhu vyucovani a dozor pii odborném vycviku. Pozornost je zaméfena na dodrzovani pravidel
bezpecnosti a ochrany zdravi na jednotlivych pracovistich. Stav objektl, technickych a ochrannych zatizeni je nezavadny, pravidelné probihaji
technické kontroly a revize, popiipadd udrzba. Skola je bezbariérové, dba na oznaceni nebezpe&nych predméti a ¢asti vyuzivanych prostor skoly
v souladu s pfislusSnymi normami.

Pravideln¢ jednou za dva roky probiha skoleni vSech zaméstnanci koly v oblasti BOZP a PO.

Casova naroénost vzdélavani podle SVP a podet povinnych vyucovacich hodin stanovenych v rimcovém vzdélavacim programu, ktery respektuje
fyziologické a psychické potieby zakl, podminky a obsah vzdélavani, jsou v souladu.

Prevenci nasili a Sikany zajiStuje vychovny poradce a Skolni metodik prevence socidln€ patologickych jevi u déti a mladeZe. Jednou z hlavnich
soucasti Minimalniho preventivniho programu je prace s klimatem jednotlivych tfid a celé Skoly, ktera je povaZzovana za nejefektivnéjsi formu
primarni prevence Sikanovani. Zdkladem je monitoring a screening vztahil ve tfidnich kolektivech a préace s jeho vysledky. Cilem je vytvafeni
dobré $kolni atmosféry a rozvijeni pozitivnich vztahti mezi Zaky ve 8kole. Skolni metodik se zabyvéa také prevenci a feSenim vyukovych
a vychovnych obtiZi, socidlné patologickymi jevy (Sikana a jiné formy agresivniho chovani, zneuZivani ndvykovych latek) a dal§imi problémy
souvisejicimi se vzdélavanim a s motivaci k prekonavani problémovych situaci. Realizace skolni preventivni strategie probiha formou dotaznikd,
besed, prozitkovych programi, konzultaci s preventistou, ziizenim schranky pro dotazy a distribuce propaga¢niho materialu.
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rodice nasSich zaka, respektive osoby pecujici o nase zaky.

Skola v souvislosti s napliiovanim $kolniho vzdé&lavaciho programu spolupracuje se Statutarnim méstem Ostrava, zejména pak s Méstskou &asti
Ostrava-Poruba, s organizacemi peCujicimi o handicapované déti a mladez, véetné registrovanych spolka ptsobicich pfimo ve skole.
Samoziejmosti je spoluprace se Skolami a Skolskymi zafizenimi nejen s obdobnou vzdélavaci nabidkou, jez plisobi na izemi Moravskoslezského
kraje, se Skolskymi poradenskymi zafizenimi, s ifadem prace a zatizenimi pro dalsi vzdélavani pedagogickych pracovnikd.

V zajmu propojeni vzdélavani zakl s jejich budoucim uplatnénim na trhu prace Skola spolupracuje s organizacemi, vyrobnimi podniky
a podnikatelskymi sdruzenimi ptisobicimi v oblastech, k nimz se vztahuje oborova vzdélavaci nabidka Skoly.

Odborny vycvik probihd v odbornych ucebnéach skoly, na odloucenych pracovistich a na pracovistich socialnich partnert Skoly. Konkrétni
pracovisté pro dany Skolni rok jsou uvedena v dokumentu ,,Organiza¢ni zabezpeceni skolniho roku*.

V oblasti péce o zaky se specialnimi vzdélavacimi potfebami skola spolupracuje se zahrani¢nimi asociacemi ve Francii a v Italii.
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