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PROFIL ABSOLVENTA

Nazev SVP: Cukraf, cukraika

Kod a nazev oboru vzdélani: 29-54-H/01 Cukrat

Délka a forma vzd¢lavani: 3 roky, denni

Stupen poskytovaného vzdélani: stiedni vzdélani s vyucnim listem
Platnost SVP: od 1. 9. 2022, pocinaje prvnim ro¢nikem

1. Popis uplatnéni absolventa v praxi

Absolvent se uplatni pfi vykonu povolani cukraf v pozici zaméstnance v menSich a stfedné
velkych vyrobnach cukrafskych vyrobki, v hotelovych cukrarnach a v obchodnich zatizenich
zabyvajicich se prodejem cukrarskych vyrobki. Po nezbytném zapracovani je rovnéZz piipraven
pro podnikatelskou ¢innost.

Absolvent, piipravovany na zakladé tohoto SVP, bude schopen zejména zpracovavat zakladni
suroviny, pomocné latky a ptisady pro vyrobu cukraiskych vyrobkt, vyrabét kompletni sortiment
cukrarskych vyrobki, ptipadné cukrovinkatskych vyrobki, véetné jejich dohotovovani a zdobeni,
obsluhovat a provadét zakladni udrzbu stroju, piistroju a technického vybaveni provozoven
a vykonavat ¢innosti souvisejici s expedici a prodejem cukrarskych vyrobki. Je schopen hodnotit
kvalitu vstupnich surovin, polotovard ihotovych vyrobki dle norem a vést pfislusnou
dokumentaci cukratské provozovny.

Bude pripraven jednat profesionalné a odborné komunikovat ve dvou cizich jazycich.

2. Oc¢ekavané kompetence absolventa

Vzdélavani ve Skolnim vzd€lavacim programu sméfuje v souladu scili stfedniho odborného
vzdélavani k tomu, aby si zak vytvofil na Grovni odpovidajici jeho schopnostem a studijnim
predpokladiim nésledujici stézejni kompetence:

Obecné odborné kompetence

- ovlada technologii pripravy cukrarskych vyrobki, vyrabi cukraiské vyrobky,

- provadi kontrolu a dbé na zajiSténi bezpe€nosti cukraiskych vyrobk,

- uplatiuje pozadavky na hygienu na trendy ve vyZziveé s vyuZitim poznatkii o cukrarskych
vyrobcich,

- ovlada zaklady techniky odbytu cukraiskych vyrobk,

- vykonava obchodné — provozni aktivity,

- dodrZuje bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi préci,

- jedna ekonomicky a V souladu se strategii udrzitelné¢ho rozvoje,

usiluje o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobki nebo sluzeb.

Specificky odborné kompetence

- vybira pro dany vyrobek vhodné suroviny a pomocné latky;

- dodrzuje technologické postupy a hygienické pozadavky;

- vyrabi, uchovava, skladuje cukraiské vyrobky a vykonava odbytové Cinnosti v souladu
S principy zajiSténi bezpecnosti potravin;

- prokazuje manudlni zrucnost pii vyrob¢;

- uplatniuje esteticka hlediska pfi tvarovani a dohotovovani cukrarskych vyrobki;

- obsluhuje a udrzuje potravinatské stroje a zatizeni;

- vyuziva marketinkovych pfistupli pfi baleni, etiketaci a prezentaci cukratskych vyrobk;

- vede operativné-technickou evidenci pfi skladovani, vyrob¢, piijmu a expedici surovin
a hotovych vyrobki;

- dodrzuje zasady osobni hygieny a provadi sanitaci provozu cukrarny;
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zatazuje do vyroby pfii ptipravé receptur nové poznatky z oboru;
hodnoti kvalitu vstupnich surovin, meziproduktii a hotovych vyrobkl dle ptislusnych
norem;
provadi senzorické hodnoceni surovin, meziproduktl a hotovych vyrobk;
kontroluje dodrzovani technologickych postupi, sleduje kritické body HACCP s cilem
zajistit bezpecnost cukraiskych vyrobk;
zjistuje ptipadné zavady technologického procesu a samostatné fesi bézné problémy;
chéape bezpecnost prace jako nedilnou soucast péce o zdravi své, spolupracovniki i dalSich
osob véetné zakaznik;
zna a dodrzuje zakladni pravni ptredpisy tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pii praci
a pozarni prevence;
osvoji si zadsady a navyky bezpecné prace, rozpozna nebezpeci irazu nebo ohrozeni,
zna systém péce o zdravi pracujicich, je vybaven védomostmi o zasadach poskytovani
prvni pomoci a dokaZze ji poskytnout;
chépe kvalitu jako vyznamny nastroj konkurenceschopnosti podniku;
dodrzuje stanovené normy a piedpisy souvisejici se systémem fizeni jakosti;
zvazuje pii planovani a posuzovani urcité ¢innosti (v pracovnim procesu iV bézném
zivoté) mozné naklady, vynosy a zisk, vliv na zivotni prostiedi, socialni dopady;
efektivné hospodaii s finan¢nimi prostiedky;
naklada s materialy, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem
na zivotni prostredi.

Klicové kompetence

vyuziva ke svému uceni rizné informacéni zdroje véetn¢ zkuSenosti svych i zkuSenosti
spolupracovnikti a odbornikt v oboru,

efektivné zpracovava informace z textii a mluveného projevu,

porozumi zadani tkolu, ziska potiebné informace a navrhuje feSeni,

voli prostiedky a zplsoby (zdroje, metody a techniky) vhodné pro splnéni jednotlivych
aktivit,

vyjadiuje se pfimétene ucelu jednani a komunikacni situaci, formuluje srozumitelné své
mySslenky,

zpracovava bézné administrativni pisemnosti a pracovni dokumenty,

vyjadiuje se a vystupuje v souladu s pravidly chovani,

dosédhne jazykové zplisobilosti potiebné pro zékladni pracovni uplatnéni, pouziva zékladni
odbornou terminologii v pisemné i ustni formé,

posuzuje realné své fyzické a dusevni moznosti,

adaptuje se na ménici se Zivotni a pracovni podminky,

pracuje v tymu a podili se na realizaci spole¢nych pracovnich a jinych ¢innosti,

chépe vyznam Zivotniho prostfedi pro ¢lovéka a jedna v duchu udrzitelného rozvoje,
uvédomuje si vlastni kulturni, narodni a osobni identitu,

komunikuje se zaméstnavateli se zakladni znalosti pracovnépravnich vztahii,

spravn¢ pouziva bézné mérné a financni jednotky,

aplikuje matematické postupy pro feSeni praktickych kol v béznych situacich,

pracuje S osobnim pocitatem abé&znymi prosttedky ICT asbéznym zakladnim
a aplika¢nim programovym vybavenim,

komunikuje elektronickou postou, ziskdva informace z otevienych zdroju (Internet).
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Afektivni kompetence

- mad pozitivni vztah k uceni a vzdélavani, ovlada vhodné techniky uceni,

- ma odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti, piehled o moznostech uplatnéni na
trhu prace a pracovnich podminkach,

- reaguje adekvatné na své hodnoceni, pfijima radu i Kritiku,

- pfijima a odpovédné plni svéfené ukoly,

- dodrzuje zékony, respektuje prava a osobnost druhych lidi,

- stanovuje si cile a priority podle svych osobnich schopnosti a zajmii.

3. Vazba vzdélavani na Narodni soustavu kvalifikaci (NSK)

Odborné¢ kompetence absolventa pro obor vzdélani Kuchat — ¢iSnik se zaméfenim Kuchat —
kuchaika 65-51-H/01 zohlediuji pozadavky trhu prace vychazejici ze standardi Gplné profesni
kvalifikace (UPK), popf. profesni kvalifikace (PK) a charakterizuji pozadované kompetence
absolventa na vystupu. Lze jich dosahovat pribézn€ pii postupném zvySovani znalosti
a dovednosti v pribéhu vzdélavaciho procesu, zejména pii praktické ptipravé s ohledem na kvalitu
vysledkl vzdélavani.

PK a UPK vztahujici se k danému oboru vzdélani:

Vztahy k dal§im PK Kod PK EQF
Vyroba jemného peciva 29-002-H 3
Vyroba restaura¢nich moucnikli 29-012-H 3
Vyroba zakuskl a dorti 29-007-H 3

Nazev UPK Kéd UPK
Cukrar 29-54-H/01 3

4. Zpusob ukonceni vzdélavani a dosazeny stupen vzdélani

Stupeini poskytovaného vzdélani je stfedni vzdélani s vyuénim listem, kvalifikacni Grovenn EQF 3
ukoncované je zaveére€nou zkouskou, kterou mohou Zaci konat, pokud Uspé$né ukonci posledni
ro¢nik Skolniho vzdélavaciho programu. Dokladem o dosaZeni tohoto vzdélani je vysvédceni
0 z&veérecné zkousSce a vyucni list.



Stfedni skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Cukraf, cukrarka

CHARAKTERISTIKA SKOLNIHO VZDELAVACIHO PROGRAMU

Nazev SVP: Cukraf, cukraika

Kod a nazev oboru vzdélani: 29-54-H/01 Cukrat

Délka a forma vzd¢lavani: 3 roky, denni

Stupen poskytovaného vzdélani: stiedni vzdélani s vyucnim listem
Platnost SVP: od 1. 9. 2022, pocinaje prvnim ro¢nikem

1. Celkové pojeti vzdélavani

Celkové pojeti vzd€lavani v oboru Cukraf je determinovéno prostfedim Karlovych Vari
a ostatnich lazenskych mist kraje. Gastronomie je nedilnou soucésti odvétvi cestovniho ruchu
regiondln¢ a lokaln¢ zaméteného na lazenstvi a dalsi doprovodné formy. Infrastruktute takto
zaméfeného cestovniho ruchu dominuji velké hotelové domy, lazenské hotely a dalsi zafizeni,
kterd se vyznacuji vysokou tUrovni a specializovanosti gastronomickych sluzeb. Proto jsou
kompetence absolventii oboru 29-54-H/01 Cukrat sméfovany pifedevSim pro uplatnéni
V hotelovych cukréiskych provozech s vysokou ndro¢nosti a kvalitou vyroby a specifickym
sortimentem.

Absolventi oboru, pokud v ném budou pracovat, maji moznost uplatnéni v popsaném prostiedi
regionu, piipadné i v naroénéjsi gastronomii dalsich center cestovniho ruchu Ceské republiky nebo
Vv zahranici, pfedevsim v prostoru EU.

2. Vzdélavaci strategie

Skolni vzd&lavaci program Cukraf, cukraika je koncipovan pro ziskani vieobecného piehledu
Vv oblasti cukrarské vyroby a ziskani komplexnich kompetenci k vykonu odbornych ¢innosti na
useku cukrafské vyroby. Duraz je kladen na vyznamné roz$ifeni kompetenci potiebnych
k odbornym ¢innostem na useku vyroby, véetné jeho provozu, organizace a vytvoreni zakladnich
predpokladii pro vykonavani obchodné podnikatelskych aktivit v oboru.

Vzdélani v oboru poskytuje vzdélanostni 1 institucionalni platformu pro dal§i mozné vzdélavani
ve stupni stfedniho vzdélani s maturitni zkouSkou, vétSinou v podobé¢ nastavbového studia.
Vzdélavani sestdva =z teoretického a praktického vyucfovani. Teoretické vyucovani je
organizovano formou vyuky vSeobecné vzdélavacich a odbornych predméti. Praktické vyucovani
je organizovano formou odborného vycviku v redlném pracovnim prostiedi, a to po celou dobu
vzdélavani. Pii rozvrZeni obsahu vzdélavani byly z disponibilnich hodin posileny vzdélavaci
oblasti Technicka a technologicka ptiprava a Vyroba a odbyt a s ohledem na potiebu komunikace
| druhy cizi jazyk. Duraz je kladen na aktivni a neformalni meziptedmétové vztahy a vazby mezi
praktickym a teoretickym vyucCovanim i1 mezi jednotlivymi predméty teoretického vyucovani.
Velka pozornost je planované vénovana riiznym formadm motivace zakl a aktivovani zdjmu zaka
0 obor. Dilezita pro vzdelavani je funkEni partnerska spoluprace s pracovisti, na kterych probiha
praktické vyuCovani. Soucasti strategie realizace je vytvareni prostoru a aktivit pro Zaky se
zvySenym zajmem o obor a odborny rist v podobé vzdélavacich akci, soutézi, spoluprace se
zahrani¢im, spoluprace s profesnimi sdruZenimi. Pro zaky se znevyhodnénim pak ucinny
kompenzacni systém podplrnych opatieni asystém prevence rizikového chovani Z4kd.
Vyznamnou roli sehrava v realizaci vzdélavaciho programu ptiznivé klima a firemni kultura Skoly,
klima tfidniho kolektivu a vV neposledni fad¢€ ptiznivé prostiedi pracovisté praktického vyucovani.
Hodinové dotace v rozpisech uciva a vysledkt vzdélavani jsou doporucujici a Ize je s ohledem na
konkrétni podminky organizace vyuky a pribéhu Skolniho roku pfiméfené upravovat.

Vzhledem k tomu, Ze do vzdélavani v oboru vétsinou vstupuji prakticky zaméfeni zaci s nepfilis
rozvinutymi studijnimi predpoklady, hraji daleZitou roli metodicko-didaktické postupy.
V zavislosti na pojeti a charakteristice pfedmétu jsou proporcionalné dle charakteru a obsahu
vzdélavani uzivany nasledujici:
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Klasické
- slovni — vysvétlovani, vyklad, pfednaska, prace s textem, dialog
- nazorn¢ demonstracni — prace s obrazem, modelem, prezentaci, pozorovani, ukazka,
instruktaz
- dovednostn¢ praktické — vytvareni znalosti, dovednosti anavykl napodobovanim,
experimentem, praktickym cvi¢enim, produktivni ¢innosti
Aktivizujici
- diskuze, feSeni problému, situacni simulace, inscenace, didaktickd hra, kviz brainstorming
a myslenkové mapovani. ..
Komplexni vyukové formy
- vyuka frontalni, skupinova, individualizovand, kooperativni, projektova, samostatna prace
zaku...
Vyuziti IT prostiedkii a online metod vyuky
- online vedend distan¢ni forma vzdélavani
- vyukové strategie jako soucast metod vyuky frontalni, skupinové, individualizované,
kooperativni, projektové, samostatné prace zaki.
Nedilnou soucésti realizace vzdélavaciho programu je uplatiiovani metod aplikace praktickych
zkuSenosti a redlnych jevlu v teorii, spojeni teoretickych znalosti s praxi, uzivani klasickych
i modernich zdroji informaci. Vyznamnou metodickou roli hraji formy vzdélavaci jednotky,
Z nichz zakladni je vyucovaci hodina, dopliikové seminare, workshopy, exkurze, kurzy a vyjezdy
zakl a zahrani¢ni aktivity Skoly. Z hlediska metodiky je dilezit¢ vyuziti moderni didaktické
techniky od klasické projekéni techniky az po interaktivni nastroje, predev$im informacni
a komunikaéni technologie (pocitace s vyukovymi produkty, interaktivni tabule...).

3. Zpusob rozvoje klicovych kompetenci a prirezovych témat

Kli¢ové kompetence

Ziskéavani klicovych kompetenci prolina po celou dobu vzdélavani jednotlivymi pfedméty véetné
praktického vyucovani. Klicovym kompetencim je také vénovan prostor i v aktivitdch nad rdmec
minimalnich poZadavki na obsah Skolniho vzdélavaciho programu.

Rozvijeni kli¢ovych kompetenci v jednotlivych vyu€ovacich pfedmétech ve Skolnim vzdélavacim

programu znazornuje tabulka ,,Pfehled uplatiovani kli¢ovych kompetenci“. Pod tabulkou je
uveden ,,Vycet klicovych kompetenci véetné jejich struktury*.
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Prehled uplatiiovani klicovych kompetenci
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Cesky jazyk a literatura X X X X X X
Cizi jazyk (AJ) X X X X X X
Dalsi cizi jazyk (NJ) X X X X X X
Obcanska vychova X X X X X X
Matematika X X X X X
Zéklady piirodnich véd X X X X X X
Télesna vychova X X X X X X
Informacni a komunikaéni technologie | X X X X X X X X
Ekonomika X X X X X X X X
Suroviny X X X X X
Technologie X X X X X
Zatizeni X X X X X X
Odborné kresleni X X X X X X
Odborny vycvik X X X X X X X X

Vycet klicovych kompetenci a jejich struktura

kK uéeni

mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani

ovladat riizné techniky uceni, umét si vytvofit studijni rezim
uplatiiovat rizné techniky prace s textem

S porozuménim poslouchat mluveny projev, pofizovat si poznamky
vyuzivat k u¢eni rizné informacni zdroje

k FeSeni problému

porozumét zadani ukolu, urcit jadro problému, ziskat informace, navrhnout a zdivodnit
feSeni, ovefit spravnost postupu a dosazené vysledky

uplatiovat rizné metody mysleni, volit prostiedky plnéni aktivit, vyuzivat zkuSenosti
spolupracovat pii feSeni problému s jinymi lidmi (tymova spoluprace)

komunikativni

vyjadfovat se pfiméfen¢ ucelu jednani a situaci v mluveném i psaném projevu

formulovat své myslenky souvisle a srozumitelnég, (jazykové spravné)

Vv diskuzi formulovat, zdiivodiiovat a obhajovat své nazory, vyslechnout nazory druhych
areagovat na né

vyjadiovat se a vystupovat dle zasad kultury projevu a chovani

byt schopen interpretovat ¢tené a slySené
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personalni a socialni kompetence

posuzovat realné své moznosti a stanovovat si cile a priority podle svych schopnosti
a zivotnich podminek

ovetovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat nazory a postoje druhych

adaptovat se na ménici se zivotni a pracovni podminky

mit odpovédny vztah ke svému fyzickému i duSevnimu zdravi, byt si védom dusledkt
nezdravého zivotniho stylu a zavislosti

pracovat v tymu, piijimat a plnit svéfené ukoly, adekvatné pfijimat hodnoceni a Kritiku,
vytvaret pozitivni mezilidské vztahy

obcanské a kulturni povédomi

jednat odpovédné, samostatné a iniciativné

dodrzovat zakony, respektovat prava druhych lidi, jednat v souladu s moralnimi principy,
zasadami spolecenského chovani a hodnotami demokracie

uvédomovat si vlastni kulturni, narodni a osobnostni identitu a tolerovat identitu jinych
uznavat tradice a hodnoty svého naroda, chédpat jeho minulost a soucasnost v evropském
a svétovém kontextu

mit pozitivni vztah k hodnotdm mistni, narodni, evropské i svétové kultury

chéapat vyznam a hodnotu Zivota, Zivotniho prostfedi a vyznam udrZitelného rozvoje

k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

ziskat pozitivni a odpovédny vztah k préci, povoléani, profesni budoucnosti

mit pfehled o vlastnim uplatnéni na trhu prace, pracovnich a platovych podminkach
vhodné€ komunikovat s potencionalnimi zaméstnavateli a prezentovat se

umét ziskavat informace ze svéta prace a znat obecna prava pracovnikii a zaméstnavateld
rozumét podstaté, principiim a zadkladnim pravidlim podnikani

porozumét zadanému ukolu a ziskat informace potiebné k jeho splnéni

kontrolovat svou ¢innost a spravné ohodnotit jeji vysledek

matematické

pouzivat a prevadet bézné jednotky

provadét realny odhad vysledku feSeni dané ulohy

Cist a vytvaret rizné formy grafického znazornéni (tabulky, diagramy, grafy)
efektivné aplikovat matematické postupy pfi feSeni riznych praktickych tkoli

informac¢ni a komunika¢ni technologie

pracovat s osobnim pocitacem a prostiedky ICT

pracovat se zdkladnim a aplikacnim programovym vybavenim pocitace pro ucely
obcanského zivota, praxe a dal§iho vzdélavani

ziskavat, zpracovavat a vyuzivat data a informace z otevienych zdroja

komunikovat elektronickou postou a dal§imi prostfedky komunikace
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Priurezova témata

Realizaci prifezovych témat ve Skolnim vzdélavacim programu znézoriuje tabulka ,,Piehled
realizace prafezovych témat.

Strategie realizace priifezovych témat

Ob¢an v demokratické spolecnosti
Cesky jazyk a literatura, Ekonomika a Odborny vycvik.
Vyznamnou soucasti realizace jsou vsak i nasledujici faktory:
- vytvafeni demokratického klimatu skoly
- pribézné provadéni etické vychovy
- usili o GspéSnost zakl ve vzdelavani veetn€ operativni a funkéni aplikace riiznych strategii
vyuky a pozitivni motivace
- medialni vychova
Clovék a Zivotni prostiedi

Prifezové téma je realizovano komplexné v predmétu Zéklady ptirodnich véd, v obecnéjsi poloze
v predmétu Obcanska vychova a okrajové v dalSich, predevsim odborné zamétenych predmeétech.
Dulezitou soucasti plnéni tématu je odborny vycvik vedouci v praktickych podminkach
pracovniho prostfedi k environmentalnimu pfistupu s ohledem na udrzitelny rozvoj a logické
souvislosti v ostatnich pfedmétech i ptipadné projektové aktivity.

Clovék a svét prace

Te&zistém realizace prufezového tématu jsou predméty Obcanska vychova a Ekonomika, dale vSak
problematika tématu prostupuje vétSinou piedmétl, ato iodbornych, coz koresponduje
s odbornym zamétenim Skolniho vzdélavaciho programu. Dilezitou soucasti plnéni tématu je opét
Odborny vycvik, ktery prakticky uvadi zaky do realného pracovniho prostiedi a jeho organizace,
norem a predpist, kolektivnich vztahli a pracovniho klimatu, pracovnich postupd a plnéni
hospodaiskych ukolil i firemni kultury.

Cilem prafezového tématu Clovék asvét prace je vybavit Zaka praktickymi dovednostmi
a informacemi pro jeho budouci pracovni Zivot tak, aby byl schopen efektivné reagovat na
dynamicky rozvoj trhu prace a ménici se pozadavky na pracovniky. Prostfednictvim kariérového
vzdélavani si zak osvoji znalosti, a pfedev$im dovednosti pro fizeni své kariéry a Zivota (Career
Management Skills), které vyuZzije pro cilené planovani a odpovédné rozhodovani o svém osobnim
rozvoji, dalsim vzdélavani a seberealizaci v profesnich zamérech a nauci se pfijimat zmény ve své
profesni kariéfe jako béZnou soucést Zivota. Soucasti prifezoveého tématu je 1 Kariérove
poradenstvi, které jiZ neni jednorazovym, ale pribéznym tématem.

Informacni a komunikaéni technologie

Priifezové téma je realizovano komplexné v pfedmétu Informacni a komunikaéni technologie, kde
pokryva v podstaté celou problematiku. V souvislosti se sou¢asnym piechodem k informacni
spole€nosti a celkové digitalizaci informaci a dat je vhodné (neni to vSak povinné), aby
problematika prolinala do ostatnich pfedmétti v podobé aplikace vyukovych programi, prezentaci,
simulaci s co nejvyssi interaktivitou zaki, ¢imz dochéazi k nabyvani pocitaCové gramotnosti ve
smyslu Statni informac¢ni a komunikac¢ni politiky. S praktickym vyuZzitim ICT se Zaci setkavaji pii
Odborném vycviku.

Podminkou realizace je prubézné vytvareni a upgrade ICT HW a SW infrastruktury skoly véetné
modernich prezentacnich prostfedkl (dataprojektory, interaktivni tabule ...).
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Prehled realizace priifezovych témat
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Cesky jazyk a literatura X X X
Cizi jazyk (AJ) X X X
Dalsi cizi jazyk (NJ) X X X
Obcanska vychova X X X X
Matematika X
Zéklady piirodnich véd X X
Télesna vychova X X X
Informacni a komunikaéni technol. X X X
Ekonomika X X X X
Suroviny X X X
Technologie X X X
Zatizeni X X X
Odborné kresleni X X X X
Odborny vycvik X X X X

Vycet prirezovych témat a jejich struktura

Obcan v demokratické spole¢nosti

- 0sobnost a jeji rozvoj

- komunikace, vyjednavani, feseni konfliktt

- spole¢nost — jednotlivec a spolecenské skupiny, kultura, nabozenstvi

- stat, politicky systém, politika, soudoby svét

- masova média

- moralka, svoboda, odpovédnost, tolerance, solidarita

- potitebné pravni minimum pro soukromy a ob¢ansky zivot

Clovék a Zivotni prosti-edi

- vyhledavani, vyhodnocovani a vyuzivani informaci a dat

- Dbiosféra v ekosysttmovém pojeti (znalosti o podminkdch Zivota, o ekologické
ptizpuisobivosti, o vzajemnych vztazich organisml a prostiedi, o struktufe a funkci
ekosystémt, o vyznamu biodiverzity a ochrany pfirody a krajiny)

- soucasné¢ globalni, regiondlni a lokalni problémy rozvoje a vztahy c¢lov€ka k prostiedi
(klimatické zmény, ohrozovani ovzdusi, vody, pldy, ekosystému i biosféry z riiznych
hledisek rozvoje lidské populace, vliv prosttedi na lidské zdravi)

- moznosti a zpisoby feSeni environmentalnich problémi a udrzitelnosti rozvoje v daném
oboru vzdélani a v obanském zivote (nastroje pravni, ekonomické, informacni, technické,
technologické, organizacni...)
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Clovék a svét prace
Individuélni ptfiprava na pracovni trh

©)

©)
©)

sebereflexe ve vztahu k osobnim profesnim a vzdélavacim plantim, mimoskolnim
aktivitdm, pfistupu k uceni a studijnim vysledkiim, schopnostem, vlastnostem
| zdravotnim pfedpokladim, vytvofeni osobniho portfolia dovednosti i se
zkuSenostmi z informalniho ucenti;

pisemna i verbdlni prezentace v prostfedi trhu prace, formy aktivniho hledani
prace, zpracovani zadosti o zaméstnani, formy Zivotopisi a motivac¢nich dopist
a jejich vytvorteni, prakticka pfiprava na jednani s potencidlnim zaméstnavatelem,
pfijimaci pohovor a vybérové fizeni;

vyhledavani zaméstnani, informacni zdroje a jejich vyhodnoceni;

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

Svét vzdélavani

o

o

vyznam celozivotniho uceni jako pozadavku pro osobni rlst audrzeni
konkurenceschopnosti a profesni restart;

formalni a neformalni vzdélavaci prilezitosti, moznosti vzdélavani v zahranici,
navaznosti vzdélavani po absolvovani sttedni Skoly, rekvalifikace;

ovéifené kariérové informace jako podminka pifi rozhodovéni o profesnich
a vzde¢lavacich zamérech

informacni zdroje, posuzovani informaci o vzdélavani, pracovnich nabidkéch, trhu
prace.

Svét prace

o

o

trh prace z hlediska globalizace i regionalni ekonomiky, jeho ukazatele, v§eobecné
vyvojové trendy, pozadavky zaméstnavatel;

nové formy apodminky prace, pracovni mobilita, moznosti zaméstnani
V zahranici;

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

pracovni uplatnéni po absolvovani pfislusSného oboru vzdélani vcetné
alternativnich mozZnosti;

zakonik prace, formy pracovniho vztahu, prava a povinnosti zaméstnance
a zamé&stnavatele.

Podpora statu ve sféfe zaméstnanosti

@)
@)

sluzby kariérového poradenstvi;
zprostiedkovatelské sluzby pti hledani prace, pracovni agentury, sluzby uradu
prace.

Informacni a komunikaéni technologie

préace s osobnim pocitacem a prostfedky ICT

préce se zdkladnim a aplikacnim programovym vybavenim pocitace pro tcely obcanského
Zivota, odborné profesni praxe a dalSiho vzdélavani

ziskavani, zpracovavani a vyuziti dat a informaci z otevienych zdroja

komunikace elektronickou postou a dalSimi prostiedky komunikace

nabyvani pocitacové gramotnosti ve smyslu Statni informacni a komunikaéni politiky
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4. Organizace vyuky

Program je realizovan v denni form¢é vzdélavani v délce 3 roky. Vyuka je organizovéna ve
dvoutydennich cyklech, stiida se tyden teoretického a tyden praktického vyucovani.

Teoretické vyuCovani je organizovano formou vyuky vSeobecné vzdélavacich a odbornych
Suroviny a obsluha a Odborny vycvik.

Teoretické vyucovani je v souladu s platnymi piedpisy organizovano v sidle Skoly, kde jsou
vytvafeny potiebné materialni a organiza¢ni podminky. Té¢lesna vychova probiha v pronajatém
sportovnim aredlu a v u¢ebnim planu je doplnéna lyzaiskym vycvikovym kurzem.

Pro uspésnou realizaci vzdélavani Ize téidy s ohledem na vzdélavaci potieby, bezpe€nost a hygienu
prace délit na skupiny, a to ptedevsim cizi jazyky, Télesnou vychovu, Informacni a komunika¢ni
technologie a v piipadé sdileni tiidy vice obory také odborné piedméty.

Praktické vyucovani je v souladu s platnymi piedpisy organizovano formou odborného vycviku
Vv redlném pracovnim prostiedi po celou dobu vzdélavani, a to alternativné nasledujicimi modely:

- na odlouc¢eném pracovisti skoly, které je Skolou provozovano jako restaurace pro verejnost
a Skolni jidelna, kde praktické vyucovani vedou ucitelé odborného vycviku;

- na smluvné zajisténém odlouceném pracovisti skoly v provozu zafizeni fyzickych nebo
pravnickych osob s opravnénim k ¢innosti v daném oboru, kde praktické vyucovani vedou
ucitelé odborného vycviku ve spolupraci s instruktory z fad zaméstnanci;

- na smluvné zajiSténém pracovisti v provozu zafizeni fyzickych nebo pravnickych osob
S opravnénim k ¢innosti v daném oboru, kde praktické vyucovani vedou instruktofi z fad
zaméstnancu s tim, Ze se na vedeni praktického vyucovani podili zastupce feditele pro
praktické vyucovani nebo vedouci ucitel odborného vycviku prostrednictvim pravidelnych
metodickych navstév;

- ve smluvné zajisSténém Skolském zafizeni, pracovisti praktického vyucovani, které je
zatazeno v rejstiiku Skol a Skolskych zatfizeni a je zfizeno fyzickou nebo pravnickou
osobou.

Praktické vyucovani Zakl je zajiStovano a realizovano pouze na pracovistich, kterd disponuji
vhodnym organizacnim, technologickym 1 socidlnim zdzemim, vétSinou se jednd o vyznamné
hotelové spoleénosti mésta a regionu.

Praktické vyucovani je organizovano ve smiSenych skupinach tvorenych zaky 1.- 3. ro¢niku,
pfi¢emZ maximalni poc€et zakli ve skupiné vedené uclitelem odborného vycviku a pocet zaka
vedenych instruktorem je stanoven platnym piedpisem.

Organizace teoretického 1 praktického vyucovani je operativné dle aktualnich moZnosti
dopliovana akcemi motivujicimi Z4ky k zajmu o obor, odborny rist a prohlubujicimi jejich
kompetence
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5. Zpisob a kritéria hodnoceni Zaku

Hodnoceni vysledki vzdélavani zakt probihd dle platnych ptedpisii, zpisob a kritéria jsou
specifikovany Skolnim fadem a Piilohou A Skolniho #adu — pravidly pro hodnoceni vysledki
vzdélavani zaka. Stejnym zpiisobem se postupuje pii vydavani vychovnych opatteni.

Hodnoceni vysledk vzdélavani a chovani zdka na vysvédcenich se vyjadiuje klasifikaci, t;.
stupni.

Kazdé pololeti se zakiim vydava vysvédceni, za prvni pololeti vypis z vysvédceni.

Stupné hodnoceni vysledkt vzdélavani v povinnych a nepovinnych predmétech:

1 vyborny

2 chvalitebny
3 dobry

4 dostatecny

5 nedostatecny

Stupné hodnoceni chovani:
1 velmi dobré
2 uspokojivé
3 neuspokojivé

Pro stanoveni stupné hodnoceni za konkrétni vykon Zzdka v pribéhu pololeti lze vysledky
vzdélavani primétené¢ dle charakteru a pojeti vzdélavani v predmétu zpracovavat metodami
bodovani, procentudlniho vyjadieni apod. s tim, Ze vyslednym vystupem konkrétniho hodnoceni
musi byt stupen klasifikace. Podrobna kritéria a metodiku konkrétniho hodnoceni si dle potieby
rozpracuje hodnotici a seznami s ni zaky.
Projektové vedend cCéast obsahu vzdélavani v daném predmétu musi byt v pribéhu pololeti
pribézn¢ hodnocena stupni za dil¢i vystupy tak, aby bylo mozné objektivné stanovit stupeii
klasifikace za pololeti. V ptipad¢ vedeni vyuky projektovou nebo jinou netradi¢ni formou je
vyucujici povinen seznamit zaky s formami a zptisobem hodnoceni vystupt projektové vyuky
v daném Skolnim roce.
Hlavni funkci hodnoceni je diagnostika vystupii vzdélavani, pfedevs§im stupné rozvoje a osvojeni
klicovych kompetenci, zvladnuti prufezovych témat a pozadovanych vystupti pfedmétu, hloubka
porozuméni poznatkim, schopnost jejich aplikace, dale pak vedeni Zzakd k redlnému
sebehodnoceni a zvySeni jejich motivace. Pii hodnoceni vysledkli vzdélavani se postupuje dle
nasledujicich zasad:

- komplexnost hodnoceni zahrnujici pozadované vystupy piedméetu, miru osvojeni

klicovych a odbornych kompetenci a zvladnuti priifezovych témat,

- komunikativni pfistup k zaktm,

- snaha o vyuziti forem sebehodnoceni a kolektivniho hodnoceni,

- respektovani individualnich potieb a moZnosti zdka pii volbé metody hodnoceni,

- vychazi z vysledkt a prace zaka v pribehu celého pololeti,

- je dodrzovéna stanovena ¢etnost hodnoceni a proporcionalni rozlozeni v pritbéhu pololeti,

- Ctvrtletné je provadéna ploSné diagnostika,

- vysledky kazdé klasifikace jsou zdivodinovany vcetné rozboru kladd a nedostatki,

- s formou hodnoceni musi byt zak predem seznamen.
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Podklady pro hodnoceni a klasifikaci vysledkt a chovani zaka:

- prubézny monitoring zaka,

- zkousSky a testy (pisemné, ustni, grafické, praktické, pohybové),

- vystupy projekta,

- vysledky aktivit souvisejicich se vzdélavanim (soutéze, odborné akce...),

- konzultace s ostatnimi uciteli, téidnim uéitelem, vychovnym poradcem.
Hodnoceni v pfedmétech teoretického zaméteni:

- ucelenost, pfesnost a trvalost osvojeni pozadovanych vystupti a kompetenci,

- schopnost uplatiiovat vystupy pii feseni teoretickych ukoli a problému,

- schopnost vyjadieni a zobecnéni, logika mysleni,

- samostatnost, tvofivost a aktivita,

- presnost, vystiznost a odbornd a jazykova spravnost Gstniho a pisemného projevu.
Hodnoceni v ptedmétech praktického zaméteni:

- ucelenost, pfesnost a trvalost osvojeni pozadovanych vystupt a kompetenci,

- osvojeni praktickych dovednosti a navyki, zvladnuti pracovnich postupi,

- vyuziti a aplikace teorie v praktickych ¢innostech,

- aktivita, samostatnost, tvofivost a iniciativa v praktickych ¢innostech,

- kvalita pracovnich vystupti, organizace vlastni prace a pracoviste, uzivani technologii,

- dodrZovani ptedpist (BOZP, HACCAP...),

- hospodarné vyuzivani surovin, materialii, energie,

- pfistup k pracovnimu kolektivu a tymové spolupraci.
Samostatna odborna prace (SOP)
SOP je pisemnym zpracovanim komplexniho ukolu zamétené¢ho na prokazani vSeobecnych,
a predevSim odbornych znalosti a dovednosti, které uzce souviseji s vykonem praktickych ¢innosti
V ramci daného oboru.
Tvorba a hodnoceni kvality SOP jsou soucasti vzdélavani v teoretickém odborném piredmétu
Technologie ve 2. pololeti posledniho ro¢niku vzdélavani.
Hodnoceni kvality zpracovani SOP se do uvedeného pfedmétu a pololeti zapocitava vahou 50 %.
Pokud zak bez omluvy a zdlvodnéni SOP neodevzda ve stanoveném terminu (nebo mu omluva
nebyla feditelem Skoly uznana), nebude zak v uvedeném predmétu a pololeti hodnocen.
Nasledna prezentace a obhajoba vysledkli samostatné odborné prace je soucasti praktické zkousky
dle pravidel centralné¢ vydavaného jednotné¢ho zadani zévérecné zkousky, kde je SOP spojena
s realizaci konkrétniho praktického tkolu.

6. Materialni zajiSténi vzdélavani
Teoretické vyucovani

Je realizovano v dopravné dobte dostupném objektu Ondiejska 56 v Karlovych Varech.

Vyuce je k dispozici celkem 17 uceben, z toho 12 kmenovych, 2 délici, a 2 specializované na
informacni technologie. Z kmenovych tfid jsou 2 odborné€ vybavené pro gastronomii.

Ucebna gastronomickych predmétii je vybavena barem, horkovzduSnou varnou jednotkou,
pracovisti s varnymi deskami, minutkovou indukéni plotnou, chladicim zazemim a Sirokym
sortimentem odborného inventaie a pomticek.

Dve¢ ucebny ICT, kazda se 16 kusy zédkovskych PC s podporou multimedialnich technologii jsou
propojeny lokalni siti, se sitovym napojenim na vysokorychlostni internet, s moznosti tisku
a scanovani, doplnéné o tidici ucitelské stanoviste.

Vsechny ucebny jsou osazeny pevnym napojenim na internet s data projekei.
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Pracovnikim Skoly slouzi lokalni informacni sit’ s pfistupem k internetu, jejimiz stanicemi jsou
osazeny kabinety i shorovna, k dispozici jsou notebooky. Ve Skole je instalovana lokalni sit’ WIFI
pro piijem internetu zaky i pedagogy.

Jednotlivé kabinety jsou vybaveny mnoha u¢ebnimi pomiickami, diiraz je kladen na dominantni
obory gastronomické. Pocetna je sbirka videokazet, CD a DVD s odbornou tematikou.

Sirokou nabidku vice nez 2000 titulti odborné i dal§i literatury a multimedialnich produkti
poskytuje zakiim 1 pedagogiim Skolni knihovna.

V ptizemi budovy slouzi komplex Saten s osobnimi skiiftkami, na chodbach budovy Skoly jsou
ziizeny relaxaéni koutky se sedacimi soupravami, k dispozici je bufet a automat na teplé napoje.
Pro télesnou vychovu skola vyuziva venkovni sportovisté a halu v aredlu Slavia v Karlovych
Varech Drahovicich a dostupny plavecky bazén.

Praktické vyucovani

Je v souladu s platnymi piedpisy zajistovano formami popsanymi v ¢lanku 4. Organizace vyuky.
Odborny vycvik zakl je zajiStovan arealizovan na pracovistich, kterd disponuji vyspélym
technologickym i socidlnim zdzemim, jde o vyznamné hotelové spolecnosti.

Vlastni pracovisté praktického vyucovani, objekt nabiezi Jana Palacha 26, slouzi jako restaurace
pro vetejnost a Skolni jidelna s kapacitou do 200 stravovanych. Toto moderné technologicky
vybavené pracovisté poskytuje podminky také pro konani kurzii, seminafi, projektd, zkousek
apod.

7. Personalni zajiSténi vzdélavani

Skola zaméstnava cca 60 pracovnikd.

Teoretické vyucovani zajist'uje cca 30 osob.

Praktické vyucovani zajistuje cca 15 osob.

Kvalifikovanost pedagogickych pracovniki se pohybuje kolem 70-80 %.

Skola ma kvalifikované obsazeny pozice vychovného poradce, koordinatora ICT a metodika
prevence.

8. Spoluprace se socialnimi partnery

Rozvinuta je dlouholeta spoluprace s fadou vyznamnych zaméstnavateld, hotelovych i obchodnich
spolecnosti, se kterymi Skola systematicky spolupracuje v oblasti rozvoje lidskych zdroja, coz
vytvaii prostor pro zajisténi praktického vyucovani zakl v redlné praxi a ndsledné zaméstnavani
absolventil nebo jejich uspé€sné uplatiiovani na trhu prace. Mezi nejvyznamnéjsi patii Grandhotel
Pupp a.s., Imperial Karlovy Vary, a.s., EDEN Group a.s., Hotel Carlsbad Plaza, Grandhotel
Ambassador a.s., Lé€ebné 1azn€ Jachymov, a. s., Savoy Westend Hotel s.r.o0., Hotel Savoy, Lazné
Richmond, s. r. 0., Karlovy Vary, Makro a dalsi partnefi.

Skola je aktivnim ¢lenem Asociace kuchaiti a cukrait CR, Asociace hotelt a restauraci CR, Ceské
barmanské asociace.

Skola spolupracuje s hospodaiskou komorou, Gfadem prace a partnerskou $kolou v Bavorsku.

9. Bezpecnost a ochrana zdravi pri praci

Bezpecnost a ochrana zdravi pfi préci je realizovana podle platnych ptedpisii, dalSi zavazné
normy, ktera problematiku upravuji pro konkrétni podminky $koly jsou Skolni ¥ad a vnitini
smérnice

0 BOZP. V souladu s uvedenymi normami prolina Bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci vSemi
¢innostmi Skoly, a to v podobé€ zajist'ovani prostorovych a materidlnich podminek vzdélavani dle
platnych piedpist (vyhlaska €.410/2005 Sb.) vcéetné provadéni technickych a organizacnich
opatfeni, prubézného vyhodnocovani a u¢inné eliminace rizik a kontrolni ¢innosti, dodrzovani
pravidel prevence vzniku urazu, specifikace postupu pii vznik Grazu nebo mimotadné situace,
pozarni ochrany a prevence rizikového chovani zakl, kterd v roviné prevence, indikace
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a intervence pokryva problematiku navykovych latek, kriminality, vandalstvi, Sikany, xenofobie
a rasismu, virtudlnich zévislosti, nasili, zneuzivani a jako strategické cile stavi zdravy Zivotni styl,
pozitivni socialni chovani a hodnotovou orientaci.

Zéci jsou k bezpeénosti a ochrané zdravi pii praci vedeni prostiednictvim osvojovani odborné
kompetence, ktera prochdzi odbornymi pfedméty, pficemz a tézist€ spociva v praktickém
vyucovani.

Zvysena pozornost je vénovana nejrizikoveéj$im organizaénim formam vzdelavani.

Praktické vyuCovéni, které probiha v redlném pracovnim prostiedi, propojuje bezpecnost
a ochranu zdravi pfi praci se specifiky a provoznimi normami konkrétniho pracovisté praktického
vyucovani.

Bezpecnost zaki v budové Skoly posiluje bezpecnostné dochazkovy systém Skoly sestavajici
z ¢ipovych pfistupt do budovy, turniketh a CCTV kamerového systému s rezimem
monitoring/zaznam.

Déle je jedna o T¢€lesnou vychovu organizovanou v pronajimaném sportovnim arealu a 0 presuny
a pobyty zaku pii vzdelavacich aktivitach, které jsou organizovany mimo sidlo Skoly. Zakladnim
atributem bezpecCnosti je v€asnd informovanost zakid a jejich zakonnych zastupc a dale
organiza¢ni opatfeni eliminujici ptipadna rizika.
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UCEBNI PLAN

Nazev SVP:
Ko6d a nazev oboru vzdélani:
Délka a forma vzdélavani:

Stupeni poskytovaného vzdélani:
Platnost SVP:

Cukraf, cukrarka

Cukrar, cukraika

29-54-H/01 Cukrat

3 roky, denni

sttedni vzdé€lani s vyucnim listem
od 1. 9. 2022, pocinaje prvnim ro¢nikem

Vyucovaci predméty

Pocet tydennich vyucovacich hodin
rozdélenych do ro¢niki

Povinné vyucovaci predméty

=

2.

celkem

Cesky jazyk a literatura

N

2

6

Cizi jazyk (AJ)

N

2

Dalsi cizi jazyk (NJ)

=
(6]

1,5

Obcanska vychova

[EEN

Matematika

=
(@)

Zaklady piirodnich véd

T¢lesna vychova

Informac¢ni a komunikaéni technol.

Hl—\ogl—\mr\)l\)_w

Ekonomika

1,5

Technologie

Suroviny

N

Zarizeni

(@)

Odborné kresleni

RPN RPN

I—\ONN{:I—\I—‘I—\I—‘I—\

Wk |hlWWW|AjwWw|OoT|O

Odborny vycvik

-
a1

[ =Y
~
(&3]

17,5

a1
o

Volitelné vyucovaci predméty

Nepovinné vyucovaci predméty

Celkem tydennich vyué. hodin

34

34,5

34,5

103

Prehled vyuziti tydni v obdobi zari—Cerven Skolniho roku

Cinnost

1. ro¢nik

2. roénik

3. ro¢nik

Vyucéovani podle rozpisu uciva

32

32

30

LyZatsky vycvikovy kurz

1

Zaveéretna zkouska

3

Casova rezerva

7

8

5

Celkem tydnti

40

40

38

Poznamky k u¢ebnimu planu:

1. Délka programu v denni formé vzdélavani ¢ini 3 roky. Vyuka je organizovana
ve dvoutydennich cyklech, stfida se tyden teoretického a tyden praktického vyucovani.

2. Praktické vyucovani je organizovdno formou odborného vycviku v redlném pracovnim
prostiedi po celou dobu vzdélavani ve smiSenych skupinach tvofenych zaky 1.-3. ro¢nik,
pfi¢emZz maximalni pocet zakl ve skupiné vedené ucitelem odborného vycviku a pocet
zaka vedenych instruktorem je stanoven platnym ptfedpisem.

3. Cizim jazykem je anglicky, dal§im cizim jazykem némecky jazyk.

4. Lyzafsky vycvikovy kurz je mozné presunout do 2. ro¢niku.
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Cukraf, cukrarka

PREHLED ROZPRACOVANI OBSAHU RVP DO SVP

Nazev SVP:

Ko6d a nazev oboru vzdélani:
Délka a forma vzdélavani:
Stupeni poskytovaného vzdélani:

Cukraf, cukrarka
29-54-H/01 Cukraf

3 roky, denni

sttedni vzdé€lani s vyucnim listem

Platnost SVP: od 1. 9. 2022, poc¢inaje prvnim ro¢nikem
TranSf?l;r%a\?le) ZRVP RVP - mlnlmétﬂ(:jciﬁtn:'yuc. hodin za SVP — poéet vyudovacich hodin za studium
minimalni pocet | minimalni pocet pocet pocet
vzdélavaci oblast tydennich vyué. | celkovych vyué. nizev predmétu celkovych celkovych
hodin hodin vyué. hodin | vyué. hodin
Jazykové vzdélavani
Cesky jazyk 3 96 Cesky jazyk a literatura 5 160
Cizi jazyk 6 192 Anglicky jazyk 6 192
DalSi cizi jazyk (dis.h.) 5 160 Némecky jazyk 5 160
Spolecenskovédni vzd 3 96 3 96
Obganska vychova 2 64
Ekonomika 1 32
Prirodovédné vzd. 3 96 3 96
Zaklady ptirodnich véd 3 96
Matematické vzd. 4 128 4 128
Matematika 4 128
Estetické vzdélavani 2 64 2 64
Cesky jazyk a literatura 1 32
Obcanska vychova 1 32
Vzdélavani pro zdravi 3 96 3 96
Té&lesna vychova 3 96
Vzdélavani v IKT 3 96 3 96
Informacni
a komunikaéni 3 96
technologie
Ekonomické vzd. 2 64 3 96
Ekonomika 3 96
T?’chnické a technolog. 14 448 195 624
priprava
Suroviny 5 160
Technologie 3 96
Zatizeni 0,5 16
Odborné kresleni 3 96
Odborny vycvik 8 256
Vyroba a odbyt 35 1120 46,5 1488
Suroviny 1 32
Technologie 3 96
Zatizeni 0,5 16
Odborny vycvik 42 1344
Disponibilni hodiny 18 576
CELKEM 96 3072 103 3296
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ROZLOZENI VZDELAVACICH OBLASTI DO PREDMETU

Nazev SVP: Cukraf, cukraika

Kod a nazev oboru vzdélani: 29-54-H/01 Cukrar

Délka a forma vzd¢lavani: 3 roky, denni

Stupeni poskytovaného vzdélani: sttedni vzdé€lani s vyucnim listem
Platnost SVP: od 1. 9. 2022, poc¢inaje prvnim ro¢nikem

VZDELAVANI A KOMUNIKACE V CESKEM JAZYCE

1 Zdokonalovani jazykovych védomosti a dovednosti
2 Komunikacni a slohova vychova
3 Prace s textem a ziskdvani informaci

VZDELAVANI A KOMUNIKACE V CIZIM JAZYCE

1 Re¢ové dovednosti

2 Jazykové prostiedky

3 Tematické okruhy, komunikaéni situace a jazykové funkce
4 Poznatky o0 zemich studovaného jazyka

VZDELAVANI A KOMUNIKACE V DALSIM CIZIM JAZYCE

1 Re¢ové dovednosti

2 Jazykové prostiedky

3 Tematické okruhy, komunikaéni situace a jazykové funkce
4 Poznatky o0 zemich studovaného jazyka

SPOLECENSKOVEDNI VZDELAVANI

1 Clovék v lidském spoleéenstvi
2 Clovék jako ob¢an

3 Clovék a pravo

4 Clovék a hospodarstvi

5 Ceska republika, Evropa a svét
PRIRODOVEDNE VZDELAVANI
FYZIKALNI VZDELAVANI
1 Mechanika

2 Termika

3 Elektiina a magnetismus

4 VInéni a optika

5 Fyzika atomu

6 Vesmir

CHEMICKE VZDELAVANI
1 Obecna chemie

2 Anorganicka chemie

3 Organické chemie

4 Biochemie
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BIOLOGICKE A EKOLOGICKE VZDELAVANI
1 Zéklady biologie
2 Ekologie
3 Clovék a Zivotni prostiedi

MATEMATICKE VZDELAVANI

1 Operace s ¢isly

2 Ciselné a algebraické vyrazy

3 Reseni rovnic a nerovnic

4 Funkce

5 Goniometrie a trigonometrie

6 Planimetrie

7 Stereometrie

8 Pravdépodobnost v praktickych ulohach
9 Prace s daty v praktickych ulohach

ESTETICKE VZDELAVANI

1 Uméni a literatura
2 Prace s literarnim textem
3 Kultura

VZDELAVANI PRO ZDRAVI

1 Péce o zdravi
Zdravi
Zasady jednani v situacich osobniho ohrozeni a za mimoft. situaci
Prvni pomoc

2 Télesna vychova

3 Zdravotni télesna vychova

ZPV
ZPV

<L KL

TV
TV
TV
TV
TV

VZDELAVANI V INFORMACNICH A KOMUNIKACNICH TECHNOLOGIICH

1 Prace s pocitacem, op. systém, soubory, adresafova struktura, souhrnné cile
2 Prace se standardnim aplika¢nim programovym vybavenim

3 Prace v LAN, el. komunikace, moznosti Internetu

4 Informacni zdroje, celosvétova pocitacova sit’ Internet

EKONOMICKE VZDELAVANI

1 Podnikani, podnikatel

2 Finanéni vzdélavani

3 Dané¢

TECHNICKA A TECHNOLOGICKA PRIiPRAVA

1 VyZiva a stravovani

2 Hygiena

3 Platné ptedpisy v potravinaiském primyslu
4 Suroviny

5 Odborné kresleni

6 Technologie

7 Ramcové technologické postupy

8 Hodnoceni jakosti vyrobkt

9 Skladovani a trvanlivost vyrobkt
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VYROBA A ODBYT

1 Bezpec€nost a ochrana zdravi pii praci, hygiena prace, pozarni prevence ZITIOV
2 Cukréisky provoz Z

3 Pfiprava surovin S/IOV

4 Uprava cukru SITIOV
5 Pfiprava naplni a polev T/IOV

6 Piiprava tést a hmot T/IOV
7 Tvarovani a peCeni vyrobkl ov

8 PInéni a dohotoveni vyrobki T/IOV

9 Vyroba zmrzlin T/IOV
10 Hodnoceni jakosti vyrobku ov

11 Skladovéni, uchovavani a odbyt vyrobkt T/IOV
12 Ochrana zivotniho prostfedi ZITIOV
13 Vedeni piedepsané evidence ov
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UCEBNI OSNOVA PREDMETU CESKY JAZYK A LITERATURA

Skola: Stfedni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Nazev SVP: Cukraf, cukréarka

Kod a nazev oboru vzdélani: 29-54-H/01 Cukrat

Zaméteni: Cukrar

Délka a forma vzd¢lavani: 3 roky, denni

Stupeii poskytovaného vzdélani: sttedni vzde€lani s vyucnim listem

Platnost SVP: od 1. 9. 2022, pocinaje prvnim ro¢nikem

Pocet hodin vyuky: 1. rocnik — 64

2. ro¢nik — 64
3. ro¢nik — 60

Obecné cile predmétu

Cilem pfedmétu je naucit a rozvijet komunikacni kompetenci zaki, naucit je pouZivat jazyka jako
prostfedku dorozumivani, mysleni, pfijimani a sdélovani informaci na zaklad¢ jazykovych
a slohovych znalosti. Vzd¢lavani v predmétu sméfuje k tomu, aby zaci uplatiovali matetsky jazyk
vV roving recepce, reprodukce a interpretace, vyuzivali jazykovych védomosti, a pfedev§im
dovednosti v praktickém Zzivoté. Vzdélavani dale sméfuje k tomu, aby se zéaci vyjadiovali
srozumitelng, souvisle a spisovne, formulovali své nazory a uméli je obhajit, chapali vyznam
kultury osobniho projevu pro spoleCenské uplatnéni, ziskavali a kriticky hodnotili informace
z riznych zdroji améli tyto informace ptedat. V pisemném projevu je cilem naudit zaky
vyjadfovat se vsouladu s pravopisnymi normami, srozumitelné¢ a piesné, orientovat se
V pisemném styku s ufady a institucemi. Cilem literdrniho vzdélavani je utvaiet kladny vztah
k materialnim a duchovnim hodnotam, snazit se vytvofit systém kulturnich hodnot, pomahat
formovat postoje zaka. Literarni vzdélani je uzce spjato se vzdélanim jazykovym, navzajem se
tyto oblasti prolinaji. Literdrni vzdélavani smeéfuje k vychové ke Ctendfstvi, interpretaci
uméleckych dé€l, snazi se o vlastni tvlrci aktivity zaka.

Vysledky vzdélavani v oblast citl, postojii, hodnot a preferenci

Vzdélavani sméruje k tomu, aby Zaci:
- chapali jazyk jako jev, v némzZ se odrazi historicky a kulturni vyvoj naroda
- ve svém zivotnim stylu volili vhodna esteticka a kulturni kritéria a byli tolerantni ke vkusu
jinych
- ctili a chréanili kulturni hodnoty a sledovali kulturni déni
- uveédomovali si vliv prostiedkt masové komunikace na utvareni kultury

Charakteristika uciva

Vychazi zRVP 29-54-H/01 Cukraf z okruhu Vzdélavani a komunikace v ceském jazyce
a Estetické vzd¢lavani. Obsah je rozdélen do tfi oblasti: oblast mluvnice oblast slohu —
komunikacni oblast literatury Oblasti se navzajem prolinaji. Vyuka navazuje na zakladni
vzdélavani, které upevnuje, rozSifuje arozviji. Procvicuje aupeviiuje jazykové veédomosti
a dovednosti, v oblasti komunikac¢ni a slohové vychovy se zamétuje na potieby budouci profese
piedevsim volbou cviceni vztahujicich se k potfebam praxe. V literarni vychové ucivo zakladni
skoly systematizuje a prohlubuje. Piedmét ,.Cesky jazyk a literatura“ se vztahuje k dalim
predmétiim kurikula, Obc¢anska vychova, cizi jazyky, odborné pfedméty. Pfedmét je vyznamnym
¢lankem prafezového tématu Obcan v demokratické spolecnosti.
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Charakteristika uciva dle roéniku

1. roénik

Zdokonalovani jazykovych védomosti a dovednosti, komunikac¢ni a slohova vychova, prace
stextem a ziskavani informaci, Ceskd a svétova literatura starovéku a stfedovéku, prace
s literarnim textem.

2. ro¢nik

Zdokonalovani jazykovych védomosti a dovednosti, komunikac¢ni a slohova vychova, prace
s textem a ziskavani informaci, ¢eska a svétova literatura 18. a 19.stoleti, prace s literarnim
textem.

3. ro¢nik

Zdokonalovani jazykovych védomosti a dovednosti, komunikacni a slohova vychova, prace
s textem a ziskavani informaci, Ceska a svétova literatura minulého stoleti a soucasnosti, prace
S literarnim textem.

Strategie (pojeti) vyuky

Vzdélavani navazuje na vystupni védomosti a dovednosti zakli z dosazeného zakladniho stupné
vzdélani a rozviji ji s maximalnim dirazem na profesni a spoleCenské uplatnéni zakt. TEziste
vyuky tedy spociva v rozvoji komunika¢nich dovednosti, schopnosti chapat a interpretovat text,
a to i text odborny. Metody a formy vyuky jsou uzivany v zavislosti na charakteru a obsahu u¢iva
a s ohledem na rozvoj klicovych kompetenci a priifezovych témat:

- efektivni vyklad uciva

- Cetba a interpretace ukazek z uméleckych dél

- fizeny rozhovor

- prace s ucebnici

- mluvnické cvi€eni a samostatny Gstni projev zéka

- porozuméni textu, jeho spravna interpretace

- samostatna a skupinova prace zaku

- vefejné prezentace praci zakd

- pravopisna cviceni

- prace s odbornou literaturou

- diskuse

- prace na PC

- naucné a instruktazni filmy

- navstévy vystav, kulturnich akei

Hodnoceni vysledkii zaka

Pfi hodnoceni zaki je kladen diraz na motivacni, vychovnou a informativni funkci hodnoceni.
Zaci jsou vedeni ke kritickému sebehodnoceni a sebe posuzovani. Hodnocena je hloubka
porozumeéni poznatkiim, schopnost jejich aplikace a mira rozvoje kliCovych kompetenci a osvojeni
prifezovych témat. V konec¢ném hodnoceni se promité i aktivni pfistup zaka ke vzdélavani, jeho
samostatnost, schopnost produktivni spoluprace v kolektivu.
Podklady pro hodnoceni zakl vyucujici ziskava:

- soustavnym sledovanim aktivity a vykonii Zaka béhem vyucovacich hodin

- prostfednictvim ustniho a pisemného zkousSeni, v pfiblizné stejném rozsahu

- hodnocenim skupinové prace zaka

- hodnocenim domacich praci zakt

- hodnocenim vyjadfovacich schopnosti zakt
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Piinos predmétu k rozvoji kliCovych kompetenci a realizaci priifezovych témat

Klicové kompetence

kK uéeni

mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani

ovladat riizné techniky uceni, umét si vytvofit studijni rezim
uplatiiovat rizné techniky prace s textem

S porozuménim poslouchat mluveny projev, potfizovat si poznamky
vyuzivat k u¢eni rizné informacni zdroje

byt ¢tenafsky gramotny

komunikativni

vyjadfovat se pfiméfené ucelu jednani a situaci v mluveném i psaném projevu

formulovat své myslenky souvisle a srozumitelné, (jazykove spravne)

v diskuzi formulovat, zdiivodiiovat a obhajovat své nazory, vyslechnout nazory druhych
a reagovat na né

vyjadfovat se a vystupovat dle zasad kultury projevu a chovani

byt schopen interpretovat ctené a slySené

gramaticky avécné spravné zpracovat texty na bézna iodborna témata personalni
a socialni kompetence

posuzovat redln¢ své moznosti a stanovovat si cile a priority podle svych schopnosti
a zivotnich podminek

ovétovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat nézory a postoje druhych

adaptovat se na ménici se zivotni a pracovni podminky

personalni a socialni kompetence

posuzovat realné své moznosti a stanovovat si cile a priority podle svych schopnosti
a zivotnich podminek

ovetovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat nazory a postoje druhych

adaptovat se na meénici se zivotni a pracovni podminky

pracovat v tymu, pfijimat a plnit svéfené ukoly, adekvatné ptijimat hodnoceni a kritiku,
vytvaret pozitivni mezilidské vztahy

obc¢anské a kulturni povédomi

jednat odpovédné, samostatné a iniciativné

dodrzovat zakony, respektovat prava druhych lidi, jednat v souladu s moralnimi principy,
zasadami spolecenského chovani a hodnotami demokracie

uvédomovat si vlastni kulturni, narodni a osobnostni identitu a tolerovat identitu jinych
uznavat tradice a hodnoty svého naroda, chapat jeho minulost a souc¢asnost v evropském
a svétovém kontextu

mit pozitivni vztah k hodnotam mistni, nadrodni, evropské 1 svétové kultury

k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

vhodné komunikovat s potenciondlnimi zaméstnavateli a prezentovat se
umét ziskavat informace ze svéta prace

porozumét zadanému ukolu a ziskat informace potiebné k jeho splnéni
kontrolovat svou ¢innost a spravné ohodnotit jeji vysledek

vyuzivat IKT a pracovat s informacemi

pracovat s osobnim pocitacem a prostiedky ICT
pracovat se zakladnim a aplikacnim programovym vybavenim pocitace pro ucely
obcanského zivota, praxe a dal§iho vzdélavani

-25-



Stfedni skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Cukraf, cukrarka

ziskavat, zpracovavat a vyuzivat data a informace z otevienych zdroju
komunikovat elektronickou postou a dal§imi prostfedky komunikace

Priarezova témata

Obc¢an v demokratické spole¢nosti

0sobnost a jeji rozvoj

komunikace, vyjednavani, feseni konfliktt

spole¢nost — jednotlivec a spole¢enské skupiny, kultura, nabozenstvi
stat, politicky systém, politika, soudoby svét

masova média

moralka, svoboda, odpovédnost, tolerance, solidarita

Clovék a svét prace

soustava vzdélavani v CR, navaznosti druht vzdélavani, vyznam a moznosti dal$iho
vzdélavani, rekvalifikace, nutnost celozivotniho u¢eni, moznosti studia v zahranici
pisemna iverbalni sebeprezentace pii vstupu na trh prace, sestavovani zadosti
0 zamé&stnani a odpoveédi na inzerdty, profesnich zivotopist, jedndni s potencidlnim
zaméstnavatelem, pfijimaci pohovory, vybérova fizeni, nacvik situaci

informaéni a komunika¢ni technologie

pracovat s osobnim pocitacem a prosttedky ICT

pracovat se zakladnim a aplika¢nim programovym vybavenim pocitace pro ucely
obc¢anského zivota, praxe a dalSiho vzdélavani

ziskavat, zpracovavat a vyuzivat data a informace z otevienych zdroji

komunikovat elektronickou postou a dal§imi prostfedky komunikace

Odborné kompetence

Na realizaci odbornych kompetenci se predmét podili v oblasti komunikace v ramci vykonavani
obchodné — provoznich aktivit.

Digitalni kompetence

préace s osobnim pocitacem a prostfedky ICT

préce se zdkladnim a aplikacnim programovym vybavenim pocitace pro tc¢ely obcanského
Zivota, odborné profesni praxe a dalSiho vzdélavani

ziskavani, zpracovavani a vyuziti dat a informaci z otevienych zdrojt

komunikace elektronickou posStou a dalSimi prostiedky komunikace

nabyvani pocitacové gramotnosti ve smyslu Statni informacni a komunikaéni politiky
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UCEBNI OSNOVY

1. ro¢nik — Cesky jazyk a literatura — celkova hodinova dotace 64 hodin

Kulturni instituce CR

2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e orientuje se Vv nabidce zakladnich kulturnich
instituci

e uvédomuje si vyznam knihoven a §ifi jejich
sluzeb

e zvoli vhodny zdroj informaci, zvladne vybér
informaci aje schopen pfistupovat knim
Kriticky

e Kulturni instituce CR se zamé&fenim na
knihovny a moznosti jejich vyuziti, tisk, internet,
exkurze

Ziaklady literarni teorie

3 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

o Klasifikuje literarni druhy podle jejich zanrt
a druht
e rozlisi jednotlivé literdrni texty podle jejich
charakteristickych znakt a vysvétli rozdily mezi
nimi

o Zaklady literarni teorie (podstata a funkce
literatury, literarni druhy a zanry)

Vybér z nejstarsich svétovych literatur

3 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e prohloubi si aziskdA nové poznatky | ¢ Vybér z nejstarSich svétovych literatur
0 nejstarsich dilech svétové literatury o tecka mytologie
uvédomi si aktualnost téchto dél o Bible
e vyjadri vlastni prozitky z téchto dél
Vybér z ¢eské stiedovéké literatury 3 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo

utfidi si poznatky o ¢eské stiedoveké literature

e Vybeér z Ceské stiredoveke literatury

e vystihne charakteristické znaky rlznych o nejstarsi pamatky z doby Velké
literarnich textt Moravy
e vysvétli vyznam Jana Husa a jeho odkaz pro o literarni pamatky doby
soucasnost sttedovéku,
o 0sobnost a dilo Jana Husa
Vybér z evropské renesancni literatury 3 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucdivo

e pochopi renesancni zmény vV mysleni lidi
uvede vyznamné piedstavitele renesanc¢niho
uméni — nejen literatury

e vyjadti vlastni prozitky z téchto dél

o  Vybér z evropské renesancni literatury
o renesance jako novy umélecky
a zivotni styl
o vybér z dél renesancnich autort
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Literatura doby pobélohorské

3 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e charakterizuje
pobé&lohorské

e vysvétli nazory J. A. Komenského, uvédomi si
jejich nad€asovost

e objasni vyznam lidové slovesnosti pro narod

problematiku doby

e Literatura doby pobé&lohorské
o Jan Amos Komensky
o vyznam ustni lidové slovesnosti

Vybér z literatury narodniho obrozeni

5 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e uveédomuje si vyznam buditelti pro formovani
novodobého naroda,

e chape spolecenskou
V soucasnosti

e prohlubuje si znalosti 0 osobnostech literatury
této doby

e vyjadri vlastni prozitky z téchto dél

e textinterpretuje a diskutuje 0 ném

funkci divadla i

e Vybér z literatury narodniho obrozeni
o charakteristika obdobi
o jazykovédci a historici NO
o vyznam ¢eského divadla v dobé
NO
o romantismus a jeho predstavitelé

Zdokonalovani jazykovych védomosti
a dovednosti

10 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e vysvétli funkci slohotvornych Cinitela e Podstata slohu,
e rozlisi funkéni styl a slohovy utvar e Slohotvorni €initelé
e pfipravuje se na aktivni ucast na spoleCenském | ¢  Funkcni styly

déni e  Projevy prosté sdélovaci
e vhodné¢ se prezentuje e Vyjadfovani pfi béZném spolecenském styku,
e zdokonaluje kulturu osobniho projevu bézna komunikace
e upeviluje si principy anormy kultivovaného

vyjadfovani a vystupovani
e vhodn¢ formuluje otazky a odpovédi

uc¢i se vnimat a poslouchat partnera
e vécné spravné argumentuje
Kratké informacni atvary 7 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e 7zajisti si potfebné zdroje informaci, vybira | ¢ Kratké informacni utvary

z nich, piistupuje k nim Kriticky o Zprava
e ma prehled 0 dennim tisku o Oznameni

dokéze formulovat své nazory o inzerat a odpoved na n¢j

o _reklama
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Vypravovani 6 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e prokazuje azdokonaluje své vyjadfovaci |e Vypravovani
schopnosti o vypravéci postupy bézné
e objasni rozdil mezi spisovnym a nespisovnym komunikaci
vyjadfovanim o Vuméleckém projevu
e uvédomuje si situace, kdy je nespisovné o Vv publicistice
vyjadfovani nevhodné o stavba vypravovani
e dokaze se vécné spravné, jasng, srozumitelné o charakteristické Jazykové
vyjadfovat prosttedky
Hlavni principy ¢eského pravopisu 4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e ové&iuje a upeviluje si znalosti ze ZS
e Vpisemném projevu uplatiluje
pravopisu

znalosti

e Hlavni principy ¢eského pravopisu

e opakovani a upeviiovani védomosti ze ZS

Postaveni CeStiny mezi ostatnimi
evropskymi jazyky

1 hodina

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e orientuje se v soustave jazykua

e Postaveni CeStiny mezi ostatnimi evropskymi

jazyky

Narodni jazyk a jeho utvary

1 hodina

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e rozliSuje spisovny jazyk, hovorovy jazyk,
dialekty a stylové ptiznakové jevy ve vlastnim
projevu

e Narodni jazyk a jeho utvary
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Hlavni principy ¢eského pravopisu 10 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e vpisemném projevu uplatiiuje znalosti | ® Y/ ipo obojetnych hlaskach
pravopisu, prohlubuje si je a zdokonaluje e pravopis u,u, 4
e bezpetné¢  ovladd  pravopis  odborné | e  pravopis skupin —bg-, -vé&-, -p&-/-bje-, -vje
terminologie e pravopis skupin — mg-, -m&
e pouziva normativni pfirucky ¢eského jazyka e pravopis piedpon s-, z-,vZ
e rozviji slovni zasobu asvé vyjadiovaci | ¢ pravopis predlozek s, z/ se, ze
schopnosti e prace S Pravidly ¢eského pravopisu
* Vv komunikaci voli prostiedky adekvatni | o slovni zasoba, stylové rozvrstveni a
situact e obohacovani slovni zasoby
* pouZiva odbornou terminologii e slovo, synonyma, antonyma, homonyma, slova

e rozviji slovni zasobu jednoznatna  amnohoznacna,  jazykové
o rozliSuje spisovny anespisovny jazyk, piirucky a prace s nimi
obecnou Cestinu, nareci,
e slang
e chape rozdil mezi spisovinym a nespisovnym
vyjadfovanim
e pracuje s nejnovéjsimi jazykovymi ptiruckami
e vyuziva PC pfi praci s textem
Tvoreni slov 5 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

o dodrzuje zasady spravné vyslovnosti
e prohlubuje si pravopisné dovednosti
e zamysli se nad vyznamem a strukturou slov

e Tvofeni slov
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2. roénik — Cesky jazyk a literatura — celkova hodinova dotace 64 hodin

Realismus v éeské a svétové literature

6 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e pozna zakladni rysy realismu i v jinych druzich
umeéni

e uvede hlavni piedstavitele ¢eského i svétového
realismu
text interpretuje a debatuje 0 ném

e vysvétli vyznam K. H. Borovského pro ¢eskou
zurnalistiku

e vysvétli znaky fejetonu aumi jej vyhledat
V soucasném tisku

e vysvétli na zakladé umeleckého textu socialni
problematiku doby

e podstata realismu

o kriticky realismus Vv dilech K. H. Borovského,
J. Nerudy, B. Némcové

e vybér z dél svétového realismu

Ceska poezie 2. poloviny 19. stoleti 5 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
o dokaze interpretovat i poezii o Ceska poezie 2. poloviny 19. stoleti
e prokaZze recitacni schopnosti
Ceska literatura konce 19. stoleti 5 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
text interpretuje a debatuje 0 ném o  (eska literatura konce 19. stoleti
e porovna drama V jevistni a knizni formé se zaméfenim na historicky realismus
uvédomi si vyznam historickych dél jako a divadlo
,ucebnice® déjepisu
e vytvari si kladny vztah Khistorii Ceského
naroda
Ceska literatura pi‘elomu 19. a 20. stoleti 6 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo

e text interpretuje a debatuje 0 ném

e uveédomuje si socidlni problematiku doby —
dilo B. Bezruce

e na zakladé Cetby basni F. Sramka porozumi
pojmu antimilitarismus

e pochopi i d&jinny kontext obsahu ¢teného

o  Ceska literatura prelomu 19. a 20. stoleti
o moderni umélecké sméry v ¢eské
literatuie
o vesnicka tematika)
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Komunika¢ni a slohova vychova

. . A 7 hodin
Styl administrativni
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e vystihne charakteristické znaky | e ufedni dopis
administrativniho stylu e 7adost
vyuziva vhodné jazykové prostiedky e stiznost
e disledné wuplatiuje znalosti Ceského | ¢ uprava GFedniho dopisu
pravopisu e formuléafe
e sestavi jednoduchy tfedni dopis
e sestavi zadost
e uplatiuje spravné zasady vypliovani
formulaia
e vyuziva internet pro ziskani (vyplnéni)
formulaia
e je schopen ovéfit si spravnost urcitého
tvaru v PCP
Komunika¢ni a slohova vychova 5 hodin
Osobni dopis
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e uveédomi si vyznam osobni korespondence e Blahoptéani
e poukdze na  prednosti  kultivovaného | ¢ Ptani
pisemného styku e Kondolence
e disledné uplatiiuje znalosti ¢eského pravopisu
e pouziva vhodné jazykové prostiedky
e dba na formdlni upravu dopisu
Komunika¢ni a slohova vychova 2 hodin
Popis y
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e vysvétli funkci popisu e Popis
e pozna charakteristické znaky popisu
e pouziva vhodné jazykové prostiedky
Odborny popis 5 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo

vysvétli funkci odborného popisu a popisu
pracovniho postupu

e pozna charakteristické
popisu a popisu
pracovniho postupu
pouziva vhodné jazykové prostredky

disledné uplatiiuje znalosti ¢eského pravopisu
odborné¢ se vyjadiuje ve svém oboru

Je schopen ovéfit si spravnost urcit¢ho tvaru
v PCP

vyhleda si potiebné informace na internetu

e aplikuje znalosti pravopisu, zduvodnuje
pouziti gramatickych norem

znaky odborného

e QOdborny popis
e Popis pracovniho postupu
(se zametfenim na ucebni obor zaki)
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Hlavni principy ¢eského pravopisu 10 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e vpisemném imluvené projevu aplikuje | ¢ Hlavni principy ¢eského pravopisu

poznatky z tvaroslovi
Slovni druhy 13 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo

e charakterizuje dany slovni druh e Slovni druhy — gramatické tvary, konstrukce
e vyhleda je v textu, rozliSuje druhy a jejich sémantické funkce
e ur¢i jejich mluvnické kategorie e Podstatna jména
e vysvétli tvorbu koncovek a spravné je pouziva | ¢ Pridavna jména
V psaném a mluveném projevu e Zajmena
e vytvori tii stupné ptidavnych jmen, zna druhy | ¢  Cislovky
stupnovani e Slovesa
e odivodni koncovky cislovek aspravné je | e  Neohebné slovni druhy
pouziva v psaném i mluveném projevu
e objasni si vztah mezi koncovkou sloves
v prisudku a podmétem
e je schopen ovéfit si spravnost urcitého tvaru
v PCP
e ziskané poznatky aplikuje pii studiu ciziho
jazyka
e dodrzuje pravopisné normy spani
e vysvétli rozdil mezi ohebnymi a neohebnymi
slovnimi druhy
e charakterizuje jednotlivé neohebné slovni
druhy
e vyjmenuje je a vyhleda v textu
Slovni zasoba vzhledem k oboru 2 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo

e pouziva adekvatni slovni zasobu véetné odborné
terminologie

e Slovni zasoba vzhledem k oboru, terminologie
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3. roénik — Cesky jazyk a literatura — celkova hodinova dotace 60 hodin

Ceska a svétova literatura mezi 1. a 2. .
» . 2 hodiny
svétovou valkou
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e charakterizuje spolecenskou situaci | ® Z Ceské asvétové literatury mezi 1. a2.
V mezivaleném obdobi svétovou valkou
Dila ¢eské mezivale¢né poezie 2 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e vysvétli hlavni umélecké smeéry e Vybeér z dél Ceské mezivalecné poezie
o uvede jejich hlavni predstavitele v kontextu
doby
e objasni pojmy proletarské uméni, poetismus,
socialni balada
e zdokonaluje své recitaéni schopnosti
Dila ¢eské mezivalecné prozy 3 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
o uvede hlavni piedstavitele v kontextu doby o Vybér z dél Ceské mezivalecné prozy
e zajima se 0 kvalitu dila
e text interpretuje a debatuje 0 ném
e vysvétli vyznam osobnosti K. Capka
e pfiblizi pokrokovost a aktudlnost nazori
K. Capka
Ceské divadlo v mezivile¢ném obdobi 2 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e uvédomuje si vyznam divadla v mezivale¢ném | ¢  Ceské divadlo v mezivaleéném obdobi
obdobi o Avantgardni divadlo
e objasni avantgardni prvky Vv Osvobozeném o Improvizace
divadle o Alegorie
aktivné poznava divadlo soucasné
o vyjadri vlastni prozitky z uméleckych dél
Ceska a svétova literatura po 2. svétové .
. 7 hodin
valce
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e charakterizuje literarni tvorbu v 2.poloviné | ¢ Ceska a svétova literatura po 2. svétové valce
20.stoleti
e uvede hlavni pfedstavitele v kontextu doby
e text interpretuje a debatuje 0 ném
e vyjadii vlastni prozitky z uméleckych dél
e zajima se 0 soucasnou literarni tvorbu
o dokaze rozlisit kvalitni a nekvalitni literaturu
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Filmové uméni 2 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e orientuje se v obsahu prace profesi spojenych | ¢  Filmové uméni
s filmem
e ma pichled 0nejznaméjsich  Ceskych
a svétovych rezisérech
o uvede nekteré filmy vzniklé na zakladé knih
o dokaze rozlisit kvalitni a nekvalitni film
Pisiiové texty 2 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Udivo
e ma prehled 0 nejznaméjsich ¢eskych, pfipadn¢é | @  Pisnové texty
sveétovych pisnickarich
e rozviji své tvlr¢i schopnosti
Zdokonalovani jazykovych védomosti .
dokonalovani jazykovych védomost 1 [l

a dovednosti

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e aplikuje znalosti pravopisu,
pouziti gramatickych norem

o odhaluje a odstraiuje jazykové a stylizaéni
nedostatky

e zdokonaluje se ve znalosti jazykového systému

e prohlubuje si jazykové dovednosti a znalosti
pravopisu

e orientuje se ve vystavbe textu

e uplatiuje znalosti ze skladby pii logickém
vyjadfovani
orientuje se ve vystavbe textu

e pouziva pravidla psani c¢arky ve
jednoduché, dokaze je vysvétlit

e Vv pisemném projevu aplikuje

e pravopisna pravidla, dokaze je vysvétlit

e nahradi cizi slovo ceskym ekvivalentem
a naopak

e pracuje se slovniky cizich slov pfi vyhledani
vyznamu cizich slov

zdivodiuje

vete

Hlavni principy ¢eského pravopisu

Druhy vét z komunika¢niho a gramatického
hlediska (druhy vét podle obsahu)

Vétné Cleny

Carka ve vétd jednoduché

Slova ciziho piivodu, odborna terminologie
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Komunika¢ni a slohova vychova

15 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

sestavi zivotopis

vyjadfuje se jasné, spravné a srozumitelné
dokaze zpracovat Zivotopis pomoci formulait
v PC

objasni podstatu vykladu

vyjadfuje se vécné  spravné, piesné
a srozumitelné

odhaluje a odstrafiuje jazykové a stylizacni
nedostatky

odborné se vyjadiuje 0 jevech ve svém oboru
zjistuje si odborné informace z dostupnych
zdroj, orientuje se v nich a pfistupuje k nim
kriticky

rozumi obsahu odborného text

porizuje si  z odborného textu vypisky
a konspekty

e Zivotopis

e Vyklad
o techniky a druhy c¢teni
o orientace v textu
o vypisky

Prace s textem a ziskavani informaci

10 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

vhodng se prezentuje

piedvede samostatny souvisly slovni projev
argumentuje a obhajuje sva stanoviska

klade vhodné otazky avhodné formuluje
odpovédi

dokaze vysvétlit pojem asertivni komunikace
uplatituje zasady asertivni komunikace

rozlisi komunikaci asertivni, agresivni
a submisivni

analyzuje jednani lidi ve svém okoli

navrhne urCitd  komunikacni feseni
V konkrétnich situacich

e Slohova cviceni
o grafickd  aformalni
jednotlivych
o pisemnych projevi

uprava

o ziskavani a zpracovani informaci
Z textu, jejich tfidéni a hodnocent)

e Asertivni komunikace
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Komunika¢ni a slohova vychova 20 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo

vhodné se prezentuje e Slohova cviceni

predvede samostatny souvisly slovni projev o grafickh  aformalni  tUprava

argumentuje a obhajuje sva stanoviska

klade vhodné otdzky avhodné formuluje
odpovédi

dokaze vysvétlit pojem asertivni komunikace
uplatiuje zasady asertivni komunikace

rozlisi komunikaci asertivni, agresivni
a submisivni

analyzuje jednani lidi ve svém okoli
navrthne  urcitd  komunikaéni
Vv konkrétnich situacich

sestavi zivotopis

vyjadfuje se jasné, spravne a srozumitelné
dokaze zpracovat zZivotopis pomoci formulari
v PC

objasni podstatu vykladu
vyjadfuje se  vécné
a srozumitelné

odhaluje a odstrafiuje jazykové a stylizacni
nedostatky

odborné se vyjadiuje o jevech ve svém oboru
zjistuje si odborné informace z dostupnych
zdrojt, orientuje se v nich a pfistupuje k nim
Kriticky

rozumi obsahu odborného text
porizuje si  z odborného

a konspekty

feSeni

spravné,  presné

textu  vypisky

jednotlivych pisemnych projevi
o zisk&vani a zpracovani informaci
Z textu, jejich tiidéni a hodnoceni
Asertivni komunikace
Zivotopis
Vyklad
o techniky a druhy ¢teni
o orientace v textu
o vypisky

Zdokonalovani jazykovych védomosti
a dovednosti

10 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

aplikuje  znalosti pravopisu, zduvodnuje
pouziti gramatickych norem

odhaluje a odstratiuje jazykové a styliza¢ni
nedostatky

zdokonaluje se ve znalosti jazykového systému
prohlubuje si jazykové dovednosti a znalosti
pravopisu

orientuje se ve vystavbé textu

uplatiuje znalosti ze skladby pii logickém
vyjadfovani

orientuje se ve vystavbé textu

pouziva pravidla psani carky ve
jednoduché, dokéaze je vysvétlit

vete

Hlavni principy ¢eského pravopisu

Druhy vét z komunikaéniho a gramatického
hlediska (druhy vét podle obsahu)

Vétné Cleny

Carka ve vétd jednoduché

Cérka v souvéti
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Prace s textem a ziskavani informaci 10 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo

e nahradi cizi slovo ceskym ekvivalentem | ¢ Slova ciziho ptivodu, odborna terminologie
a naopak

e pracuje se slovniky cizich slov pii vyhledani
vyznamu cizich slov
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UCEBNI OSNOVA PREDMETU ANGLICKY JAZYK

Skola: Stiedni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Nazev SVP: Cukraf, cukréarka

Kod a nazev oboru vzdélani: 29-54-H/01 Cukrat

Zaméteni: Cukrar

Délka a forma vzd¢lavani: 3 roky, denni

Stupeii poskytovaného vzdélani: sttedni vzde€lani s vyucnim listem

Platnost SVP: od 1. 9. 2022, pocinaje prvnim ro¢nikem

Pocet hodin vyuky: 1. rocnik — 64

2. ro¢nik — 64
3. ro¢nik — 64

Obecné cile predmétu

Cilem ptedmétu je podilet se na pfipraveé zakl na aktivni zivot v multikulturni spole¢nosti, vést
zaky k ziskani komunikativnich kompetenci k dorozuméni v situacich kazdodenniho osobniho
a pracovniho zivota, pfipravit zaky k efektivni Gi€asti v ptimé 1 nepiimé komunikaci, rozsifit jejich
znalosti 0 svéte, ucit je toleranci k hodnotam jinych narodu, rozvijet jejich schopnost ucit se po
cely zivot a integrovat do vyuky odborny jazyk se zaméfenim na gastronomii a cestovni ruch.

Vysledky vzdélavani v oblast citii, postoji, hodnot a preferenci

Vzdélavani sméruje k tomu, aby Zaci:

komunikovali v ramci zakladnich témat, vyménovali si nazory a podavali

informace v mluvené i psané podobé, volili vhodné komunikac¢ni strategie a

- jazykové prostfedky a vyjadiovali srozumitelné a jednoduse hlavni myslenky

- pracovali s cizojazy¢nym textem, s jednoduchym odbornym textem a vyuzivali

- text jako zdroj poznani

- ziskévali informace o svété, hlavne o zemich studovaného jazyka a nabyté

- poznatky vyuzivali v praxi

- Pfi vyuce jsou rozvijeny a utvafeny postoje zakl k sobé, ke svému okoli 1 jinym kulturam.

- Zaci jsou vedeni k toleranci, otevienosti a schopnosti komunikovat s ob&any cizich kultur.
U¢i se respektovat jejich jazyk, kulturu ptfi vzajemné spolupraci ve Skole i na pracovisti.

Charakteristika uciva

Vychazi z RVP 29-54-H/01Cukraf z okruhu Vzdélavani a komunikace v cizim jazyce.
Obsah ptedmétu je v roviné€ jazykové a komunikacéni rozdélen do tii zakladnich oblasti:

- béZné konverzacni témata

- odborna konverzac¢ni témata

- gramatika
Vyuka navazuje na zdkladni vzdélavani, které upevinuje, rozsituje a rozviji. Procvicuje a upeviiuje
jazykové a komunikativni dovednosti ziskané na zékladni Skole a zamétuje se pfedev§im na
potieby budouci profese. Zak si osvojuje odbornou slovni zasobu a odborné fraze, které pouziva
Vv praxi pfi komunikaci a pfi sestavovani jidelnich listkli pro anglicky mluvici hosty. Pfedmét
Anglicky jazyk* se vztahuje k dal§im pfedmétim kurikula Cesky jazyk, Obc&anska vychova,
Informacni a komunikaéni technologie a odborné piedméty Technologie, Odbyt a obsluha,
Potraviny a vyziva, a pfedev§im Odborny vycvik.
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Charakteristika uciva dle ro¢niku

1. roénik

Zdokonalovani jazykovych afecovych dovednosti s néavaznosti na ucivo zakladni Skoly,
procvi¢ovani zakladnich gramatickych jevl, bézna konverzacni témata, poslech jednodussich
textd, seznameni s odbornou slovni zasobou

2. ro¢nik

Zdokonalovani jazykovych a feCovych dovednosti, prohlubovéani znalosti gramatickych jeva se
zamétenim na praktické vyuziti, poslech narocnéjsich texttl, rozsifovani odborné slovni zasoby

3. ro¢nik

Zdokonalovani jazykovych a fecovych dovednosti, praktické vyuzivani gramatickych jevi, prace
s odbornymi texty, samostatny ustni a pisemny projev, pfiprava na ZZ

Strategie (pojeti) vyuky

Vzdélavani v cizim jazyce navazuje na RVP a sméfuje k osvojeni kvalitni Grovné jazykovych
znalosti a komunikativnich dovednosti, které odpovidaji stupnici A2+ podle spoleéného
evropského referenéniho ramce pro jazyky. Rozsah aktivni slovni zasoby ¢ini cca 320 lexikalnich
jednotek za rok. Z toho odborna terminologie tvofi vice nez 70% slovni zasoby za studium. Slovni
zasoba konverzac¢nich témat je ptizptisobena obsahu odbornych predmétt a potfebam odborného
vycviku. V pozadavcich na vysledky vzdélavani je nutno zvazit moznosti a sSchopnosti kolektivu
¢i zaka. V nékterych ptipadech je mozno pozadovat pouze zapamatovani si daného jevu namisto
pochopeni, reprodukovani na misto objasnéni. Je Zddouci pouzivat aktivizujici didaktické metody,
objevovat pro zaky nové strategie uceni odpovidajici jejich uc¢ebnim predpokladiim, podporovat
sebedlivéru, samostatnost a iniciativu zakil, rovnéz jejich sebekontrolu a sebehodnoceni.
Metody a formy vyuky jsou uzivany v zavislosti na charakteru a obsahu uciva a s ohledem na
rozvoj klicovych kompetenci a prifezovych témat:

- efektivni vyklad uciva

- fizeny rozhovor

- préce s ucebnici

- samostatny Ustni projev Zaka

- porozuméni textu, spravnd interpretace

- skupinova prace zakl

- vefejné prezentace praci zaku

- préce s odbornou literaturou, slovniky

- poslechové cviceni

- diskuse na dané téma

- prace na PC

- zahrani¢ni praxe, soutéze, vyménné zajezdy

Hodnoceni vysledki Zaka

Pti hodnoceni zakt je kladen diiraz na motivacni, vychovnou a informativni funkci hodnoceni.
Hodnocena je hloubka porozuméni poznatkiim, schopnost jejich aplikace a mira rozvoje klicovych
kompetenci a osvojeni prifezovych témat. Zaci jsou vedeni kritickému sebehodnoceni a sebe —
posuzovani. V kone¢ném hodnoceni se promitd i aktivni pfistup zdka ke vzdélavani, jeho
samostatnost, schopnost spoluprace v kolektivu.
Podklady pro hodnoceni Zakl vyucujici ziskava:

- soustavnym sledovanim aktivity a vykonl zdka béhem vyucovacich hodin

- prostfednictvim Ustniho a pisemného zkousSeni, v pfiblizné stejném rozsahu

-40-



Stfedni skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Cukraf, cukrarka

- hodnocenim skupinové prace zaka

- hodnocenim domaécich praci zaki

- hodnocenim vyjadfovacich schopnosti zaki
Uroveti znalosti a dovednosti je ovéfovana prib&znymi pisemnymi testy ana konci kazdého
pololeti souhrnnou pisemnou praci. V konecném hodnoceni se promita i aktivni pfistup zaka ke
studiu, jeho samostatnost, schopnost produktivni spoluprace v kolektivu. K zaktm se specifickymi
vzdélavacimi potiebami v této oblasti je nutno piistupovat individualné.

Piinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a realizaci priifezovych témat

Klicové kompetence

K uceni
- mit pozitivni vztah k uceni a vzd¢lavani
- ovladat rizné techniky uceni, umét si vytvofit studijni rezim
- uplatiovat rizné techniky prace s textem
- S porozuménim poslouchat mluveny projev, pofizovat si poznamky
- vyuzivat k u€eni rizné informacni zdroje
- byt Ctenafsky gramotny
komunikativni
- vyjadfovat se pfiméfené tielu jednani a situaci v mluveném i psaném projevu
- formulovat své mySlenky souvisle a srozumitelné, (jazykove spravng)
- vdiskuzi formulovat, zdlivodiiovat a obhajovat své ndzory, vyslechnout ndzory druhych
a reagovat na né
- vyjadfovat se a vystupovat dle zasad kultury projevu a chovani
- byt schopen interpretovat ctené a slySené
- gramaticky a vécné spravné zpracovat texty na bézna i odborna témata
- doséhnout jazykové zptsobilosti ke komunikaci a pracovnimu uplatnéni v cizojazy¢ném
prostiedi
personalni a socialni kompetence
- posuzovat realné své mozZnosti a stanovovat si cile a priority podle svych schopnosti
a zivotnich podminek
- ovéfovat si ziskané poznatky, kriticky zvaZovat nazory a postoje druhych
- adaptovat se na ménici se Zivotni a pracovni podminky
- pracovat v tymu, pfijimat a plnit svéfené ukoly, adekvatné pfijimat hodnoceni a kritiku,
vytvaret pozitivni mezilidské vztahy
obcanské a kulturni povédomi
- jednat odpovédné, samostatné a iniciativné
- uveédomovat si vlastni kulturni, ndrodni a osobnostni identitu a tolerovat identitu jinych
- uznavat tradice a hodnoty svého naroda, chapat jeho minulost a soucasnost v evropském
a svétovém kontextu
- mit pozitivni vztah k hodnotdm mistni, narodni, evropské i svétové kultury
k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam
- vhodné komunikovat s potenciondlnimi zamé&stnavateli a prezentovat se
- umét ziskévat informace ze svéta prace
- porozumét zadanému ukolu a ziskat informace potiebné k jeho splnéni
- kontrolovat svou ¢innost a spravné ohodnotit jeji vysledek
vyuzivat IKT a pracovat s informacemi
- pracovat s osobnim pocitacem a prosttedky ICT
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pracovat se zékladnim a aplikacnim programovym vybavenim pocitace pro ucely
obcanského zivota, praxe a dalsiho vzdélavani
ziskavat, zpracovavat a vyuzivat data a informace z otevienych zdroju
komunikovat elektronickou postou a dal§imi prostfedky komunikace

Priarezova témata

Obc¢an v demokratické spole¢nosti

0sobnost a jeji rozvoj

komunikace

spole¢nost — jednotlivec a spoleenské skupiny, kultura, nabozenstvi
soudoby svét

Clovék a svét prace

moznosti studia v zahranici
pisemna i verbalni sebeprezentace pifi vstupu na trh prace
moznosti zaméstnani v zahranici

Informacni a komunikaéni technologie

pracovat s osobnim pocitacem a prosttedky ICT

pracovat se zdkladnim a aplikacnim programovym vybavenim pocitace pro ucely
obcanského zivota, praxe a dalSiho vzdélavani

ziskavat, zpracovavat a vyuzivat data a informace z otevienych zdroja

komunikovat elektronickou postou a dal§imi prostredky komunikace

Odborné kompetence

Na realizaci odbornych kompetenci se pfedmét rozvojem komunikacnich kompetenci podili
V téchto oblastech:

ovladani techniky odbytu,
vykonéavani obchodné — provoznich aktivit,
usilovani o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobki nebo sluzeb

Digitalni kompetence

préace s osobnim pocitacem a prostfedky ICT

préce se zékladnim a aplikacnim programovym vybavenim pocitace pro ucely vyuky
anglického jazyka, odborné profesni praxe a dal$iho vzdélavani

ziskavani, zpracovavani a vyuziti dat a informaci z otevienych zdrojt

komunikace elektronickou posStou a dalSimi prostiedky komunikace

nabyvani pocitacové gramotnosti ve smyslu Statni informacni a komunikaéni politiky
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UCEBNI OSNOVY

1. ro¢nik — Anglicky jazyk — celkova hodinova dotace 64 hodin

Uvod do AJ

2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

chape vyznam dulezitosti vyuky ciziho jazyka
ovlada fonetickou podobu anglické abecedy
ovlada vyslovnost anglickych hlasek

ovlada spelovani svého jména a dalSich slov
zvladne vyjmenovat zakladni ¢islovky

rozdily mezi britskou a americkou anglic¢tinou
zakladni pravidla vyslovnosti

anglicka abeceda — dulezitost
anglického spelovani — nacvik spellingu
zakladni ¢islovky 0-100

znalosti

Pozdravy, rozlouceni, podékovani, dny

obdobi
vhodn¢ aplikuje slovni zasobu

- ot . - 3 hodin

V tydnu, mésice, roc¢ni obdobi y
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e dokaze volit vhodné pozdravy sohledem na | e pozdravy pii setkavani a louceni

situaci, Cas achdpe rozdil mezi formalnim | e obraty k zah4jeni a ukonéeni komunikace

a neformalnim pozdravem e piedstaveni se
e dokaze se predstavit e prosha, podékovani, vyjadfeni souhlasu
e zvladne vyjmenovat dny v tydnu, mésice a ro¢ni | e dny v tydnu, mésice, roéni obdobi

Zajmena, ¢leny 4 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e vyjmenuje vSechna osobni a privlastiiovaci | ¢ osobni zdjmena
zajmena e pfivlastiiovaci zajmena
e pozna zikladni rozdil mezi pouZzitim urCitého | e ¢len urdity
a neurcitého ¢lenu e ¢len neurcity
Casovani sloves v pfitomném ¢ase prostém 4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

dokaze ¢asovat pravidelna slovesa
dokaze ¢asovat sloveso TO HAVE a TO BE
utvori otazku a zapor v pfit. Case

¢asovani sloves TO HAVE a TO BE, otazka
a zapor

otazka a zapor u pravidelnych sloves v pfit. Case
prostém

Slovosled ve vété

3 hodiny

Ucdivo

Vysledky vzdélavani a kompetence

vytvofi se spravnym = slovosledem vétu
oznamovaci

vytvoii kratké veéty tazaci se spravnym
slovosledem

vyjmenuje tazaci zajmena a pouzije je
v kratkych vétach

dokdze napsat kratké otazky a strucné
odpoveédét

véta oznamovaci
véta tazaci
tdzaci zajmena
stru¢na odpoveéd’
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Rodina, rodinné vztahy, zaliby, koni¢ky

3 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

vyjmenuje jednotlivé ¢leny rodiny

struéné piedstavi sebe idruhou osobu
a reprodukuje jednoduchy popis osoby (jméno,
vek, bydliste, povolani)

vyjmenuje a popise své zaliby a ¢lend rodiny
aplikuje vhodné slovni zasobu v kratkych vétach
zaznamenava pisemné hlavni mysleny ve forme
jednoduchého popisu

e rodina
¢ rodinné vztahy
¢ konicky, zaliby

Cukrarské suroviny — kakao, cokolada,
kava, jadroviny

1 hodina

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

vyjmenuje cukratské suroviny a popise jejich
druhy

zapamatuje si a vyjmenuje druhy surovin
odhaduje vyznam nezndmych vyrazi podle
kontextu a zptisobu tvoreni

¢te s porozuménim jednoduché odborné texty
a v textu se orientuje

je schopen v textu nalézt dileZité informace
vhodné aplikuje vybranou zakladni odbornou
slovni zasobu

vhodn¢ uplatiiuje zakladni zptisoby tvoreni slov
daného jazyka avyuziva je pro porozuméni
textu

e kakao, ¢okolada, kava
e jadroviny

Cukraiské suroviny — mléko a mlééné
vyrobky

1 hodina

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

vyjmenuje druhy mléénych vyrobki

popise jejich vlastnosti

odhaduje vyznam neznamych vyrazi podle
kontextu a zptisobu tvoreni

¢te s porozuménim jednoduché odborné texty
a v textu se orientuje

je schopen v textu nalézt dileZité informace

e vhodné aplikuje vybranou zakladni odbornou

slovni zasobu

vhodn¢ uplatiiuje zakladni zptisoby tvoreni slov
dané¢ho jazyka avyuzivd je pro porozuméni
textu

e mléko a mlécné vyrobky
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Dotazy na ulici, objekt, popis cesty

3 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e pouzije kratké otazky pti dotazovani na cestu

reaguje komunikativné spravné pii dotazovani
na cestu

vyzada si jednoduchou informaci

vysvétli a popiSe cestu k objektu

zformuluje vlastni myslenky ve formé kratkého
sdéleni, jednoduchého popisu

znamenava  pisemné¢  hlavni  mysSlenky
a informace z vyslechnutého nebo piecteného
textu

vhodné aplikuje slovni zasobu

dotazy na ulici

dotazy v informa¢nim stfedisku
objekt

popis cesty

Cukraiské suroviny — cukry a sladidla

1 hodina

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

vyjmenuje druhy cukri a sladidel

zapamatuje si zakladni druhy cukrt a sladidel
odhaduje vyznam nezndmych vyrazi podle
kontextu a zptisobu tvofeni

¢te s porozuménim jednoduché odborné texty
a v textu se orientuje

je schopen v textu nalézt dileZité informace
vhodné aplikuje vybranou zakladni odbornou
slovni zasobu

vhodné uplatiiuje zékladni zplisoby tvoteni slov
daného jazyka avyuziva je pro porozuméni
textu

o cukry a sladidla

Pritomny ¢as pribéhovy

3 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

uvédomuje si rozdil mezi pouzitim pfit. ¢asu
prostého a pribehového

e umi utvofit PC priibdhovy, otazku, zapor

umi pouzit stru¢nou odpoveéd’

e PC priib&hovy x prosty

Téazaci zajmena who, what, where

1 hodina

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

respektuje pravidlo tazaci véty
rozlii otdzku na podmét a predmét

e tazaci zajmena
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Cukrarské suroviny — Zelirovaci, kyprici
a barvici prostiredky

1 hodina

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

umi vyjmenovat zakladni druhy

e Vtextu je vyhleda a rozpozna

odhaduje vyznam nezndmych vyrazi podle
kontextu a zptisobu tvoreni

¢te s porozuménim jednoduché odborné texty
a v textu se orientuje

je schopen v textu nalézt dulezité informace
vhodné aplikuje vybranou zakladni odbornou
slovni zasobu

vhodné uplatiiuje zakladni zpisoby tvoteni slov
daného jazyka avyuziva je pro porozuméni
textu

e zelirovaci, kypfici a barvici prostiedky

V obchodé, nakupovani

3 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

umi vyjmenovat n€které typy obchodl

pozéada o zbozi v obchodé (zvysenou pozornost
vénuje oddé€lni potravin)

vyjadii mnozstvi a druh vybraného zbozi

zepta se na moznost placeni

aplikuje do kratkych vét, zda si zbozi vezme ¢i
ne

rozumi pfiméfenym projevim a kratkym
rozhovorim rodilych mluvéich prondsenych
zietelné spisovnym jazykem

reaguje komunikativné spravné v béznych
zivotnich situacich

dokaze si vyzadat apodat jednoduchou
informaci

vhodné aplikuje slovni zdsobu

Vv obchodé¢

nakupovani jizdenek a vstupenek
nakupovani zbozi

nakupovani obcerstveni

V hotelu

4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

dokéze se zeptat na zakladni informace pfi
ptijezdu

vyplni jednoduchy formulaf

zepta se na poskytované sluzby v hotelu

rozumi piiméfenym souvislym projevim
a kratkym rozhovorim rodilych mluvcich
pronéSenych zietelné spisovnym jazykem
dokaze si vyzadat apodat jednoduchou
informaci

vhodné aplikuje slovni zasobu v pisemném
a istnim projevu

e Vv hotelu
e sluzby
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Ovoce, zelenina, salaty

4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

zapamatuje si a vyjmenuje zakladni druhy ovoce
a zeleniny

odhaduje vyznam neznamych vyrazii podle
kontextu a zptisobu tvoreni

¢te s porozuménim jednoducha odborna slovni
spojeni

vhodné aplikuje vybranou zakladni odbornou
slovni zasobu

vhodné uplatiiuje zakladni zplsoby tvoieni slov
daného jazyka a vyuziva je pro porozuméni
textu

e Qvoce
e zelenina
o salaty

Mnozné ¢islo podstatnych jmen

2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

tvoii mn. ¢islo u pravidelnych pod. jmen
tvoii mn. ¢islo u nepravidelnych pod. jmen

e MC u pod. jmen pravidelnych a nepravidelnych

Pfidavna jména

3 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

tvofi stupnovani ptid. jmen
spravné vyslovuje 2. a 3. stupen piid. jmen
umi spravné porovnéavat — vétsi nez...

e piidavna jména

Cukrarské suroviny — Skroby, vejce

1 hodina

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

zapamatuje a vyjmenuje druhy $krobt

dokaze pojmenovat pokrmy z vajec

odhaduje vyznam neznamych vyrazi podle
kontextu a zptisobu tvoreni

vhodné aplikuje vybranou zakladni odbornou
slovni zasobu

¢te s porozuménim jednoduché odborné texty
a v textu se orientuje

je schopen v textu nalézt dulezité informace
vhodné uplatiiuje zakladni zptsoby tvoteni slov
daného jazyka avyuziva je pro porozuméni
textu

o skroby, vejce

Rozkazovaci zpiisob sloves

2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

pouziva rozkazovaci zpusob sloves a aplikuje jej
do kratkych piikazt a proseb

pouziva zaporny rozkazovaci zpiisob slovesa
v kratkych vétach.

pouziva rozk. zplsob v 1. osobé mn. €.

rozkazovaci zplisob
rozkazovaci zplisob V zaporu
rozkazovaci zptsob v 1. osobé mn. ¢.
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Piislovce 3 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo

e tvoii stupiiovani pfislovci e piislovce

e spravné vyslovuje 2. a 3. stupen pfislovci

e umi spravn¢ porovnavat — vice nez...

Cislovky zikladni a Fadové 3 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo

e umi vyjmenovat Cislovky zékladni 1-100 o (islovky zakladni 1-100

e umi od nich utvorit fadové Cislovky e tadové Cislovky

Zpusobova slovesa CAN, MAY, MUST 3 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo

e umi pouzit zpiisobova slovesa ¢ slovesa can, may, must

e zepta Se, jestli néco smi .

e umi vyjadrit zdvorilou zZadost

Urcovani ¢asu 3 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo

e umi se zeptat na cas e hodiny

e zna hodiny e vcera, dnes, zitra

e umi vyjadrit, kdy se udalost stala

Souhrnné opakovani 3 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e umi si vyhledat zékladni recepty na PC
e pielozi zakladni suroviny

o cukrarské suroviny

-48-




Stfedni skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Cukraf, cukrarka

2. roénik — Anglicky jazyk — celkova hodinova dotace 64 hodin

Minuly ¢as prosty 4 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e umi utvofit min. ¢as prosty upravidelnych | ¢ min. Cas prosty u pravidelnych sloves
sloves 5 e otazka a zapor pravidel. sloves
e spravng vyslovuje koncovku MC e nepravidelna slovesa
e umi utvorit zapor a otdzku
e umi stru¢né odpoveédet
o vyjmenuje zakladni nepravidelna slovesa
Pocitatelna a nepocitatelna podstatna .
. O poct P 4 hodiny
jména
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e osvoji si  rozdily mezi pocitatelnymi | e pocitatelna a nepocitatelna PJ
a nepocitatelnym PJ e mnoho, malo
e vyjadieni mnoho, malo
Anglicky mluvici zemé 5 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e umi vyjmenovat anglicky mluvici zemé o Velka Britanie
e dokaze vyjmenovat zakladni  anglické | e Kkultura, tradice a zvyky, kuchyné
a americké tradice a zvyky e Spojené staty americké, Australie
e umi vyjmenovat charakteristické pokrmy
kuchyni
Budouci ¢as 2 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e ovlada 2 zpisoby tvofeni budouciho ¢asu —will, | e budouci ¢as will
going to ¢ budouci ¢as going to
e odvodi si otdzku a zapor v budoucim Case e otazka a zapor
e (te s porozuménim jednoduché odborné texty
Nakupy, jidlo, piti 4 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e umi vyjmenovat nékteré typy obchodu e Obchody
e pozada o zbozi v obchodé (zvlastni pozornost | e Zakladni potraviny
vénuje odde€leni potravin), e Placeni
e zepta se na cenu, moznost placeni ¢ HAVE BREAKFAST

e umi vyjadfit mnozstvi zbozi a fekne, zda si zbozi
vezme Ci ne

e reprodukuje apouziva vyrazy jako HAVE
BREAKFAST
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Miij denni program, urcovani ¢asu 5 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e vyjmenuje ¢innosti, které béhem dne déla e muj denni program
e popiSe v kratkych vétach pribeh svého dne e urcovani Casu
e zepta se na ¢asovy udaj a porozumi mu e vcera, dnes, zitra
o dokaze sdélit, kolik je hodin
Nase mésto 5 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
o popise zakladni pamétihodnosti svého mésta ® moje mesto
e popise pamétihodnosti Karlovych Vart e Praha
o popiSe pamétihodnosti Prahy o Karlovy Vary
Neurcita zdijmena some, any, no 5 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
o reprodukuje pravidlo o pouziti some, any, no e s0me, any, no
e umi rozlisit pouziti some, any v otdzce
Dum a domov 3 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
o vyjadfuje se Gstné i pisemné k tématu e popis bydliste
e popise sviij domov v&etné okoli e popis bytu
e umi vyjmenovat typy bydleni e popis zatizeni
e umi vyjmenovat zakladni zafizeni bytu (se

zaméfeni na zafizeni kuchyné, prostirani u stolu)
e porovna vyhody a nevyhody bydleni na venkové

a ve mésté
e vhodné aplikuje slovni zdsobu
Nakupy surovin, informovani se na sluzby,
objednavka sluzby, objednavka 4 hodiny

V restauraci

Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo

e umi vyjmenovat nékteré typy obchodu e nakupy surovin

e dokdze pozadat ozbozi v obchodé¢ (zvlaStni | e informovani se na sluzby
pozornost vénuje oddéleni potravin) e objednavka sluzby

e umi se zeptat na cenu a moznost placeni e objednavka v restauraci

zvladne vyjadfit mnozstvi zbozi a zda si zbozi
vezme Ci ne

dokaze vyjmenovat nékteré¢ sluzby (zvlastni
pozornost vénuje oboru gastronomie, hotelnictvi
a turismus)

zvladne se zeptat na sluzbu a dokaze si ji
objednat

dokaze si objednat v restauraci

o aplikuje vhodné slovni zasobu v kratkych vétach
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Tésta 3 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e Vyjmenuje a zapamatuje si zakladni druhy tést | e tésta kynuta
e Cte s porozuménim jednoduché odborné texty | e tésta tiend
a v textu se orientuje o tésta linecka
e vhodné aplikuje vybranou zékladni odbornou | e t&sta palena
slovni zasobu o tésta listova
Hmoty 3 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e Vyjmenuje a zapamatuje si zakladni druhy hmot | e §lehané hmoty
e Cte s porozuménim jednoduché odborné texty | e tiené hmoty
a v textu se orientuje
e vhodné aplikuje vybranou zikladni odbornou
slovni zasobu
Naplné 1 hodina
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e Vyjmenuje a zapamatuje si druhy naplni e naplné
e (te s porozuménim jednoduché odborné texty
a v textu se orientuje
e vhodné aplikuje vybranou zakladni odbornou
slovni zdsobu
Korespondence 4 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e rozezna rozdil mezi formalnim a neformalnim | e oficialni nebo obchodni dopis
dopisem e osobni dopis
* vyjmenuje nalezitosti formalniho | e uvedeni do spole¢nosti
a neformalniho dopisu e vzkaz
e zvladne napsat formalni a neformalni dopis e blahopiéani
e rozumi obsahu obchodniho a osobniho dopisu
e zvladne napsat vzkaz a blahoptani
e vhodné aplikuje slovni zasobu v pisemném
a Ustnim projevu
Dorty a mou¢niky 2 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
umi vyjmenovat zakladni druhy dortt o dorty

dokaze vyjmenovat druhy mouc¢nikd

Vv textu je vyhleda a rozpozna

odhaduje vyznam neznamych vyrazii podle

kontextu a zptsobu tvoreni

e (te s porozuménim jednoduché odborné texty
a v textu se orientuje

e vhodné aplikuje odbornou slovni zasobu

e moucniky
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Zmrzliny

2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

umi vyjmenovat zakladni druhy zmrzlin

dokaze dokaze hodnotit chut’

Vv textu je vyhleda a rozpozna

odhaduje vyznam nezndmych vyrazi podle

kontextu a zptisobu tvofeni

e (te s porozuménim jednoduché odborné texty
a v textu se orientuje

e vhodné aplikuje odbornou slovni zasobu

o zmrzliny
e chuté

Vazba WOULD LIKE TO

4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e pouziva tuto vazbu pii obsluze hosta

e pouziva tuto vazbu pti zadosti

e (te s porozuménim jednoduché odborné texty
a v textu se orientuje

o vhodn¢ aplikuje odbornou slovni zasobu

e vazba WOULD LIKE TO

Ceska republika

6 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e ma faktické znalosti o zakladnich faktorech
zeme - geograficke, demograficke,
hospodaiské, politické a kulturni

e umi vyjmenovat zakladni spoleCenské zvyklosti

e dokaze vyjmenovat zakladni tradice

e uplatni vhodnou slovni zasobu v pisemném
a Ustnim projevu

e Ceska republika
e kultura, uméni a literatura
e tradice a spolecenské zvyklosti
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3. ro¢nik — Anglicky jazyk — celkova hodinova dotace 60 hodin

Perfektum

4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e rozliSuje pritomny cas od perfekta v mluveném
i psaném projevu

e ovlada tvorbu minulého ¢asu — perfekta

¢ vhodné aplikuje perfektum ve vlastnim projevu

e porozumi textu psaném v perfektu

o perfektum slabych sloves
o perfektum silnych sloves

Prace a zaméstnani

4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

o dokaze vyjmenovat zakladni pracovni pozice (se
zameéfenim na gastronomii, hotelnictvi a sluzby)

e zna ndlezitosti a formu zivotopisu aumi jej
sestavit

e zvladne si sjednat schiizku v ustnim i pisemném
projevu

e ovlada zakladni
zaméstnavatelem

fraze pfi  jednani se

prace a zaméstnani
zivotopis
sjednani schiizky

[ ]
[ )
[ )
e jednani s budoucim zaméstnavatelem

Cislovky 100 — 1 000 000

3 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

rozumi tvorb¢ ¢islovek

dokaze vyjmenovat Cislovky

dokaze zaznamenat Cislovku z ustniho projevu
umi se zeptat na cenu,

umi se zeptat na pocitatelna i nepocitatelna
podstatna jména - HOW MUCH, HOW MANY

e cislovky 100 — 1 000 000
¢ HOW MUCH, HOW MANY

Cukrarské stroje

4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e vyjmenuje azapamatuje si zakladni druhy
cukrafskych strojii

e Cte s porozuménim jednoduché odborné texty
a v textu se orientuje

e vhodné aplikuje vybranou zakladni odbornou
slovni zdsobu

o cukraiské stroje misici
o cukraiské stroje chladici
o cukraiské stroje tepelné

Cukrarsky provoz

6 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

o vyjmenuje cukraiské suroviny

e popiSe praci cukrafe

e popisuje technologické postupy cukrafskych
vyrobku

e (te s porozuménim jednoduché odborné texty

e vhodné aplikuje vybranou zakladni odbornou
slovni zasobu

o cukrafské suroviny
o cukrafsky provoz
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Technologické postupy pri pripravé

: 10 hodin
receptii na ZZ Olnee
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e vyjmenuje cukraiské suroviny o cukrarské suroviny
e popisuje technologické postupy cukrafskych | e technologicky postup ptipravy
vyrobka
e (te s porozuménim jednoduché odborné texty
e vhodné aplikuje vybranou zikladni odbornou
slovni zasobu
e najde si na PC 5 zakladnich recepti k ZZ
Casové véty 4 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e vybavi si asové spojky e when, after, before
o aplikuje pravidlo a tvofeni ¢asovych vét
o rozlisi véty ¢asové a podminkové
Oblékani 4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

umi vyjmenovat bézné druhy odévt
uptesni velikost barvu, vzory

navrhne obleceni pro rizné ptilezitosti,
zmini i zptisob oblékani ve vztahu

K profesni orientaci

e odévy panské, damské, détské
o velikosti, barvy
e slavnostni, pracovni, sportovni, béZné obleceni

Péce o zdravi

3 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e zvladne zakladni popis lidského téla (ruce, nohy,
bticho ..) i neékteré organy

o dokaze se zeptat na lékate, pohotovost

e zvladne jednoduchy popis svého aktualniho
zdravotniho problému

e Castitéla
e vyjadreni zdravotniho stavu — boli me...
e mam teplotu apod.

Cestovani 6 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo

e vyjmenuje zékladni dopravni prostredky e dopravni prostfedky

e pielozi jednoduché napisy na nddrazi a na letisti | ® rezervace jizdenek

o rezervuje si letenku, koupi si jizdenku e fraze | WOULD LIKE

e rezervuje si ubytovani mailem nebo telefonicky | e hotel, penzion, jednolizkovy pokoj, strava...
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Zivotopis, jednani s budoucim

- 4 hodin
zaméstnavatelem y
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
o dokaze vyjmenovat zakladni pracovni pozice (se | ® prace a zaméstnani
zamé&fenim na gastronomii, hotelnictvi a sluzby) | e Zivotopis
e zna nalezitosti aformu Zivotopisu aumi jej | e sjednani schizky
sestavit e jednani s budoucim zaméstnavatelem
e zvladne si sjednat schiizku v ustnim i pisemném
projevu
e ovladda zékladni fraze pifi jednani se
zaméstnavatelem
Komunikaéni obraty 5 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e ovladd aspravné pouziva slovni zdsobu | e vyjadieni nesouhlasu
v komunikaci ¢ vyjadieni odmitnuti
e vyjadfuje se ustné ipisemné v kazdodennich | e vyjadieni zklamani
situacich e vyjadieni nadé&je
e dokaze pohotové reagovat V kazdodennich | e vyjadieni obavy
snadno ptedvidatelnych situacich e vyjadieni projevu radosti
e voli vhodné vyrazy s ohledem na situaci, ve
které se nachdzi, pticemz zohledni miru
formalnosti
Restaurace 8 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e aplikuje vhodnou odbornou slovni zédsobu | e objednavka
véetné vybrané frazeologie v komunikaci | e stiznosti, reklamace
s ¢iSnikem e placeni
e voli vhodné pozdravy s ohledem na ¢as a miru | e rozloudeni
formalnosti
o dokaze se zeptat na doporucené jidlo, objednat
si piti a jidlo
e umi piipadné reklamovat ciSnikovi (studené
jidlo, nedodany pokrm, chybéjici pfibor apod.)
e zepta se na zpusob placeni
Opakovani na ZZ, 3 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo

vyjmenuje cukraiské suroviny

e popisuje technologické postupy cukrafskych

vyrobku
¢te s porozuménim jednoduché odborné texty

e vhodné aplikuje vybranou zakladni odbornou

slovni zasobu
reprodukuje 5 receptii k ZZ

cukrafské suroviny
technologicky postup piipravy
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UCEBNI OSNOVA PREDMETU NEMECKY JAZYK

Skola: Stiedni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Nazev SVP: Cukraf, cukréarka

Kod a nazev oboru vzdélani: 29-54-H/01 Cukrat

Zaméteni: Cukrar

Délka a forma vzd¢lavani: 3 roky, denni

Stupeii poskytovaného vzdélani: sttedni vzde€lani s vyucnim listem

Platnost SVP: od 1. 9. 2022, pocinaje prvnim ro¢nikem

Pocet hodin vyuky: 1. ro¢nik — 48

2. ro¢nik — 48
3. ro¢nik — 60

Obecné cile predmétu

Cilem ptedmétu je podilet se na ptipravé zakl na aktivni Zivot v multikulturni spole¢nosti, vést
zaky k ziskani komunikativnich kompetenci k dorozuméni v situacich kazdodenniho osobniho
a pracovniho zivota, pfipravit zaky k efektivni Gi€asti v ptimé 1 nepiimé komunikaci, rozsifit jejich
znalosti 0 svéte, ucit je toleranci k hodnotam jinych narodu, rozvijet jejich schopnost ucit se po
cely zivot a integrovat do vyuky odborny jazyk se zaméfenim na gastronomii a cestovni ruch.

Vysledky vzdélavani v oblast citii, postoji, hodnot a preferenci

Vzdélavani sméruje k tomu, aby Zaci:
- komunikovali vramci zakladnich témat, vyménovali si nazory a podavali informace
Vv mluvené i psané¢ podobé, volili vhodné komunikacni strategie a jazykové prostredky
a vyjadfovali srozumiteln¢ a jednoduSe hlavni myslenky
- pracovali s cizojazyénym textem, s jednoduchym odbornym textem a vyuzivali text jako
zdroj poznéni
- ziskavali informace o svété, hlavné o zemich studovaného jazyka a nabyté poznatky
vyuzivali v praxi
Pfi vyuce jsou rozvijeny a utvatreny postoje zakl k sobé, ke svému okoli 1 jinym kulturdm.
Z4ci jsou vedeni k toleranci, otevienosti a schopnosti komunikovat s ob&any cizich kultur. Uéi se
respektovat jejich jazyk, kulturu pti vzajemné spolupraci ve Skole i na pracovisti.

Charakteristika uciva

Vychazi z RVP 29-54-H/01Cukraf z okruhu Vzdélavani a komunikace v cizim jazyce.
Obsah pfedmétu je v roviné€ jazykové a komunikacéni rozdélen do tii zakladnich oblasti:

- béZné konverzacni témata

- odborna konverzaéni témata

- gramatika
Vyuka navazuje na zakladni vzdélavani, které upeviiuje, rozsifuje a rozviji. Procvicuje a upeviiuje
jazykové a komunikativni dovednosti ziskané na zakladni Skole a zamé&fuje se predevSim na
potieby budouci profese. Zak si osvojuje odbornou slovni zasobu a odborné fraze, které pouziva
Vv praxi pii komunikaci a pfi sestavovani jidelnich listki pro némecky mluvicimi hosty. Pfedmét
,Némecky jazyk* se vztahuje k dalsim pfedmétim kurikula Cesky jazyk, Ob&anska vychova,
Informacni a komunikaéni technologie a odborné piedméty Technologie, Odbyt a obsluha,
Potraviny a vyziva, a pfedev§im Odborny vycvik.
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Charakteristika uciva dle ro¢niku

1. roénik

Zdokonalovani jazykovych afecovych dovednosti s néavaznosti na ucivo zakladni Skoly,
procvi¢ovani zakladnich gramatickych jevl, bézna konverzacni témata, poslech jednodussich
textd, seznameni s odbornou slovni zasobou

2. ro¢nik

Zdokonalovani jazykovych a feCovych dovednosti, prohlubovéani znalosti gramatickych jeva se
zamétenim na praktické vyuziti, poslech narocnéjsich texttl, rozsifovani odborné slovni zasoby

3. ro¢nik

Zdokonalovani jazykovych a fecovych dovednosti, praktické vyuzivani gramatickych jevi, prace
s odbornymi texty, samostatny ustni a pisemny projev.

Strategie (pojeti) vyuky

Vzdélavani v cizim jazyce navazuje na RVP a sméfuje k osvojeni kvalitni Grovné jazykovych
znalosti a komunikativnich dovednosti, které odpovidaji stupnici A2+ podle spoleéného
evropského referenéniho ramce pro jazyky. Rozsah aktivni slovni zasoby ¢ini cca 320 lexikalnich
jednotek za rok. Z toho odborna terminologie tvofi vice nez 70% slovni zasoby za studium. Slovni
zasoba konverzac¢nich témat je ptizptisobena obsahu odbornych predmétt a potfebam odborného
vycviku. V pozadavcich na vysledky vzdélavani je nutno zvazit moznosti a sSchopnosti kolektivu
¢i zaka. V nékterych ptipadech je mozno pozadovat pouze zapamatovani si daného jevu namisto
pochopeni, reprodukovani na misto objasnéni. Je Zddouci pouzivat aktivizujici didaktické metody,
objevovat pro zaky nové strategie uceni odpovidajici jejich uc¢ebnim predpokladiim, podporovat
sebedlivéru, samostatnost a iniciativu zakil, rovnéz jejich sebekontrolu a sebehodnoceni.
Metody a formy vyuky jsou uzivany v zavislosti na charakteru a obsahu uciva a s ohledem na
rozvoj klicovych kompetenci a prifezovych témat:

- efektivni vyklad uciva

- fizeny rozhovor

- préce s ucebnici

- samostatny Ustni projev Zaka

- porozuméni textu, spravnd interpretace

- skupinova prace zakl

- vefejné prezentace praci zaku

- préce s odbornou literaturou, slovniky

- poslechové cviceni

- diskuse na dané téma

- prace na PC

- zahrani¢ni praxe, soutéze, vyménné zajezdy

Hodnoceni vysledki Zaka

Pti hodnoceni zakt je kladen diiraz na motivacni, vychovnou a informativni funkci hodnoceni.
Hodnocena je hloubka porozuméni poznatkiim, schopnost jejich aplikace a mira rozvoje klicovych
kompetenci a osvojeni priifezovych témat. Zaci jsou vedeni kritickému sebehodnoceni a sebe
posuzovani. V kone¢ném hodnoceni se promitd i aktivni pfistup zdka ke vzdélavani, jeho
samostatnost, schopnost spoluprace v kolektivu.
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Podklady pro hodnoceni zakti vyucujici ziskava:

soustavnym sledovanim aktivity a vykont zdka béhem vyucovacich hodin
prostiednictvim ustniho a pisemného zkouseni, v ptiblizné stejném rozsahu
hodnocenim skupinové prace zaki

hodnocenim domaécich praci zakt

hodnocenim vyjadiovacich schopnosti zakt

Uroveti znalosti a dovednosti je ovéfovana prib&Znymi pisemnymi testy a na konci kazdého
pololeti souhrnnou pisemnou praci. V kone¢ném hodnoceni se promita i aktivni pfistup zaka ke
studiu, jeho samostatnost, schopnost produktivni spoluprace v kolektivu. K zakum se specifickymi
vzdélavacimi potfebami v této oblasti je nutno ptistupovat individudlng.

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a realizaci prurezovych témat

Klicové kompetence

K uéeni

mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani

ovladat rizné techniky uceni, umét si vytvofit studijni rezim
uplatiiovat rizné techniky prace s textem

S porozuménim poslouchat mluveny projev, pofizovat si poznamky
vyuzivat k u€eni rizné informacni zdroje

byt Ctenatsky gramotny

Komunikativni

vyjadfovat se pfiméfené ucelu jednani a situaci v mluveném i psaném projevu

formulovat své myslenky souvisle a srozumitelné, (jazykoveé spravng)

v diskuzi formulovat, zdiivodnovat a obhajovat své nazory, vyslechnout nazory druhych
a reagovat na né

vyjadfovat se a vystupovat dle zasad kultury projevu a chovani

byt schopen interpretovat ¢tené a slySené

gramaticky a vécné spravné zpracovat texty na bézna i odborna témata

dosahnout jazykové zpusobilosti ke komunikaci a pracovnimu uplatnéni Vv cizojazyéném
prostredi

Personalni a socialni kompetence

posuzovat redln€ své moznosti a stanovovat si cile a priority podle svych schopnosti
a zivotnich podminek

ovetovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat nazory a postoje druhych

adaptovat se na meénici se zivotni a pracovni podminky

pracovat v tymu, piijimat a plnit svéfené ukoly, adekvatné pfijimat hodnoceni a Kritiku,
vytvaret pozitivni mezilidské vztahy

Obcanské a kulturni povédomi

jednat odpoveédné, samostatné a iniciativné

uvédomovat si vlastni kulturni, narodni a osobnostni identitu a tolerovat identitu jinych
uznavat tradice a hodnoty svého naroda, chapat jeho minulost a souc¢asnost v evropském
a svétovém kontextu

mit pozitivni vztah k hodnotam mistni, narodni, evropské 1 svétové kultury

K pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

vhodné komunikovat s potencionalnimi zamé&stnavateli a prezentovat se
umét ziskdvat informace ze svéta prace
porozumét zadanému ukolu a ziskat informace potiebné k jeho splnéni
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- kontrolovat svou ¢innost a spravné ohodnotit jeji vysledek
vyuzivat IKT a pracovat s informacemi

- pracovat s osobnim pocitacem a prostiedky ICT

- pracovat se zédkladnim a aplika¢nim programovym vybavenim pocitace pro ucely
Priifezova témata
Obc¢an v demokratické spole¢nosti
0sobnost a jeji rozvoj
komunikace

spole¢nost — jednotlivec a spoleenské skupiny, kultura, nabozenstvi
- soudoby svét

Clovék a svét prace
- moznosti studia v zahranici
- pisemna i verbalni sebeprezentace pii vstupu na trh prace
- moznosti zam¢estnani v zahranici
Informacni a komunikaéni technologie
pracovat s osobnim pocitacem a prosttedky ICT
pracovat se zakladnim a aplikacnim programovym vybavenim pocitae pro ucely obcanského
zivota, praxe a dal§iho vzdélavani
ziskavat, zpracovavat a vyuzivat data a informace z otevienych zdroji
komunikovat elektronickou postou a dal§imi prostredky komunikace

Odborné kompetence

Na realizaci odbornych kompetenci se pfedmét rozvojem komunikacnich kompetenci podili
v téchto oblastech:

- ovladani techniky odbytu,

- vykondvani obchodné — provoznich aktivit,
- usilovani o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobki nebo sluzeb

Digitalni kompetence

- préce s osobnim pocitatem a prostfedky ICT

- prace se zékladnim vybavenim pocitace pro ucely vyuky némeckého jazyka, odborné
profesni praxe a dal$iho vzdélavani

- ziskavani, zpracovavani a vyuziti dat a informaci z otevienych zdrojt

- komunikace elektronickou poStou a dalSimi prostiedky komunikace

- nabyvani poc¢itacové gramotnosti ve smyslu Statni informacni a komunikaéni politiky
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UCEBNI OSNOVY

1. ro¢nik — Némecky jazyk — celkova hodinova dotace 48 hodin

obdobi
vhodné aplikuje slovni zasobu

Uvod do némeckého jazyka 2 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e chape vyznam dulezitosti vyuky ciziho jazyka | e vyznam
o ovlada fonetickou podobu némecké abecedy e némecka abeceda
e ovlada vyslovnost samohlések s ptehlaskou e zakladni pravidla vyslovnosti
e rozliSuje  zékladni  zvukové  prostiedky | e slovni zdsoba a jeji tvoteni

a vyslovuje co nejblize pfirozené vyslovnosti e zakladni Cislovky 0-100
e zvladne vyjmenovat zakladni ¢islovky a jejich

nasobky
Pozdravy, rozlouceni, podékovani, dny .

, " 7 . 3 hodiny

V tydnu, mésice, roc¢ni obdobi
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e dokaze volit vhodné pozdravy sohledem na | e pozdravy pii setkavani a louceni

situaci, Cas achape rozdil mezi formalnim | e obraty k zah4jeni a ukonéeni komunikace

a neformalnim pozdravem e piedstaveni se
e dokaze se predstavit e prosba, podékovani, vyjadieni souhlasu
e zvladne vyjmenovat dny v tydnu, mésice a ro¢ni | e dny v tydnu, mésice, roéni obdobi

dokaze casovat sloveso v pfitomném Case
dokaze casovat sloveso v pfitomném Case
a aktivné jej pouzivat

Casovani sloves v pFitomném &ase 6 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
o dokaze Casovat zakladni slovesa v pfitomném | ¢ Casovani slovesa haben a sein
Case a aplikuje jejich tvary do kratkych vét e Casovani slabych sloves v pfitomném Case
o dokaze Casovat zakladni slovesa Vv pfitomném | e &asovani slovesa konnen
Case a aplikuje jejich tvary do kratkych vét. e Casovani slovesa mdchten

0 zopakovani dotazu ¢i sdéleni

Slovosled ve vété 2 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e vytvoii se spravnym slovosledem vétu | e véta oznamovaci
oznamovaci a rozezna rozdil od véty tazaci o véta tazaci
e vytvori kratké véty tdzaci se sprdvnym | e tizaci zdjmena
slovosledem e otazka dopliovaci a zjistovaci
e vyjmenuje tazaci zajmena a pouzije je
v kratkych vétach
o dokaze napsat kratké otazky
e pozada o vysvétleni neznamého vyrazu,

-60-




Stfedni skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Cukraf, cukrarka

Clen urdity a neurdity

2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

o vysvétli pouziti ¢lenu urcitého a neurcitého

e rozli§i pouziti Clenu ur¢itého a neurcitého ve
slovnim a pisemném projevu

e pouZije ¢len urcity a neurcity Vv kratkych vétach.

e (Clen urcity a neurcity

Rodina, rodinné vztahy, ziliby, koni¢ky

3 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

¢ vyjmenuje jednotlivé ¢leny rodiny

e struéné predstavi sebe idruhou osobu
a reprodukuje jednoduchy popis osoby (jméno,
vek, bydliste, povolani)

vyjadti, jak se citi

vyjmenuje a popise své zaliby a ¢lent rodiny
aplikuje vhodné slovni zdsobu v kratkych vétach
zaznamenava pisemné hlavni mysleny ve forme
jednoduchého popisu

e rodina
¢ rodinné vztahy
e konicky, zaliby

Cukrarské suroviny — kakao, cokolada,
kava, jadroviny

1 hodina

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e vyjmenuje cukraiské suroviny a popiSe jejich
druhy

e zapamatuje si a vyjmenuje druhy surovin

e odhaduje vyznam nezndmych vyrazi podle
kontextu a zptisobu tvoreni

e Cte s porozuménim jednoduché odborné texty
a v textu se orientuje

o je schopen v textu nalézt dulezité informace

e vhodné aplikuje vybranou zakladni odbornou
slovni zasobu

¢ vhodné uplatiuje zékladni zplisoby tvoteni slov
daného jazyka avyuziva je pro porozuméni
textu

e kakao, ¢okolada, kava
e jadroviny

Rozkazovaci zpusob sloves

2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e pouziva rozkazovaci zpusob sloves a aplikuje jej
do kratkych ptikazt a proseb

e pouziva rozkazovaci zplsob slovesa sein
v kratkych vétach.

e pozada o zpomaleni tempa feci

e rozkazovaci zptsob slabych sloves
e rozkazovaci zplsob slovesa sein
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Cukrarské suroviny — mléko a mlééné
vyrobky

1 hodina

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

vyjmenuje druhy mléénych vyrobk

e popise jejich vlastnosti

odhaduje vyznam nezndmych vyrazi podle
kontextu a zptisobu tvoreni

¢te s porozuménim jednoduché odborné texty
a v textu se orientuje

je schopen v textu nalézt dulezité informace
vhodné aplikuje vybranou zakladni odbornou
slovni zasobu

vhodné uplatiiuje zakladni zpisoby tvoteni slov
daného jazyka avyuziva je pro porozuméni
textu

¢ mléko a mlécné vyrobky

Dotazy na ulici, objekt, popis cesty

3 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

pouzije kratké otazky pti dotazovani na cestu
reaguje komunikativné spravné pii dotazovani
na cestu

vyzada si jednoduchou informaci

vysvétli a popiSe cestu k objektu

zformuluje vlastni myslenky ve formé kratkého
sdéleni, jednoduchého popisu

znamenava  pisemné  hlavni  mySlenky
a informace z vyslechnutého nebo pieéteného
textu

vhodné aplikuje slovni zadsobu

o dotazy na ulici

o dotazy v informa¢nim stiedisku
o objekt

e popis cesty

Cukraiské suroviny — cukry a sladidla

1 hodina

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

vyjmenuje druhy cukri a sladidel

zapamatuje si zakladni druhy cukrt a sladidel
odhaduje vyznam neznamych vyrazi podle
kontextu a zptisobu tvoreni

¢te s porozuménim jednoduché odborné texty
a v textu se orientuje

je schopen v textu nalézt dileZité informace
vhodné aplikuje vybranou zakladni odbornou
slovni zasobu

vhodné uplatiiuje zakladni zptsoby tvoteni slov
daného jazyka avyuziva je pro porozuméni
textu

o cukry a sladidla
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Zajmena

3 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e pouZzije osobni zajmena ve vétach

e pouzije privlastiiovaci zajmena ve spojeni
S podstatnym jménem

e uvédomuje si rozdily ve vyjadiovani zdjmena
SVl v némciné

e osobni z4jmena
e privlastiiovaci z4jmena

Cukraiské vyrobky — obiloviny a mlynské
vyrobky

1 hodina

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

¢ dokaze vyjmenovat zakladni druhy obilovin

e zapamatuje si a pojmenuje mlynské vyrobky

e odhaduje vyznam nezndmych vyrazi podle
kontextu a zptisobu tvoreni

e (te S porozuménim jednoduché odborné texty
a v textu se orientuje

e je schopen v textu nalézt dulezité informace

e vhodné aplikuje vybranou zikladni odbornou
slovni zasobu

e vhodné uplatiiuje zékladni zptisoby tvoteni slov
daného jazyka avyuziva je pro porozuméni
textu

o obiloviny
o mlynské vyrobky

Silné sklonovani podstatnych jmen

2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

o uvédomuje si rozdil mezi sklonovanim
Vv ¢eském a némeckém jazyce
e pouziva podstatnd jména ve spravném tvaru

V Gstnim i pissmném projevu

¢ silné sklonovani podstatnych jmen

Skroby, vejce

1 hodina

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e zapamatuje a vyjmenuje druhy $krobt

¢ dokaze pojmenovat pokrmy z vajec

e odhaduje vyznam neznamych vyrazti podle
kontextu a zptisobu tvoreni

e vhodné aplikuje vybranou zakladni odbornou
slovni zasobu

e (te s porozuménim jednoduché odborné texty
a v textu se orientuje

o je schopen Vv textu nalézt dulezité informace

e vhodn¢ uplatnuje zakladni zptisoby tvoreni slov
daného jazyka avyuzivd je pro porozuméni
textu

o skroby, vejce
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Zapor

3 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

rozli$i pouziti zaporu nicht a kein

vhodné uplatni zakladni zptisoby tvofeni zaporu
aplikuje spravné zapor v ustnim a pisemném
projevu

e zapor nein, nicht, kein

V obchodé, nakupovani

3 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

umi vyjmenovat n€které typy obchodt

e pozéada o zbozi v obchodé (zvysenou pozornost

vénuje oddé€lni potravin)
vyjadii mnozstvi a druh vybraného zbozi

e zeptd se na moznost placeni

aplikuje do kratkych vét, zda si zbozi vezme ¢i
ne

rozumi pfiméfenym projevim  a kratkym
rozhovorim rodilych mluvéich pronasenych
zietelné spisovnym jazykem

reaguje komunikativné spravné v béznych
zivotnich situacich

dokaze si vyzadat apodat jednoduchou
informaci

vhodn¢ aplikuje slovni zasobu

V obchodé

nakupovani jizdenek a vstupenek
nakupovani zbozi

nakupovani obcerstveni

Predlozky

4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

vyjmenuje piedlozky pojici se se 3. padem
vhodné piitazuje K piedlozkam se 3. padem
¢leny podstatnych jmen

vyjmenuje piedlozky pojici se se 4. padem
vhodné pritazuje k predlozkam se 4. padem
¢leny podstatnych jmen

vtextu vyhledd arozpozna predlozky a urci
spojeni se spravnym padem

e predlozky se 3. padem
e predlozky se 4. padem

-64-




Stfedni skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Cukraf, cukrarka

Cukrarské suroviny — Zelirovaci, kyprici
a barvici prostiedky

1 hodina

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

umi vyjmenovat zakladni druhy

e Vtextu je vyhleda a rozpozna

odhaduje vyznam nezndmych vyrazi podle
kontextu a zptisobu tvoreni

¢te s porozuménim jednoduché odborné texty
a v textu se orientuje

je schopen v textu nalézt dulezité informace
vhodné aplikuje vybranou zakladni odbornou
slovni zasobu

vhodné uplatiiuje zakladni zpisoby tvoteni slov
daného jazyka avyuziva je pro porozuméni
textu

e zelirovaci, kypfici a barvici prostiedky

V hotelu

4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

dokaze se zeptat na zakladni informace pfi
ptijezdu

vyplni jednoduchy formular

zepta se na poskytované sluzby v hotelu

rozumi pfiméfenym souvislym projeviim
a kratkym rozhovorim rodilych mluvcich
pronasenych zieteln¢ spisovnym jazykem
dokaze si vyzadat apodat jednoduchou
informaci

vhodn¢ aplikuje slovni zasobu v pisemném
a Ustnim projevu

e v hotelu
e sluzby

V obchodé, nakupovani

3 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

umi vyjmenovat n¢které typy obchodi

pozada o zbozi v obchodé (zvysenou pozornost
vénuje odd€lni potravin)

vyjadii mnozstvi a druh vybraného zbozi

e zeptd se na moznost placeni

aplikuje do kratkych vét, zda si zbozi vezme ¢i
ne

rozumi pfiméfenym projevim a kratkym
rozhovorim rodilych mluv¢ich pronasenych
zfeteln€ spisovnym jazykem

reaguje komunikativné spravné v béznych
Zivotnich situacich

dokaze si vyzadat apodat jednoduchou
informaci

vhodné aplikuje slovni zasobu

vV obchod¢

nakupovani jizdenek a vstupenek
nakupovani zbozi

nakupovani obc¢erstveni
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2. ro¢nik — Némecky jazyk — celkova hodinova dotace 48 hodin

Slovesa s odlucitelnymi a neodlucitelnymi
predponami

2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

® rozezna slovesa s odlucitelnymi
a neodlucitelnymi pfedponami

e dokdaze casovat slovesa s odlucitelnymi
predponami v piitomném case a aplikuje jejich
tvary do kratkych vét

e dokdze casovat slovesa s neodlucitelnymi
predponami v piitomném case a aplikuje jejich
tvary do kratkych vét.

e slovesa s odlucitelnymi pfedponami

e slovesa s neodlucitelnymi pfedponami

Miij denni program, urcovani ¢asu

4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

vyjadfuje se Gstné i pisemné k tématu
vyjmenuje ¢innosti, které béhem dne déla
popise v kratkych vétach pribeéh svého dne
zepta se na Casovy udaj a porozumi mu
dokaze sdelit, kolik je hodin

vhodng¢ aplikuje slovni zasobu

e mij denni program
e urcovani casu
e kazdodenni zivot

Silna slovesa

3 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

o rozezna rozdil mezi slabymi a silnymi slovesy

e ovlada a spravné Casuje silna slovesa

o dokaze Casovat silna slovesa v pfitomném case
a aplikuje jejich tvary do kratkych vét

e V textu je vyhleda a rozezna

e Casovani silnych sloves

Dum a domov

3 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

vyjadfuje se Gstné i pisemné k tématu

popise sviij domov véetné okoli

umi vyjmenovat typy bydleni

umi vyjmenovat zakladni zafizeni bytu (se

zaméfeni na zafizeni kuchyné, prostirani u stolu)

e porovna vyhody a nevyhody bydleni na venkove
a ve mésteé

o strucné popise svoje mesto a kulturni pamatky

e vhodné aplikuje slovni zasobu

e popis bydliste
e popis bytu
e popis zatizeni
¢ nase mésto

Vazba es gibt a neurcity podmét man

1 hodina

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucdivo

e ovlada a spravné pouziva vazbu es gibt

e chape vyznam neurcitého podmétu man

e dokéze v kratkych otazkach pouzivat neurcity
podmét man

e vazba es gibt
e neurcity podmét man
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Nakupy surovin, informovani se na sluzby,
objednavka sluzby, objednavka
V restauraci

4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

umi vyjmenovat nekteré typy obchodi

dokaze pozadat o zbozi Vv obchodé¢ (zvlastni
pozornost vénuje oddéleni potravin)

umi se zeptat na cenu a moznost placeni
zvladne vyjadfit mnozstvi zbozi a zda si zbozi
vezme €i ne

dokaze vyjmenovat nékteré sluzby (zvlastni
pozornost vénuje oboru gastronomie, hotelnictvi
a turismus)

zvladne se zeptat na sluzbu a dokaze si ji
objednat

dokaze si objednat v restauraci

aplikuje vhodn¢ slovni zasobu v kratkych vétach

nakupy surovin
informovani se na sluzby
objednavka sluzby
objednavka v restauraci

Tésta

3 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

vyjmenuje a zapamatuje si zakladni druhy tést
¢te s porozuménim jednoduché odborné texty
a v textu se orientuje

vhodné aplikuje vybranou zikladni odbornou
slovni zasobu

tésta kynuta
tésta tiena

tésta linecka
tésta palena

Mnozné ¢islo podstatnych jmen

2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

rozliSuje mnozné Cislo podstatnych jmen od
¢isla jednotného
dokaze vytvorit mnozné <¢islo podstatného

jména

V textu rozezna podstatné jméno

o sklofiovani podstatnych jmen v mnozném cisle.

Hmoty

3 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

vyjmenuje a zapamatuje si zakladni druhy hmot

e (te s porozuménim jednoduché odborné texty

a v textu se orientuje
vhodné aplikuje vybranou zakladni odbornou
slovni zdsobu

e Slehané hmoty
e tfené¢ hmoty
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Souvéti a spojky souradné

2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

rozpozna rozdil mezi souvétim a vétou
jednoduchou

vyjmenuje zakladni soufadné spojky

aplikuje vhodné spojky do souvéti v tstnim
a pisemném projevu

rozpozna hlavni vétu od véty vedlejsi

dokaze vytvorit vedlejsi vétu pomoci vhodné

spojky

e souveéti
e spojky soufadné
o vedlejsi vety

Naplné

1 hodina

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

vyjmenuje a zapamatuje si druhy naplni

¢te s porozuménim jednoduché odborné texty
a v textu se orientuje

vhodné aplikuje vybranou zikladni odbornou
slovni zasobu

e naplne

Pridavna jména po etwas, nichts, viel

1 hodina

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

porozumi tvaru piidavnych jmen

ovlada tvar ptidavnych jmen po etwas, nichts,
viel

vhodné pouziva a aplikuje piidavna jména do
kratkych vét

e pridavna jména po etwas, nichts, viel

Zmrzliny

1 hodina

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

zapamatuje si a pojmenuje druhy zmrzlin
odhaduje vyznam neznamych vyrazi podle
kontextu a zptisobu tvoreni

¢te s porozuménim jednoduché odborné texty
a v textu se orientuje

je schopen v textu nalézt dileZité informace

o zmrzliny

Sklonovani pridavnych jmen po ¢lenu
urcitém a neurcitém

3 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucdivo

uvédomuje si  rozdil mezi sklonovanim
ptidavnych jmen po ¢lenu ur¢itém a neurcéitém
dokaze aplikovat pridavnd jména ve spravném
tvaru do slovnich spojeni a kratkych vét
pouziva pifidavna jména ve spravném tvaru
V Ustnim i pissmném projevu

e sklonovani ptidavnych jmen po ¢lenu urcitém
e sklonovani ptidavnych jmen po ¢lenu neurcitém
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Cislovky 100 — 1 000 000

1 hodina

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

rozumi tvorbé ¢islovek
dokaze vyjmenovat ¢islovky
dokdze zaznamenat Cislovku z ustniho projevu

e ¢islovky 100 — 1 000 000

Ceska republika

4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

ma faktické znalosti o zdkladnich faktorech
zemé - geograficke, demografické,
hospodaiské, politické a kulturni

umi vyjmenovat zakladni spolecenské zvyklosti
dokéze vyjmenovat zakladni tradice

uplatni vhodnou slovni zasobu v pisemném
a ustnim projevu

Ceska republika
kultura, uméni a literatura
tradice a spolecenské zvyklosti

Zpisobova slovesa

4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

vyjmenuje zpusobova slovesa

uvédomuje si rozdil v ¢asovani od ostatnich
sloves

ovlada aspravné Ccasuje zpusobova slovesa
V pfitomném case

aplikuje zptisobova slovesa do kratkych vét

V textu je vyhledd a rozezna

zplsobova slovesa v piitomném case

Dorty a moucniky

2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

umi vyjmenovat zakladni druhy dortt

dokaze vyjmenovat druhy mouc¢nik

Vv textu je vyhleda a rozpozna

odhaduje vyznam neznamych vyrazi podle
kontextu a zptisobu tvorfeni

¢te s porozuménim jednoduché odborné texty
a v textu se orientuje

vhodné aplikuje odbornou slovni zasobu

dorty

moucniky

Korespondence

4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

rozezna rozdil mezi formalnim a neformalnim
dopisem

vyjmenuje nalezitosti
a neformalniho dopisu
zvladne napsat formalni a neformalni dopis
rozumi obsahu obchodniho a osobniho dopisu
zvladne napsat vzkaz a blahopfani

vhodné aplikuje slovni zasobu v pisemném
a ustnim projevu

formalniho

oficialni nebo obchodni dopis
osobni dopis

uvedeni do spole¢nosti

vzkaz

blahoptani
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3. ro¢nik — Némecky jazyk — celkova hodinova dotace 60 hodin

Perfektum

4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

rozliSuje pfitomny Cas od perfekta v mluveném
i psaném projevu
ovlada tvorbu minulého ¢asu — perfekta

¢ vhodné aplikuje perfektum ve vlastnim projevu

porozumi textu psaném v perfektu

perfektum slabych sloves
perfektum silnych sloves

Prace a zaméstnani

4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

dokaze vyjmenovat zakladni pracovni pozice (se
zameéfenim na gastronomii, hotelnictvi a sluzby)
zna nalezitosti a formu zivotopisu aumi jej
sestavit

zvladne si sjednat schiizku v stnim i pisemném
projevu

ovlada zakladni
zaméstnavatelem

fraze pfi  jednani se

prace a zaméstnani

zivotopis

sjednani schiizky

jednani s budoucim zaméstnavatelem

Stupriovani prislovcei a pridavnych jmen

3 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

ovladd tvorbu 2. a3.
a ptidavnych jmen
rozliSuje v pisemném a ustnim projevu 2. a 3.
stupen piislovci a pfidavnych jmen
vyjadifuje se vhodné pomoci
V pisemném a ustnim projevu

stupné u piislovci

stupfiovani

stupniovani ptislovci
stupniovani ptidavnych jmen

Cukrarskeé stroje

4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

vyjmenuje azapamatuje si zakladni druhy
cukrafskych strojii

¢te s porozuménim jednoduché odborné texty
a v textu se orientuje

vhodné aplikuje vybranou zakladni odbornou
slovni zasobu

cukrafské stroje misici
cukrafské stroje chladici
cukrafské stroje tepelné
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Péce o zdravi 4 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e umi vyjmenovat zakladni onemocnéni e zdravi a nemoc
e popiSe Casti lidského téla e zakladni popis lidského téla
o vysvétli, jak se citi e jak se citim
o dokaZze se objednat k 1ékati e navstéva u lékare
e popiSe jednoduse sviij aktudlni zdravotni
problém
e vhodné aplikuje slovni zasobu v Ustnim
i pisemném projevu
Slabé skloniovani podstatnych jmen 3 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
o vysvétli rozdil mezi slabym asilnym | e slabé sklonovani podstatnych jmen
sklofiovanim
o rozliSuje slabé sklofiovani u rodu muzského
e aplikuje v pisemném i Gstnim projevu spravné
tvary podstatnych jmen
Cukrarsky provoz 6 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e vyjmenuje cukraiské suroviny o cukrarské suroviny
e popiSe praci cukrafe o cukrarsky provoz
e popisuje technologické postupy cukratskych
vyrobku
e (te s porozuménim jednoduché odborné texty
e vhodné aplikuje vybranou zakladni odbornou
slovni zasobu
Zvratna slovesa 2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

porozumi vyznamu a tvorbé zvratnym sloves
ovlada aspravné pouziva zvratna slovesa ve
vétach

vyuziva zvratna slovesa pro porozumeéni textu
i ve vlastnim projevu

e zvratna slovesa
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Realie némecky mluvicich zemi 4 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e ma faktické znalosti o zakladnich faktorech | ¢ Némecko
zemé — geografické, demografické, | ¢ Rakousko
hospodarské, politické a kulturni . gvycarsko
e ma znalosti o poznatcich z oboru gastronomie | e kultura, uméni, literatura
V jednotlivych zemich e tradice a spolecenské zvyklosti
e umi vyjmenovat znam¢ tradice azakladni | ¢ jména mést a zemi
spolecenské zvyklosti
o dokaze porovnat zakladni spolecenské zvyklosti
a sociokulturni specifika ve srovnani se
zvyklostmi v Ceské republice
e umi je vhodné uplatnit v komunikaci
e uplatni vhodnou slovni zasobu v pisemném
a ustnim projevu
Préteritum 5 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e uvédomuje si vyznam préterita e préteritum slovesa sein
o vysvétli rozdil mezi préteritem a perfektem e préteritum slabych sloves
e ovlada tvorbu minulého Casu — préterita e préteritum zptisobovych sloves
¢ vhodné aplikuje préteritum ve vlastnim projevu
e porozumi textu psaném Vv préteritu
Opakovani a rozsireni cukrarskych okruhu 10 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

dokaze vyjmenovat cukraiské suroviny
vyjmenuje  zafizeni azdkladni vybaveni
cukraiského provozu

vyjmenuje a popise technologické postupy

¢te s porozuménim jednoduché odborné texty
ovlada preklad jednoduchych vét

vhodné aplikuje odbornou slovni zasobu
V Gstnim i pissmném projevu

o cukrafské suroviny
e zafizeni a vybaveni cukraiského provozu
e technologické postupy

Budouci ¢as

3 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

dokéaze vysvétlit vyznam a pouziti budouciho
casu

ovlada tvorbu budouci casu s pomocnym
slovesem werden

rozliSuje budouci ¢as v pisemném projevu
pouziva budouci ¢as v psaném imluveném
projevu

e budouci Cas
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Komunikaéni obraty 5 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e ovladd aspravné pouziva slovni zésobu | e vyjadifeni nesouhlasu
v komunikaci ¢ vyjadieni odmitnuti
e vyjadiuje se ustné ipisemné v kazdodennich | e vyjadieni zklamani
situacich e vyjadieni nadé&je
e dokaze pohotové reagovat V kazdodennich | e vyjadieni obavy
snadno ptedvidatelnych situacich e vyjadieni projevu radosti
e voli vhodné vyrazy sohledem na situaci, ve
které se mnachazi, pticemz zohledni miru
formalnosti
Trpny rod 3 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
dokaze vysvétlit vyznam a pouziti trpného rodu | e trpny rod

chape rozdil mezi ¢innym a trpnym rodem
ovlada tvorbu trpného rodu v kratkych vétach
uplatiiuje znalost trpného rodu v piekladu
odbornych textil

pouziva trpny rod v psaném i mluveném projevu
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UCEBNI OSNOVA PREDMETU OBCANSKA VYCHOVA

Skola: Stiedni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Nazev SVP: Cukraf, cukréarka

Kod a nazev oboru vzdélani: 29-54-H/01 Cukrat

Zaméteni: Cukrar

Délka a forma vzd¢lavani: 3 roky, denni

Stupeii poskytovaného vzdélani: sttedni vzde€lani s vyucnim listem

Platnost SVP: od 1. 9. 2022, pocinaje prvnim ro¢nikem

Pocet hodin vyuky: 1. ro¢nik — 32

2. ro¢nik — 32
3. ro¢nik — 28

Obecné cile predmétu

Cilem vyuky v obcanské vychové je pfipravit Zaky na aktivni Zivot v demokratické spole€nosti.
Pozitivné ovliviiovat hodnotovou orientaci zaku tak, aby byli slusnymi lidmi a informovanymi
aktivnimi obcCany, ktefi si vazi demokracie a svobody a usiluji o jeji zachovani, porozuméli
spolecnosti a svétu, ve kterém ziji, jednali v souladu s humanitou a vlastenectvim. Respektuji
lidské préva a vazi si lidského zivota. Duraz se klade na prakticky, odpovédny a aktivni Zivot a na
rozvijeni socialni a medidlni gramotnosti zakti. Vyznamnym cilem piredmétu je také vést zaky ke
schopnosti komunikovat s klienty a spole¢ensky vystupovat pii poskytovani sluzeb v gastronomii
a cestovnim ruchu.

Vysledky vzdélavani v oblast citl, postoji, hodnot a preferenci

Vzdélavani sméruje k tomu, aby Zaci:
- jednali a zili ¢estné a zodpoveédné
- uméli se postavit proti kriminalité a korupci
- uvédomovali si vlastni identitu
- kriticky hodnotili realitu a utvageli si vlastni nazor
- ziskavali zaklady estetického citéni
- jednali hospodarné, chranili materialni a kulturni hodnoty
- vyuzili svych kompetenci v praktickém zivote

Charakteristika uciva

Obsah predmétu vychazi z RVP 29-54-H/01 Cukrai z obsahového okruhu Spolecenskovédni
vzdélavani a Estetické vzdélavani. Predmét je nosnym clankem prifezovych témat Obcan
v demokratické spole¢nosti a Clovék a svét prace. Obsah piedmétu je rozlozen do tii postupnych
ro¢nikli s jednohodinovou tydenni dotaci. Pfedmét Obcanskd vychova se vztahuje k dalSim
predmétim vzdé&lavaciho programu: Cesky jazyk a literatura, Ekonomika, Odbyt a obsluha
a Odborny vycvik. Vzdélavani navazuje na ué¢ivo ZS predevsim v uvédomovani si vlastni identity
atoleranci identity druhych rozviji moZnost vytvofeni a uplatnéni vlastniho nézoru, kritiku
posuzovani spolecenského déni, porozuméni spole¢nosti a nenechat sebou manipulovat. Dlraz
klade na ptipravu Zéka pro prakticky Zivot v demokratické spolecnosti, véetné komunikace dle
zasad spolecenského chovani ve styku s lidmi i institucemi a pti feSeni problémul osobniho,
pravniho i socidlniho charakteru.
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Charakteristika uciva dle ro¢niku

1. roénik

Obsahem vzdélavani jsou dva tematické celky. Clovék v lidském spoleGenstvi: Zaci se uéi
orientovat v lidské spole¢nosti, po¢inaje $kolni tfidou, $kolou, méstem, ve kterém se $kola nachazi,
ptes velké spoleCenské skupiny az k narodnimu spolecenstvi. Pozornost je vénovéana postaveni
Z7en, narodnostnim mensinam, nabozenskym hnutim. Clovék a pravo: vyuka sméfuje ke znalostem
uplatnéni pravni ochrany a pravni spravedlnosti, seznamuji se se soustavou soudti CR a s ¢innosti
pravnich instituci a jejich fungovanim.

2. ro¢nik

Obsahem vzdélavani jsou tii tematické celky. Clovék jako ob&an: vyuka sméfuje ke znalostem
prav apovinnosti obcCana, ziskavani statniho obcanstvi, znalostem demokratického statu
aproblémy, s nimiz se potyka. Média: vyuka sméiuje k dosazeni zdkladni trovné medidlni
gramotnosti zdkd — pfijimani a vyhleddvani informaci s odstupem, odhalovani zptisobu
argumentace a manipulativni tendence v médiich. Kultura: vychdzi z estetického vzdélavani, zéci
se seznamuji sruznymi kulturami ndrodnosti na naSem uzemi a S principy kulturniho
a spolecenského chovani.

3. ro¢nik

Obsahem vzdélavani jsou dva tematické celky. Ceska republika: Zaci jsou vybaveni védomostmi
0 &eskych narodnich tradicich a pfipomenou si nejvyznamnéjsi udalosti od vzniku Ceskoslovenska
az do jeho rozpadu v r. 1993. Evropa a svét: Zaci se sezndmi s globalnimi problémy, s problémy
zemi tietiho svéta a ohnisky soudasnych konfliktd, s ¢innosti a funkci EU a postavenim CR v EU.

Strategie (pojeti) vyuky

Vzdélavani navazuje na vystupni védomosti a dovednosti zakti z dosazeného zakladniho stupné

.....

a formy vyuky jsou uzivany v zavislosti na charakteru a obsahu uciva a s ohledem na rozvoj
klicovych kompetenci a priifezovych témat:

- vyklad

- fizeny rozhovor

- samostatny Ustni projev Zaka

- samostatna a skupinova prace zaku

- diskuse — vyukové videoprogramy, filmy

- besedy, exkurze

- spoluprace s institucemi

- prezentace

- internetové materialy

Hodnoceni vysledkii zaka

Pti hodnoceni zaki je kladen diraz na motivacni, vychovnou a informativni funkci hodnoceni.
Zéci jsou vedeni kritickému sebehodnoceni a sebe posuzovéani. Hodnocena je hloubka porozuméni
poznatklim, schopnost jejich aplikace amira rozvoje kliCovych kompetenci a osvojeni
prifezovych témat. V konecném hodnoceni se promité i aktivni pfistup zaka ke vzdélavani, jeho
samostatnost, schopnost spoluprace v kolektivu. Podklady pro hodnoceni z4kt ucitel ziskava:

- soustavnym sledovanim aktivity a vykonu zaka béhem vyucovaci hodiny

- prostfednictvim ustniho a pisemného projevu

- hodnoceni skupinové prace Zakl — hodnoceni domaci ptipravy zakt

- hodnoceni vyjadfovacich schopnosti a vécnosti argumentu
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hodnoceni doméci ptipravy

Zakladem hodnoceni je spravné pouzivani osvojenych pojmi pii samostatnych vystoupenich a pti
prezentace kratké zpravy (aktuality). Soucasti hodnoceni je ihodnoceni aktivniho piistupu
a vystupovani v diskusich, besedach, ptfi navstévach riiznych instituci. Nedilnou soucasti je
hodnoceni jednani a chovani zaka v souladu s osvojovanymi principy a zasadami spole¢enského
chovani a mezilidskych vztahti. Hodnoti se i pfistup k plnéni studijnich povinnosti.

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a realizaci priifezovych témat

Klicové kompetence

K uéeni

mit pozitivni vztah k u¢eni a vzdélavani

ovladat rizné techniky uceni, umét si vytvorit studijni rezim
uplatnovat riazné techniky prace s textem

S porozuménim poslouchat mluveny projev, pofizovat si poznamky
vyuzivat k u€eni rizné informacni zdroje

byt Ctenatsky gramotny

komunikativni

vyjadiovat se pfiméfené ucelu jednani a situaci v mluveném i psaném projevu

formulovat své myslenky souvisle a srozumitelnég, (jazykoveé spravng)

v diskuzi formulovat, zdiivodnovat a obhajovat své nazory, vyslechnout nazory druhych
a reagovat na n¢

vyjadiovat se a vystupovat dle zasad kultury projevu a chovani

byt schopen interpretovat ctené a slySené

personalni a socialni kompetence

posuzovat realné své mozZnosti a stanovovat si cile a priority podle svych schopnosti
a zivotnich podminek

ovéfovat si ziskané poznatky, kriticky zvaZovat nazory a postoje druhych

adaptovat se na ménici se Zivotni a pracovni podminky

mit odpovédny vztah ke svému fyzickému 1 duSevnimu zdravi, byt si védom dusledkt
nezdravého zivotniho stylu a zavislosti

obc¢anské a kulturni povédomi

jednat odpovédné, samostatné a iniciativné

dodrzovat zakony, respektovat prava druhych lidi, jednat v souladu s moralnimi principy,
zasadami spolecenského chovani a hodnotami demokracie

uvédomovat si vlastni kulturni, ndrodni a osobnostni identitu a tolerovat identitu jinych
uznavat tradice a hodnoty svého naroda, chapat jeho minulost a soucasnost v evropském
a svétovému kontextu

mit pozitivni vztah k hodnotam mistni, narodni, evropské 1 svétové kultury

chapat vyznam a hodnotu Zivota, zivotniho prostfedi a vyznam udrzitelného rozvoje

k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

ziskat pozitivni a odpovédny vztah k préci, povoléani, profesni budoucnosti

mit piehled o vlastnim uplatnéni na trhu préace, pracovnich a platovych podminkach
vhodné komunikovat s potenciondlnimi zaméstnavateli a prezentovat se

umét ziskavat informace ze svéta prace a znat obecnd prava pracovnikili a zaméstnavatela
kontrolovat svou ¢innost a spravné ohodnotit jeji vysledek

vyuzivat IKT a pracovat s informacemi

pracovat s osobnim pocitacem a prosttedky ICT
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pracovat se zékladnim a aplikacnim programovym vybavenim pocitace pro ucely
obcanského zivota, praxe a dalsiho vzdélavani
ziskavat, zpracovavat a vyuzivat data a informace z otevienych zdroju
komunikovat elektronickou postou a dal§imi prostfedky komunikace

Priarezova témata

Obc¢an v demokratické spole¢nosti

0sobnost a jeji rozvoj

komunikace, vyjednavani, feseni konfliktt

spole¢nost — jednotlivec a spoleenské skupiny, kultura, nabozenstvi
stat, politicky systém, politika, soudoby svét

masova média

moralka, svoboda, odpovédnost, tolerance, solidarita

Clovék a Zivotni prostiedi

vyhledavani, vyhodnocovani a vyuzivani informaci a dat

biosféra v ekosystémovém pojeti (vyznam a ochrany ptirody a krajiny)
vztahy ¢loveka k prostredi, vliv prostiedi na lidské zdravi

moznosti a zpisoby feSeni environmentalnich problémi

Clovék a svét prace

soustava vzdélavani v CR, ndvaznosti druhti vzd&lavani, vyznam a moznosti daliiho
vzdélavani, rekvalifikace, nutnost celozivotniho u¢eni, moznosti studia v zahranici
pisemna iverbalni sebeprezentace pii vstupu na trh prace, sestavovani zadosti
0 zamé&stnani a odpoveédi na inzerdty, profesnich zivotopist, jedndni s potencidlnim
zaméstnavatelem, pfijimaci pohovory, vybérova fizeni, nacvik situaci

Informacni a komunikacni technologie

préace s osobnim pocitacem a prostfedky ICT

préce se zékladnim a aplikacnim programovym vybavenim pocitace pro G€ely obcanského
Zivota, odborné profesni praxe a dalSiho vzdélavani

ziskavani, zpracovavani a vyuziti dat a informaci z otevienych zdrojt

komunikace elektronickou posStou a dalSimi prostiedky komunikace

nabyvani pocitacové gramotnosti ve smyslu Statni informacni a komunikaéni politiky

Odborné kompetence

vykonavé obchodné provozni a podnikatelské aktivity
jedna ekonomicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje
usiluje o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkl nebo sluzeb

Digitalni kompetence

prace s osobnim pocitac¢em a prostiedky ICT

prace se zédkladnim a aplikacnim programovym vybavenim pocitace pro ucely obcanského
zivota, odborné profesni praxe a dalSiho vzdélavani

ziskavani, zpracovavani a vyuziti dat a informaci z otevienych zdrojt

komunikace elektronickou poStou a dal§imi prostiedky komunikace

nabyvani pocitatové gramotnosti ve smyslu Statni informacni a komunikacni politiky
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UCEBNI OSNOVY

1. ro¢nik — Ob¢anska vychova — celkova hodinova dotace 32 hodin

Clovék V lidském spoledenstvi
Lidska spole¢nost

5 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e uvede zakladni rozdé€leni socialnich skupin

e dovede objasnit, do kterych spolecenskych
skupin sdm patii

e dovede charakterizovat jednotlivé zakladni
slozky z hlediska socidlniho a etnického

e objasni, co se rozumi Sikanou a vandalismem

e popise pficiny socialni nerovnosti a chudoby

e uvede postupy, jimiz lze do jisté miry chudobu
fesit

e vi, kam se obratit v pfipad¢ tizivych Zivotnich
situaci

e Lidska spole¢nost, spolecenské skupiny, a jeji
vrstvy

e Socialni role a konflikt roli

e Sikana a vandalismus

e Socialni nerovnost
spolecnosti

o Institucionalni pomoc pfi feSeni problému

e Socialni zajisténi obCant

a chudoba Vv soucasné

Clovék V lidském spolegenstvi
Malé socialni skupiny

3 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e objasni funkci a vyznam rodiny pro jednotlivce
i pro spole¢nost

e dovede aplikovat zasady slusného chovani
V béznych zivotnich situacich

e objasni vyznam dobrych sousedskych vztahi
a solidarity

¢ Rodina a jeji vyznam, vztahy mezi generacemi
o Komunita, sousedstvi

Clovék V lidském spolecenstvi

Rovnopravnost

r o ea o . 4 hodin
Velké socialni skupiny y
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
o vysvétli jednotlivé pojmy a objasni rozdily mezi | ¢ Dav, publikum, populace, vefejnost,

nimi e Rasy, etnika, narody, narodnosti
e objasni na konkrétnich ptipadech, jak vznikd | ¢ Migranti, emigranti, azylanti
napéti a konflikt mezi majoritni a minoritni | ¢ Migrace v sou¢asném svéts
skupinou obyvatel e Majority a minority
e Multikulturni souziti, genocida
Clovék v lidském spoleéenstvi .
P 1 hodina

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucdivo

e vysvétli, co se rozumi rovnopravnosti muzl
a zen

o uvede priklady, kdy je genderova rovnopravnost
porusSovana

e Postaveni muzii a Zen V rodin€ a ve spolecnosti
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NaboZenstvi a cirkev vV sou¢asném svété 4 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e vyjmenuje svétova nabozenstvi, popise jejich | e Vira a ateismus
specifika v CR i svété o Svétova naboZenstvi
o charakterizuje  azafadi nébozenstvi  do | ¢ NaboZzenska hnuti a sekty
odpovidajici civilizaéni stéry e Nabozensky fundamentalismus
e vysvétli, ¢im mohou byt nebezpecné
nabozenské sekty a nabozensky
fundamentalismus
Média 2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e popise zplisoby ovliviiovani verejnosti

e objasni principy reklamy a zptsob ovliviiovani
lidi

e posoudi jeji vliv na Zivotni zplisob ob¢anii

e Zpravodajstvi, objektivita zpravodajstvi
o Podstata a principy reklamy

Clovék a pravo 13 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e popise soustavu soudi v CR e Pravo a spravedlnost, pravni stat
e popiSe Cinnost policie, soudl, advokacie | ¢ Pravni ochrana obcanil, pravni vztahy
a notafstvi e Soustava soudi v CR
e objasni, kdy je ¢lov€k zpisobily k pravnim | e Pravnicka povolani/ notaf, advokati, soudcové /
ukoniim a ma trestni odpoveédnost e Pracovni pravo
e vysvétli vlastnimi slovy prava a povinnosti mezi | ¢ Vlastnické pravo
détmi a rodi¢i, mezi manzeli e Trestni pravo, organy ¢inné v trestnim fizeni/

o vi, kam se obratit V situaci ohrozeni / tyrani

e vysvetli  vybrané otazky =z vlastnického
a trestniho prava

e objasni postupy vhodného jednéni, stane-li se
obéti ¢i svédkem kriminalniho jednani

policie, statni zastupitelstvi, vySetfovatel, soud/
Kriminalita pachana na mladistvych a na détech
e Kriminalita pachana mladistvymi

-79-




Stfedni skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Cukraf, cukrarka

2. ro¢nik — Obc¢anska vychova — celkova hodinova dotace 32 hodin

Clovék jako obé&an

1 hodina

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

vysvétli zplisoby nabyvani obéanstvi

Obc¢an, obCanstvi, nabyvani obcanstvi

Stat 11 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e objasni podstatu demokratického a totalitniho | ¢ Vznik a podstata statu
statu e Funkce statu
e objasni ulohu demokratického statu e Ustava a politicky systém CR
e popise Cesky politicky systém o Struktura vefejné spravy a samospravy
o vysvétli strukturu vetejné spravy a samospravy, | e Politika, politické strany
objasni rozdily mezi nimi e Volby v CR, volebni pravo
e objasni Glohu politickych stran asvobodnych | ¢ Ceské statni a ndrodni symboly

voleb

Demokracie

5 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

charakterizuje =~ demokracii,
demokracie funguje a jaké
ma problémy / korupce, kriminalita /

vysvétli vyznam lidskych prav, kterd jsou
zakotvena v ¢eskych zakonech, véetné prav déti
popiSe, kam se obratit, kdyZ jsou lidska prava
ohrozena

vysvétli na konkrétnich ptikladech ze Zivota
demokraticky a nedemokraticky zptisob jednani
¢loveka

objasni, jak

Zakladni hodnoty a principy demokracie
Lidskd aobcanskd prava, jejich obhajovani
a zneuzivani

Prava déti

Povinnosti ob¢ana v demokracii

Obcanska spole¢nost, ob¢anska participace
Multikulturni souziti

Hrozby demokracie

5 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

na piikladech z aktualniho déni vyvodi, jaké
projevy je mozné nazvat politickym
radikalismem nebo extremismem a proc¢
posoudi, jaké maji tyto negativni jevy disledky
vysvétli, pro¢ je nevhodné propagovat hnuti
omezujici lidska prava a svobodu jinych lidi

e Rasizmus,

Politicky radikalismus a extremismus
nacizmus, neonacizmus,
anarchizmus, antisemitizmus, xenofobie
Aktudlni Ceska extremistickd scéna a jeji

e symbolika

Nebezpe¢i nesnaSenlivosti aterorismu v CR
a ve svété

Svobodny pFistup kK informacim 5 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
o vysvétli, pro¢ je tieba zobrazeni svéta, udalosti | ¢ Média

a lidi v médiich e Svobodny ptistup Kk informacim
e aplikuje kriticky odstup k médiim o Média
e vyuzivd nabidku médii pro svou zibavu | e Funkce médii

i osobnostni rozvoj o Kriticky pfistup k médiim

e M¢édia jako zdroj zabavy a pouceni
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Kultura

5 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e porovna typické znaky kultur hlavnich
narodnosti na nasem uzemi

e popiSe vhodné spoleCenské chovani Vv dané
situaci

o popise lidové tradice v regionu

o csteticky vnima své okoli

e Kultura ndrodnosti na naSem tzemi
o SpoleCenska kultura — principy a normy

e Kulturniho chovani, spolecenska vychova
e Kultura bydleni a odivani

e Lidové uméni a uzita tvorba

e Ochrana a uzivani kulturnich hodnot

o Kulturni a pfirodni pamatky v regionu
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3. ro¢nik — Ob¢anska vychova — celkova hodinova dotace 28 hodin

Ceska republika a ¢eska statnost 2 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e popise statni symboly CR anékteré &eské | o Statnianarodni symboly
narodni tradice e Narodni tradice
o vysvétli vyznam udalosti, které se poji se | e Statni svatky a vyznamné dny CR
statnimi svatky a vyznamnymi dny CR nebo | e Vyznamné mezniky v d&jinach &eské statnosti
Ceskoslovenska
Vyznamné mezniky v déjinach ceské :
y . y ! 4 hodiny
statnosti

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e na zékladé znalosti 0 demokracii vysvétli, ve
kterych obdobich od vzniku CSR do soucasnosti

e Vznik CSR
e Mezivale¢né obdobi

lze rezim, jez unas vladl, oznalit za |e Vyznamné osobnosti ¢eskych mezivaleénych
demokraticky dg&jin
Ztrata samostatnosti Ceské republiky 4 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e vysvétli nacistické snahy 0 likvidaci ceského | e 2. svétova valka
naroda Vletech 1939 1945, uvede konkrétni | ¢ Obdobi okupace
ptiklady realizace téchto zdmérta e Druhy odboj — formy a vyznam
e objasni formy a zpiisoby boje ¢eskoslovenskych | o Vybrané osobnosti odboje
obdani za svobodu a vlast e Holocaust a nacismus
e uvede nekteré vyznamné osobnosti odboje
a vysvétli vyznam jejich ¢innosti
e popisSe holocaust a genocidu Romti
Ceska statnost po roce 1945 4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e popiSe zplsoby persekuce obcant, které
komunisticky rezim Unas oznaCil za své
nepratele

o uvede konkrétni ptiklady boje proti komunismu
a osobnosti, které se dokazali vtomto boji
ucinné angazovat

e Povilecné zmeény
e Nastoleni komunistické diktatury v roce1948
e Vyznamné mezniky padesatych a Sedesatych let

Historické mezniky v boji za svobodu

4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucdivo

e vysvétli pojem ,,prazského jara“ a jeho podstatu

e predstavi n€které osobnosti ,,prazského jara“
a ,,sametoveé revoluce*

o vysvétli pojem ,,sametova revoluce*

e objasni pfi¢iny, priabéh anasledky rozpadu
Ceskoslovenska

Prazské jaro 1968 pokusy 0 reformu rezimu,
obdobi normalizace, tfeti odboj, osobnosti
Prazského jara a tetiho odboje

Listopad 1989

Rozpad Ceskoslovenska 1993
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Evropa a svét 7 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e vysvétli pojem globalizace, uvede pfiklady | e Globalizace, pfiCiny a disledky

globalizace a e Problémy soucasného svéta
e diskutuje o nékterych nazorech na jeji disledky | ¢ Néabozenské konflikty jako hrozba miru ve svété
e pojmenuje globalni problémy soudobého svéta | e Nebezpedi terorismu ve svété
o charakterizuje hlavni svétova nabozenstvi e Ohniska konfliktd Vv soudobém svét&, pficiny,
o vysvétli, jakych metod pouzivaji teroristé a za moznosti feSeni

Jakym tucelem e Civilizaéni sféry: velmoci, vyspélé staty
e na konkrétnim aktudlnim bezpecnostnim nebo a rozvojové zeme

jiném problému e Funkce a cile NATO a OSN
e soudobého svéta vysvétli, jak problém vznikl,

jak je feSen a

posoudi, jaké ma perspektivy vyvoje
e popiSe civilizacni sféry soudobého svéta, uvede

ptiklady velmoci,
o vyspélych statd arozvojovych zemi, posoudi

jejich ulohu a problémy
o vysvétli funkei a ¢innost NATO a OSN
*Evropska unie 3 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo

popise skladbu a cile EU, zna organy EU a jejich
poslani

objasni postaveni CR v EU

posoudi klady a zapory ¢lenstvi CR v EU

Evropska integrace

Cile EU, organy EU

Postaveni CR ve svété, zahrani¢ni politika CR
CR jako ¢len EU
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UCEBNI OSNOVA PREDMETU MATEMATIKA

Skola: Stiedni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Nazev SVP: Cukraf, cukréarka

Kod a nazev oboru vzdélani: 29-54-H/01 Cukrat

Zaméteni: Cukrar

Délka a forma vzd¢lavani: 3 roky, denni

Stupeii poskytovaného vzdélani: sttedni vzde€lani s vyucnim listem

Platnost SVP: od 1. 9. 2022, pocinaje prvnim ro¢nikem

Pocet hodin vyuky: 1. ro¢nik — 48

2. ro¢nik — 32
3. ro¢nik — 48

Obecné cile predmétu

Cilem pfedmétu je vést zaky ke kompetenci vyuZivat matematickych poznatkii v praktickém
zivoté v riznych situacich, které souviseji s matematikou, efektivné numericky pocitat, pouzivat
aprevadét bézné pouzivané jednotky, matematizovat jednoduché redlné situace, uzivat
matematicky model a vyhodnotit vysledek feseni vzhledem k realité, zkoumat a fesit problémy,
vyhodnotit informace kvantitativniho charakteru ziskané z riznych zdrojii — graft, diagrami
a tabulek, spravné se matematicky vyjadfovat. Dal$im cilem pak je matematickd priprava pro
konkrétni potteby odborné slozky vzdélavani, tj. gastronomii a cestovni ruch.

Vysledky vzdélavani v oblast citili, postoji, hodnot a preferenci

V afektivni oblasti sméifuje matematické vzdélavani k tomu, aby Zaci ziskali:
- pozitivni postoj k matematickému vzdélavani
- schopnost aplikace matematického mysleni v realné situaci
- schopnost logického mysleni, raciondlniho usudku a kritické uvahy nad vysledkem
- zajem o ziskavani informaci a uméli s nimi pracovat

Charakteristika uciva

Obsah ptedmétu vychazi z RVP 29-54-H/01 Cukrai z okruhu Matematické vzdélavani. Pfedmét
je zaméfen na prohloubeni zédkladnich znalosti z matematiky, které upeviiuje a rozviji. Vzdélavani
upeviluje znalosti ZS v oblasti realnych ¢&isel a matematickych operaci. Upeviuje znalosti
planimetrie a navazuje na zakladni znalosti jednotek délky, plochy, objemu a hmotnosti, na coz
navazuji konkrétni vypolty pro potfebu gastronomickych provozi. Rozviji logické mysleni
pocitanim linedrnich rovnic o jedné a vice nezndmych a klade dliraz na feSeni slovnich tloh
Z praxe.

Obsah predmétu cilené podporuje problematiku odbornych predmétt. Jde o kalkulace cukratskych
vyrobkli a napoji v gastronomii, v ekonomickém vzdélavani a finanéni gramotnosti v oblasti
mzdy a dani

Vzdélavani je mezipfedmétové propojeno se Zaklady piirodnich véd, Informacnimi
a komunika¢nimi technologiemi, Ekonomikou a Odbornym vycvikem.
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Charakteristika uciva dle ro¢niki:

1. roénik

jsou upeviiovany operace s realnymi ¢isly, mocniny a odmocniny, vyrazy a jejich Gipravy, ptevody
jednotek, pfima a nepfima uméra. Prace s daty v praxi.

2. ro¢nik

ucivo zaméfeno na vypocet procent, slovnich tloh s procenty, feSeni riznych druht rovnic,
nerovnic a feseni slovnich uloh pomoci rovnic a konstrukci grafii jednotlivych funkei.

3. ro¢nik

Zaci si osvoji znalosti z planimetrie, stereometrie, vypocty obvodu a obsahu rovinnych obrazc,
vypocty povrchu a objemu téles. Vypoctu pravdépodobnosti. Danové soustavy a vypoctu mzdy
zaméstnanci. Kalkulace cukraiskych vyrobkl a napoju.

Strategie (pojeti) vyuky

ukolt. Po pouziti metody vykladu bezprostfedné nasleduje praktické procviceni vylozeného uciva.
Ve vyuce se klade diiraz na samostatnou praci a feSeni komplexnich tloh. Je uplatiiovan téz
projektovy piistup s vyuzitim mezipfedmétovych vztahti (komplexni praktické ulohy, umoziujici
aplikaci Sirokého spektra védomosti a dovednosti zaka iz jinych predmétd) a metody
problémového vyucovani. Projekty se realizuji jako tymova prace.
Metody a formy vyuky jsou uzivany v zavislosti na charakteru a obsahu uciva a s ohledem na
rozvoj klic¢ovych kompetenci a prifezovych témat:

- efektivni vyklad uciva

- frontalni prace ucitele s zaky

- fizeny rozhovor ucitele s Zaky

- prezentace uciva s vyuzitim vyukovych programi

- feSeni problémovych uloh

- skupinova prace zakli na zadanych ukolech

- samostatna prace zakl pii procvicovani a opakovani uciva

- prace s u¢ebnicemi, matematickymi sbirkami a tabulkami

- préce s dostupnou informacni technikou

- prezentace vysledkil prace pomoci dostupné techniky (kalkulator, PC, interaktivni tabule)

Hodnoceni vysledkii zaka

Pii hodnoceni je kladen diraz na zpétné informace o zvladnuti jednotlivych celkli uciva.
Navazujici pozadavek pii hodnoceni je pochopeni problému a feSeni tllohy. Hodnocena je hloubka
porozuméni poznatklim, schopnost jejich aplikace a mira rozvoje kli¢ovych kompetenci a osvojeni
prafezovych témat. Podklady pro hodnoceni zaka vyucujici ziskava:

- soustavnym sledovanim vykont a aktivity zakt béhem vyucovaci hodiny

- prostfednictvim pisemnych a Ustnich zkousSek, ve kterych kontroluje pfipravenost Zadka na

vyucovani

- hodnocenim skupinové prace zaki

- rozborem domadcich praci zaki

- vyhodnocenim dvou pololetnich pisemnych praci
Zaci se specifickymi vzdélavacimi problémy jsou hodnoceni individualng.
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Piinos predmétu k rozvoji kliCovych kompetenci a realizaci priifezovych témat

Klicové kompetence

K uceni
- mit pozitivni vztah k uceni a vzd¢lavani
- ovladat rizné techniky uceni, umét si vytvofit studijni rezim
k FeSeni problémii
- porozumét zadani ukolu, urcit jadro problému, ziskat informace, navrhnout a zdavodnit
feSeni, ovEfit spravnost postupu a dosazené vysledky
- uplatiiovat rizné metody mysleni, volit prostiedky plnéni aktivit, vyuzivat zkusenosti
k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam
- ziskat pozitivni a odpovédny vztah k praci, povolani, profesni budoucnosti
- mit ptehled o vlastnim uplatnéni na trhu prace, pracovnich a platovych podminkéach
- vhodné komunikovat s potenciondlnimi zaméstnavateli a prezentovat se
- umét ziskévat informace ze svéta prace a znat obecnd prava pracovnikil a zaméstnavateld
- kontrolovat svou ¢innost a spravné ohodnotit jeji vysledek
matematické
- pouzivat a pfevadét bézné jednotky
- provadét realny odhad vysledku feSeni dané ulohy
- aplikovat znalosti 0 zakladnich tvarech pfedméti v roviné i prostoru
- aplikovat matematické poznatky a postupy v odborné slozce vzdélavani
- vyuzivat matematické poznatky ametody feSeni v praktickém zivoté a Vv dal$im
vzdélavani;
- matematizovat jednoduché realné situace, uzivat matematicky model a vyhodnotit
vysledek feSeni vzhledem k realité
- zkoumat a fesit problémy véetné diskuse feseni
- diskutovat metody feSeni matematické tilohy
- Ucelné vyuzit digitalni technologie a zdroje informaci pfi feSeni matematickych uloh
- Cist s porozum&nim matematicky text, kriticky vyhodnotit informace ziskané z rtiznych
zdroja
- spravné se matematicky vyjadfovat.
vyuzivat IKT a pracovat s informacemi
- pracovat s osobnim pocitatem a dalSimi prostfedky IKT
- pracovat s béznym zakladnim a aplikaénim programovym vybavenim
- ziskavat informace z otevienych zdroju, zejména pak s vyuzitim celosveétove sité Internet
- pracovat s informacemi z riznych zdrojii nesenymi na riznych médii, a to s vyuzitim
prostfedkil informacnich a komunikacnich technologii

Priurezova témata

Informacni a komunikaéni technologie
- préce s osobnim pocitatem a prostfedky ICT
- préce se zdkladnim a aplikacnim programovym vybavenim pocitace pro tcely obcanského
Zivota, odborné profesni praxe a dalSiho vzdélavani
- ziskavani, zpracovavani a vyuziti dat a informaci z otevienych zdrojt
- komunikace elektronickou postou a dalSimi prostiedky komunikace
- nabyvani poc¢itacové gramotnosti ve smyslu Statni informacni a komunikaéni politiky
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Odborné kompetence

Na realizaci odbornych kompetenci se pfedmét podili v téchto oblastech:

ovladani zakladii technologie pfipravy pokrmti,
vykonéavani obchodné — provoznich aktivit

Digitalni kompetence

prace s osobnim pocitacem a prostredky ICT

prace se zakladnim a aplika¢nim programovym vybavenim pocitace pro ucely obanského
zivota, odborné profesni praxe a dalSiho vzdélavani

ziskavani, zpracovavani a vyuziti dat a informaci z otevienych zdrojt

komunikace elektronickou postou a dal§imi prostiedky komunikace

nabyvani pocitaCové gramotnosti ve smyslu Statni informacni a komunikacni politiky
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UCEBNI OSNOVY

1. ro¢nik — Matematika — celkova hodinova dotace 48 hodin

¢isla pomoci kalkulatoru

provadi  pocetni  vykony s mocninami
s celoc¢iselnym mocnitelem

orientuje se Vv zakladnich pojmech finanéni
matematiky: zmény

cen zbozi, sména penéz, urok, uroceni, spofeni,
uvery,

splatky avéra

provadi vypocty jednoduchych finan¢nich
zalezitosti: zmény cen zbozi, sména penéz

pfi feSeni tuloh Wucelné vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci

Operace s ¢isly 24 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e provadi aritmetické operace v R e C(iselny obor R
e porovnava realna ¢isla, uréi vztahy mezi | e aritmetické operace
realnymi Cisly e v ¢iselnych oborech R
e pouziva rizné zapisy realného Cisla e intervaly jako ¢iselné mnoziny
e urci fad redlného cisla e operace s ¢iselnymi mnozinami
e zaokrouhli redlné ¢islo e (sjednocent, priinik)
e znazorni realné Cislo na Ciselné ose e rlzné zapisy realného Cisla
e zapiSe a znazorni interval e mocniny s celo¢iselnym mocnitelem
e provadi, znazorni a zapiSe operace s intervaly | ¢ odmocniny
(sjednocent, prinik) e ziklady finan¢ni matematiky
e ur¢i druhou a tfeti mocninu a odmocninu e slovni ulohy

Ciselné a algebraické vyrazy

19 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

provadi operace s mnohocleny  (sCitani,
odcitani, nasobeni) a vyrazy

rozlozi mnohoc¢len na soucin a uziva vzorce
pro druhou mocninu dvojélenu a rozdil druhych
mocnin;

modeluje jednoduché redlné situace uzitim
vyrazii zejména ve Vztahu Kk danému oboru
vzdélani

na zaklad¢ zadanych vzorcti urci: vysledné
¢astky pfi spofeni, splatky uveért;

- interpretuje vyrazy zejména ve vztahu
k danému oboru vzdélani

¢iselné vyrazy

mnohocleny, lomené vyrazy
algebraické vyrazy, defini¢ni obor
slovni ulohy
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Prace s daty v praktickych ulohach

5 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e uziva pojmy: statisticky soubor, znak, Cetnost,
relativni  Cetnost a aritmeticky primeér,
porovnava soubory dat

e interpretuje Udaje vyjadfené v diagramech,
grafech a tabulkach

e uréi aritmeticky pramér; Ccetnost a relativni
cetnost znaku

o vyhodnoti a sestavi tabulky, diagramy a grafy se
statistickymi udaji

e pii feSeni uloh ucelné vyuziva digitalni
technologie

statisticky soubor a jeho charakteristika
Cetnost a relativni Cetnost znaku
aritmeticky pramér

[ ]
[ ]
[ ]
e statisticka data v grafech a tabulkach
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2. roénik — Matematika — celkova hodinova dotace 32 hodin

Procenta a imérnosti 8 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e rozumi pojmu procento e piimd iméra
e ovlada vypocet jednoho procenta e nepiima iméra
e provadi vypocCet zakladu, procentové casti | e slovni tlohy s procenty
a poctu procent
e vyuziva pfimou umeérnost pro vypocet procent
ReSeni rovnic a nerovnic 13 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e fesi linedrni rovnice o jedné neznamé v mnoziné | @ linearni rovnice a nerovnice s jednou
R e neznamou
e feSi v R soustavy linedrnich rovnic e soustavy linearnich rovnic a nerovnic
e feSi vR linearni nerovnice o jedné neznamé | e rovnice s neznamou ve jmenovateli
a jejich soustavy e Upravy rovnic
e vyjadii neznamou ze vzorce e vyjadieni nezndmé ze vzorce
e uzije feSeni rovnic, nerovnic a jejich soustav | e slovni ulohy
k feSeni realnych uloh
e pii feSeni uloh ucelné vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci
Funkce 11 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

dle funkéniho predpisu sestavi tabulku a sestroji
graf funkce

urci, kdy funkce roste, klesa, je konstantni
rozliSuje jednotlivé druhy funkcei, urci jejich
defini¢ni obor a obor hodnot

o uréi pruseciky grafu funkce s osami soutradnic
v ulohach prifadi ptedpis funkce ke grafu
a naopak

fe$i realné problémy s pouzitim uvedenych
funkci zejména ve vztahu k danému oboru
vzdélani

e pii feSeni
technologie

uloh 1ucelné¢ vyuziva digitalni

e pojem funkce, defini¢ni obor a obor

¢ hodnot

o funkce, graf funkce

e vlastnosti funkce

e druhy funkci: pfima a nepfima umérnost,
e linearni funkce, kvadraticka funkce

e slovni ulohy
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3. roénik — Matematika — celkova hodinova dotace 48 hodin

Goniometrie a trigonometrie

7 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

uziva pojmy uthel a jeho velikost

vyjadii pomér stran v pravouhlém trojuhelniku
jako funkci sin a, cos o, tg o

urci hodnoty sin a, cos a, tg o pro

0° <a <90° pomoci kalkulatoru

tesi praktické ulohy s vyuzitim

trigonometrie pravouhlého trojuhelniku

pfi feSeni tuloh WucCelné vyuziva digitalni
technologie

goniometrické funkce sin a, cos a, tg o
v intervalu 0° <a <90°

trigonometrie pravouhlého trojuhelniku
slovni tlohy

Planimetrie

7 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

uziva pojmy a vztahy: bod, pfimka, rovina,
odchylka dvou pifimek, vzdalenost bodu od
pfimky, vzdalenost dvou rovnobézek, usecka
a jeji délka;

sestroji trojuhelnik, rizné druhy rovnobé&znikt
a lichobéznikt

fesi praktické ulohy s vyuzitim trigonometrie
pravouhlého trojuhelniku a véty Pythagorovy
graficky rozdéli isecku v daném poméru;
graficky zmeéni velikost usecky V daném
pomeru

ur¢i rzné druhy rovnobéznikli a lichobéznik
a z danych prvki ur¢i jejich obvod a obsah

ur¢i obvod a obsah kruhu

urci vzajemnou polohu ptimky a kruznice

urc¢i obvod a obsah slozenych rovinnych Gtvara
uziva jednotky délky a obsahu,

provadi ptevody jednotek délky a obsahu

pfi feSeni tuloh 1ucelné vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci

planimetrické pojmy

polohové vztahy rovinnych utvart
metrické vlastnosti rovinnych ttvard
trojuhelniky

kruznice kruh a jejich casti

rovinné Utvary— konvexni a nekonvexni
pravidelné mnohouhelniky

slozené utvary
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Stereometrie

8 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

o rozliSuje zakladni télesa

o aplikuje poznatky o télesech v praktickych
ulohach

e urcuje vzajemnou polohu bodl a ptimek, bodl
aroviny, dvou piimek, pfimky a roviny, dvou
rovin, urcuje vzdalenost bodu, pifimek a rovin;

e urcuje odchylku dvou ptimek, piimky a roviny,
dvou rovin

e charakterizuje tclesa: komoly jehlan a kuzel,
koule a jeji casti

e ur¢i povrch aobjem télesa veetné sloZzeného

télesa S Vyuzitim funkcnich vztahti
a trigonometrie
e vyuzivd sit¢ télesa pii vypoctu povrchu

a objemu télesa

o aplikuje poznatky o télesech v praktickych
ulohach, zejména ve vztahu k danému oboru
vzdélani

e uziva a prevadi jednotky objemu

pii feSeni uloh ucelné vyuziva digitalnich

technologii

¢ polohové vztahy prostorovych ttvari

metrické vlastnosti prostorovych utvart

télesa a jejich sité

sloZzena télesa

vypocet povrchu aobjemu téles, slozenych
téles

Pravdépodobnost v praktickych ulohach

6 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e uzivda pojmy ndhodny pokus,
nahodného pokusu

e nahodny jev, opacny jev, nemozny jev, jisty jev

e uréi pravdépodobnost nahodného  jevu
Vv jednoduchych ptipadech

e pifi feSeni tuloh ucelné wvyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci.

vysledek

¢ nahodny pokus, vysledek ndhodného

e pokusu

¢ nahodny jev, opacny jev, nemozny jev,

e jistyjev

e vypocet pravdépodobnosti nahodného jevu

Daii z piidané hodnoty 4 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e rozliSuje danové sazby e danova sazba
e provadi vypocty ceny s DPH e cenabez DPH

e cenas DPH

e piiklady a vypocty
Kalkulace 9 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo

o provadi pfevody jednotek
e fe§i stanoveni cen
a cukrarskych vyrobki

michanych  napoju

jednotky hmotnosti a objemu
o kalkula¢ni ptirazka
kalkulace cukrarskych vyrobki
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Cista mzda zaméstnance

7 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e ovladd vypocet zdravotniho a socialniho | e zdravotni pojisténi

pojisténi
e provadi vypocet Cisté mzdy zaméstnance

e socialni pojisténi
e dan ze mzdy, Cistd mzda
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UCEBNI OSNOVA PREDMETU ZAKLADY PRIRODNICH VED

Skola: Stiedni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Nazev SVP: Cukraf, cukréarka

Kod a nazev oboru vzdélani: 29-54-H/01 Cukrat

Zaméteni: Cukrar

Délka a forma vzd¢lavani: 3 roky, denni

Stupeii poskytovaného vzdélani: sttedni vzde€lani s vyucnim listem

Platnost SVP: od 1. 9. 2022, pocinaje prvnim ro¢nikem

Pocet hodin vyuky: 1. rocnik — 64

2. ro¢nik — 32
Obecné cile predmétu

Hlavnim cilem pfedmétu je vést zadky ke komplexnimu pochopeni pfirodnich jevl a zakont,
souvisejicich zdkladnich pojmi, k formovani pozitivniho vztahu k Zivotnimu prostiedi.
A v kone¢ném dusledku k vyuziti takto nabytych poznatk v oblasti ekologie, chemie a fyziky
nejen v profesnim, ale i v osobnim zivoté, coz piispiva k porozuméni postaveni ¢lovéka v piirodé,
ale také k dodrzovani zasad udrzitelného rozvoje a nasledné i aktivnimu podileni se na ochrané
a tvorbé Zivotniho prostredi. Na zéklad¢ takto nabytych znalosti budou Zéci schopni si vysvétlit
pfirodni jevy, pochopit funkci jednoduchych technickych zafizeni a pfistroji, dokazou
S porozuménim piecist jednoduchy odborny text a opatfovat si nezbytné informace. Dal§im cilem
pfedmétu je také zaméfit prirodovédné vzdélani k odborné slozce vzdé€lavani, tj. gastronomii
a cestovnimu ruchu véetné aplikace v odborné praxi a v kazdodennim zivot¢.

Vysledky vzdélavani v oblast citii, postoji, hodnot a preferenci

Vzdélavani sméruje k tomu, aby Zaci:
- ziskali pozitivni postoj k pfirodé
- byli motivovani pfispét k ochrané a tvorbé ptirodniho a Zivotniho prostredi
- byli motivovani k dodrZzovani zasad udrZzitelného rozvoje
- ziskali motivaci k celoZivotnimu vzdélavani v ptirodovédné oblasti
- byli motivovani ekologicky a environmentalné jednat na pracovisti

Charakteristika uciva

Obsah predmétu vychazi z RVP 29-54-H/01 Cukrat z obsahového okruhu Ptirodovédné vzdélani.
Piedmét je nosnym ¢lankem priifezového tématu Clovék a Zivotni prostiedi.

Obsah je koncipovan do dvou tivodnich roéniki a je rozdélen do oblasti fyzikalniho, chemického
a ekologického vzdélavani.

Cilem ptirodovédného vzdé&lavani je navéazat na ziskané poznatky ze zdkladniho vzdélavani
v pfedmétech fyzika, chemie a pfirodopis, rozvinout je a uplatnit pro potfeby oboru. Vyuzit
ptirodovédné poznatky a dovednosti v profesnim zivoté. Pfirodovédné vzdélavani nemize byt
nahrazeno pouhou znalosti vybranych faktli, pojma a procest, ale hleda a nachazi souvislosti
s dirazem pro praktické potteby oboru — cukraiska vyroba.

U¢ivo predmétu ,,Zaklady pfirodnich véd* je tematicky propojeno se vzdélavacim obsahem
predmétii  Suroviny, Technologie, Odborny vycvik avychazi ze spoleCnych souvislosti
a navaznosti.
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Charakteristika uciva dle ro¢niku

1. roénik

Chemie:  chemie obecna, anorganicka, organicka, biochemie, potravinaiska chemie
Ekologie: zaklady biologie, obecna ekologie, ¢loveék a zivotni prostiedi

2. ro¢nik

Fyzika:  mechanika, molekulova fyzika a termika, elektfina a magnetismus, vinéni a optika,
fyzika atomu

Strategie (pojeti) vyuky

Vzdélavani navazuje na vystupni védomosti a dovednosti zakt z dosazeného zakladniho stupné
vzdélani a rozviji ji s maximalnim diirazem na profesni a ob&anské uplatnéni zaki. Zaci mohou ke
své praci pouzivat krom¢ ucebnic ¢asopisy, internet, u¢i se samostatn¢ vyhledavat a srovnavat
informace, vytvatet si vlastni nazor. Zaky lze vést k projektovému vyucovani a feseni problému
nejlépe ve vazbé na odborné predméty. Zaky je vhodné zapojovat do spolecenskych a veiejnd
prospésnych a environmentalnich aktivit (napf. Den Zemé, Kvétinovy den, Bila pastelka apod.
Metody a formy vyuky jsou uzivany v zavislosti na charakteru a obsahu uciva a s ohledem na
rozvoj klicovych kompetenci a priafezovych témat:

- vyklad uciva

- frontalni prace ucitele s zaky

- prace s ucebnici a literaturou

- diskuse 74kl na dané téma

- prezentace uciva s vyuzitim vyukovych programu

- samostatna prace zakl pii procvicovani a opakovani uciva

- prakticka cviceni

- samostatné vyhledavani a srovndvani informaci

- exkurze, napt. vodarna, potravinarsky provoz, sklarna, muzeum hygieny, vystavy

- préce s ICT, internetem, prezentacni technikou

Hodnoceni vysledkii zaka

Pifi hodnoceni Z4kt je kladen diiraz na motivac¢ni, vychovnou a informativni funkci hodnoceni.
Z4ci jsou vedeni kritickému sebehodnoceni a sebe posuzovéani. Hodnocena je hloubka porozuméni
poznatkiim, schopnost jejich aplikace amira rozvoje klicovych kompetenci a osvojeni
prifezovych témat. V konecném hodnoceni se promita i aktivni pfistup zéka ke vzdélavani, jeho
samostatnost.
Podklady pro hodnoceni zakli vyucujici ziskava:

- soustavnym sledovanim aktivity a vykonl zdka béhem vyucovacich hodin

- prostfednictvim Ustniho a pisemného zkouSeni, v pfiblizné stejném rozsahu

- hodnocenim skupinové prace zaki

- hodnocenim samostatnych praci zaki

- ptipadné projektové aktivity

- hodnocenim vyjadfovacich schopnosti zaki
Hodnoceni je provadéno na zékladé pisemného i slovniho opakovani jednotlivych ucebnich celkt
ajednotlivych témat. Pisemné opakovani je provadéno formou testu, dopliiovani do textu,
popisovanim ndkresti. Je sledovana prubézné aktivita Zaka pfi vyucovani, prace se zdroji
informaci, i¢ast na diskusi ke konkrétnimu tkolu. Zak je déle hodnocen za samostatnou praci.
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Piinos predmétu k rozvoji kliCovych kompetenci a realizaci priifezovych témat

Klicové kompetence

kK uéeni

mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani

ovladat riizné techniky uceni, umét si vytvofit studijni rezim
uplatiiovat rizné techniky prace s textem

S porozuménim poslouchat mluveny projev, potfizovat si poznamky
vyuzivat k u¢eni rizné informacni zdroje

k FeSeni problému

porozumét zadani ukolu, urcit jadro problému, ziskat informace, navrhnout a zdtvodnit
feSeni, ovefit spravnost postupu a dosazené vysledky

uplatnovat razné¢ metody mysleni, volit prostfedky plnéni aktivit, vyuZzivat zkuSenosti
spolupracovat pti feSeni problému s jinymi lidmi (tymova spoluprace)

komunikativni

vyjadfovat se pfiméfené ucelu jednani a situaci v mluveném i psaném projevu

formulovat své myslenky souvisle a srozumitelng, (jazykoveé spravng)

v diskuzi formulovat, zdivodiovat a obhajovat své nazory, vyslechnout nazory druhych
a reagovat na n¢

vyjadiovat se a vystupovat dle zasad kultury projevu a chovani

byt schopen interpretovat ctené a slySené

obcanské a kulturni povédomi

jednat odpovédné, samostatn¢ a iniciativné

dodrzovat zakony, jednat v souladu S moralnimi principy, zasadami spole¢enského
chovani a hodnotami demokracie

chépat vyznam a hodnotu Zivota, Zivotniho prostfedi a vyznam udrZitelného rozvoje

k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

ziskat pozitivni a odpovédny vztah k praci, povolani, profesni budoucnosti

mit pfehled o vlastnim uplatnéni na trhu prace, pracovnich a platovych podminkach
vhodné komunikovat s potencionalnimi zamé&stnavateli a prezentovat se

umét ziskavat informace ze svéta prace a znat obecnd prava pracovnikl a zaméstnavatell
rozumét podstaté, principiim a zakladnim pravidlim podnikani

porozumét zadanému ukolu a ziskat informace potiebné k jeho splnéni

kontrolovat svou ¢innost a spravné ohodnotit jeji vysledek

vyuzivat IKT a pracovat s informacemi

pracovat s osobnim pocita¢em a prostiedky ICT

pracovat se zdkladnim a aplikacnim programovym vybavenim pocitace pro ucely
obc¢anského zivota, praxe a dal§iho vzdélavani

ziskavat, zpracovavat a vyuzivat data a informace z otevienych zdroji

komunikovat elektronickou postou a dal$imi prostfedky komunikace

Priarezova témata

Clovék a Zivotni prostredi

vyhledavani, vyhodnocovani a vyuzivani informaci a dat

biosféra v ekosystétmovém pojeti (znalosti o podminkdch Zivota, o ekologické
ptizpasobivosti, o vzajemnych vztazich organismi a prostfedi, o struktufe a funkci
ekosystému, o vyznamu biodiverzity a ochrany pfirody a krajiny)
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soucasné globalni, regiondlni a lokalni problémy rozvoje a vztahy clovéka k prostredi
(klimatické zmény, ohrozovani ovzdusi, vody, pidy, ekosystému i biosféry z riznych
hledisek rozvoje lidské populace, vliv prostiedi na lidské zdravi)

moznosti a zpisoby feSeni environmentalnich problémi a udrzitelnosti rozvoje v daném
oboru vzdélani a v obanském zivote (nastroje pravni, ekonomické, informacni, technické,
technologické, organizacni...)

informac¢ni a komunika¢ni technologie

pracovat s osobnim pocitacem a prosttedky ICT

pracovat se zakladnim a aplikacnim programovym vybavenim pocitace pro ucely
obc¢anského zivota, praxe a dalSiho vzdélavani

ziskavat, zpracovavat a vyuzivat data a informace z otevienych zdroju

komunikovat elektronickou postou a dal$imi prostfedky komunikace

Odborné kompetence

Na realizaci odbornych kompetenci se predmét podili v téchto oblastech:

uplatiiovani pozadavkil na hygienu v gastronomii, na trendy ve vyzivé s vyuzitim poznatki
0 potravinach a napojich,
ekonomické jednani v souladu se strategii udrzitelného rozvoje.

Digitalni kompetence

prace s osobnim pocitacem a prostiedky ICT

prace se zakladnim a aplika¢nim programovym vybavenim pocitace pro ucely obcanského
zivota, odborné profesni praxe a dalSiho vzdélavani

ziskavani, zpracovavani a vyuziti dat a informaci z otevienych zdroji

komunikace elektronickou postou a dalSimi prostiedky komunikace

nabyvani pocitacové gramotnosti ve smyslu Statni informacni a komunikaéni politiky
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UCEBNI OSNOVY

1. ro¢nik — Zaklady prirodnich véd — celkova hodinova dotace 64 hodin

Obecna chemie

5 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

dokaze porovnat fyzikalni a chemické vlastnosti
ruznych latek;

popise stavbu atomu, vznik chemické vazby;
zna ndzvy, znacky avzorce vybranych
chemickych prvki a sloucenin;

popiSe charakteristické vlastnosti nekovt, kovi
a jejich umisténi v periodické soustave prvki;
popise zakladni metody oddélovani slozek ze
smési a jejich vyuziti v praxi;

chemické latky a jejich vlastnosti;
¢asticové slozeni latek, atom, molekula;
chemicka vazba;

chemické prvky, slouceniny;

chemicka symbolika;

periodicka soustava prvku;

smési a roztoky;

chemické reakce, chemické rovnice;

e vyjadii slozeni roztoku a pfipravi roztok
pozadovaného slozeni;
o vysvétli podstatu chemickych reakei;
Anorganicka chemie 10 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
o vysvétli vlastnosti anorganickych latek; e anorganické latky, oxidy, kyseliny;
e tvoii chemické vzorce anazvy vybranych | e hydroxidy, soli;
anorganickych sloucenin; e nazvoslovi anorganickych sloucenin;
e charakterizuje vybrané prvky a anorganické; e vybrané¢ prvky aanorganické slouceniny
e slouceniny a zhodnoti jejich vyuziti; vV bézném zivoté a vV odborné praxi;
e Vv odborné praxi a Vv bézném Zzivote, posoudi je
z hlediska vlivu na zdravi a Zivotni prostiedi;
Organicka chemie 10 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

charakterizuje zakladni skupiny uhlovodikta
ajejich vybrané derivaty atvoii jednoduché
chemické vzorce a nazvy;

uvede vyznamné zastupce jednoduchych
organickych sloucenin a zhodnoti jejich vyuziti
v odborné praxi a Vv bézném zivoté, posoudi je
z hlediska vlivu na zdravi a Zivotni prostiedi;

vlastnosti atomu uhliku;

zaklad nazvoslovi organickych sloucenin;
organické  slouCeniny v bézném

a odborné praxi;

Zivoté

Biochemie

8 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

charakterizuje
slouceniny;

biogenni  prvky ajejich

vvvvvv

popise vybrané biochemické déje;

chemické slozeni zivych organismt;

prirodni latky, bilkoviny, sacharidy, lipidy,
nukleové kyseliny, biokatalyzatory,
biopotraviny a jejich vyznam ve vyzivé, aditiva
— Vyznam;
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Ziaklady biologie a vesmir

13 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

charakterizuje nazory na vznik a vyvoj Zivota na
Zemi;

charakterizuje Slunce jako hvézdu — popise
objekty ve slune¢ni soustave;

zna priklady zékladnich typa hvézd,

vyjadii vlastnimi slovy zakladni vlastnosti
zivych soustav;

popise buiiku jako zdkladni stavebni a funk&ni
jednotku Zivota;

vysvétli rozdil mezi
a eukaryotickou buiikou;
charakterizuje rostlinnou a zivocisnou buiku
a uvede rozdily;

uvede zakladni skupiny organismt a porovna je;
objasni vyznam genetiky;

popise stavbu lidského téla a vysvétli funkci
organtl a organovych soustav;

vysvétli vyznam zdravé vyzivy a uvede principy
zdravého zivotniho stylu;

uvede priklady bakteridlnich, virovych a jinych
onemocnéni a mozZnosti prevence;

prokaryotickou

Slunce, planety a jejich pohyb, komety hvézdy
a galaxie;

vznik a vyvoj zivota na Zemi;

vlastnosti zivych soustav;

typy bunék;

rozmanitost organismu a jejich charakteristika;
dédi¢nost a promeénlivost;

biologie ¢loveka;

zdravi a nemoc;

Ekologie

8 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

vysvétli zakladni ekologické pojmy;
charakterizuje abiotické (slune¢ni zafeni,
atmosféra, pedosféra, hydrosféra) a biotické
faktory prostfedi (populace, spolecenstva,
ekosystémy);

charakterizuje zakladni vztahy mezi organismy
ve spolecenstvu;

uvede ptiklad potravniho fetézce;

popise historii vzajemného ovliviiovani ¢lovéka
a prirody;

hodnoti vliv rAznych cinnosti ¢lovéka na
jednotlivé slozky zivotniho prostredi;

popise podstatu kolob¢hu latek v ptirode;

zakladni ekologické pojmy;
ekologické faktory prostiedi;
potravni fetézce;

kolobéh latek v piirodé€ a tok energie;

typy krajiny;
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Clovék a Zivotni prostredi

10 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

charakterizuje pisobeni zivotniho prostfedi na
¢lovéka a jeho zdravi;

charakterizuje pfirodni zdroje surovin a energie
Z hlediska jejich obnovitelnosti, posoudi vliv
jejich vyuzivani na prostiedi;

e popise zpusoby nakladani s odpady;

uvede zdkladni znecist'ujici latky v ovzdusi, ve
vod¢ a v pudg;
uvede piiklady
a v regionu;
zdivodni odpoveédnost kazdého jedince za
ochranu pfirody, krajiny a Zivotniho prostiedi;

chranénych tGzemi v CR

e odpovédnost jedince

vzajemné vztahy mezi Clovékem a zivotnim
prostiedim;

dopady Cinnosti ¢lovéka na Zivotni prostiedi;
ptirodni zdroje energie a surovin

odpady;

globalni problémys;

ochrana pfirody a Krajiny;

systém ochrany piirody CR;

nastroje spoleCnosti na ochranu zivotniho
prostiedi;

zasady udrzitelného rozvoje;

za ochranu pfirody
a zivotniho prostfedi;

biopotraviny a jejich vyznam ve vyzivé ¢lovéka;
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2. ro¢nik — Zaklady prirodnich véd — celkova hodinova dotace 31 hodin

Mechanika

7 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

o rozlisi druhy pohybt a fesi jednoduché lohy na
pohyb hmotného bodu;

e urdi sily, které plsobi na télesa, a popiSe, jaky
druh pohybu tyto sily vyvolaji,

e vysvétli na piikladech platnost
zachovani mechanické energie;

e aplikuje Pascalv a Archimédiv zakon pii
feSeni uloh;

zakona

e pohyby piimocarg,
kruznici;

e Newtonovy pohybové zakony, sily v pfirodé,
gravitace;

e mechanicka prace a energie

e -tlak v tekutinach;

pohyb rovnomérny po

Termika 5 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e popiSe principy nejdulezitéjSich tepelnych | o teplota;

motort; o teplo a prace;
e popise piemény skupenstvi latek a jejich | e tepelné motory;

vyznam v pfirodé a v technické praxi; e struktura pevnych latek a kapalin;

e pfemeny skupenstvi;

Elektiina a magnetismus 9 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e popise elektrické pole;

o tesi ulohy s elektrickymi obvody s pouzitim
Ohmova zakona;

e popiSe princip a pouZiti
soucastek s prechodem PN;

e uréi magnetickou silu v magnetickém poli
vodi¢e s proudem;

e popiSe princip generovani stfidavych proudu
a jejich vyuziti v energetice;

e rozlisi zékladni druhy mechanického vinéni
a popise jejich Sifent;

polovodicovych

o clektricky naboj télesa, elektricka sila, elektrické
pole, kapacita vodice;

o clektricky proud v latkach, zakony elektrického
proudu, polovodice;

e magnetické pole, magnetické pole, elektrického
proudu, elektromagneticka indukce;

e vznik stfidavého proudu, pienos elektrické
energie sttidavym proudem;

VInéni a optika

5 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucdivo

fesi ulohy na zobrazeni zrcadly a ¢ockami;

fesi ilohy na odraz a lom svétla;

vysvétli optickou funkci oka a korekci jeho vad,;
popise vyznam ruznych druht
elektromagnetického zateni;

zvukové vinéni;

e svétlo a jeho Sifeni;

e mechanické kmitani a vinéni;

o charakterizuje zakladni vlastnosti zvuku;

e chape negativni vliv hluku aznd zplsoby
ochrany sluchu;

e charakterizuje svétlo jeho vInovou délkou
a rychlosti v riznych prostiedich;
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Fyzika atomu 5 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo

e druhy elektromagnetického zateni, rentgenové | ¢ model atomu, laser;
zafent; e nukleony, radioaktivita, jaderné zafent;

e popiSe strukturu elektronového obalu atomu | e jaderna energie a jeji vyuziti;
z hlediska energie elektronu;

e popise stavbu atomového jadra a charakterizuje
zakladni nukleony;

o vysvétli podstatu radioaktivity a popise zplsoby
ochrany pred jadernym zarenim;

e popiSe princip ziskdvani energie v jaderném
reaktoru
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UCEBNI OSNOVA PREDMETU TELESNA VYCHOVA

Skola: Stiedni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Nazev SVP: Cukraf, cukréarka

Kod a nazev oboru vzdélani: 29-54-H/01 Cukrat

Zaméteni: Cukrar

Délka a forma vzdélavani: 3 roky, denni

Stupeii poskytovaného vzdélani: sttedni vzde€lani s vyucnim listem

Platnost SVP: od 1. 9. 2022, pocinaje prvnim ro¢nikem

Pocet hodin vyuky: 1. ro¢nik — 32

2. ro¢nik — 32
3. ro¢nik — 30

Obecné cile predmétu

Cilem pfedmétu je vytvofit u zakt kladny vztah k télesné vychové a k aktivnimu pohybu. Pochopit
dialezitost anezbytnost pohybu vedouciho ke spravnému a zdravému vyvoji organismu,
k zdravému zivotnimu stylu a jako zptisob odreagovani ve stresovych situacich.

V télesné¢ vychové se usiluje zejména o vychovu avzdélavani pro celozivotni provadéni
pohybovych aktivit a rozvoj pozitivnich vlastnosti osobnosti. Zaci jsou vedeni k pravidelnému
provadéni pohybovych ¢innosti, ke kvalité v pohybovém uceni, jsou jim vytvareny podminky
Kk prozivani pohybu a sportovniho vykonu, ke kompenzovani negativnich vlivli zpisobu zivota
a k Cestné spolupraci pii praci v kolektivu. Duraz se dale klade na vychovu proti zavislostem a na
vychovu k odpovédnému piistupu k sexu a uceni sebeovladani.

Dalsim cilem pfedmétu je vést zaky ke schopnosti poskytnout u¢innou prvni pomoc a racionalné
jednat v situacich osobniho ohroZeni a za mimofadnych udalosti.

Vysledky vzdélavani v oblast citli, postoji, hodnot a preferenci

Vzdélavani v predmétu sméfuje k tomu, aby Zaci:

- vazili si zdravi, cilevédomé je chranili; rozpoznali, co ohroZuje télesné a dusevni zdravi

- preferovali takovy zpiisob zivota, aby byly zdravi ohrozujici navyky, ¢innosti a situace co
nejvice eliminovany, vyuZzivat pravidelné pohybové aktivity v dennim reZimu
a k celozivotni péci o zdravi

- chapali vlivy plsobeni Zivotniho prostiedi na zdravi ¢lovéka

- usilovali o dosazeni sportovni a pohybové gramotnosti

- vyuZivat pohybovych €innosti, pravidel a soutéZi ke spravnym rozhodovacim postupiim
podle zasad fair play

- kontrolovali a ovladali své jednani, chovali se odpovédné pii pohybovych ¢innostech

- doséhli optimalniho pohybového rozvoje v ramci svych moznosti

- racionaln¢ jednali v situacich osobniho a vetejného ohrozeni

- posoudili disledky komeréniho vlivu médii na zdravi

- pojimat zdravi jako prvotfadou hodnotu pottebnou ke kvalitnimu prozivani Zivota

- kriticky pfistupovali k medidlnim informacim akomerénim nabidkdm produkti
vztahujicich se k péci o zdravi

- vyrovnavat nedostatek pohybu a jednostrannou télesnou a dusevni zatéz

- pocitovat radost a uspokojeni z provadéni télesné (sportovni) ¢innosti

- usilovat o pozitivni zmény télesného sebepojeti

- kontrolovat a ovladat své jednani, chovat se odpovédné v zafizenich télesné vychovy
a sportu a pti pohybovych ¢innostech viibec; podle potieby spolupracovat
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Charakteristika uciva

Vychazi z RVP 29-54-H/01 Cukréi z okruhu Vzdélavani pro zdravi.

Vyucovaci predmét Télesna vychova je povinny ve vSech ro¢nicich studia. Navazuje na zakladni
vzdélavani, jehoz vystup upeviiuje a dale rozviji. Predmét je obsahové zpracovan tak, aby zaky
motivoval a vedl k dosaZeni sportovni a pohybové gramotnosti dle soucasnych spole¢enskych
podminek. Proto je diraz kladen na pestrost sportovnich Cinnosti, kolektivni sporty a moderni
dynamicky se rozvijejici druhy sportu.

V télesné vychove se rozviji jak pohybové nadani, tak zdravotné oslabeni Zci.

Predm¢t je provazan s dalsSimi predméty predevsim Zaklady ptirodnich véd, Obcanskou vychovou,
Surovinami.

Charakteristika uciva dle ro¢niku

1.- 3. roénik

Na zaklad¢ materidlnich a prostorovych podminek se ucivo v jednotlivych ro¢nicich piekryva.
V kazdém z nasledujicich ro¢nikli je vénovana zvySend pozornost hodnoceni trovné a kvality
techniky. V hernich &innosti jednotlivee (HCJ) se pridavaji slozit&jsi cviceni a tkony podle trovné
pohybovych schopnosti a dovednosti Zadka a zdokonalovani herniho projevu Z&ka a hernich
kombinaci.

Nutné zohlednit vybavenost té€locvi¢ny (vhodné a kvalitni vybaventi).

U gasti SVP oznadenych hvézdickou je nutno omezit vyuku v dasledku nevyhovujicich
prostorovych podminek a vybaveni (chybi nafadi a nacini), proto nejsou nékteré ¢asti RVP zcela
splnény. Jedna se naptiklad o gymnastiku — chybi nafadi a nacini, atletiku — chybi nafadi u skoku
do vysky a nedostatecné prostorové vybaveni pro skok daleky.

Snaha o atraktivnéjsi hodiny — zafazeni netradi¢nich sporti. Vénovana vétsi pozornost sportovnim
hram.

Plavani, lyZovani a brusleni je podle podminek Skoly, moZnosti a zajmu Z4k?.

Strategie (pojeti) vyuky

Vzdélavani navazuje na vystupni védomosti a dovednosti zakli z dosazeného zakladniho stupné
vzdélani a déale rozviji. Jednotlivé tematické celky vyuky Télesné vychovy se prolinaji ve vSech
ro¢nicich, navaznost uciva urcuje vyucujici dle pohybové trovné jednotlivych tiid.
Metody a formy vyuky jsou uzivany v zavislosti na charakteru a obsahu uciva a s ohledem na
rozvoj klicovych kompetenci a prifezovych témat:

- vyklad

- ukazka, instruktaz

- skupinové préce predevsim pfi riznych hernich cvicenich

- individuélni vyuka pfedevSim pro méné nadané zaky

- feSeni problémovych uloh v hernich situacich

- prezentace vysledkii pomoci dostupné techniky (video, foto...)

- samostatna prace pii nacvik

- sportovni den

- turnaje Skolnich a vyssich kol
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Lyzaisky a snowboardovy vycvikovy kurz

Zéci ziskaji zaklady pohybu na snéhu na sjezdovych (b&zeckych) lyZich a na snowboardu, vztah
tomuto druhu pohybové aktivity a zdkladni ndvyky pii pobytu na horach. Je poradan v prvnim
roc¢niku, ve zdivodnénych ptipadech ve druhém. Turnusy lyzatského vycviku lze pro efektivni
doplnéni kapacity doplnit zaky jinych ro¢niku.

Hodnoceni vysledkii zaka

Pti hodnoceni zakt je kladen diiraz na motivacni, vychovnou a informativni funkci hodnoceni.
Hodnocena je mira zvladnuti dovednosti a navykul, mira rozvoje klicovych kompetenci a osvojeni
prufezovych témat. Do konecného hodnoceni se podstatné promitd aktivni pfistup zdka ke
vzdé¢lavani v predmétu, zapojeni do ¢innosti a schopnost spoluprace v kolektivu.

Podklady pro hodnoceni zaka vyucujici ziskava sledovanim:

aktivity a pristupu v hodinach té€lesné vychovy
vysledkt v jednotlivych disciplindch
pribézné dochdzky s ohledem na zdravotni stav

24

ucasti zaki na sportovnich soutézich (reprezentace skoly)

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a realizaci priirezovych témat

Klicové kompetence

K uéeni

mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani
ovladat riizné techniky uceni, umét si vytvofit studijni rezim

k FeSeni problému

podporovat zaky ke kreativité (samostatné nebo ve skupinkach) pfi organizaci turnaju a
soutézi

uplatiiovat rizné metody mysleni, volit prostfedky plnéni aktivit, vyuzivat zkusenosti

ucit se fesit problémy tymovou spolupraci

rozvijet schopnost odhalovat vlastni chyby, pouzivat odborné nazvoslovi, gesta a signaly
pomahat Zakim pochopit souvislosti mezi jednotlivymi obory — télesnou vychovou,
vychovou ke zdravi, biologii, ekologii, fyzikou

vytvaret pfedstavu o spravném sloZeni vyucovaci jednotky TV pro vyuZiti pti pohybové
¢innosti ve volném Case, moznost sestaveni a vedeni ¢asti hodiny

zapojovat zaky do soutéZzi, turnajl, prezentaci a organizace sportovnich akci

vést zaky k ziskavani informaci o vhodné sportovni vyzbroji a vystroji, o zasadach hygieny
pfi sportovani a po jeho ukonceni

povzbuzovat k zavadéni alternativnich feSeni ve vybéru nacini, losovani, délky hraci doby,
upravy pravidel podle aktualnich podminek

pfidélenim role rozhod¢iho Zaktim, je uci jednat ptimocare ve vypjatych situacich, vyjadfit
svoje nazory, hajit sva stanoviska

personalni a socialni kompetence

posuzovat realné¢ své moznosti a stanovovat si cile a priority podle svych schopnosti
a zivotnich podminek

adaptovat se na meénici se zivotni a pracovni podminky

mit odpovédny vztah ke svému fyzickému 1 duSevnimu zdravi, byt si védom disledkii
nezdravého zivotniho stylu a zavislosti

pracovat v tymu, piijimat a plnit svéfené ukoly, adekvatné pfijimat hodnoceni a Kritiku,
vytvaret pozitivni mezilidské vztahy
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obc¢anské a kulturni povédomi
- jednat odpovédné, samostatné a iniciativné
- dodrzovat zakony, respektovat prava druhych lidi, jednat v souladu s moralnimi principy
zasadami spole¢enského chovani a hodnotami demokracie
- uvédomovat si vlastni kulturni, ndrodni a osobnostni identitu a tolerovat identitu jinych
- chépat vyznam a hodnotu zivota, Zivotniho prostfedi a vyznam udrzitelného rozvoje
k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam
- vhodné komunikovat s potenciondlnimi zamé&stnavateli a prezentovat se
- kontrolovat svou ¢innost a spravné ohodnotit jeji vysledek
vyuzivat IKT a pracovat s informacemi
- pracovat s osobnim pocitatem a prostfedky ICT, vyuzivat mobilni digitalni technologie
- pracovat se zakladnim a aplikacnim programovym vybavenim pocitace pro ucely
obc¢anského zivota, praxe a dalSiho vzdélavani
- ziskavat, zpracovavat a vyuzivat data a informace z otevienych zdroji
- komunikovat elektronickou postou a dal§imi prostfedky komunikace
- umét zpracovat aktudlni data a porovnavat je s pfedchozimi osobnimi vykony a vyvozovat
Z nich odpovidajici zavéry pro vlastni pohybovy rezim ve shod¢ s potiebami télesného,
dusevniho i socidlniho zdravi
- umét analyzovat pohybové ¢innosti a hodnoceni pohybovych dovednosti s cilem zlepsit
techniku pohybu pomoci videozdznam

Prurezova témata

Obcan v demokratické spole¢nosti
- 0sobnost a jeji rozvoj
- moralka, odpovédnost, tolerance, solidarita

Clovék a Zivotni prosti-edi
- Dbiosféra v ekosystémovém pojeti (vyznam a ochrany piirody a krajiny)
- vztahy ¢lovéka k prostiedi, vliv prostfedi na lidské zdravi
- moznosti a zpusoby feSeni environmentélnich problému
informac¢ni a komunika¢ni technologie
- pracovat s osobnim pocitatem a prostfedky ICT, vyuZivat mobilni digitalni technologie
- pracovat se zakladnim a aplikacnim programovym vybavenim pocitace pro ucely
obcanského zivota, praxe a dal§iho vzdélavani
- ziskavat, zpracovavat a vyuzivat data a informace z otevienych zdroju
- komunikovat elektronickou postou a dal§imi prosttedky komunikace
- umét zpracovat aktudlni data a porovnavat je s predchozimi osobnimi vykony a vyvozovat
z nich odpovidajici zavéry pro vlastni pohybovy reZim ve shodé s potiebami télesného,
duSevniho 1 socidlniho zdravi
- umét analyzovat pohybové Cinnosti a hodnoceni pohybovych dovednosti s cilem zlepsit
techniku pohybu pomoci videozaznami

Odborné kompetence

Na realizaci odbornych kompetenci se predmét podili v téchto oblastech:
- dodrZovani bezpecnosti prace a ochrany zdravi pii praci

Digitalni kompetence
- umoziyje rozvijet digitalni gramotnost

- motivuje zaky
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- rozviji pohybovou gramotnost

Nejcastéji pouzivand DT:

- mobilni digitalni technologie (chytré hodinky, digitalni stopky, digitalni krokomér, fitness
naramek, mobilni telefon), kterd jim umozni méfit jejich vykony a porovnavat je,
zaznamenavat télesné parametry, organizovat pohyb, ¢innosti v ptirod¢.

- videonahravky pro metodickou pfipravu raznych pohybovych cinnosti, piipravu
organizace vyuky, zajisténi bezpecnosti ¢i ptipravu pro prvni pomoc pii urazech atd
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UCEBNI OSNOVY

1. ro¢nik — Télesna vychova — celkova hodinova dotace 32 hodin

0 stavbé a funkci lidského organismu jako
celku;

popise, jak faktory
ovliviuji zdravi lidi;
zdvodni vyznam zdravého zivotniho stylu;
dovede posoudit vliv pracovnich podminek
apovolani na své zdravi v dlouhodobé
perspektivé avi, jak by mohl kompenzovat
jejich nezadouci disledky;

popise vliv fyzického a psychického zatizeni
na lidsky organismus;

orientuje se Vv zasadach zdravé
a Vv jejich alternativnich smérech;
dovede uplatiiovat nau¢ené modelové situace
k feSeni konfliktnich situaci;

objasni dusledky socialné patologickych
zavislosti na zivot jednotlivce, rodiny
a spolecnosti a vysvetli, jak aktivné chranit své
zdravi;

diskutuje a argumentuje o etice v partnerskych

zivotniho  prostiedi

vyzivy

vztazich, o vhodnych partnerech
a0 odpovédném  pristupu  k pohlavnimu
zivotu;

dovede posoudit vliv médii areklamy na
zivotni styl jedince a na péci o své zdravi;
popise ulohu statu a mistni samospravy pfi
ochrané zdravi a zivotl obyvatel;

dovede rozpoznat hrozici nebezpeci a vi, jak na
n¢ reagovat v situacich osobniho ohrozeni a za
mimotadnych udalosti;

prokaze dovednosti poskytnuti prvni pomoci
sob¢ a jinym;

Péce o zdravi prubézné
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e uplatihuje ve svém jednani zakladni znalosti | ¢ Zdravi

o Cinitelé ovliviujici zdravi: Zivotni
prosttedi, Zivotni styl, pohybové
aktivity, vyziva  a stravovaci
navyky, rizikové chovani aj.

o duSevni zdravi a rozvoj osobnosti;
socialni  dovednosti; rizikové
faktory poskozujici zdravi

o odpovédnost za zdravi své
i druhych; péce o vefejné zdravi
vCR, zabezpeteni v nemoci;
prava  apovinnosti v pfipadé
nemoci nebo urazu

o partnerské vztahy; lidska sexualita

o prevence urazll a nemoci

o medidlni obraz krasy lidského
téla, komeréni reklama

Zasady jednani Vv situacich osobniho ohrozeni
a za mimoradnych udalosti

o mimoiadné udalosti (zivelné
pohromy, havarie, krizové situace
aj.)

o zakladni ukoly ochrany
obyvatelstva (varovani, evakuace)

o osobni zivot azdravi ohrozujici
situace

Prvni pomoc

o Urazy a nahlé zdravotni piihody

o poranéni pii hromadném zasazeni
obyvatel

o stavy bezprostiedné¢ ohrozujici
Zivot
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Teoretické poznatky

pribézné

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

voli sportovni vybaveni (vystroj a vyzbroj)
odpovidajici pfislusné cinnosti a okolnim
podminkam (klimatickym, zafizeni, hygiené,
bezpecnosti) a dovede je udrzovat a oSetiovat;
komunikuje pfi pohybovych cinnostech —
dodrzuje smluvené signaly a vhodné pouziva
odbornou terminologii;

dovede se =zapojit do organizace turnaji
a soutézi;

dokaze rozhodovat,
vykony jednotlivct;
dovede pftipravit prostiedky k planovanym
pohybovym ¢innostem;

sestavi soubory zdravotné zamétenych cviceni,
cviceni pro télesnou adusevni relaxaci;
navrhne kondi¢ni program osobniho rozvoje
a vyhodnoti ho;

uplatiuje zasady sportovniho tréninku;

je schopen kultivovat své télesné a pohybové
projevy;

dokaze vyhledat potiebné informace z oblasti
zdravi a pohybu;

dovede o pohybovych ¢innostech diskutovat,
analyzovat je a hodnotit;

zapisovat a sledovat

vyznam pohybu pro zdravi; prostiedky ke
zvySovani  sily, rychlosti,  vytrvalosti,
obratnosti a pohyblivosti; technika a taktika;
zésady sportovniho tréninku

odborné nazvoslovi

vystroj, vyzbroj; udrzba

hygiena abezpe€nost; vhodné obleCeni —
cviebni ubor a obuti; zichrana a dopomoc;
zésady chovani a jedndni v rizném prostiedi;
regenerace a kompenzace; relaxace

pravidla her, zdvodu a sout¢zi

rozhodovani

zdroje informaci
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Pohybové dovednosti

32 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e dovede rozvijet svalovou silu, rychlost,
vytrvalost, obratnost a pohyblivost;

e ovlada kompenzacéni cviceni k regeneraci
télesnych  a dusevnich  sil,  ivzhledem

k pozadavktim budouciho povolani; uplatiiuje
osvojené zplsoby relaxace;
e dovede uplatiovat techniku a zaklady taktiky

v zékladnich a vybranych sportovnich
odvétvich;

e uplatiuje zasady bezpecnosti pfi pohybovych
aktivitach;

e je schopen sladit pohyb s hudbou, umi sestavit
pohybové vazby, hudebné pohybové motivy
a vytvorit pohybovou sestavu (skladbu);

e vyuziva pohybové Cinnosti pro vSestrannou
pohybovou piipravu azvySovani télesné
zdatnosti;

e ovlada zékladni herni Cinnosti jednotlivce
a participuje na tymovém hernim vykonu
druzstva; - dovede rozlisit jednani fair play od
nesportovniho jednani;

e vyuziva rizné formy turistiky;
dokaze zjistit uroven pohyblivosti, ukazatele
své télesné zdatnosti a korigovat si pohybovy
rezim ve shodé se zjisténymi udaji;

e pozna chybné aspravné provadéné Cinnosti,
umi analyzovat a zhodnotit kvalitu pohybové
¢innosti nebo vykonu;

e oveii uroven télesné zdatnosti
nerovnovahy;

a svalové

e Télesna cviceni
o poradova, vSestranné rozvijejici,
kondi¢ni, koordinac¢ni,
kompenzacni, relaxacni aj. cviceni
jako soucast vsSech tematickych
celkd
e Gymnastika *
o cviceni s nacinim
cviceni na nafadi
akrobacie
Splh
rytmicka gymnastika: pohybové,
kondicni  ataneéni  Cinnosti
S hudebnim a rytmickym
doprovodem
o Atletika *
o béh. rychly — 100 m (chlapci,
divky)
béh vytrvaly —1500m chlapci, 800
m divky
Stafetovy béh
starty
skok do vysky*
skok do dalky * (z mista)
hody (micek)
o vrh kouli
e Pohybové hry
o drobné,
Stafetové
e Sportovni hry
(herni ¢innosti jednotlivece — HCJ, hra)
o Kopana—HC]J, hra
Kosikova — HCJ, hra
Volejbal HCJ, hra
Salova kopana HCJ, hra
Florbal HCJ, hra
Hazena HCJ, hra
Badminton HCJ, hra
Ringo HCJ, hra
o Stolni tenis HCJ, hra
e Netradi¢ni sportovni hry
o (softbal, lacros, nohejbal, frisbee,
tenis, ringet, beach volejbal)

o
o
o
o

O

O O O O O

zavodivé, motivacni,

O O O O O O O

e Upoly
o pady
o zakladni sebeobrana

e Plavani*

(podle podminek $koly, moznosti a zajmu zaki)
o adaptace na vodni prostredi
o dva plavecké zptisoby
o urCend vzdalenost

zplsobem

plaveckym
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o dopomoc unavenému
zachrana tonouciho
e Lyzovani*
(podle podminek $koly, moznosti a zajmu zaki)
o zaklady sjezdového lyzovani
o zaklady snowboardingu
o zéaklady bézeckého lyzovani
o chovani pii pobytu v horském
prostiedi
e Brusleni*
(podle podminek $koly, moznosti a zajmu zaki)
o zaklady brusleni (na led¢ nebo
inline)
e Turistika a sporty v pfirodé
o pfiprava turistické akce
o orientace Vv krajiné
o orientacni bch
e Testovani télesné zdatnosti
o motorické testy

plavci,

Zdravotni télesna vychova

Vysledky vzdélavani a kompetence

e zvoli vhodna cviceni ke korekci svého
zdravotniho oslabeni a dokaze rozliSit vhodné
anevhodné pohybové Cinnosti vzhledem
k poruse svého zdravi; -

e je schopen zhodnotit své pohybové moznosti
a dosahovat osobniho vykonu znabidky
pohybovych aktivit.

pribézné
Ucivo
e specialni korektivni cviceni podle druhu
oslabeni
e pohybové aktivity, zejména gymnasticka
cviceni, pohybové hry, plavani, turistika
a pohyb v ptirodé

e kontraindikované pohybové aktivity
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2. roénik — Télesna vychova — celkova hodinova dotace 32 hodin

Péce o zdravi prubézné
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e uplatihuje ve svém jednani zakladni znalosti | ¢ Zdravi

0 stavbé a funkci lidského organismu jako
celku;

e popise, jak faktory
ovliviuji zdravi lidi;

e zdGvodni vyznam zdravého zivotniho stylu;

e dovede posoudit vliv pracovnich podminek
apovolani na své zdravi v dlouhodobé
perspektivé a vi, jak by mohl kompenzovat
jejich nezadouci disledky;

e popise vliv fyzického a psychického zatizeni
na lidsky organismus;

e orientuje se Vzasadach zdravé
a Vv jejich alternativnich smérech;

e dovede uplatinovat nau¢ené modelové situace
k feSeni konfliktnich situaci;

zivotniho  prostiedi

VyZivy

e objasni dusledky socialn¢ patologickych
zavislosti na Zzivot jednotlivce, rodiny
a spolecnosti a vysvetli, jak aktivné chranit své
zdravi;

o diskutuje a argumentuje o etice v partnerskych
vztazich, o vhodnych partnerech
a0 odpovédném  pristupu  k pohlavnimu
zivotu;

e dovede posoudit vliv médii areklamy na
zivotni styl jedince a na péci o své zdravi;

e popiSe ulohu stitu a mistni samospravy pfi
ochrané zdravi a zivotl obyvatel;

e dovede rozpoznat hrozici nebezpeci a vi, jak na
n¢ reagovat v situacich osobniho ohrozeni a za
mimotadnych udalosti;

e prokaze dovednosti poskytnuti prvni pomoci
sobé¢ a jinym;

o Cinitelé ovliviujici zdravi: Zivotni
prosttedi, Zivotni styl, pohybové
aktivity, vyziva  a stravovaci
navyky, rizikové chovani aj.

o duSevni zdravi a rozvoj osobnosti;
socialni  dovednosti; rizikové
faktory poskozujici zdravi

o odpovédnost za zdravi své
i druhych; péce o vefejné zdravi
vCR, zabezpeteni v nemoci;
prava apovinnosti v piipadé¢
nemoci nebo urazu

o partnerské vztahy; lidska sexualita

o prevence urazli a nemoci

o medialni obraz krasy lidského
téla, komeréni reklama

e Zasady jednani v situacich osobniho ohrozeni
a za mimoradnych udalosti

o mimoiadné udalosti (zivelné
pohromy, havarie, krizové situace
aj.)

o zékladni ukoly ochrany
obyvatelstva (varovani, evakuace)

e Prvni pomoc

o Urazy a nahlé zdravotni piihody

o poranéni pfi hromadném zasazeni
obyvatel

o stavy bezprostfedné ohrozujici
Zivot
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Teoretické poznatky

pribézné

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

voli sportovni vybaveni (vystroj a vyzbroj)
odpovidajici pfislusné cinnosti a okolnim
podminkam (klimatickym, zafizeni, hygiené,
bezpecnosti) a dovede je udrzovat a oSetiovat;
komunikuje pfi pohybovych cinnostech —
dodrzuje smluvené signaly a vhodné pouziva
odbornou terminologii;

dovede se =zapojit do organizace turnaji
a soutézi;

dokaze rozhodovat,
vykony jednotlivct;
dovede pftipravit prostiedky k planovanym
pohybovym ¢innostem;

sestavi soubory zdravotné zamétenych cviceni,
cviceni pro télesnou adusevni relaxaci;
navrhne kondi¢ni program osobniho rozvoje
a vyhodnoti ho;

uplatiuje zasady sportovniho tréninku;

je schopen kultivovat své télesné a pohybové
projevy;

dokaze vyhledat potiebné informace z oblasti
zdravi a pohybu;

dovede o pohybovych ¢innostech diskutovat,
analyzovat je a hodnotit;

zapisovat a sledovat

vyznam pohybu pro zdravi; prostiedky ke
zvySovani  sily, rychlosti,  vytrvalosti,
obratnosti a pohyblivosti; technika a taktika;
zésady sportovniho tréninku

odborné nazvoslovi

vystroj, vyzbroj; udrzba

hygiena abezpe€nost; vhodné obleCeni —
cviebni ubor a obuti; zichrana a dopomoc;
zésady chovani a jedndni v rizném prostiedi;
regenerace a kompenzace; relaxace

pravidla her, zdvodu a sout¢zi

rozhodovani

zdroje informaci
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Pohybové dovednosti

32 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e dovede rozvijet svalovou silu, rychlost,
vytrvalost, obratnost a pohyblivost;

e ovlada kompenzaéni cvi¢eni k regeneraci
télesnych  a dusevnich  sil,  ivzhledem

k pozadavktim budouciho povolani; uplatiiuje
osvojené zplsoby relaxace;
e dovede uplatiovat techniku a zaklady taktiky

v zékladnich a vybranych sportovnich
odvétvich;

e uplatiuje zasady bezpecnosti pfi pohybovych
aktivitach;

e je schopen sladit pohyb s hudbou, umi sestavit
pohybové vazby, hudebné pohybové motivy
a vytvorit pohybovou sestavu (skladbu);

e vyuziva pohybové Cinnosti pro vSestrannou
pohybovou piipravu azvySovani télesné
zdatnosti;

e ovlada zékladni herni Cinnosti jednotlivce
a participuje na tymovém hernim vykonu
druzstva; - dovede rozlisit jednani fair play od
nesportovniho jednani;

e vyuziva rizné formy turistiky;
dokaze zjistit uroven pohyblivosti, ukazatele
své télesné zdatnosti a korigovat si pohybovy
rezim ve shodé se zjisténymi udaji;

e pozna chybné aspravné provadéné Cinnosti,
umi analyzovat a zhodnotit kvalitu pohybové
¢innosti nebo vykonu;

e oveii uroven télesné zdatnosti
nerovnovahy;

a svalové

e Télesna cviceni
o poradova, vSestranné rozvijejici,
kondi¢ni, koordinac¢ni,
kompenzacni, relaxacni aj. cviceni
jako soucast vsSech tematickych
celkd
e Gymnastika *
o cviceni s nacinim
cviceni na nafadi
akrobacie
Splh
rytmicka gymnastika: pohybové,
kondicni  ataneéni  ¢innosti
S hudebnim a rytmickym
doprovodem
o Atletika *
o béh. rychly — 100 m (chlapci,
divky)
béh vytrvaly —1500m chlapci, 800
m divky
Stafetovy béh
starty
skok do vysky*
skok do dalky * (z mista)
hody (micek)
o vrh kouli
e Pohybové hry
o drobné,
Stafetové
e Sportovni hry
(herni ¢innosti jednotlivece — HCJ, hra)
o Kopana—HC]J, hra
Kosikova — HCJ, hra
Volejbal HCJ, hra
Salova kopana HCJ, hra
Florbal HCJ, hra
Hazena HCJ, hra
Badminton HCJ, hra
Ringo HCJ, hra
o Stolni tenis HCJ, hra
e Netradi¢ni sportovni hry
o (softbal, lacros, nohejbal, frisbee,
tenis, ringet, beach volejbal)

o
o
o
o

O

O O O O O

zavodivé, motivacni,

O O O O O O O

e Upoly
o pady
o zakladni sebeobrana

e Plavani*

(podle podminek $koly, moznosti a zajmu zaki)
o adaptace na vodni prostredi
o dva plavecké zptisoby
o urCend vzdalenost

zplsobem

plaveckym
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o dopomoc unavenému
zachrana tonouciho
e Lyzovani*
(podle podminek $koly, moznosti a zajmu zaki)
o zaklady sjezdového lyzovani
o zaklady snowboardingu
o zéaklady bézeckého lyzovani
o chovani pii pobytu v horském
prostiedi
e Brusleni*
(podle podminek $koly, moznosti a zajmu zaki)
o zaklady brusleni (na led¢ nebo
inline)
e Turistika a sporty v pfirodé
o pfiprava turistické akce
o orientace Vv krajiné
o orientacni bch
e Testovani télesné zdatnosti
o motorické testy

plavci,

Zdravotni télesna vychova

Vysledky vzdélavani a kompetence

e zvoli vhodna cviceni ke korekci svého
zdravotniho oslabeni a dokaze rozliSit vhodné
anevhodné pohybové Cinnosti vzhledem
k poruse svého zdravi; -

e je schopen zhodnotit své pohybové moznosti
a dosahovat osobniho vykonu znabidky
pohybovych aktivit.

pribézné
Ucivo
e specialni korektivni cviceni podle druhu
oslabeni
e pohybové aktivity, zejména gymnasticka
cviceni, pohybové hry, plavani, turistika
a pohyb v ptirodé

e kontraindikované pohybové aktivity
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3. ro¢nik — Télesna vychova — celkova hodinova dotace 30 hodin

Péce o zdravi prubézné
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e uplatihuje ve svém jednani zakladni znalosti | ¢ Zdravi
0 stavbé a funkci lidského organismu jako o Cinitelé ovliviujici zdravi: Zivotni
celku; prostiedi, Zivotni styl, pohybové
e popiSe, jak faktory zivotniho prostiedi aktivity, vyziva  a stravovaci
ovliviyji zdravi lidi; navyky, rizikové chovani aj.
e zdiivodni vyznam zdravého Zivotniho stylu; o duSevni zdravi a rozvoj osobnosti;
e dovede posoudit vliv pracovnich podminek socialni  dovednosti;  rizikové
apovolani na své zdravi v dlouhodobé faktory poskozujici zdravi
perspektivé a vi, jak by mohl kompenzovat o odpovédnost za zdravi své
jejich nezadouci dasledky; i druhych; péce o vefejné zdravi
e popiSe vliv fyzického a psychického zatizeni VCR,  zabezpeCeni v nemocl;
na lidsky organismus; prava . apO\{lnnostl V piipadé
e orientuje se Vzasadich zdravé vyZivy nemoct n‘?bo urazu - .
aV jejich alternativnich smérech; o partnerske’ Vzt?hy; lldska, sexualita
e dovede uplatinovat nau¢ené modelové situace © prevenceurazuanemoct -
o medialni obraz krasy lidského

k feSeni konfliktnich situaci;

objasni dusledky socialné patologickych
zavislosti na zivot jednotlivce, rodiny
a spolecnosti a vysvetli, jak aktivné chranit své
zdravi;

diskutuje a argumentuje o etice v partnerskych

vztazich, o vhodnych partnerech
a0 odpovédném  pristupu  k pohlavnimu
zivotu;

dovede posoudit vliv médii areklamy na
zivotni styl jedince a na péci o své zdravi;
popise ulohu statu a mistni samospravy pfi
ochrané zdravi a zivotl obyvatel;

dovede rozpoznat hrozici nebezpeci a vi, jak na
n¢ reagovat v situacich osobniho ohrozeni a za
mimotadnych udalosti;

prokaze dovednosti poskytnuti prvni pomoci
sobé¢ a jinym;

téla, komeréni reklama

e Zasady jednani v situacich osobniho ohrozeni
a za mimoradnych udalosti

@)

O

mimotfadné udalosti  (zivelné
pohromy, havarie, krizové situace
aj.)

zakladni ukoly ochrany

obyvatelstva (varovani, evakuace)
osobni zivot a zdravi ohrozujici
situace

e Prvni pomoc

o
o

urazy a nahlé zdravotni ptihody
poranéni pii hromadném zasaZeni
obyvatel

stavy bezprostiedné¢ ohrozujici
Zivot
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Teoretické poznatky

pribézné

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

voli sportovni vybaveni (vystroj a vyzbroj)
odpovidajici pfislusné cinnosti a okolnim
podminkam (klimatickym, zafizeni, hygiené,
bezpecnosti) a dovede je udrzovat a oSetiovat;
komunikuje pfi pohybovych cinnostech —
dodrzuje smluvené signaly a vhodné pouziva
odbornou terminologii;

dovede se =zapojit do organizace turnaji
a soutézi;

dokaze rozhodovat,
vykony jednotlivct;
dovede pftipravit prostiedky k planovanym
pohybovym ¢innostem;

sestavi soubory zdravotné zamétenych cviceni,
cviceni pro télesnou adusevni relaxaci;
navrhne kondi¢ni program osobniho rozvoje
a vyhodnoti ho;

uplatiuje zasady sportovniho tréninku;

je schopen kultivovat své télesné a pohybové
projevy;

dokaze vyhledat potiebné informace z oblasti
zdravi a pohybu;

dovede o pohybovych ¢innostech diskutovat,
analyzovat je a hodnotit;

zapisovat a sledovat

vyznam pohybu pro zdravi; prostiedky ke
zvySovani  sily, rychlosti,  vytrvalosti,
obratnosti a pohyblivosti; technika a taktika;
zésady sportovniho tréninku

odborné nazvoslovi

vystroj, vyzbroj; udrzba

hygiena abezpe€nost; vhodné obleCeni —
cviebni ubor a obuti; zichrana a dopomoc;
zésady chovani a jedndni v rizném prostiedi;
regenerace a kompenzace; relaxace

pravidla her, zdvodu a sout¢zi

rozhodovani

zdroje informaci
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Pohybové dovednosti

30 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e dovede rozvijet svalovou silu, rychlost,
vytrvalost, obratnost a pohyblivost;

e ovlada kompenzaéni cvi¢eni k regeneraci
télesnych  a dusevnich  sil,  ivzhledem

k pozadavktim budouciho povolani; uplatiiuje
osvojené zplsoby relaxace;
e dovede uplatiovat techniku a zaklady taktiky

v zékladnich a vybranych sportovnich
odvétvich;

e uplatiuje zasady bezpecnosti pfi pohybovych
aktivitach;

e je schopen sladit pohyb s hudbou, umi sestavit
pohybové vazby, hudebné pohybové motivy
a vytvorit pohybovou sestavu (skladbu);

e vyuziva pohybové Cinnosti pro vSestrannou
pohybovou piipravu azvySovani télesné
zdatnosti;

e ovlada zékladni herni Cinnosti jednotlivce
a participuje na tymovém hernim vykonu
druzstva; - dovede rozlisit jednani fair play od
nesportovniho jednani;

e vyuziva rizné formy turistiky;
dokaze zjistit uroven pohyblivosti, ukazatele
své télesné zdatnosti a korigovat si pohybovy
rezim ve shodé se zjisténymi udaji;

e pozna chybné aspravné provadéné Cinnosti,
umi analyzovat a zhodnotit kvalitu pohybové
¢innosti nebo vykonu;

e oveii uroven télesné zdatnosti
nerovnovahy;

a svalové

e Télesna cviceni
o poradova, vSestranné rozvijejici,
kondi¢ni, koordinac¢ni,
kompenzacni, relaxacni aj. cviceni
jako soucast vsSech tematickych
celkd
e Gymnastika *
o cviceni s nacinim
cviceni na nafadi
akrobacie
Splh
rytmicka gymnastika: pohybové,
kondicni  ataneéni  Cinnosti
S hudebnim a rytmickym
doprovodem
o Atletika *
o béh. rychly — 100 m (chlapci,
divky)
béh vytrvaly —1500m chlapci, 800
m divky
Stafetovy béh
starty
skok do vysky*
skok do dalky * (z mista)
hody (micek)
o vrh kouli
e Pohybové hry
o drobné,
Stafetové
e Sportovni hry
(herni ¢innosti jednotlivece — HCJ, hra)
o Kopana—HC]J, hra
Kosikova — HCJ, hra
Volejbal HCJ, hra
Salova kopana HCJ, hra
Florbal HCJ, hra
Hazena HCJ, hra
Badminton HCJ, hra
Ringo HCJ, hra
o Stolni tenis HCJ, hra
e Netradi¢ni sportovni hry
o (softbal, lacros, nohejbal, frisbee,
tenis, ringet, beach volejbal)

o
o
o
o

O

O O O O O

zavodivé, motivacni,

O O O O O O O

e Upoly
o pady
o zakladni sebeobrana

e Plavani*

(podle podminek $koly, moznosti a zajmu zaki)
o adaptace na vodni prostredi
o dva plavecké zptisoby
o urCend vzdalenost

zplsobem

plaveckym
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o dopomoc unavenému
zachrana tonouciho
e Lyzovani*
(podle podminek $koly, moznosti a zajmu zaki)
o zaklady sjezdového lyzovani
o zaklady snowboardingu
o zéaklady bézeckého lyzovani
o chovani pii pobytu v horském
prostiedi
e Brusleni*
(podle podminek $koly, moznosti a zajmu zaki)
o zaklady brusleni (na led¢ nebo
inline)
e Turistika a sporty v pfirodé
o pfiprava turistické akce
o orientace Vv krajiné
o orientacni bch
e Testovani télesné zdatnosti
o motorické testy

plavci,

Zdravotni télesna vychova

Vysledky vzdélavani a kompetence

e zvoli vhodna cviceni ke korekci svého
zdravotniho oslabeni a dokaze rozliSit vhodné
anevhodné pohybové Cinnosti vzhledem
k poruse svého zdravi; -

e je schopen zhodnotit své pohybové moznosti
a dosahovat osobniho vykonu znabidky
pohybovych aktivit.

pribézné
Ucivo
e specialni korektivni cviceni podle druhu
oslabeni
e pohybové aktivity, zejména gymnasticka
cviceni, pohybové hry, plavani, turistika
a pohyb v ptirodé

e kontraindikované pohybové aktivity
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UCEBNI OSNOVA PREDMETU INFORMACNI A KOMUNIKACNI
TECHNOLOGIE

Skola: Stredni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Nazev SVP: Cukraf, cukréarka

Kod a nazev oboru vzdélani: 29-54-H/01 Cukrat

Zaméteni: Cukrér

Délka a forma vzd¢lavani: 3 roky, denni

Stupeni poskytovaného vzdélani: sttedni vzde€lani s vyucnim listem

Platnost SVP: od 1. 9. 2022, poc¢inaje prvnim ro¢nikem

Pocet hodin vyuky: 1. ro¢nik — 32

2. ro¢nik — 32
3. ro¢nik — 30

Obecné cile predmétu

Piedmét informacni a komunikaéni technologie pfipravuje zaky k tomu, aby byli schopni pracovat
s prosttedky ICT a efektivné je vyuzivali v jinych predmétech, dalSim vzdélavani, vykonu
povolani i soukromém Zivotd. Zaci si v pfedmétu upevni komplexni ptedstavu o informaéni
a komunika¢ni technice jako takové, nauci se pracovat s béznym zakladnim a aplika¢nim
programovym vybavenim, vyhledavat a zpracovavat informace, pohybovat se a komunikovat
Vv prostiedi internetu. Nabyté dovednosti a kompetence procvi¢it na aplikanich cvicenich
S vazbou na ostatni pfedméty, bézny obcCansky zivot a praktické zaméfeni oboru do oblasti
gastronomie a cestovniho ruchu. Pfedmét vede zaky k obecné&jsi uplatnitelnosti a flexibilité na trhu
prace. DalSim cilem pfedmétu je prakticky procvicit a podpofit komunikaéni kompetence ziskané
v predmétu Administrativa, tj. psani na klavesnici pocitace desetiprstovou hmatovou metodou.

Vysledky vzdélavani v oblast citl, postojii, hodnot a preferenci

Charakteristika uciva

Vychédzi zRVP 29-54-H/01 Cukrat zokruhu Vzdélavani v informacnich a komunikaénich
technologiich. Vyuka navazuje na zakladni vzdélavani, které upeviuje, rozsifuje a rozviji.
Piedmét ,,Informacni a komunikac¢ni technologie* se vztahuje k vétSin€ predmétim kurikula, a to
vSeobecné 1 odborné vzdelavaciho charakteru. Je nosnym ¢lankem prifezového tématu Informacni
a komunikaéni technologie.
Obsah pfedmétu je rozdélen do tii zdkladnich oblasti:

- technické znalosti a dovednosti ovladani ICT technologii

- znalosti ovladani riznych programovych prostiedi a rozliSovani datovych soubort

- schopnost komunikovat, vyhleddvat, odesilat a pfijimat datové soubory v prostiedi

internetu

Prestoze vétSina 74kl ptichazejici ze zékladnich Skol jiz na urcité urovni prostfedky vypocetni
techniky ovladat umi, jsou jejich znalosti a dovednosti velmi nevyrovnané. Ukolem prvniho
ro¢niku je rozdilnou pocatecni Groven znalosti a dovednosti zakii sjednotit. Cilem je, aby se pro
zaka stal pocita¢ béznym pracovnim nastrojem, napomahajicim feSeni ukolti souvisejicich se
studiem i budouci praxi.

Charakteristika uc¢iva dle ro¢niku

1. ro¢nik

Préce s pocitacem, operacni systém, soubory, adresafova struktura
Prace se standardnim aplika¢nim programovym vybavenim — textovy editor
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2. ro¢nik

Informacni zdroje, pocitacova sit’, internet
Préce se standardnim aplikacnim programovym vybavenim — tabulkovy procesor

3. ro¢nik

Prace v lokalni siti, elektronicka komunikace, komunika¢ni a pfenosové moznosti internetu
Prace se standardnim aplikacnim programovym vybavenim — software pro praci s grafikou
Ziskané kompetence rozvinout v prezentaci

Strategie (pojeti) vyuky

2%

praktickych ukoli. Po pouziti metody vykladu a prezentace a instruktaze bezprostfedné nésleduje
praktické procviceni. Ve vyuce se klade dliraz na samostatnou praci a feSeni komplexnich tloh. Je
uplatiiovan téz projektovy pfistup s vyuzitim mezipfedmétovych vztaht (komplexni praktické
ulohy, umoziujici aplikaci Sirokého spektra védomosti a dovednosti zdka iz jinych predmétl)
a metody problémového vyucovani. Projekty se realizuji jako tymova prace. Ttida se pii vyuce
déli na skupiny tak, aby na kazdé pracovni stanici pracoval jeden zak.

Vyuku pfedmétu informacni technologie je realizovana v odborné ucebné ICT vybavené 16 ks PC.
Kazdé PC ma dostatecnou kapacitu vykonu, moderni periferni zatizeni, ptipojeni k LAN a pfistup
K internetu s dostate¢nou ptenosovou rychlosti. U¢ebny ICT jsou dostatecné softwarové vybaveny
OS pro komunikaci na pocitatové siti a internetu a jsou vybaveny kancelaiskymi systémy MS
Office, dale softwarem pro vyuku psani na klavesnici desetiprstovou hmatovou metodou, pro praci
se zakladni grafikou s moznostmi prezentace dovednosti. Ucebny jsou pro lepsi nazornost vyuky
vybavena datovym projektorem a jsou pravidelné modernizovany.

Hodnoceni vysledkii Zaka

Hodnoceni Zzaki se v ramci podavani zpétnovazebnich informaci o zvladnuti jednotlivych celkt
uciva a kompetenci uskuteciiuje priibézné, a to témito zplsoby:

- pisemné testy — k ovéfeni nezbytnych teoretickych znalosti daného tematického celku,

- samostatné vypracovani praktickych tikoli — k ovéteni ziskanych dovednosti

- vyhotovenym pisemnosti se hodnoti vécny obsah, stylizace, pravopis

- formalni uprava podle norem

- je kladen duraz na schopnost samostatné pracovat a tvofit a schopnost aplikovat poznatky

Vv praxi.

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a realizaci prurezovych témat

Kli¢ové kompetence

K uceni
- mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani
- ovladat rizné techniky uceni, umét si vytvofit studijni rezZim
- vyuzivat k uceni riizné informacni zdroje
k FeSeni problému
- porozumét zadani tkolu, urcit jadro problému, ziskat informace, navrhnout a zdavodnit
feSeni, ovefit spravnost postupu a dosazené vysledky
- uplatiiovat rtizné metody mysleni, volit prostfedky plnéni aktivit, vyuzivat zkuSenosti
- spolupracovat pfii feSeni problému s jinymi lidmi (tymova spoluprace)
komunikativni
- vyjadfovat se ptfimétené ucelu jednani a situaci v mluveném i psaném projevu
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formulovat své myslenky souvisle a srozumitelné, (jazykove spravne)
v diskuzi formulovat, zdivodnovat a obhajovat své nazory, vyslechnout nazory druhych
a reagovat na né
vyjadiovat se a vystupovat dle zasad kultury projevu a chovani
byt schopen interpretovat ctené a slySené

personalni a socialni kompetence

posuzovat realn¢ své moznosti a stanovovat si cile a priority podle svych schopnosti
a zivotnich podminek

ovétovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat nézory a postoje druhych

adaptovat se na ménici se zivotni a pracovni podminky

byt financné gramotny

obcanské a kulturni povédomi

jednat odpoveédné, samostatné a iniciativné

dodrzovat zakony, respektovat prava druhych lidi, jednat v souladu s moralnimi principy,
zasadami spole¢enského chovani a hodnotami demokracie

uvédomovat si vlastni kulturni, narodni a osobnostni identitu a tolerovat identitu jinych
mit pozitivni vztah k hodnotdm mistni, narodni, evropské i svétové kultury

K pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

ziskat pozitivni a odpovédny vztah k praci, povolani, profesni budoucnosti

mit ptehled o vlastnim uplatnéni na trhu prace, pracovnich a platovych podminkach
vhodn¢€ komunikovat s potencionadlnimi zaméstnavateli a prezentovat se

umét ziskavat informace ze svéta prace

porozumét zadanému ukolu a ziskat informace potiebné k jeho splnéni

kontrolovat svou ¢innost a spravné ohodnotit jeji vysledek

matematické

provadét redlny odhad vysledki feSeni dané ulohy
Cist a vytvaret rizné formy grafického znazornéni (tabulky, diagramy, grafy)
efektivné aplikovat matematické postupy pii feSeni riznych praktickych tkoli

vyuzivat IKT a pracovat s informacemi

pracovat s osobnim pocitacem a prostiedky ICT

pracovat se zakladnim a aplikacnim programovym vybavenim pocitace pro ucely
obc¢anského zivota, praxe a dal§iho vzdélavani

ziskavat, zpracovavat a vyuzivat data a informace z otevienych zdroju

komunikovat elektronickou postou a dal$imi prostfedky komunikace

Prufezova témata

Ob¢an v demokratické spolecnosti

osobnost a jeji rozvoj

komunikace, vyjednavani, feSeni konflikt

spolecnost — jednotlivec a spolecenské skupiny, kultura, nabozenstvi
stat, politicky systém, politika, soudoby svét

masova média

moralka, svoboda, odpovédnost, tolerance, solidarita

potiebné pravni minimum pro soukromy a obcansky zivot

Clovék a svét prace

pisemnéd sebeprezentace pifi vstupu na trh prace, sestavovani zadosti o zaméstnani
a odpovédi na inzeraty, profesnich zivotopist, jednani s potencialnim zaméstnavatelem,
vybérova fizeni
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Informacni a komunikaéni technologie
- préce s osobnim pocitaCem a prostiedky ICT
- préace se zakladnim a aplika¢nim programovym vybavenim pocitace pro ucely obcanského
zivota, odborné profesni praxe a dalSiho vzdélavani
- ziskavani, zpracovavani a vyuziti dat a informaci z otevienych zdroju
- komunikace elektronickou postou a dal$imi prostfedky komunikace
- nabyvani pocitacové gramotnosti ve smyslu Statni informac¢ni a komunikac¢ni politiky

Odborné kompetence

Na realizaci odbornych kompetenci se predmét podili v téchto oblastech:
- vykonavani obchodné — provoznich aktivit,
- ekonomické jednani v souladu se strategii udrzitelného rozvoje,
- usilovani o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobki nebo sluzeb

Digitalni kompetence

Cilem vzdélavani v informac¢nich a komunika¢nich technologiich je naucit Zidky pracovat
s prostiedky informacnich a komunikaénich technologii a pracovat s informacemi. Zaci porozumi
zakladim informacnich a komunika¢nich technologii, nau¢i se na uzivatelské urovni pouzivat
operacni systém, kancelarsky software a pracovat s dalsim béznym aplikacnim programovym
vybavenim (véetné specifického programového vybaveni, pouzivaného v piislusné profesni
oblasti). Jednim ze stézejnich témat oblasti informacnich a komunikacnich technologii, a tedy
i cili vyuky, je, aby zak zvladl efektivné pracovat s informacemi (zejména s vyuzitim prostredki
informac¢nich a komunikac¢nich technologii) a komunikovat pomoci Internetu. Podstatnou cast
vzdélavani v informacnich akomunikaénich technologiich pfedstavuje prace s vypocetni
technikou.
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UCEBNI OSNOVY

1. ro¢nik — Informacéni a komunika¢ni technologie — celkova hodinova dotace 32 hodin

Prace s pocitacem, operacni systém,
soubory, adresarova struktura, souhrnné
cile

11 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo

e pouziva pocita¢ a jeho periferie (obsluhuje je,
detekuje chyby, vyménuje spotiebni material);

e je si védom moznosti avyhod, ale irizik
(zabezpeCeni dat a prav) a omezeni (zejména
technickych) spojenych s pouzivanim vypocetni
techniky;

o aplikuje vyse uvedené;

e nastavuje uzivatelské prostiedi opera¢niho
systému;

o orientuje se v bézném systému — chape strukturu
dat a moznosti jejich ulozeni, rozumi a orientuje
se V systému adresari, ovlada zakladni prace se
soubory (vyhledavani, kopirovani, pfesun,
mazani), odliSuje arozpoznava zikladni typy
soubort a pracuje s nimi;

e vyuzivda napovédy amanudlu pro praci se
zakladnim a aplikacnim programovym
vybavenim i béznym hardware;

o ma predpoklady ucit se pouzivat nové aplikace,
zejména za pomoci manualu a napovedy,
uvédomuje si analogie v ovladani rtznych
aplikact;

e vybira a pouziva vhodné programové vybaveni
pro feSeni béznych ukold

hardware, software, osobni pocitac,
principy fungovani, ¢asti, periferie
zékladni a aplikac¢ni programové vybaveni
operacni systém

data, soubor, slozka, souborovy manazer
komprese dat, formatovani

prostfedky zabezpeceni dat pted zneuzitim
a ochrany dat pfed znienim

antivirova a dalsi typy ochran

ochrana autorskych prav

napoveéda, manual

Prace se standardnim aplika¢nim
programovym vybavenim

21 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo

e vytvari, upravuje auchovava strukturované | e
textové dokumenty .

e pii tvorbé textového dokumentu uziva editace
textu, atributy pisma, blok a schranku, jazyk,
tabulatory, formatovani odstavcd, zahlavi
a zapati, rozvrzeni textu na strance, tabulky
Vv textu, tisk, klavesové zkratky, obrazky

e aplikuje textovy editor na feSeni praktickych
uloh ve vztahu kostatnim predmétim
a odbornosti

textovy procesor
praktické ulohy
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2. ro¢nik — Informacni a komunika¢ni technologie — celkova hodinova dotace 32 hodin

Informacni zdroje, pocitacova sit’ Internet

10 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo

e voli vhodné informacni zdroje k vyhledavani |
pozadovanych informaci .

e atechniky K jejich ziskavani; .

e ziskdva avyuziva informace z otevienych
zdroji, zejména ze sité Internet, ovlada jejich
vyhledavani;

e orientuje se v ziskanych informacich, tiidi je,
analyzuje, vyhodnocuje, provadi jejich vybér
a dale je zpracovava,

e zaznamenava auchovava textové, grafické
i numerické informace zptisobem umoziujicim
jejich rychlé vyhledani a vyuziti;

e uvédomuje si nutnost posouzeni validity
informacnich zdroji

e spravné  interpretuje  ziskané  informace
a prezentuje vhodnym zptisobem;

e rozumi  béZnym  iodbornym  graficky
ztvarnénym  informacim  (schémata, grafy
apod.).

informace, prace s informacemi
informacni zdroje
Internet

Prace se standardnim aplika¢nim
programovym vybavenim

22 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo

e ovlada bézné prace s tabulkovym procesorem
a databazi (editace, vyhledavani, filtrovani,
tfidéni, vzorce, matematické operace, zakladni
funkce, tvorba grafu, ptiprava pro tisk, tisk);

o vytvaii dokumenty propojovanim dat programu
skupiny Office

o aplikuje tabulkovy procesor a databazi na feseni
praktickych tloh ve vztahu k ostatnim
predmétiim a odbornosti.

tabulkovy procesor

databaze

spoluprace mezi programy skupiny Office
praktické ulohy
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3. ro¢nik — Informacni a komunika¢ni technologie — celkova hodinova dotace 30 hodin

Prace v lokalni siti, elektronicka
komunikace, komunika¢ni a prenosové
moZnosti internetu

10 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo

e chape specifika prace vsiti (véetné rizik),
vyuziva jejich moznosti a pracuje s jejimi
prostiedky;

e samostatné komunikuje elektronickou postou
S prilohami;

e vyuziva funkce postovniho klienta
(organizovani, planovani...);

e ovlada dalsi bézné prostiedky online a offline
komunikace

pocitacova sit’, server, pracovni stanice
pripojeni k siti

specifika prace v siti, sdileni dokumentt
a prostiedkil

e-mail, posStovni klient

chat, ICQ, Skype, Facebook

Prace se standardnim aplika¢nim

p 7 15 hodin

programovym vybavenim
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e zna hlavni typy grafickych formatl, na zakladni | e software pro praci s grafikou

urovni grafiku tvofi a upravuje; o fotografie, film, hudba
e pouziva bézné zakladni a aplikaCni programové | e dalsi aplika¢ni programy

vybaveni; e Powerpoint
e zpracovava grafické dokumenty pro profesni

vyuZziti
e sestavuje jednoduché prezentace s vyuzitim

grafickych néstroji, internetového prohlizece
Tvorba samostatného Zakovského projektu 5 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e propojuje formaty e software pro praci s textem a tabulkami
e pouziva bézné zakladni a aplika¢ni programové

vybaveni

o aplikuje typografickd pravidla
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UCEBNI OSNOVA PREDMETU EKONOMIKA

Skola: Stiedni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Nazev SVP: Cukraf, cukréarka

Kod a nazev oboru vzdélani: 29-54-H/01 Cukrat

Zaméteni: Cukrar

Délka a forma vzd¢lavani: 3 roky, denni

Stupeii poskytovaného vzdélani: sttedni vzde€lani s vyucnim listem

Platnost SVP: od 1. 9. 2022, pocinaje prvnim ro¢nikem

Pocet hodin vyuky: 1. ro¢nik — 32

2. ro¢nik — 48
3. ro¢nik — 45

Obecné cile predmétu

Cilem predmeétu je, aby Zak ziskal zakladni odborné znalosti z oblasti ekonomiky, které¢ mu umozni
efektivni jednani a hospodarné chovéni pii studiu i v realném ob&anském a pracovnim Zivoté. Zak
se nauci vyhledavat ekonomické informace, orientovat se v konkrétnich pravnich norméch, které
se tykaji ekonomiky podnikani, pracovné-pravnich vztahd a datiové politiky. Zak porozumi
zakladnim ekonomickym pojmiim nezbytnym pro kazdého obcana a ziskd poznatky potiebné pro
samostatné podnikani v oboru. Zak ziska zakladni informace o zikonech — Obgansky zakonik,
Zivnostensky zakon, Zakon o obchodnich korporacich, Zakonik prace a ziska poznatky potiebné
pro samostatné podnikani v oboru. Zak zaroven ziskava arozviji ziklady v oblasti finanéni
gramotnosti pro potieby obcanského i1 pracovniho Zivota. S ohledem na budouci povoléani ziskava
také zakladni dovednosti z oblasti fizeni, zejména operativniho. Pfedmét jako celek ptinasi
absolventim zakladni piehled o provozu podniku v oblasti gastronomie, jeho zéakonitostech
a zaroven o ekonomické realité tohoto oboru.

Vysledky vzdélavani v oblast citl, postojii, hodnot a preferenci

Dovednosti a kompetence ziskané prostiednictvim vzdélavani v predmétu Ekonomika maji zakim
umoznit pfizpisobivéji reagovat na spoleCensky vyvoj, zmény v ekonomickém Zivoté
a spoluvytvaret predpoklady pro uplatnéni v pracovnim a ob¢anském Zivote.
Vzdélavani sméruje k tomu, aby Zaci:

- chapali a ptijali potfebu finan¢ni gramotnosti

- samostatné vyhledavali informace potfebné k feSeni problémii

- pocinali si hospodéarné a efektivné v osobnim a pracovnim Zivoté

- optimaln¢ vyuZivali svych osobnostnich a odbornych pfedpokladii pro Gispé$né uplatnéni

ve svete prace
- dodrzovali ptedpisy a normy, po€inali si eticky v osobnim i pracovnim Zivoté

Charakteristika uciva

U¢ivo vychazi z RVP 29-54-H/01 Cukrat z okruhu Ekonomické vzdélavani. V uc€ivu pfedmétu
Ekonomiky se zak sezndmi se zdkladnimi ekonomickymi pojmy, s podminkami pro samostatné
podnikéni, zejména podle Zivnostenského zikona a s povinnostmi podnikatele viiéi statu, pravy
a povinnostmi zaméstnanct a zameéstnavateli. Zameétuje se na praktické ¢asti zakoni tykajicich se
cukrarské vyroby. Obsah predmétu se vyznamné podili na realizaci prifezovych témat Obcan
v demokratické spole¢nosti, Clovék a svét prace a Clovék a Zivotni prostiedi. Celym vzdélavacim
obsahem pfedmétu prostupuje problematika vytvafeni arozvijeni finan¢ni gramotnosti zdka
s dirazem na uspesSnou aplikaci v konkrétnich piipadech redlného zivota a pracovniho uplatnéni.
Predmét Ekonomika je tematicky propojeno se vzdélavacim obsahem predméti obcanska
vychova, informac¢ni a komunikacni technologie, matematika (problematika hospodarskych

vypoctil), odborny vycvik.
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Charakteristika uciva dle roéniku

1. roénik

potteby, statky, sluzby, spotieba, zivotni uroven, trh, trzni subjekty, nabidka, poptavka, zbozi,
cena, soucasny sveét a globalizace, ¢lenéni ndarodniho hospodarstvi, sektory narodniho
hospodaistvi, méfeni vykonnosti ndrodniho hospodafstvi, inflace, statni rozpocet.

2. ro¢nik

podnikani podle zivnostenského zakona a zdkona o obchodnich korporacich, pravni formy
podnikani, podnikatelsky zameér, zakladatelsky rozpocet, povinnosti podnikatele, struktura
majetku, dlouhodoby majetek, ob&zny majetek, naklady, vynosy, zisk/ztrata, produkt
Vv pohostinstvi a Vv cestovnim ruchu, cena a jeji vyznam a funkce, podpora prodeje a propagace,
distribuce sluzby k zakaznikovi

3. ro¢nik

zakonik prace, povinnosti aprava zaméstnance a zaméstnavatele, vznik, zména a zanik
pracovniho poméru, organizace pracovni doby, druhy Skod a odpovédnost zaméstnance
a zaméstnavatele, mzdova politika, mzda casova, ukolova a jejich vypocet, hledani zaméstnani,
ufady préace, zasady daniové evidence, bankovni systém CR, penize, hotovostni a bezhotovostni
platebni styk v narodni a zahraniéni mén¢, irokova mira, RPSN, pojisténi, pojistné produkty,
uvérové produkty, dané a danova soustava, vypocet dani, pfiznani k dani, zdravotni pojisténi,
socialni pojisténi, daiiové a ucetni doklady

Strategie (pojeti) vyuky

Metody a formy vyuky jsou uzivany v zavislosti na charakteru a obsahu uciva a s ohledem na
rozvoj klic¢ovych kompetenci a prifezovych témat:

- vyklad

- fizeny rozhovor zaky

- diskuse

- vyuziti individudlni prace i prace ve skupinach

- prace s odbornou literaturou a tiskem

- vyuzivani pomiicek — Ob&ansky zakonik, Zivnostensky zakon, Zikon o obchodnich

korporacich, Zakonik prace

- porozuméni textu, jeho spravna interpretace

- samostatna prace zaku a jeji prezentace, véetné PC

- projekce vyukovych programi

- vyuziti ICT — data projekce, interaktivni tabule...

Hodnoceni vysledkii zaka

Pti hodnoceni zakt je kladen diiraz na motivacni, vychovnou a informativni funkci hodnoceni.
Z4ci jsou vedeni kritickému sebehodnoceni a sebe posuzovéani. Hodnocena je hloubka porozuméni
poznatkiim, schopnost jejich aplikace amira rozvoje kliCcovych kompetenci a osvojeni
prifezovych témat. V kone¢ném hodnoceni se promita i1 aktivni pfistup zdka ke vzdélavani, jeho
samostatnost.
Podklady pro hodnoceni Zakl vyucujici ziskava:

- soustavnym sledovanim aktivity a vykonl zdka béhem vyucovacich hodin

- prostfednictvim Ustniho a pisemného zkousSeni, v pfiblizné stejném rozsahu

- hodnocenim skupinové prace zaki

- hodnocenim domadcich a samostatnych praci zakt

- ptipadné vysledky projektovych aktivit
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Piinos predmétu k rozvoji kliCovych kompetenci a realizaci priifezovych témat

Klicové kompetence

kK uéeni

mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani

ovladat riizné techniky uceni, umét si vytvofit studijni rezim

S porozuménim poslouchat mluveny projev, potfizovat si poznamky
vyuzivat k u¢eni rizné informacni zdroje

k FeSeni problémii

porozumét zadani ukolu, urcit jadro problému, ziskat informace, navrhnout a zdtvodnit
feSeni, ovéfit spravnost postupu a dosazené vysledky

uplatnovat razné metody mysleni, volit prostfedky plnéni aktivit, vyuzivat zkusenosti
spolupracovat pfi feSeni problému s jinymi lidmi (tymova spoluprace)

komunikativni

vyjadiovat se pfiméfené ucelu jednani a situaci v mluveném i psaném projevu

formulovat své myslenky souvisle a srozumitelné, (jazykoveé spravng)

v diskuzi formulovat, zdivodnovat a obhajovat své nazory, vyslechnout nazory druhych
a reagovat na n¢

vyjadiovat se a vystupovat dle zasad kultury projevu a chovani

byt schopen interpretovat ctené a slySené

personalni a socialni kompetence

posuzovat redln¢ své moznosti a stanovovat si cile a priority podle svych schopnosti
a zivotnich podminek

ovéfovat si ziskané poznatky, kriticky zvaZzovat nézory a postoje druhych

adaptovat se na meénici se zivotni a pracovni podminky

pracovat v tymu, pfijimat a plnit svéfené ukoly, adekvatné ptijimat hodnoceni a kritiku,
vytvaret pozitivni mezilidské vztahy

byt finan¢né gramotny

obc¢anské a kulturni povédomi

jednat odpovédné, samostatné a iniciativné

dodrzovat zakony, respektovat prava druhych lidi, jednat v souladu s moralnimi principy,
zasadami spole¢enského chovani a hodnotami demokracie

uvédomovat si vlastni kulturni, narodni a osobnostni identitu a tolerovat identitu jinych
uznavat tradice a hodnoty svého naroda, chapat jeho minulost a souc¢asnost v evropském
a svétovém kontextu

mit pozitivni vztah k hodnotam mistni, narodni, evropské 1 svétové kultury

chapat vyznam a hodnotu Zivota, zivotniho prostfedi a vyznam udrzitelného rozvoje

k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

ziskat pozitivni a odpovédny vztah k praci, povolani, profesni budoucnosti

mit pfehled o vlastnim uplatnéni na trhu prace, pracovnich a platovych podminkach
vhodné komunikovat s potencionalnimi zamé&stnavateli a prezentovat se

umét ziskévat informace ze svéta prace a znat obecnd prava pracovnikl a zaméstnavatell
rozumét podstaté, principiim a zdkladnim pravidlim podnikani

porozumét zadanému ukolu a ziskat informace potiebné k jeho splnéni

kontrolovat svou ¢innost a spravné ohodnotit jeji vysledek

matematické

Cist a vytvaret rizné formy grafického znazornéni (tabulky, diagramy, grafy)
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efektivné aplikovat matematické postupy pii feSeni riiznych praktickych tkolt

vyuzivat IKT a pracovat s informacemi

pracovat s osobnim pocitacem a prosttedky ICT

pracovat se zakladnim a aplikacnim programovym vybavenim pocitace pro ucely
obcanského zivota, praxe a dalSiho vzdélavani

ziskavat, zpracovavat a vyuzivat data a informace z otevienych zdroju

komunikovat elektronickou postou a dal§imi prostfedky komunikace

Priarezova témata

Obc¢an v demokratické spole¢nosti

spole¢nost — jednotlivec a spoleenské skupiny, kultura, nabozenstvi
stat, politicky systém, politika, soudoby svét

masova média

moralka, svoboda, odpovédnost, tolerance, solidarita

potfebné pravni minimum pro soukromy a obcansky Zivot

Clovék a Zivotni prostiedi

vyhledavani, vyhodnocovani a vyuzivani informaci a dat
soucasné globalni, regionalni a lokalni problémy rozvoje a vztahy ¢loveka k prostiedi
moznosti a zpUsoby feSeni environmentalnich problému a udrzitelnosti rozvoje

Clovék a svét prace

hlavni oblasti svéta prace, znaky prace (pracovni ¢innosti a prostfedky, pracovisté, mzda,
pracovni doba, Kkariéra, spoleCenskd prestiz...), alternativy uplatnéni v praxi
a Vnavazujicich smérech vzdélavani, vztah k z4jmim, schopnostem a zdravotnim
predpokladim

trh prace, jeho ukazatele, vSeobecné vyvojové trendy, poZadavky zamé&stnavatell
rozhodovani o dalsi profesni a vzdélavaci draze, vyhledavani a prace s informacemi o trhu
préce a jeho nabidce

pisemna 1verbdlni sebeprezentace pii vstupu na trh prace, sestavovani zadosti
0 zamé&stnani a odpoveédi na inzeradty, profesnich zivotopisli, jedndni s potencidlnim
zaméstnavatelem, pfijimaci pohovory, vybérova fizeni, nacvik situaci

zakonik prace, pracovni pomér, pracovni smlouva, prdva a povinnosti zaméstnance
a zaméstnavatele, mzda, jeji slozky a vypocet, moznosti zaméstnani v zahranici

soukromé podnikani, podstata a formy, rozdily mezi podnikdnim a pracovnim pomérem,
vyhody a rizika podnikani, orientace v zivnostenském zadkoné a obchodnim zakoniku
podpora statu sféfe zaméstnanosti, informacni, poradenské a zprostredkovatelské sluzby
Vv oblasti volby povolani a hledani zaméstnani a rekvalifikaci, podpora nezaméstnanym

Informacni a komunikaéni technologie

prace s osobnim pocitatem a prostredky ICT

prace se zdkladnim a aplika¢nim programovym vybavenim pocitace pro ucely obanského
zivota, odborné profesni praxe a dalSiho vzdélavani

ziskavani, zpracovavani a vyuziti dat a informaci z otevienych zdroja

komunikace elektronickou postou a dal$imi prostifedky komunikace

nabyvani pocitacové gramotnosti ve smyslu Statni informacni a komunikaéni politiky

Odborné kompetence

Na realizaci odbornych kompetenci se predmét podili v téchto oblastech:

vykonavani obchodné — provoznich aktivit,
ekonomické jednani v souladu se strategii udrzitelného rozvoje,
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usilovani o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkil nebo sluzeb

Digitalni kompetence

mzdova kalkulacka

finan¢ni sprava — moje dan¢
bankovni identita

porovnani pojistnych produktti
uveérova kalkulacka

ménovy kurz = CNB
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UCEBNI OSNOVY

1. ro¢nik — Ekonomika — celkova hodinova dotace 32 hodin

Podnikani

20 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

Spravné pouziva zakladni
ekonomické pojmy

Posoudi vliv ceny na nabidku a poptavku
Rozviji svoji finanéni gramotnost v oblasti
trznich mechanismd, které maji vliv na
rozhodovani v obanském zivoté

Orientuje se Vv hospodaiském a politickém
uspoiadani soucasného sveta, vnima globalni
problémy a jejich rizika

Uvédomuje si postaveni a ulohu CR v procesu
evropskeé integrace a vyznam evropské integrace
Umi rozpoznat zakladni sektory narodniho
hospodaistvi

Poznava a chape zékladni procesy v ndrodnim

a aplikuje

hospodaistvi
Vramci financni  gramotnosti  hodnoti
prilezitosti  arizika  vyvoje  narodniho

hospodéfistvi pro svlij ob¢ansky a pracovni Zivot

Potteby, statky, sluzby, spotteba, zivotni troven
Trh, trzni subjekty, nabidka, poptavka, zbozi,
cena

Soucasny svét a globalizace

Clenéni narodniho hospodaistvi

Sektory narodniho hospodarstvi

Meéfteni vykonnosti narodniho hospodafstvi

Finanéni vzdélavani

6 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

Vysvétli podstatu inflace ajeji dusledky na
finan¢ni situaci obyvatel a na prikladu ukéaze,
jak se branit jejim nepiiznivym disledkim

Inflace

Dané

6 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

Vysvétli tlohu statniho rozpoctu v narodnim
hospodaistvi

Statni rozpocet

-132-




Stfedni skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Cukraf, cukrarka

2. roénik — Ekonomika — celkova hodinova dotace 48 hodin

Podnikani

48 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e Rozlisuje rizné formy podnikani a vysvétli
jejich hlavni znaky

e Vytvoii jednoduchy podnikatelsky zamér
a zakladatelsky rozpocet

e Na pfikladu vysvétli zékladni povinnosti
podnikatele vici statu

e Posoudi a voli vhodné formy podnikani pro obor
gastronomie

e Pro financni gramotnost ziskd elementarni
kompetence k zahajeni a vedeni podnikatelské
¢innosti

e Rozlisuje jednotlivé druhy majetku

e Stanovi cenu jako soucet nakladt, zisku a DPH
a vysvétli, jak se cena lisi podle zakaznikd,
mista a obdobi

e Rozlisi jednotlivé druhy ndkladt a vynost

e Vypocita vysledek hospodateni

e Umi rozeznat avyuzivat zékladni nastroje
marketingu

e 7né vyznam ceny a umi ji stanovit na zakladé¢
riznych hledisek

e Podnikani podle Zzivnostenského zakona
a zakona o obchodnich korporacich

Pravni formy podnikani

Podnikatelsky zamér

Zakladatelsky rozpocet

Povinnosti podnikatele

Struktura majetku, dlouhodoby majetek
Obézny majetek

Néklady, vynosy, zisk/ztrata

Produkt v pohostinstvi a v cestovnim ruchu
Cena a jeji vyznam a funkce

Podpora prodeje a propagace

Distribuce sluzby k zdkaznikovi
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3. roénik — Ekonomika — celkova hodinova dotace 45 hodin

Podnikani 20 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e Popise hierarchii zaméstnanci v organizaci, | ¢ Zakonik prace

jejich prava a povinnosti e Povinnosti a prava zaméstnance

Vysvétli a vzajemné porovna druhy
odpovédnosti  ze  strany  zaméstnance
i zaméstnavatele

Chape postupy vzniku, zmén a zaniku
pracovniho pomeéru

Orientuje se v zékladnich pravech
a povinnostech  zaméstnancti  vyplyvajicich

Z pracovniho poméru
Vypocita ¢istou mzdu

e Seznami se se zakladnimi podminkami pro praci

Vv zahranici

vramci finanni gramotnosti realné¢ hodnoti
ptilezitosti arizika vyplyvajici z pracovniho
pomeéru, realizuje UCinné postupy smetujici
k osobnimu uplatnéni na trhu prace

vysvétli zasady danové evidence

a zameéstnavatele
Vznik, zména a zanik pracovniho poméru

¢ Organizace pracovni doby

Druhy skod

a zameéstnavatele
Mzdova politika
Mzda ¢asov4, ukolova a jejich vypocet
Hledani zaméstnani, Gtfady prace
Zasady danové evidence

a odpovédnost zaméstnance

Finanéni vzdélavani

15 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

orientuje se v bankovnim systému CR

e orientuje se Vv platebnim styku a sméni penize

podle kurzovniho listku

vysvétli, co jsou kreditni a debetni karty a jejich
Klady a zapory

vysvétli zplisoby stanoveni trokovych sazeb
arozdil mezi Urokovou sazbou aRPSN
a vyhleda aktudlni vysi urokovych sazeb na trhu
orientuje se Vv produktech pojistovaciho trhu
avybere nejvyhodnéjsi pojistny  produkt
s ohledem na své potieby

charakterizuje jednotlivé druhy Gvéra a jejich
zajisténi

Bankovni systém CR

e Penize, hotovostni a bezhotovostni platebni styk

V narodni a zahrani¢ni méné
Urokova mira, RPSN

e Pojisténi, pojistné produkty

Uvérové produkty

Dané

10 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

charakterizuje jednotlivé dan¢ a vysvétli jejich
vyznam pro stat

e provede jednoduchy vypocet dani

vyhotovi danové pfiznani kdani z ptijmu
fyzickych osob
provede jednoduchy vypocet zdravotniho

a socialniho pojisténi
vyhotovi a zkontroluje danovy doklad

Dan¢ a daiova soustava
Vypocet dani

Ptiznani k dani
Zdravotni pojisténi
Socialni pojisténi
Danové a tcetni doklady
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UCEBNI OSNOVA PREDMETU TECHNOLOGIE

Skola: Stiedni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Nazev SVP: Cukraf, cukréarka

Kod a nazev oboru vzdélani: 29-54-H/01 Cukrat

Zaméteni: Cukrar

Délka a forma vzd¢lavani: 3 roky, denni

Stupeii poskytovaného vzdélani: sttedni vzde€lani s vyucnim listem

Platnost SVP: od 1. 9. 2022, poc¢inaje prvnim ro¢nikem

Pocet hodin vyuky: 1. rocnik — 64

2. ro¢nik — 64
3. ro¢nik — 64

Obecné cile predmétu

Cilem obsahového okruhu je poskytnout Zakim uceleny soubor poznatkii o zdkladnich
surovinach, pomocnych latkach a ptisadach pouzivanych v cukraiské vyrobé, o jejich slozeni,
vlastnostech a pouziti. Zaci pochopi souvislosti mezi vyZivou a zdravim, seznami se s fyziologii
vyzivy asvyzivovymi hodnotami potravin. Osvoji si hygienické ptedpisy v potravinarském
provozu Vv souvislosti se zajiStovanim bezpecnosti potravin, sezndmi se s moznymi hygienickymi
a ekologickymi riziky potravinatskych vyrob, zejména cukraiské vyroby. Osvoji si konkrétni
technologické postupy pii vyrob€ cukratskych vyrobkl, pfi kontrole jakosti surovin, polotovarii
a hotovych vyrobki. Zaci ziskaji znalosti a dovednosti dekorativniho uméni a estetické citéni
potiebné pii vyrobé cukrarskych vyrobkl. Okruh zahrnuje také ucivo technického charakteru,
které poskytuje zakiim poznatky o funkci, ovladani, sefizovani a bézné udrzbé stroju a zafizeni
v cukrafské vyrobé. Zaci jsou vedeni k dodrzovani technologické kazn& véetné predpisi BOZP.
Vzdélavani sméruje k tomu, aby Zaci:
- dodrzovali technologické postupy pfi piiprave a zpracovani cukratskych vyrobki
- pracovali kvalitné a peclivé
- dodrzovali zasady a predpisy BOZP v cukratskych provozovnach
- uméli pracovat s odbornou literaturou, zvladli pfepocty receptur na urcené mnozstvi
vyrobkil
- dovedli zvolit v zavislosti na technologickém postupu zakladni cukraiské suroviny
a pomocné latky a uméli je efektivn€ vyuzivat pii technologickém zpracovani
- ovladali postupy vyroby cukraiskych tést a hmot-ovladali metody ruéniho a strojového
zpracovani tést pro Siroky sortiment cukrafskych vyrobki
- zvladli dohotovovani vyrobkl a spravné aplikovali estetické zasady, vcetné barevného
sladéni
- provadéli smyslové hodnoceni cukratskych vyrobkt
- rozpoznali vady cukrafskych vyrobkd, znali jejich ptic¢iny a dovedli je odstranit
- provadéli baleni a expedici cukratskych vyrobki
- byli schopni kriticky se divat na vysledky své vlastni prace a byli schopni sebehodnoceni
- uméli pracovat s odbornou literaturou, zvladli pfepocty receptur na ur¢ené mnoZzstvi
vyrobki
Cilem pfedmétu je seznamit 7&ky s pravnimi normami, pifedpisy BOZP, PO, HACCP
a hygienickymi predpisy. Vést k uplatiiovani gastronomickych pravidel, zasad racionalni vyzivy
a ke sledovani novych trenda v gastronomii. Odborné védomosti a dovednosti provazat s oblasti
spoleCenské vychovy, estetiky a socidlni psychologie. Naucit Zaky profesionalné jednat ve styku
S hosty, pracovnimi partnery a spolupracovniky. Cilevédomé pfistupovat k tymové 1 samostatné
préaci. Zprostiedkovat zakim poznatky potfebné v odborném i dal§im vzdé€lavani, praktickém
zivot¢ a pripravit je k dal§imu vzd€lavani. Cilem vzdélavaciho programu je ptipravit zaka, ktery
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se uplatni na trhu prace a je schopen reagovat na ménici se podminky trhu prace a uplatnit se
v demokratické spole¢nosti.

Vysledky vzdélavani v oblast citl, postoji, hodnot a preferenci

Vzdélavani sméruje k tomu, aby Zaci:

- aktivng pfistupovali k pracovnimu zivotu a profesni kariéte

- chapali vyznam odpoveédného pfistupu k plnéni povinnosti a respektovani pravidel

- odpovédné pristupovali k tymové 1 samostatné praci

- rozvijeli svlij zajem a vztah ke gastronomii a ctili etiku v gastronomii

- chapali praci a pracovni ¢innosti jako prilezitost k seberealizaci

- aktivné a tvorive pristupovali k problémim

- rozvijeli své estetické citéni a tvirci pristup ke svému oboru

- m¢li vhodnou miru sebevédomi a byli schopni sebehodnoceni

Komplexni pojeti predmétu suroviny vede dale Zaky k:

- osvojeni kompetenci, tj. védomosti, dovednosti, ndvyki, postoji a pracovnich postupt
potfebnych pro kvalifikovany vykon povolani a pro uplatnéni a orientaci na trhu prace

- vyuziti védomosti a dovednosti z ostatnich pfedméti v praxi, v podnikovych ¢innostech,
kolektivnich a pracovné pravnich vztazich

- vyuziti znalosti o zasadach spravné zivotospravy, relaxace aregenerace dusevnich
a fyzickych sil, tedy k odpovédnosti za své zdravi, zdravy zivotni styl a zdokonalovani své
télesné zdatnosti

- pochopeni vyznamu rozvoje komunikativnich kompetenci pro potfeby obcanského
a pracovniho zivota

- pouzivani prosttedktt ICT ke komunikaci, k ziskdvani informaci ve vSech oblastech
V pracovnim i osobnim Zivoté

- pochopeni principti fungovani multikulturni demokratické spole¢nosti

Charakteristika uciva

Obsah pfedmétu vychéazi z obsahovych okruhi Technickd a Technologickéd piiprava a Vyroba
aodbyt zRVP 29-54-H/01 Cukraf. Vyuka probiha ve vSech tfech ro¢nicich studia. Cilem
pfedmétu je seznadmit Zaky s pravnimi normami, piedpisy BOZP, PO, HACCP a hygienickymi
pfedpisy. Seznami Z4ky stvorbou, Upravami a vypocty kalkulaci, tvorbou a Gpravou
technologickych postupti. V jednotlivych ro¢nicich se nau¢i poznéavat jednotlivé druhy tést, naplni,
polev 0zdob a dekoraci. Zaci jsou vedeni k samostatné préci.

Charakteristika uciva dle ro¢niku

1. ro¢nik

74k uplatituje znalosti v oblasti hygieny, BOZP, PO, HACCP a prvni pomoci. Ovlad4 znalosti
odbornych vypocti kalkulaci, technologickych postupt, jejich tvorby a Gpravy. Prokazuje znalosti
ze zafizeni provozoven, hygienického a bezpecnostniho zabezpeceni cukraiskych provozoven.
Ovlada teoretické postupy upravy cukrd, vafenim, cukernych hmot karamel, kuléri. Ma znalosti
V polevach, néplnich jejich druzich a zpisobech vyroby. Nauci se ovladat technologické postupy
pevnych tukovych tést, lineckych tfenych tést, palenych hmot a jejich vyrobka

2. ro¢nik

74k prohlubuje ziskané dovednosti z prvniho ro¢niku. VyuZiva znalosti z vyuky o $lehanych
hmotach, tfenych hmotach a jejich vyrobcich. Osvoji si znalosti z jddrovych vyrobkt, ¢ajového
a patizského peciva, smetanovych naplni, smetanovych vyrobki, cukraiskych ozdob a specialnich
nepecenych vyrobki.
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3. ro¢nik

74k opakuje, prohlubuje a procvicuje dovednosti z piedchazejicich roéniki. Vyuziva znalosti
z vyuky o medovych pernikovych téstech, jejich vyrobcich, kynutych téstech a jejich vyrobcich,
zmrzlinach, dia vyrobcich, restaura¢nich mou¢nicich oplatkach vyuzivanych v cukratské vyrobé
vcetné jejich baleni, skladovani, pfepravy vyrobku i polotovari v cukrarské vyrobé. Osvoji si
hlavni sméry vyvoje v cukrarské vyrobe, spravné vyzivy, zvySovani nutri¢ni hodnoty a vyuzivani
novych modernich trendt v cukraiské vyrobé.

Strategie (pojeti) vyuky

Metody a formy vyuky jsou uzivany v zavislosti na charakteru a obsahu uciva a s ohledem na
rozvoj klicovych kompetenci a prifezovych témat:

- efektivni vyklad uciva

- fizeny rozhovor

- préce s ucebnici

- samostatna a skupinova prace zaku

- prace s odbornou literaturou

- diskuse

- prace na PC — projekce — nau¢né a instruktazni filmy, dataprojektor

- odborné exkurze do vyrobnich a obchodnich podnikt

- navstévy odbornych akei

Hodnoceni vysledkii zaka

Hodnoceni 74k musi spliiovat predeviim motivaéni, informativni a vychovné funkce. Zaci jsou
vedeni ke kritickému sebehodnoceni. Hodnocena je kvalita ziskanych praktickych dovednosti
a navykd, hloubka porozuméni poznatkiim, schopnost jejich aplikace a mira rozvoje klicovych
kompetenci a osvojeni prirezovych témat. V konecném hodnoceni se promita i aktivni piistup
zaka ke vzdélavani, jeho samostatnost, schopnost produktivni spoluprace v kolektivu.
Podklady pro hodnoceni Zaki vyucujici ziskava:

- soustavnym sledovanim vykont a aktivity zakti béhem praktického vyucovani

- individualnim zkouSenim, zkusebnimi testy a zavaznymi pisemnymi, odbornymi pracemi

- formou prezentace vysledki vzdélavani na vetejnosti (vystavy, projekty, spolecenské akce,

soutéze) prokazujici schopnosti a dovednosti zaki

- posuzovanim urovn¢ dosazenych dovednosti a pracovniho ptistupu zéka

- hodnocenim skupinové prace zaka

- sebehodnocenim jednotlivych zaka

- ovéfenim praktickych dovednosti formou evaluace v kazdém ro¢niku
Podle mnozstvi a kvality vykonané prace je zak v souladu s platnymi piedpisy hodnocen
I finan¢ng, formou odmény za produktivni ¢innost.

Prinos predmétu k rozvoji kliCovych kompetenci a realizaci prirezovych témat

Klicové kompetence

k uceni
- mit pozitivni vztah k u€eni a vzdélavani
- s porozuménim poslouchat mluveny projev, pofizovat si poznamky
- vyuzivat k u€eni riizné informaéni zdroje
personalni a socialni
- posuzovat redln€ své fyzické a dusevni moznosti, odhadovat disledky svého jednani a
chovani v riznych situacich;
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reagovat adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zptisobu jednani ze strany jinych
lidi, pfijimat radu i kritiku;
ovéiovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat nazory, postoje a jednani jinych lidi;
mit odpovédny vztah ke svému zdravi, peCovat o sviyj fyzicky i dusSevni rozvoj, byt si
védomi disledki nezdravého Zivotniho stylu a zavislosti;
adaptovat se na ménici se zivotni a pracovni podminky a podle svych schopnosti a
moznosti je pozitivné ovliviiovat, byt ptipraveni fesit své socidlni i ekonomické zalezitosti,
byt finanné gramotni;
pracovat v tymu a podilet se na realizaci spole¢nych pracovnich a jinych ¢innosti;
pfijimat a odpovédné plnit svéfené ukoly;
podnécovat praci tymu vlastnimi navrhy na zlepSeni prace a feSeni ukoll, nezaujaté
zvazovat navrhy druhych.

k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

ziskat pozitivni a odpovédny vztah k préci, povolani, profesni budoucnosti

mit pfehled o vlastnim uplatnéni na trhu prace, pracovnich a platovych podminkach
vhodn¢ komunikovat s potencionalnimi zaméstnavateli a prezentovat se

um¢ét ziskavat informace ze svéta prace a znat obecnd prava pracovnikili a zaméstnavatell
porozumét zadanému ukolu a ziskat informace potiebné k jeho splnéni

kontrolovat svou ¢innost a spravné ohodnotit jeji vysledek

matematické

pouzivat a prevadet bézné jednotky
efektivné aplikovat matematické postupy pii feseni riznych praktickych tukola

vyuzivat IKT a pracovat s informacemi

pracovat s osobnim pocitacem a prosttedky ICT

pracovat se zdkladnim a aplikacnim programovym vybavenim pocitace pro ucely
obcanského zivota, praxe a dal§iho vzdélavani

ziskavat, zpracovavat a vyuzivat data a informace z otevienych zdroju

komunikovat elektronickou postou a dal$imi prostfedky komunikace

Prurezova témata

Clovék a Zivotni prostiedi

vyhledavani, vyhodnocovani a vyuzivani informaci a dat

biosféra v ekosystémovém pojeti (ochrana ptirody a krajiny)

soucasné globalni, regionalni a lokalni problémy rozvoje a vztahy ¢loveka k prostiedi (vliv
stravovani na lidské zdravi)

moznosti a zpusoby feSeni environmentalnich problémi a udrzitelnosti rozvoje v oboru
gastronomie

Clovék a svét prace

hlavni oblasti svéta prace, znaky prace (pracovni ¢innosti a prostiedky, pracovisté, mzda,
pracovni doba, Kkariéra, spoleCenska prestiz...), alternativy uplatnéni v praxi
a Vv navazujicich smérech vzdélavani, vztah k zajmim, schopnostem a zdravotnim
predpokladiim

rozhodovani o dalsi profesni a vzdélavaci draze, vyhledavani a prace s informacemi o trhu
préce a jeho nabidce

soukromé podnikani v gastronomii

zakonik prace, pracovni pomér, pracovni smlouva, prdva a povinnosti zaméstnance
a zaméstnavatele, mzda, jeji slozky a vypocet, moznosti zaméstnani v zahranici
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Informacni a komunikaéni technologie

prace s osobnim pocitacem a prostredky ICT

prace se zakladnim a aplikacnim programovym vybavenim pocitace pro ucely odborné
profesni praxe a dalSiho vzdélavani

ziskavani, zpracovavani a vyuziti dat a informaci z otevienych zdrojt

komunikace elektronickou postou a dalSimi prostiedky komunikace

Odborné kompetence

uplatnuje pozadavky na hygienu v gastronomii, na trendy ve vyzivé s vyuzitim poznatkl
0 surovinach,

ovlada technologii ptipravy cukraiskych vyrobkd,

ovlada proces odbytu cukraiskych vyrobk,

vykonavé obchodné — provozni aktivity,

dodrzuje bezpecnost prace a ochranu zdravi pii praci,

jedné ekonomicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje,

usiluje o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkl nebo sluzeb.

Specificky odborné kompetence

uplatituje pozadavky na hygienu v gastronomii, systém HACCP,

ma piehled o vyzive,

rozliSuje vlastnosti, a technologickou vyuZitelnost zékladnich druhli surovin vcetné
konvenienci, skladuje spravnym zptisobem suroviny,

pfipravuje cukraifské vyrobky, kontroluje kvalitu a sprdvné je uchovava po expedici
Z vyroby,

pouziva a udrzuje technickd a technologické zatizeni v gastronomickém provozu,
pfipravuje pracovisté ve vyrobnim stifedisku na provoz,

profesionalné jedna ve styku s hosty, pracovnimi partnery a spolupracovniky;

dba na estetiku pfi pracovnich ¢innostech,

piipravuje podklad pro ndkup surovin, a dal$iho materialu,

kalkuluje cenu vyrobki, orientuje se v cenach surovin na trhu,

orientuje se v ekonomicko-pravnim prostiedi provozu,

vyuziva prostiedkli podpory prodeje,

vede podnikové a obchodni pisemnosti v souladu s normalizovanou tGpravou,

chape bezpecnost prace jako nedilnou soucast péce o zdravi osob na pracovisti,

dodrzuje zékladni pravni ptredpisy tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pii préci
a pozarni prevence,

poskytuje prvni pomoc pii nahlém onemocnéni nebo urazu,

chape kvalitu jako vyznamny nastroj konkurenceschopnosti podniku,

dodrzuje stanovené normy a predpisy souvisejici se systémem fizeni jakosti zavedenym na
pracovisti,

zvazuje pii planovani a posuzovani urcité ¢innosti (v pracovnim procesu i V Zivot¢) mozné
naklady, vynosy a zisk, vliv na Zivotni prostfedi, socialni dopady,

efektivné hospodatii s finanénimi prostredky,

naklada s materialy, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem
na zivotni prostiedi.

Digitalni kompetence

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby absolventi pracovali podle svych schopnosti a moznosti
s osobnim pocitacem a jeho zédkladnim a aplikacnim programovym vybavenim, ale i s dal§imi
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prostiedky ICT a vyuzivali adekvatni zdroje informaci a efektivné pracovali s informacemi, tzn.
absolventi by méli:

pracovat s osobnim pocitacem a dalSimi prostiedky informacnich a komunikacnich
technologii

pracovat s béznym zakladnim a aplikacnim programovym vybavenim

komunikovat elektronickou postou

ziskavat informace z otevienych zdrojl, zejména pak s vyuzitim celosvétové sit¢ Internet
pracovat s informacemi zrtiznych zdroji nesenymi na riznych médiich (tisténych,
elektronickych, audiovizudlnich) ato iSvyuzitim prosttedki  informacnich
a komunikaénich technologii

uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riznych informacénich zdroju
a kriticky pfistupovat k ziskanym informacim, byt medialn¢ gramotni
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UCEBNI OSNOVY

1. ro¢nik — Technologie — celkova hodinova dotace 64 hodin

Hygiena a sanitace, bezpe¢nost a ochrana
zdravi pri praci

5 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

chape vyznam hygieny a sanitace na pracovisti;
dodrzuje hygienické predpisy pfi praci

zna hygienické predpisy, pravidla osobni
hygieny a hygieny pracovisté;

charakterizuje = pozadavky na  hygienu
V potravinaiském provozu, uréi kritické body
vyroby konkrétniho vyrobku;

uvede a aplikuje hygienické pozadavky pii praci
S potravinami;

orientuje se v zasadach bezpe¢nosti a ochrany
zdravi pfi praci;

vyjmenuje povinnosti pracovnikil
i zaméstnavatele v oblasti bezpecnosti;
dodrzuje ptedpisy souvisejici s obsluhou stroji;
zvladne poskytnout prvni pomoc v piipade
ohroZeni zdravi,

Hygiena a sanitace, bezpecnost a ochrana zdravi
pii praci.

Vyznam hygieny a sanitace.

Hygiena osobni.

Hygiena surovin, polotovarti a vyrobki.
Hygienické predpisy v potravinaiském provozu
a pii prodeji potravin.

Bezpecnost prace, bezpecnostni predpis.
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Technologie

7 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

vysvétli principy procesi ve vSech fazich
cukraiské vyroby;

zvoli cukrarské suroviny apomocné latky
Vv zavislosti na druhu vyrobku a technologickém
postupu;

objasni zpiisoby upravy jednotlivych surovin
pro cukraiskou vyrobu, vysvétli zplsoby
navazovani a davkovani surovin;

vysvétli postupy vyroby jednotlivych druhii tést-
pevnych tukovych tést, lineckého tfeného testa,
kynutého tésta, listového tésta, medového
a pernikového tésta;

vysvétli postupy vyroby jednotlivych hmot;
vysvétli postupy vyroby jednotlivych druht
polev, naplni a uvede jejich vyznam,;

popise bézné stroje a zafizeni na piipravu tést
a hmot v cukratské vyrobé;

popiSe strojni zafizeni na tvarovani tésta pro
dany vyrobek;

vysvétli  systém peceni
probihajici pfi peCenti;
rozlisi, popise a vybere vhodné stroje a zatizeni
pro tepelnou upravu daného vyrobku;

popise stroje a zatizeni pro upravu polotovart;
uvede postupy dohotovovani cukrafskych
vyrobki véetné estetického ztvarnéni;
charakterizuje restaura¢ni moucniky a uvede
postup vyroby;

vysvétli  funkeci avyznam  klimatiza¢niho
zafizeni v cukratské vyrob¢;

objasni zplsob vyroby auchovavani zmrzlin
arizika zpusobena nedodrzovanim
hygienickych ptedpist;

vysvétli princip chlazeni auvede konkrétni
chladici zatizeni z praxe;

provede technologické vypocty;

uvede piiklady pouziti novych surovin
a technologickych postupid v cukrarské vyrobég;
vysvétli vliv potravinaiského primyslu na
zivotni prostredi;

vyrobkll, zmény

Technologie zakladnich druh cukrafskych
vyrobkd.

Uprava a pfiprava surovin ped zpracovanim.
Priprava zakladnich druhti cukrafskych tést
a hmot.

Ptiprava naplni a polev.

Tvarovani vyrobkd.

Peceni cukraiskych vyrobku.

Dohotovovani cukrarskych vyrobkd.

Stroje a zafizeni v cukrarské vyrobe.

Vyroba restaura¢nich mouc¢nik.

Vyroba zmrzlin.

Stroje a zafizeni na vyrobu a chlazeni zmrzliny.
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Zavizeni provozoven 3 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
o rozliSuje typy cukréiskych provozoven a dokaze | e Typy cukraiskych provozoven.
je charakterizovat; ¢ Rozdé¢leni provozoven a jejich vybaveni.
e zvlada slozeni cukraiské provozovny v souladu | ¢ Hygiena a sanitace cukraiskych provozoven.
s hygienickymi a bezpe¢nostnimi pfedpisy; e Bezpetnost prace cukraiskych provozoven.

e uvédomuje si nutnost moderniho vybaveni
Vv jednotlivych ¢astech provozovny;

e prokazuje znalost hygienickych
a bezpecénostnich predpisi na pracovisti;

Ochrana Zivotniho prostiedi

2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

o efektivné vyuziva strojni zafizeni, surovinové
a energetické zdroje v cukraiském provozu;

o dodrzuje zasady spravného nakladani s odpady
Vv cukraiské vyrobé avsouladu s principy
ochrany zivotniho prostiedi;

e Surovinové zdroje.
e Odpadové hospodafstvi.

Ramcové technologické postupy (RTP)

2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e vysvétli  vyznam  asystétm  ramcovych
technologickych postupll a vyuziva je pii
vypocétech a pfi planovani konkrétni vyroby;

e Pojem a vyznam RTP.
e PrepocCty a tiprava RTP cukraiské vyroby.

Hodnoceni jakosti vyrobki

2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e uvede zpusoby hodnoceni jakosti cukrafskych
vyrobkd;

o charakterizuje vady cukraiskych vyrobkd, jejich
prevenci a odstranéni;

e Objasni systém kontroly kritickych bodi,

e Hodnoceni jakosti vyrobkd.
e Vady cukrafskych vyrobkda.
e Systém kontroly kritickych bodi.
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Skladovani, uchovavani a odbyt vyrobkii

3 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

uvede a vysvétli zasady optimalni podminky pro
uchovavani a skladovani cukratskych vyrobkd,
Charakterizuje zmény pfi skladovani vyrobkul
a polotovarti a uvede metody zamezujici jejich
znehodnoceni;

charakterizuje obalové materialy a uvede jejich
pouziti, vysvétli vyuziti balici techniky;

popise zplsoby baleni a expedice cukraiskych
vyrobkd;

vysvétli  systém
cukratskych vyrobka;
uvede hygienické pozadavky a zdsady pii baleni
a expedice;

vyjmenuje zasady prodeje cukratskych vyrobki,

oznaCovani  balenych

Uchovani, skladovani a trvanlivost cukrarskych
vyrobkd.

Zatizeni pro skladovani vyrobkd.

Obalové materialy a balici technika.

Zasady prodeje cukraiskych vyrobki.

Uprava cukru 4 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e orientuje se v odborné terminologii; e Druhy cukernych roztoku.
e rozliSuje druhy cukernych roztok; o Koncentrace cukernych rozvari.
e ovlada ptipravu cukernych rozvart a podminky, | ¢ M¢feni koncentrace.
které musi dodrzZovat; e Jednoduché pomticky.
e popisuje vlastnosti a pouziti cukernych rozvarti; | ¢ Cukerné hmoty.
o vysvétli vyznam pouziti jednoduchych pfistrojii | ¢ Karamel.
k méfeni koncentrace; e Grilaz, fondan, jadrové pasty.
o vysvétli princip vyroby cukernych hmot a jejich
pouziti;
e ovladad postup pfipravy karamelu, fondanu
a ostatnich hmot;
Piiprava polev 4 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e popiSe vyznam pouziti polev pii dohotovovani | e Charakteristika polev.
cukratskych vyrobkd; e \/yznam polev.
e vysvétli vlastnosti, slozeni a postup pfipravy | ¢ Druhy polev.
jednotlivych druhti polev; e Cukrové polevy.
e uvede vhodné strojni zatizeni na ptipravu polev | ¢ Maceci &okoladové hmoty.
ana potahovani vyrobk; e Cukrafska kakaova hmota.
e sleduje nové druhy polev amoznosti jejich | o Tukové polevy.
uplatnéni pfi dekorovani cukrafskych vyrobki; | o Zel¢ polevy.
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Piiprava tést a hmot 4 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
¢ zvoli vhodné suroviny pro vyrobu néplni; ¢ Vyznam a rozdéleni néplni.
e vysvétli vyznam naplni jako hlavni soucésti | ¢ Naplné trvanlivé.
cukratskych vyrobkd; o Naplné stiedn¢ trvanlivé.
e vysvétli hlediska, kterdA musi ndplii splfiovat | ¢ Naplné méné trvanlivé.
V ramci vyzivové hodnoty; e Néplné pro rychlou spotiebu.
e popiSe postupy piipravy jednotlivych druhd | ¢ Naplné na peeni.
naplni; e Vady naplni.
* objasni pfi¢iny znehodnoceni naplni azvoli | ¢ Zpusoby jejich zpracovani.
vhodny zpasob napraveni;
e popiSe vhodné strojni zafizeni pro vyrobu
naplni;
Pevna tésta 6 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
o charakterizuje té€sta a hmot; e Vyznam a rozdé¢leni tést.
e objasni hlavni rozdily mezi pravymi | ¢ Tésta tuha.
a nepravymi tésty; e Vlastnosti tést a korpust.
o orientuje se v problematice tuhych tést; o Linecké tésto.
e zvoli vhodné suroviny pro vyrobu ruznych | e Vaflové t&sto.
druhi tést; o Kfehké tésto.
e ovlada vyrobni postupy jednotlivych druhti tést; | e Slané tésto.
e orientuje se ve zpisobech tvarovani test; e Tvarovani a peéeni tuhych t&st.
e provede vhodny vybér strojového zafizeni na | e Vady t&st a korpustL.
ptipravu a tvarovani tést; e Cajové petivo z lineckého a vaflového tésta.
* uvédomuje si pficiny a znaky vad tést a korpusi | e« \/yrobky z tuhych t&st.
aje schopen je napravovat, pfipadné jim | ¢ jemné pecivo.
predchazet;
o rozliSuje ¢ajové pecivo od béznych vyrobkl;
e dobfe se orientuje v sortimentu cukratskych
vyrobkd;
e vyuziva internet pfi zjiStovani novych druhii
vyrobki;
Trené linecké tésto 5 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e ovlada dohotovovani

charakterizuje linecké tfena tésta a korpusy;
pracuje s recepturami pii vybé&ru surovin, zna
jejich tpravu,

je schopen objasnit hlavni rozdil v tfenych
a tuhych téstech;

prokéze znalosti pripravy lineckych tfenych tést;
ovlada tvarovani tésta aumi zvolit vhodny
teplotni rezim,;

chape vyznam pouziti strojniho zafizeni pfi
tvarovani;

pozna ruzné vady a umi je napravit;
vyrobkt, vi, jak je
skladovat a balit;

Druhy lineckych tfenych tést.
Vyrobni postupy.

Tvarovani lineckych tfenych tést.
Peceni lineckych tfenych tést.
Vady tést.

Vady korpustl.

Vyrobky z lineckych tfenych tést.
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Palena hmota 7 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
o charakterizuje hmotu a korpusy; e Vlastnosti palené hmoty.
e chape pozadavky kladené na jednotlivé | e Vlastnosti korpust.
suroviny; e \/ybér a uprava surovin.
e ovlada ptipravu hmot; e \/yrobni postupy tradi¢ni.
e uvédomuje si vyznam racionalni ptipravy hmot; | e Vyrobni postupy, technologie.
e orientuje se v nabidce novych surovin a smési | ¢ Tvarovani a peceni.
a sleduje novinky na internetu i na vystavach; e Vady pélené hmoty.
e dovede tvarovat hmotu; e Vady korpust.
e vybere vhodné strojni zafizeni a vysvetli zpiisob | e Vyrobky z palené hmoty.
prace a pravidla bezpec¢nosti prace na strojich;
e je schopen poznat pti¢iny vad hmoty a korpust,
zna zpusoby jejich napraveni;
Listové tésto 7 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
o charakterizuje listova tésta a korpusy; ¢ Vlastnosti listového tésta.
e objasni pojmy lepek, nasakovani bobtnani, sila | e Vlastnosti korpust.
mouky; e Vybér a uprava surovin.
e prokazuje schopnosti pfi spravném vybéru | e Vyrobni postup listového tésta.
surovin; e Mechanizace vyroby listovych tést.
e ovlada pfipravu tésta avyuzivda nové | e Chlazena listova t&sta.
technologie; e Tvarovéni listovych t&st.
e vymezi hlavni rozdily v tradicni a moderni | ¢ Pegeni listovych tést.
Vyrobg; e Vyrobky z listového tésta.
e zvoli vhodné strojni zafizeni na vyrobu
a tvarovani tésta;
e orientuje se Vv sortimentu listovych vyrobku
a sleduje novinky;
Opakovani uciva 1. roéniku 3 hodiny
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2. ro¢nik — Technologie — celkova hodinova dotace 64 hodin

Slehané hmoty

10 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

orientuje se Vv sortimentu $lehanych hmot
a dokéze popsat jejich hlavni znaky;

ma prehled o surovinach a jejich uprave;
charakterizuje tradi¢ni druhy Slehanych hmot;
zvlada vyrobni postupy Slehanych hmot;
uvédomuje si podstatné rozdily v pfiprave
jednotlivych druhti hmot;

zna zpisoby tvarovani §lehanych hmot, chéape
vyznam mechanizace;

voli spravné postupy pii peceni a vhodné teploty
pro jednotlivé druhy korpust;

dokaze popsat pti¢iny a moznosti napraveni vad
a jak jim predchazet;
charakterizuje bohaty
vyrobkd;

sleduje novinky v oblasti $lehanych hmot
a vyrobku a aktivné je vyhledava na internetu,

sortiment §lehanych

Charakteristika §lehanych hmot.

Rozdéleni slehanych hmot.

Vybér a uprava surovin.

Lehké slehané hmoty, piiprava, tvarovani,
peceni, vady.

Vyrobky z lehké §lehané hmoty.

e Nahfivané Slehané hmoty, pfiprava, tvarovani,

peceni, vady.

Vyrobky z nahfivané §lehané hmoty.

Slehané hmoty s pouzitim mouénych smési,
ptiprava, tvarovani, peceni a vady.

Korpusy aostatni vyrobky z nahfivanych
Slehanych hmot.

Teézkéd Slehana hmota, pfiprava, tvarovani,
peceni, vady.

Vyrobky z t€zké Slehané hmoty.

Zvlastni Slehand hmota, pfiprava, tvarovani,
peceni, vady.

Vyrobky ze zvlastni Slehané hmoty.

Trené hmoty a vyrobky 10 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
o charakterizuje tfené hmoty a vyrobky; o Charakteristika tfenych hmot a vyrobku.
e voli vhodné suroviny pro tiené hmoty; e Vybér a uprava surovin.
e ovlada tradi¢ni i raciondlni vyrobni postupy; e Ptiprava hmoty.
e objasni pficiny vzniku vad hmot a vyrobkd, znd | e Tvarovani a peCeni.
moznosti jejich napraveni; e Vady tfenych hmot a vyrobkd.
e chipe vyznam pouziti mechanizace pfi vyrobé | e Pouziti RP a sypkych smé&si pfi vyrobé tfenych

a tvarovani trenych hmot;
ma prehled o sortimentu tfenych vyrobkii,

hmot.
Vyrobky z tfenych hmot.
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Jadrova hmota

5 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

o charakterizuje jadrové hmoty a korpusy;

orientuje Vv druzich
a vyrobku;

vhodné voli suroviny a piipravi je k dalSimu
zpracovani;

voli vhodnou vyrobni postupy jadrovych hmot;
chape hlavni rozdily v piiprave, tvarovani
a peceni jadrovych hmot;

ovlada zplsoby tvarovani a peceni jadrovych
hmot;

uvédomuje si vyznam mechanizace pii vyrobé
jadrovych hmot;

orientuje se VnejcastéjSich vadach hmot
a korpust vi, jakym zplisobem je napravovat;
chape vyznam zkousky pecivosti;

dokaze popsat sloZeni jadrovych vyrobki;

se jadrovych  hmot

o Charakteristika a rozd€leni jadrovych hmot.

Vybér a uprava surovin.

e Jadrova hmota zakladni, pfiprava, tvarovani,

peceni, vady.

Vyrobky ze zakladni jadrové hmoty.

Nahfivana jadrova hmota a vyrobky z nahiivané
jadrové hmoty.

Kombinované jadrové vyrobky.

Jadrové vyrobky specialni.

v rw

Cajové a parizské pecivo

5 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

charakterizuje =~ hlavni
a patizského peciva,

znaky  Cajového

Charakteristika, vybér a uprava surovin.
Vyroba ¢ajového a patizského peciva.

e umi vymezit hlavni rozdily avoli vhodné | e Pfiprava tésta, tvarovani, peCeni a vady
suroviny na pfipravu; ¢ajového a patizského peciva.
e orientuje se v sortimentu peciva;
e ovlada vyrobni postupy, tvarovani a peceni;
e ovlada zplsoby baleni a skladovani peciva,
Smetanové naplné a smetanové vyrobky 10 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e objasni pojmy smetanové vyrobky, smetanové | ¢ Smetana Zivocisného a rostlinného pivodu.
naplng; e Podminky pro Slehani smetany.
e chipe rozdily ve vlastnostech ZivoCiSné | ¢ Smetanové naplné vafené.
a rostlinné $lehacky i ve vyzivové hodnotg; e Smetanové naplné nevaiené.
e ovlada postupy piipravy smetanovych nédplni | e Stabilizace smetanovych naplni.
nevafenych i vafenych, vymezi hlavni znaky | ¢ Smetanové krémy.
vyroby; o ' N e Smetanové vyrobky.
e uvédomuje si vyznam pouziti stabilizatord | ¢ Racionalni suroviny nahrazujici smetanu.

smetanovych naplni, zna zptsoby zpevnéni,

sleduje nové druhy surovin k pfipravé
a stabilizaci smetanové naplng;
charakterizuje smetanové vyrobky, dokaze

popsat jejich slozeni a trvanlivost;
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Priprava ozdob 10 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e charakterizuje druhy cukraiskych ozdob; ¢ Vyznam zdobeni cukrafskych vyrobkda.

uvédomuje si vyznam ozdob; .
ovlddd vyrobni postupy hmot urcenych | e
K ptipraveé ozdob;

ovlada techniku piipravy jednotlivych ozdob;

Rozdéleni ozdob: ozdoby z modelovacich hmot.
Z griliazové hmoty, =z karamelu, z bilkové
glazury, z maslového krému, z cokolady,
Z Ovoce.

Specialni nepecené vyrobky

10 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo

e vymezuje vyznam specialnich vyrobkil v rdmci
cukraiské vyroby;

e charakterizuje spolecné znaky arozdily
specialnich vyrobki;

o dokaze je rozdélit do zakladnich skupin;

e ovlada pripravu hlavnich druhl specialnich
vyrobkli  zoblasti orientdlnich, jemnych
smetanovych a ostatnich druhii nepecenych
vyrobkd,

Charakteristika a rozdé¢leni.

Vyrobky charakteru orientalnich cukrovinek.
Druhy a zpiisoby vyroby.

Jemné smetanové vyrobky.

Druhy smetanovych vyrobkii.

Specialni vyrobky, druhy a zpiisoby vyroby.
Ostatni nepecené vyrobky, druhy a zplisoby
vyroby.

Opakovani uciva 2. roéniku

4 hodiny
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3. ro¢nik — Technologie — celkova hodinova dotace 64 hodin

Medové tésto

8 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

charakterizuje pernikova tésta;

pracuje srecepturami pii vybéru; vhodnych
surovin a zna zpusoby jejich tpravy;

objasni vyznam a zplsob pfipravy invertniho
cukru;

ovlada technologické postupy pernikovych tést;

e 7zna zpusoby tvarovani a peceni pernikovych

tést;

uvédomuje si vyznam mechanizace pii vyrobe
pernikovych tést;

je schopen poznat a napravit vady pernikovych
tést a vyrobk;

orientuje  se Vv sortimentu
a prumyslovych pernikd;

cukrarskych

Charakteristika medového a pernikového tésta.
Slozeni medového a pernikového tésta.

Vybér a uprava surovin.

Vyroba a vlastnosti invertniho cukru.

Zptsoby piipravy medového a pernikového
tésta.

Tvarovani medového a pernikového tésta.
Peceni medového a pernikového tésta.

Vady medového a pernikového tésta.

Vyrobky z medového a pernikového tésta.

Kynuté tésto 8 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
o charakterizuje kynuta tésta; o Charakteristika tésta.
e prokazuje znalost pfi vyberu a upraveé surovin, | e SloZeni testa.
e chape souvislosti spojené s vedenim kynutych | e Vybér a tiprava surovin.
tést; e Vedeni kynutych tést.
o ovlada technologické postupy kynutych tést; e \/yroba kynutého tésta.
e objasni vady kynutych vyrobkili, znd pficiny | ¢ Kynuti tésta.
a moznosti napravent; e Tvarovani a peceni.
o dovede charakterizovat kynuté vyrobky; e Vady vyrobki z kynutého tésta.
o charakterizuje listové kynuté tésto; e V/yrobky z kynutého tésta.
e rozliSuje hlavni znaky pfipravy kynutych tést | ¢ Plundrové t&sto.
a listovych kynutych tést; e Vyrobky z plundrového tésta.
e zvlada vyrobni postup listovych kynutych tést;
e prokazuje znalost sortimentu listovych kynutych
vyrobki;
Vyroba zmrzlin 8 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

charakterizuje zmrzliny;

orientuje se Vv sortimentu tradi¢nich a novych
druhtl zmrzlin;

zvoli vhodné suroviny a dovede vysvétlit
zpusob jejich upravy;

znd hygienické predpisy pfi vyrobé vafenych
i nevafenych zmrzlin a uvédomuje si vyznam
jejich dodrZzovani;

charakterizuje zmrzlinové vyrobky;

je schopen vymezit hlavni rozdily mezi
zmrzlinami @ mrazenymi krémy;

Charakteristika a rozdéleni zmrzlin.
Vybér a uprava surovin.

Hygienické predpisy pro vyrobu
zmrzlin.

a prodej

e Pfiprava zmrzliny, vychlazeni.

Vady zmrzlin, pfi¢iny a napraveni.

e Zmrzlinové vyrobky, mrazené krémy.
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Dietni cukrarské vyrobky 4 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e uvédomuje si zakladni pojmy a prokazuje | e Charakteristika a vyznam.
znalost zékladnich druhi diet; e Vybér a uprava surovin.
o charakterizuje dietni vyrobky; e V/yrobky DIA.
e je si védom vyznamu dietnich vyrobkil pro | e Vyrobky pro bezlepkovou dietu.
urcité skupiny spotiebiteli; e Ostatni diety.
Restauracni moucniky 10 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
o charakterizuje restauracni moucniky; o Charakteristika restauracnich moucnikl

chape vyznam restauracnich  moucnikl
z hlediska spravné vyzivy;

rozdeli restaurani moucniky podle rtznych
hledisek;

zna technologické postupy ahodnoti jejich

rozdéleni restaura¢nich moucnikd.
Technologické postupy pfi vyrobé moucnikt.
Blansirovani, mixovani, vafeni, vafeni ve vodni
lazni, peceni.

Peceni na panvi, smazeni, grilovani, flambovani.

uplatnéni v ramci racionalni vyzivy; e Suroviny na pfipravu mouénikli a jejich
e zvoli vhodné suroviny v zavislosti k druhu skladovani.
vyrobku; e Moucniky pecené.
e ovlada zakladni sortiment mouc¢nikii peCenych, | ¢ Moucniky vaiené.
vafenych, smaZenych, ovocnych ajinych | ¢ Mouéniky smazené.
specialit; ¢ Moucniky chlazené a mraZené.
e Slané speciality.
e Specialni moucniky.
Oplatky 5 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
o charakterizuje oplatky, zna historii ptipravy | e Charakteristika a rozdéleni oplatek.
a pouziti; ¢ Oplatky bilé, vyroba a pouziti.
e rozliSuje rizné druhy oplatek z hlediska sloZeni, | e Oplatky hn&dé.
technologického postupu, tvarovani, peceni | o Vyroba oplatkového tésta.
a I_)Ollii_ti; e Tvarovani, pedeni, iprava a skladovani.
e orientuje se Vpramyslové vyrobé hnédych | ¢ Vyrobky zhnddych oplatek pro cukrarské

oplatek a ve zptisobech dalsiho zpracovani;
zna sortiment cukrafskych a prumyslovych
oplatkovych vyrobki,

a prumyslové ucely.
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Hodnoceni jakosti cukraiskych vyrobkiu 4 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e uvédomuje si vyznam dodrZzovani jakosti | ¢ Vyznam  hodnoceni jakosti  cukrafskych
vyrobkd; vyrobkdl.
e zna zplsoby hodnoceni jakosti; e Zpisoby hodnoceni jakosti.
o chape nutnost kontroly jakosti; o Jakostni znaky.
e prokazuje znalost pfic¢in porusovani jakosti; e Jakostni skupiny.
e ovlada jakostni znaky a rozdéleni vyrobkd do | e Ukazatel jakosti.
jakostnich skupin;
e pracuje s tabulkami jakosti aftidi se platnymi
smérnicemi;
e dodrzuje platné vyhlasky pii oznacovani
vyrobkd;
e je si védom nebezpe¢i ohroZeni zdravi
Z potravin, vi jak mu predchdzet;
Sladovani a trvanlivost vyrobki, doprava -
o o 5 hodin
polotovariu a vyrobku
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e rozumi vyznamu pouZiti obald; e Vyznam azplsoby baleni a oznacovani

e ovlada podminky

orientuje se v sortimentu balicich materialg;

zna  vlastnosti  pouzivanych  obalovych
materiald,
sleduje vyvoj auplatnéni novych druht

obalovych materialt;

uvédomuje si nutnost pouzivat kvalitni
materialy, které nebudou neptizniveé ptisobit na
zdravi;

objasni pravidla oznacovani balenych vyrobkii;
skladovani  cukraiskych
vyrobku se zietelem na jejich trvanlivost;

chape moznosti prodluzovani trvanlivosti
vyrobku a jejich uplatiovani v praxi;

uvédomuje si vyznam klimatu na jakost
cukraiskych  vyrobkd a projevuje  znalost
vhodnych podminek;

chape pojem starnuti cukraiskych vyrobku
a rozdily zptisobené mikroorganismy;

orientuje se ve zpusobech prepravy cukrarskych
vyrobkd, zna vhodné piepravni obaly;

ma znalosti 0 vhodnych dopravnich prostfedcich
uréenych pro pievoz,

cukratskych vyrobkd.

Skladovani cukraiskych vyrobk.

Vliv klimatu na jakost cukratskych vyrobkd.
Starnuti cukratskych vyrobkd.

Trvanlivost cukratrskych vyrobkd.

Zpusoby prodluzovani trvanlivosti.

Zpusoby piepravy cukraiskych vyrobkd.

-152-




Stfedni skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Cukraf, cukrarka

Hlavni sméry vyvoje cukrarské vyroby

6 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e je schopen wvysvétlit vyvojové trendy
Vv cukraiské vyrob¢ a sleduje odborny tisk;

e vyuziva PC aseznamuje se s novinkami
V oblasti cukraiské vyroby

e objasni pojem racionalizace ajeji uplatnéni
Vv cukraiské vyrobg;

¢ uvédomuje si nutnost sledovani nutri¢ni hodnoty
cukratskych vyrobkd;

e prokazuje znalost zasad spravné
azpusobll jejich prosazovani
vyrobg;

e orientuje se v sortimentu novych surovin a pfi
prezentacnich ~ akcich ~ aseznamuje  se
s novinkami;

e ovlada nové technologické postupy;

VyzZivy
v cukrarské

e Hlavni sméry rozvoje cukraiské vyroby.

¢ Vyzivova hodnota cukrafskych vyrobkd.

e Zpisoby  zvySovani  nutricni  hodnoty
cukrafskych vyrobkd.

e Zaklady spravné vyzivy, jejich uplathovani
Vv cukraiské vyrobe.

¢ Racionalizace cukraiské vyroby.

Opakovani uciva 3. roéniku

6 hodin
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UCEBNI OSNOVA PREDMETU SUROVINY

Skola: Stiedni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Nazev SVP: Cukraf, cukréarka

Kod a nazev oboru vzdélani: 29-54-H/01 Cukrat

Zaméteni: Cukrar

Délka a forma vzd¢lavani: 3 roky, denni

Stupeii poskytovaného vzdélani: sttedni vzde€lani s vyucnim listem

Platnost SVP: od 1. 9. 2022, pocinaje prvnim ro¢nikem

Pocet hodin vyuky: 1. rocnik — 64

2. ro¢nik — 64
3. ro¢nik — 64

Obecné cile predmétu

Obecnym cilem pfedmétu Suroviny je osvojit si védomosti o slozeni a vlastnosti surovin, o jejich
pivodu a pouziti, chemickém slozeni, vlastnostech a funkci jednotlivych Zzivin zastoupenych
Vv surovinach, moznostech a zasadach spravného skladovani a uchovavani surovin s ohledem na
jejich trvanlivost, v€etné zptisobu hodnoceni jakosti surovin.

Obecnym cilem je, aby zak osvojené znalosti a dovednosti vyuZil v praxi, zejména v odborném
vycviku pii vhodné volbé pouzitych surovin v zavislosti na technologickém zpracovani. Pti
uréovani a dodrzovani vhodnych podminek jejich skladovédni, smyslovém hodnoceni nebo
hodnoceni kvalitativnich znakl surovin a zachovani kvality vyrobkii.

Nezbytnym cilem je i pochopeni vyznamu racionalni vyzivy pro zdravi ¢lovéka.

Vysledky vzdélavani v oblast citii, postoji, hodnot a preferenci

Vzdélavani sméruje k tomu, aby Zaci:

— aktivné ptistupovali k pracovnimu Zivotu a profesni kariéie

— chapali vyznam odpovédného ptistupu k plnéni povinnosti a respektovani pravidel

— odpovédné ptistupovali k tymové 1 samostatné praci

— rozvijeli sviij zajem a vztah ke gastronomii a ctili etiku v gastronomii

— chapali praci a pracovni ¢innosti jako prileZitost k seberealizaci

— aktivn¢ a tvoriveé pristupovali k problémim

— rozvijeli své estetické citéni a tvarci pristup ke svému oboru

— m¢éli vhodnou miru sebevédomi a byli schopni sebehodnoceni

Komplexni pojeti predmétu suroviny vede dale zaky k:

— osvojeni kompetenci, tj. védomosti, dovednosti, navykl, postoji a pracovnich postupti
potiebnych pro kvalifikovany vykon povolani a pro uplatnéni a orientaci na trhu prace

— vyuziti védomosti a dovednosti z ostatnich pfedméti v praxi, v podnikovych ¢innostech,
kolektivnich a pracovné pravnich vztazich

— vyuziti znalosti o zdsadach spravné Zivotospravy, relaxace a regenerace dusevnich
a fyzickych sil, tedy k odpovédnosti za své zdravi, zdravy Zivotni styl a zdokonalovani
sve télesné zdatnosti

— pochopeni vyznamu rozvoje komunikativnich kompetenci pro potieby obcanského
a pracovniho zivota

— pouzivani prostiedkii ICT ke komunikaci, k ziskavani informaci ve vSech oblastech
V pracovnim i osobnim Zivoté

— pochopeni principti fungovani multikulturni demokratické spolecnosti
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Charakteristika uciva

Obsah piredmétu vychdzi z obsahového okruhu Technickd a technologickd piiprava a Vyroba
aodbyt zRVP 29-54-H/01 Cukraf. Zak se pribézné seznami se zakladnimi hygienickymi
predpisy, kritickymi body HACCP, BOZP, PO. Uc¢ivo vychazi z obsahového okruhu RVP -.
Uc¢ivo systematicky navazuje a propojuje se s ostatnimi odbornymi predméty, zvlasté s odbornym
vycvikem, technologii a zafizenim. Vystupem predmétu suroviny je zejména aplikace ziskanych
znalosti v technologii a praktické odborné piipraveé provadéné v ramci odborného vycviku. Velmi
uzka navaznost je i1 na predmeét Zaklady ptirodnich véd, jejiz poznatky prolinaji celym obsahem
utiva. Zaci jsou pribézné seznamovani s dileZitymi pojmy zoblasti vyzivy, hygienickymi
a doplnovano o poznatky z oblasti novych surovin.

Nasledn¢ v predmétu odborny vycvik zdk komplexné uplatiiuje, rozviji a systematizuje ziskané
znalosti z predmétu suroviny a nabyva praktické dovednosti, zkusenosti a navyky.

Charakteristika uciva dle roéniku

1. ro¢nik

74k uplatiuje znalosti v oblasti hygieny, BOZP, PO, HACCP a prvni pomoci. Ovlada znalosti
slozeni, vlastnosti potravin, zdklady vyzivy. Charakterizuje jakosti potravin, znehodnoceni,
skladovani a konzervaci potravin. Ovladd vlastnosti cukrli, sacharidi a ostatnich sladidel.
Prokazuje znalosti v obilovinach, mlynskych vyrobcich a skrobech.

2. ro¢nik

74k prohlubuje ziskané dovednosti z prvniho roéniku. Vyuziva znalosti z vyuky o mléénych
vyrobcich, vejcich, tucich, ovoci, kakau a ¢okolad¢ jejich rozde€leni, vyznamu ve vyZziveé jejich
vlastnosti, skladovani a vad

3. ro¢nik

74k opakuje, prohlubuje a procvicuje dovednosti z predchazejicich ro¢niki. Vyuziva znalosti
z vyuky o pochutinach, vodé€, néapojich, Zelirovacich, kypficich prostfedcich, novych druzich
surovin, potravinaiskych barvivech, obalovych materidlech a chemikaliich vyuzivanych
Vv cukréiské vyrobé.

Strategie (pojeti) vyuky

Metody a formy vyuky jsou uzivany v zavislosti na charakteru a obsahu uciva a s ohledem na
rozvoj klic¢ovych kompetenci a priafezovych témat:
- efektivni vyklad uciva
- fizeny rozhovor
- prace s ucebnici
- samostatna a skupinova prace zakl
- prace s odbornou literaturou
- diskuse
- prace na PC
- projekce — nau¢né a instruktazni filmy, dataprojektor
- odborné exkurze do vyrobnich a obchodnich podniki
- navstévy odbornych akci
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Hodnoceni vysledkii zaka

Hodnoceni zakt musi spliiovat predev§im motiva¢ni, informativni a vychovné funkce. Zaci jsou
vedeni ke kritickému sebehodnoceni. Hodnocena je kvalita ziskanych praktickych dovednosti
a navyki, hloubka porozuméni poznatktim, schopnost jejich aplikace a mira rozvoje klicovych
kompetenci a osvojeni prufezovych témat. V konecném hodnoceni se promita i aktivni piistup
zaka ke vzdélavani, jeho samostatnost, schopnost produktivni spoluprace v kolektivu.

Podklady pro hodnoceni zaki vyucujici ziskava:

soustavnym sledovanim vykont a aktivity zaki béhem praktického vyucovani
individualnim zkousenim, zkusebnimi testy a zdvaznymi pisemnymi, odbornymi pracemi
formou prezentace vysledkii vzdélavani na vetfejnosti (vystavy, projekty, spolecenské akce,
soutéze) prokazujici schopnosti a dovednosti zakt

posuzovanim urovné dosazenych dovednosti a pracovniho ptistupu zaka

hodnocenim skupinové prace zaki

sebehodnocenim jednotlivych zaka

ovéfenim praktickych dovednosti formou evaluace v kazdém ro¢niku

Podle mnozstvi a kvality vykonané prace je zak v souladu s platnymi piedpisy hodnocen i
finan¢né, formou odmény za produktivni ¢innost.

Hodnoceni zZaki se specifickymi potiebami uceni:

U téchto zakl klade ucitel diraz na druh jejich projevu, ve kterém maji predpoklady podat lepsi
vykon. Pti klasifikaci nevychdzi ucitel z prostého poctu chyb, ale z poctu jevi, které zak zvladl.
Stoupajici vyznam musi mit sebehodnoceni zaki

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a realizaci prurezovych témat

Kli¢ové kompetence

K uéeni

mit pozitivni vztah k ueni a vzdélavani
S porozuménim poslouchat mluveny projev, potfizovat si poznamky
vyuzivat k u€eni rizné informacni zdroje

k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

mit odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti, a tedy 1 vzdélavani; uvédomovat si
vyznam celoZivotniho uceni a byt pfipraveni pfizpusobovat se ménicim se pracovnim
podminkam;

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

mit realnou piedstavu o pracovnich, platovych a jinych podminkach v oboru a o
pozadavcich zaméstnavatelll na pracovniky a umét je srovnavat se svymi piedstavami a
predpoklady;

umeét ziskavat a vyhodnocovat informace o pracovnich i vzdélavacich pftilezitostech,
vyuzivat poradenské a zprostfedkovatelské sluzby jak z oblasti svéta prace, tak vzdélavani;
komunikovat vhodné s potencidlnimi zaméstnavateli, prezentovat sviij odborny potencial
a své profesni cile;

znat obecna prava a povinnosti zamestnavatelll a pracovnik;

rozumét podstaté a principim podnikdni, mit pfedstavu o pravnich, ekonomickych,
administrativnich, osobnostnich a etickych aspektech soukromého podnikani;

dokazat vyhledavat a posuzovat podnikatelské ptilezitosti v souladu s realitou trzniho
prostiedi, se svymi pfedpoklady a dal$imi moznostmi.
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matematické

spravn¢ pouzivat a prevadét bézné jednotky;

pouzivat pojmy kvantifikujiciho charakteru;

¢ist riizné formy grafického znazornéni (tabulky, diagramy, grafy, schémata apod.);
provadeét realny odhad vysledku feSeni dané tlohy;

nachazet vztahy mezi jevy a pfedméty pfi feSeni praktickych ukolt, umét je popsat a vyuzit
pro dané fesent;

aplikovat znalosti o zékladnich tvarech pfedméti a jejich vzajemné poloze v roving i
prostoru;

aplikovat matematické postupy pii feSeni praktickych ukoli v béznych zivotnich i
pracovnich situacich.

vyuzivat IKT a pracovat s informacemi

pracovat s osobnim pocitatem a dalSimi prostfedky informacnich a komunikacnich
technologif;

pracovat s béznym zdkladnim a aplikaénim programovym vybavenim;

ucit se pouzivat nové aplikace;

komunikovat elektronickou poStou a vyuzivat dalsi prostfedky online a offline
komunikace;

ziskavat informace z otevienych zdroji, zejména pak s vyuzitim celosvétové sité Internet;
pracovat s informacemi z riznych zdroji nesenymi na riiznych médiich (tisténych,
elektronickych, audiovizualnich), a to 1 s vyuzitim prostiedkii informacnich a
komunikac¢nich technologii;

uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riznych informacnich zdroji a
kriticky pfistupovat k ziskanym informacim, byt medialné gramotni.

Prufezova témata

Clovék a zZivotni prostiedi

vyhledavani, vyhodnocovani a vyuzivani informaci a dat

biosféra v ekosystémovém pojeti (ochrana piirody a Krajiny)

soucasné globalni, regionalni a lokalni problémy rozvoje a vztahy ¢loveka k prostiedi (vliv
stravovani na lidské zdravi)

moznosti a zpusoby feSeni environmentalnich problému a udrzitelnosti rozvoje v oboru
gastronomie

Clovék a svét prace

hlavni oblasti svéta prace, znaky prace (pracovni ¢innosti a prostiedky, pracovisté, mzda,
pracovni doba, Kkariéra, spoleCenskd prestiz...), alternativy uplatnéni v praxi
aVvnavazujicich smérech vzdélavani, vztah k zajmim, schopnostem a zdravotnim
predpokladiim

rozhodovani o dalsi profesni a vzdélavaci draze, vyhledavani a prace s informacemi o trhu
prace a jeho nabidce

soukromé podnikani v gastronomii

Informacni a komunikaéni technologie

prace s osobnim pocitatem a prostredky ICT

prace se zdkladnim a aplika¢nim programovym vybavenim pocitace pro ucely obanského
zivota, odborné profesni praxe a dalSiho vzdélavani

ziskavani, zpracovavani a vyuziti dat a informaci z otevienych zdrojt

komunikace elektronickou poStou a dal§imi prostiedky komunikace

nabyvani pocitacové gramotnosti ve smyslu Statni informacni a komunikaéni politiky
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Odborné kompetence

Obecné odborné kompetence

uplatituje pozadavky na hygienu v gastronomii, na trendy ve vyzive s vyuzitim poznatkil
0 surovinach,

ovlada technologii pfipravy cukratskych vyrobk,

ovlada proces odbytu cukratskych vyrobki,

vykonavé obchodné — provozni aktivity,

dodrzuje bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci,

jedna ekonomicky a v souladu se strategii udrziteln¢ho rozvoje,

usiluje o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobku nebo sluzeb.

Specificky odborné kompetence
uplatnuje pozadavky na hygienu v gastronomii, systém HACCP,

ma prehled o vyzive,

rozliSuje vlastnosti, a technologickou vyuzitelnost zakladnich druhd surovin vcetné
konvenienci, skladuje spravnym zptisobem suroviny,

pfipravuje cukraifské vyrobky, kontroluje kvalitu a sprdvné je uchovava po expedici
Z vyroby,

pouziva a udrzuje technicka a technologické zatizeni v gastronomickém provozu,
pfipravuje pracovisté ve vyrobnim stfedisku na provoz,

profesiondlné jedna ve styku s hosty, pracovnimi partnery a spolupracovniky;

dba na estetiku pfi pracovnich ¢innostech,

ptipravuje podklad pro nédkup surovin, a dalSiho materialu,

kalkuluje cenu vyrobkii, orientuje se v cenach surovin na trhu,

orientuje se v ekonomicko-pravnim prostiedi provozu,

vyuziva prostiedkll podpory prodeje,

vede podnikové a obchodni pisemnosti v souladu s normalizovanou Gpravou,

chape bezpecnost prace jako nedilnou soucast péce o zdravi osob na pracovisti,

dodrzuje zékladni pravni ptredpisy tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pii préci
a pozarni prevence,

poskytuje prvni pomoc pii nahlém onemocnéni nebo urazu,

chape kvalitu jako vyznamny nastroj konkurenceschopnosti podniku,

dodrZzuje stanovené normy a ptedpisy souvisejici se systémem fizeni jakosti zavedenym na
pracovisti,

zvazuje pfi planovani a posuzovani urcité ¢innosti (v pracovnim procesu 1 V Zivoté) mozné
naklady, vynosy a zisk, vliv na Zivotni prostiedi, socialni dopady,

efektivné hospodafi s finan¢nimi prostiedky, nakldda s materidly, energiemi, odpady,
vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem na Zivotni prostedi.

Digitalni kompetence

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby absolventi pracovali podle svych schopnosti a moznosti
s osobnim pocitacem a jeho zédkladnim a aplikacnim programovym vybavenim, ale i S dal§imi
prostiedky ICT a vyuzivali adekvatni zdroje informaci a efektivné pracovali s informacemi, tzn.
absolventi by méli:

pracovat s osobnim pocitatem a dalsimi prostfedky informacnich a komunika¢nich
technologif

pracovat s béznym zakladnim a aplikacnim programovym vybavenim

komunikovat elektronickou postou

ziskéavat informace z otevienych zdrojl, zejména pak s vyuzitim celosvétové sité Internet
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pracovat s informacemi z rtznych zdroji nesenymi na raznych médiich (tisténych,
elektronickych, audiovizudlnich) a to 1 Svyuzitim prostiedkli informacnich

a komunikacnich technologii
uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riznych informacnich zdrojii

a kriticky pfistupovat k ziskanym informacim, byt medialn¢ gramotni
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UCEBNI OSNOVY

1. ro¢nik — Suroviny — celkova hodinova dotace 66 hodin

Uvod do pFedmétu

2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

* ma prehled 0 vyznamu a ukolech
potravinaiského oboru;

e chape postaveni potravindiského sektoru po
vstupu CR do EU;

e orientuje se Vrozsahlém sortimentu surovin
rostlinného a zivocisného ptvodu a znd jejich
pouziti;

Potravinaisky primysl v CR.
Ukoly v ramci EU.
Vyznam surovin v cukraiské vyrobé.

[ )
[ )
[ )
e Suroviny rostlinného a zivoc¢isného ptvodu:

Hygiena a BOZP

2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e charakterizuje = pozadavky na  hygienu
V potravinaiském provozu, urci kritické body
vyroby konkrétniho vyrobku;

e uvede aaplikuje hygienické pozadavky pro
praci s potravinami,

e Hygienické predpisy v potravinaiském provozu
a pii prodeji potravin.

Platné piedpisy v potravinaiském
primyslu

2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e je seznamen s platnymi pravnimi predpisy

V potravinaiském pramyslu, zejména
Vv cukraiské vyrobg;
o uvede adodrzuje technologické postupy

Vv cukraiské vyrobg;

e Oznaceni potravin etiketou v ¢eském jazyce

e Vyrobce musi dolozit ptivod vSech pouzitych
surovin (napt. fakturami, dodacimi listy,
prijemkami, vydejkami)

e Vybér technologickych postupli pro jednotlivé
vyrobky v cukrafské vyrobe

Pfiprava surovin

3 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e normuje potiebné suroviny pro konkrétni

vyrobu dle receptur arozvrhne casovou
posloupnost jednotlivych ¢innosti;
e voli vhodné suroviny pro  konkrétni

technologické zpracovani, senzoricky posuzuje
vlastnosti a kvalitu surovin;

e navazuje a odmétuje suroviny;

e hospodarné vyuziva suroviny a pomocné latky
pii technologickém zpracovani;

e obsluhuje stroje a zafizeni pro manipulaci,
piepravu a Upravu surovin;

e Normovani surovin.
o Vybér a ptiprava surovin.
e Vazeni a Gprava surovin.
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Suroviny 3 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
o charakterizuje pozivatiny, potraviny, pochutiny | e Pozivatiny.
a uvede priklady; e Zakladni cukrafské suroviny.
e uvede chemické slozeni, vlastnostech a pouZiti | ¢ Pomocné suroviny.
surovin a pomocn}'/ch latek v cukrarské V}'/robé; o Nové druhy surovin, pom()cn}'/ch latek

Uvede zasady skladovani surovin a predchazeni
nezadoucim  zméndm  probihajicim  pfi
skladovani;

rozliSuje druhy ovocnych produkti, provede
jejich vybér pro jednotlivé cukrarské vyrobky;
Uvede priklady vyuziti Cerstvého
a kompotovaného ovoce;

uvede nové druhy surovin, pomocnych latek
a zlepsujicich piipravki;

vysvétli zpisoby hodnoceni jakosti a zdravotni
nezavadnosti surovin pii pfijmu do skladu;
popise mechanizaci skladu;

ovlada zptisoby manipulace se surovinami, zvoli

a zlepsujicich piipravku.

Hodnoceni jakosti surovin.

Stroje azafizeni na skladovani, manipulaci
a pfepravu materialu.

nejvhodnéj§i  zplsob dopravy pro danou
surovinu;
SloZeni a vlastnosti potravin 6 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e objasni zakladni pojmy-pozivatiny, potraviny, | ® Pozivatiny a jejich rozdéleni.
pochutiny, napoje; e Chemické slozeni potravin.
o ziska prehled o chemickém slozeni potravin, e Vlastnosti a vyznam Zivin.
e charakterizuje jednotlivé Ziviny, jejich plvod, | e Bilkoviny.
rozdé€leni a vyznam ve vyziveé e Tuky.
e uvédomuje si vliv vitamind a mineréalnich latek | o Sacharidy.
na zdravi lid; e Minerélni latky.
o je schopen vysvétlit vyznam vody pro zivot; e Vitaminy, enzymy.
e objasni pouziti vody v potravinafstvi a vi, jaké | ¢ \/oda.

e samostatné

pozadavky jsou kladené na pitnou vodu
V potravinaistvi;

pracuje s odbornou literaturou a s internetem;
vyhledava informace o slozeni
a 0 vyzivovych hodnotach potravin;
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VyZiva a stravovani

6 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo

e popiSe stavbu a funkci jednotlivych organii
travici soustavy;

e uvede mechanické achemické prostfedky
traveni,

e objasni princip traveni a vstfebavani Zivin
a vylu€ovani zbytkl potravin;

e vysvétli princip pfemeény latek a energii;

e vyjmenuje ziviny a vysvétli jejich vyznam pro
¢lovéka,

e uvede vyznam racionalni vyzivy a zasady
spravné vyzivy;

e rozSifuje a charakterizuje hlavni druhy vyzivy
a smery ve vyzive,

e Vysvétli souvislosti nespravnych stravovacich
navykd a civilizacnich chorob;

e Chéape vyznam vyzivy pii lé¢bé néekterych
chorob, vysvétli pojem dietni vyZiva;

e Pracuje svyzivovymi normami a S tabulkami
vyzivovych hodnot potravin

e Vysvétli energetikou a biologickou hodnotu
potravin avypolte energetickou hodnotu
cukrarského vyrobku;

e Vi, jak pfedchazet nakazdm a otravam
Z potravin;

Fyziologie vyzivy.

Ziviny.

Vyzivové hodnoty potravin.
Zasady spravné vyzivy.
Druhy vyzivy.

Alimentérni nakazy.

Ziaklady vyzivy

7 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo

rozliSuje vné&jsi a vnitini podminky zivota;

orientuje se v pojmech z oblasti vyZivy

rozliSuje a charakterizuje rizné druhy vyzivy;

zna vyznam racionalni vyzivy a traveni

popise slozeni traviciho ustroji;

vysvétli procesy probihajici pfi travent;

charakterizuje pojmy vstiebavani

a metabolismus;

e vyuziva poznatky o uplatnéni zivin v lidském
organismu;

e samostatné pracuje s tabulkami vyZzivovych
hodnot;

e je schopen na obalech vyhledat informace

0 vyzivové hodnotg,;

Podminky Zivota.

Latky potiebné pro lidsky organismus
vyziva, druhy vyzivy.

Traveni, travici soustava.

Fyziologie traveni.

Vstiebavani a metabolismus.

Energeticka a biologicka hodnota potravin.
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Jakost potravin, pri¢iny znehodnocovani

potravin, skladovani, konzervace eliiaain
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e uvédomuje si vyznam sledovani a dodrzovani | e Jakost potravin, jakostni znaky, smérnice
jakosti surovin; jakosti.
e popiSe zpiisoby hodnoceni jakosti; e Metody zjist'ovani jakosti potravin.
e rozliSuje aspravné posuzuje vlivy, které na | e Vlivy piisobici na jakost potravin.
jakost surovin pusobi; e PfiCiny znehodnocovani potravin
e ovlada druhy mikroorganismti a 0 podminky mikroorganismy, alimentarni nakazy.
jejich ¢innosti; ¢ Rozklady potravin.
¢ vyjmenuje druhy rozkladli potravin a moznosti | e Zasady spravného skladovani.
jejich vyuziti v potravinarstvi; e Konzervace potravin.
e vysvétli zpisoby hodnoceni jakosti a zdravotni
nezavadnosti surovin pii pfijmu do skladu;
e popiSe  zasady  spravného  skladovani,
konzervace, konzerva¢nich metod a jejich
pouziti;
Cukry a jina sladidla 5 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

zna druhy a vlastnosti sacharidu;

ma piehled o pouzivanych sladidlech a jejich
uplatnéni v cukrarské vyrobg;

popise prumyslového zpracovani fepy;

ovlada procesy vyroby surového a rafinovaného
cukru;

orientuje se Vv sortimentu konzumnich druht
cukru;

prokazuje znalost pouziti riznych druhd cukru
pti zpracovani do vyrobki,

uvédomuje si negativni stranky pouzivani cukru;
vysvétli podstatu vyroby medu, jeho chemické
slozeni, vlastnosti a pouzivané druhy;
charakterizuje nahradni sladidla a jejich vyznam
pti vyrobé DIA vyrobk;

Charakteristika sacharidu.
Pfirodni sladidla.

Vlastnosti a rozdéleni pfirodnich sladidel.

Repny cukr, primyslova vyroba.
Konzumni druhy cukru.
Vlastnosti a skladovani cukru
med, vlastnosti.

Slozeni medu a pouziti.
Nahradni sladidla, vyznam.

Uprava cukru

2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

ptripravuje cukerné rozvary atavi cukr pro
technologické ucely;

zjistuje hustotu cukerného rozvaru;

ptipravuje karamel, grilaz, kandys, fondan;

Cukerné rozvary a hmoty.
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Obiloviny a mlynské vyrobky 7 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e prokaze znalost jednotlivych druh obilnin, | @ Obiloviny, charakteristika.
oblasti a zptisoby péstovanti; ¢ Druhy obilovin, péstovani.
e zdlivodni vyznam obilovin z hlediska raciondlni | ¢ Chemické sloZeni obilovin, druhy, pouziti.
Vyzivy; e Skladovéni obilovin.
e ovlada chemické slozeni obilovin; . M]}'Inské V}'Iroba mouky,
e orientuje se v sortimentu obilovin av jejich | ¢ Druhy mouky.
pouziti a podminkéch skladovani e Chemické slozeni mouky.
* popiSe procesy probihajici ve mlyné pii vyrob¢ | ¢ Hodnoceni jakosti mouky.
mouky, rozlisuje druhy mouky, jejich smyslové | o \ady a skiidci mouky.
vlastnosti;
e ovlada smyslové alaboratorni hodnoceni
jakostnich znakti mouky;
o definuje arozlisuje rizné vady aseznami se
s nejcastéjSimi skudci mouky;
e popiSe zpusoby skladovani mouky a zmény,
které pti skladovani probihaji
e ma dokonalé informace o pouziti mouky
Vv cukrarské vyrob¢;
Skroby 7 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo

o vysvétli princip vzniku $krobu v piirodé a jeho
vyznam,

o zvlada prehled druha skrobu a jejich pouziti pii
zpracovani do cukrafskych vyrobkd;

e prokaze znalost primyslové vyroby skrobt;

e zna vyznam spravného skladovani Skrobu pii
zachovani ptivodni jakosti;

e zdGvodni a vysvétli pouziti skrobového sirupu
Vv cukraiské vyrob;

Charakteristika Skrobu.

Vlastnosti §krobt.

Druhy skrobd.

Vyroba skrobu.

Pouziti Skrobt v cukraiské vyrobg.

Skladovani skrobil.

Charakteristika Skrobového sirupu, vlastnosti.
Vyroba skrobového sirupu, pouziti v cukrarské
vyrobé.

Opakovani uciva 1. roéniku

6 hodin
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2. ro¢nik — Suroviny — celkova hodinova dotace 64 hodin

Vejce

8 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e definuje

objasni pojem vejce zhlediska vyznamu
a pouziti v potravinarstvi,
popise zptisob hodnoceni vajec;
klasifikace vajec

a hmotnostnich tfid;

vysvétli pravidla spravného skladovani vajec;

do jakostnich

e ovlada konzerva¢ni metody pouZzivané u vajec,

vysvétli princip konzervaci skotfapkovych vajec
a vajenych hmot;

zna nebezpeci infekce z vajec a nutnosti méfeni
kritickych bodi,

Charakteristika vajec, vyzivové hledisko.
Chemické slozeni vajec, hodnoceni konzumnich
vajec.

Ttidéni a oznacovani a skladovani vajec.
Konzervace skofapkovych vajec.

Konzervace vaje¢ného obsahu.

Pouziti vajec, hygiena vajec.

Vliv na jakost cukraiskych vyrobkd.

Mléko a mlécné vyrobky 10 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
o charakterizuje mléko a uvédomuje si prvotady | ¢ MIléko, vyznam ve vyzive.
vyznam mléka ve vyZzive; o Chemickeé slozeni mléka.
o prokazuje znalosti o chemickém slozeni mléka | e Jakost mléka, vady.
a klade duraz na biologickou hodnotu; e Osetfeni mléka.
e ma piehled o jakostnich znacich mléka | ¢ Trzni druhy mléka.
a zpusobech hodnoceni jakosti; o Konzervace mléka.
e je si védom nebezpeci, které vyplyvd | e Smetana.
z nedodrzeni hygienickych piedpist; e Tvaroh.
o spravné klasifikuje vady mléka; e Syry.
e orientuje se Vv sortimentu mlék amléénych | ¢ Maslo.
vyrobkd na trhu;
e dovede vysvétlit podstatu a druhy pasteraci
a dalsich procesti souvisejicich s oSetfenim
mléka;
e uvédomuje si vyznam konzervace,
Tuky 12 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo

o definuje tuky a jejich vlastnosti;

rozumi chemickému slozeni tukd, rozliSuje
vys§i mastné kyseliny azna jejich vliv na
konzistenci tukd;

charakterizuje zivocisné tuky, princip jejich
vyroby a uplatnéni v cukraiské vyrobe;
orientuje se ve vybéru rostlinnych tukd;

objasni vyuziti tukil v cukrarské vyrobé
seznamuje se s piipravou emulgovanych tuk;
rozliSuje a klasifikuje druhy emulgovanych
tukd;

samostatn¢ vyhledavat informace na PC;

ma piehled o skladovani tukd;

Rozdéleni tuki a vlastnosti tuki.
Chemické slozeni tuki.

Zivociné tuky.

Rostlinné tuky-vyroba, rafinace.
Ztuzovani rostlinnych oleju.

Druhy ztuZenych tukd.

Emulgované tuky.

SloZeni, vyroba.

Druhy ztuZenych a emulgovanych tukd.
Skladovani a vady tukd.
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Ovoce 10 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo

e objasni zakladni pojmy auvede rozdéleni | ¢ Rozdéleni ovoce.
ovoce; o Charakteristika ovoce.

e uvédomuje si postaveni ovoce v rdmci spravné | e Vyznam ovoce ve VyZive.
vyzivy jako nezbytného dopliku bézné stravy- | e Pouziti v CV.
prokazuje znalost zakladnich a dopliikovych | ¢ Chemické sloZeni ovoce.
slozek ovoce; o Konzervace ovoce.

* uvede nutnost zvysencho pouzivani ovoce v CV, | o QOyocné vyrobky.
aktivné prosazuje zavadéni novych lehkych | ¢ gpiadovani ovoce.
druhii vyrobki s ovocem; e Trvanlivost ovoce.

e charakterizuje konzervacni metody a nutnost
uchovani nutricni hodnoty konzervovaného
0VOCe;

o vysvétli princip vyroby ovocnych
konzervovanych produktu;

e zna skladovaci podminky ovoce a ovocnych
vyrobkd;

e zavadéni novych lehkych druhd vyrobkl
S ovocem;

e charakterizuje konzerva¢ni metody a nutnost
uchovani nutricni hodnoty konzervovaného
ovoce,

o vysvetli princip vyroby ovocnych
konzervovanych produkti;

e zna skladovaci podminky ovoce a ovocnych
vyrobkd;

Jadroviny 8 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo

o rozliSuje zakladni pojmy a spravné klasifikuje | e Charakteristika a druhy jadrovin.
jadroviny; e Slozeni jadrovin.

e vymezuje spole¢né vlastnosti jadrovin a dovede | o Uprava jadrovin.
je odlisit od ovoce; e Pouziti jadrovin.

e piehledné charakterizuje jednotlivé druhy | e Skladovani jadrovin.
Jadrovin z hlediska pivodu, péstovani a pouZiti | e Trvanlivost jadrovin.

v CV;

aktivné se seznamuje s novymi druhy jadrovin
a vyhledava informace na internetu;

ovlada zasady spravného skladovani jadrovin;
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Kakao a ¢okolada

12 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo

ma piehled o oblastech péstovani kakaovniku;

e charakterizuje kakaové boby;

e vysvétli biochemické procesy, které probihaji
pti poskliziiové upraveé kakaovych bobti a méni
jejich vlastnosti;

e popise useky vyroby zakladni kakaové hmoty;

e prokaze znalost vyroby kakaového prasku
a cokolady;

e orientuje se vsortimentu cokoladovych
kakaovych polev jejich vlastnosti, sloZeni,
pouziti a uprave polev v cukrarské vyrobg;

e je schopen rozlisit a vysvétlit vady cokolad

a polev;

Charakteristika kakaovych bobu.
Uprava kakaovych bobii fermentaci.
Chemické slozeni kakaovych bobu.
Vyroba zakladni kakaové hmoty.
Vyroba kakaového prasku.

Vyroba ¢okolad.

Druhy ¢okolad.

Vlastnosti ¢okolad.

Vady ¢okoladové a kakaové polevy.
Pouziti cokolady a ¢okoladovych vyrobkii.
Skladovéani ¢okolady.

Opakovani uciva 2. roéniku

4 hodiny
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3. ro¢nik — Suroviny — celkova hodinova dotace 64 hodin

Pochutiny 8 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e charakterizuje pochutiny, zakladni znaky | e Charakteristika pochutin.
a vyzivova hlediska; e Pochutiny povzbudivé.
e definuje pochutiny povzbudivé, jejich vlastnosti | e Kava, ¢aj.
a vyznam, e Kofeni.
e prokazuje  znalost o0 ptavodu, péstovani
a zpracovani kavy a Caje;
e charakterizuje vyznam kofeni ve vyzive
a v cukratské vyrobe,;
e prokdze znalosti o druzich kofeni domaci
a zahrani¢ni provenience;
e zna a charakterizuje jednotlivé druhy kofeni
a jejich zatrazeni do skupin;
e orientuje se v sortimentu kofeni z hlediska
zafazeni,  péstovani,  upravy  a pouziti
V cukrarské vyrob¢;
Voda 6 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo

popise vyznam vody pro lidsky zivot;

vysvétli pozadavky kladené na kvalitu pitné
vody pro potravinaiské ucely;
seznami se s hygienickymi
a vyhlagkami o kvalité pitné vody;
ma piehled o upravé pramenité a povrchové

vody;

predpisy

Vyznam vody a pozadavky na kvalitu vody.
Pouziti vody v potravinatském pramyslu.
Uprava vody.
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Néapoje 6 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e rozliSuje a charakterizuje napoje z vyzivového | e Nealkoholické napoje.

hlediska;

orientuje se Vv trznich druzich nealkoholickych
napoju;

popiSe rozdily mezi stolnimi a mineralnimi
vodami;

prokazuje znalost piipravy nealkoholickych
napoju;

zna postup vyroby lihu alihovin, zna jejich
pouziti v cukrafské vyrobe,;

popise vyrobu bilych, cervenych a Sumivych
vin;

orientuje se v sortimentu vin, dokaze popsat
jednotlivé druhy a skupiny vin, jejich vyrobu
a rozdéleni;

dovede rozlisit aromatické likérové vytazky
atresti podle piivodu apouziti v cukratské
vyrobg;

zna druhy octa a vyznam pouziti v cukratské
vyrobg,;

Stolni a mineralni vody, limonady a ovocné
napoje.

Alkoholické napoje, lih, lihoviny, likéry, vino.
Aromata, tresti, ocet.

Zelirovaci prostiedky

6 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

popise vlastnosti rosolotvornych latek;
charakterizuje hlavni znaky vyroby Zelirovacich
prostedkt pouzivanych v cukraiské vyrobe,;
sleduje asamostatné vyhledava nové druhy
prosttednictvim PC;

Charakteristika zelirovacich prostredk.
Agar — agar, pektin.

Zelatina, tragant.

Alginaty — pouziti zelirovacich latek.

Kypftici prostifedky 6 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e charakterizuje vyznam azpusoby kypfeni | ¢ Vyznam, rozdéleni adruhy  kypficich
kypticich prostiredki a kypfeni v cukratské prostredk.
VyTobé; e Ptirodni kypfici prostiedky, drozdi.

objasni pojem drozdi, skladovani a vady drozdi;
vysvétli princip chemického kypfent;

rozliSuje chemické kyptici prostiedky, zna jejich
pouziti v cukrafské vyrobg,;

Chemické kypfici prosttedky, kyptici mohutnost
chemickych kypridel.
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Nové druhy surovin

12 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

vysvétli divody pouzivani novych surovin, ma
0 nich ptehled,

objasni vyznam, pouziti a druhy emulgacnich
ptipravki pfi vyrobé Slehanych a tfenych hmot
a vyhody pouziti v cukratské vyrobé;

orientuje se v sortimentu surovinovych smési na
vyrobu polotovarii a vyrobki,

zna prednosti pouziti sypkych smést;

prokaze znalost o sloZeni, vlastnostech
zmrzlinovych ptipravkd;

popiSe vyznam pouZiti stabiliza¢nich latek pii
vyrob¢ cukrafskych naplni;

¢ V/yznam a rozdéleni novych surovin.

e Emulgatory, rychloslehaci prostiedky,
surovinové smesi na vyrobu polotovart
a vyrobkd.

e Zmrzlinové pfipravky, stabilizatory.

o Ostatni vyvojové suroviny.

Chemikalie pouzZivané v cukrarské vyrobé

5 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

charakterizuje chemické latky pouzivané
Vv cukréiské vyrobg;

orientuje se Vv organickych a anorganickych
kyselinach a jejich solich, zna jejich pouziti;

ma prehled o chemickych konzerva¢nich
prostiedcich;

vysvétli vyznam pouziti arabské gumy ke
zlepseni smyslovych vlastnosti cukrafskych
vyrobku a cukrovinek;

e Vyznam a pouziti chemikalii.

e Organické kyseliny, anorganické kyseliny
a jejich soli.

e Chemické konzervacni prosttedky, arabska
guma.

Potravinarska barviva

3 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

zna vyznam barveni cukrafskych hmot
a vyrobku;

ma prehled o pfirodnich a umélych barvivech;
prokaze  znalosti ve  sloZeni, Uprave
a davkovanim;

e Vyznam barveni cukrafskych vyrobkt.
e Ptirodni a umela barviva.

Hodnoceni jakosti vyrobki

3 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

uvede zpusoby hodnoceni jakosti cukrarskych
vyrobkd;

charakterizuje vady cukraiskych vyrobkd, jejich
prevenci a odstranéni;

objasni systém kontroly kritickych bodi,

e Hodnoceni jakosti cukrarskych vyrobkd.
e Vady cukrafskych vyrobkd.
e Systém kontroly kritickych bodu.
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Obalové materialy 3 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e definuje vyznam azikladni funkce obalu | e Vyznam, druhy obalt, pouziti obalovych

V potravinafstvi;

e ovlada rozdéleni oball podle riiznych hledisek;

e charakterizuje piirodni obalové materidly, jejich
vlastnosti z hlediska baleni potravin;

e prokazuje  znalost o0 pouziti  pfirodnich
obalovych materialti v cukrafské vyrobg;

e ma piehled o druzich plast, vyhodach pouziti,
se zfetelem na nebezpeci ohrozeni zdravi;

e aktivné pfijima informace o vyvojovych druzich
obalu;

materialli v cukraiské vyrobé.
e Pfirodni a syntetické obalové materialy.
e Nové druhy obalovych material.

6 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e Disponibilni hodiny pro pfipravu na zavére¢nou
zkousku;
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UCEBNI OSNOVA PREDMETU ZARIZENI

Skola: Stiedni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Nazev SVP: Cukraf, cukréarka

Kod a nazev oboru vzdélani: 29-54-H/01 Cukrat

Zaméteni: Cukrar

Délka a forma vzd¢lavani: 3 roky, denni

Stupeii poskytovaného vzdélani: sttedni vzde€lani s vyucnim listem

Platnost SVP: od 1. 9. 2022, pocinaje prvnim ro¢nikem

Pocet hodin vyuky: 1. ro¢nik — 32 hodin

Obecné cile predmétu

Obecnym cilem pfedmétu je poskytnout zakim potiebné védomosti a dovednosti 0 strojnim
a technologickém vybaveni pouzivaném v cukraiské vyrobé. Cilem predmétu je poskytnout
zakiim znalosti o spravné obsluze, sefizovani, €iSténi, zédkladni 0drzbé a hospodarném vyuziti
strojniho zafizeni v cukrafské vyrobé. Predmét vede zéky k pochopeni vyznamu vyuzivani
strojnitho zafizeni pro usnadnéni a zrychleni vyrobnich operaci. Navazuje na védomosti
a dovednosti Zaka osvojené v piedmétu technologie a umoziuje mu zvladnout praktickou obsluhu
strojniho zafizeni v cukraiskych provozech.

Vysledky vzdélavani v oblast citii, postoji, hodnot a preferenci

Vzdélavani sméruje k tomu, aby Zaci:
- aktivné pfistupovali k pracovnimu zivotu a profesni kariéte
- chépali vyznam odpovédného pfistupu k plnéni povinnosti a respektovani pravidel
- odpovédné pfistupovali k tymové i samostatné praci
- rozvijeli sviyj zajem a vztah k oboru
- chapali praci a pracovni ¢innosti jako pfilezitost k seberealizaci
- aktivné a tvofive pfistupovali k problémim
- rozvijeli své estetické citéni a tviiréi ptistup ke svému oboru
- méli vhodnou miru sebevédomi a byli schopni sebehodnoceni

Charakteristika uciva

Obsah pfedmétu vychazi z obsahového okruhu Technickd a technologickd pfiprava a Vyroba
a odbyt z RVP 29-54-H/01 Cukraf. Vyuka probiha pouze v prvnim ro¢niku studia. Béhem vyuky
se zak pribézné seznami se zdkladnimi hygienickymi pfedpisy, kritickymi body HACCP, BOZP,
PO. Ucivo systematicky navazuje a propojuje se S ostatnimi odbornymi predméty, zvlasté
s odbornym vycvikem, technologii a surovinami.

Charakteristika uc¢iva dle ro¢niku

1. ro¢nik

74k uplatiiuje znalosti v oblasti hygieny, BOZP, PO, HACCP a prvni pomoci. Seznami se se
zakladnimi informacemi o pouZivani stroji a strojniho zafizeni, technologického vybaveni
vyrobnich cukrarskych linek. U¢ivo poskytuje zakiim poznatky o funkci, ovladéni, setfizovani,
b&nych strojii a zafizeni, jejich udrzbé. Zak se seznami se stroji a zafizenim pro skladovani,
dopravu, upravu vyrobkii cukraiské vyroby, stroji na piipravu a tvarovani tést a zafizeni na
zpracovani korpust a hotovych vyrobki, zafizenim a stroji pro tepelnou upravu cukraiskych
vyrobki, chladicim a mrazicim technologickym zafizenim, klimatizaénim zatizenim v cukrafskeé
vyrobé a zavedenim vSech komponentl do sestaveni mechanizované vyrobni linky pro cukraiskou
vyrobu.
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Strategie (pojeti) vyuky

Metody a formy vyuky jsou uzivany v zavislosti na charakteru a obsahu uéiva a s ohledem na
rozvoj klicovych kompetenci a prafezovych témat:

efektivni vyklad uciva

fizeny rozhovor

prace s ucebnici

samostatna a skupinova prace zaka

prace s odbornou literaturou

diskuse

prace na PC

projekce — nau¢né a instruktazni filmy, dataprojektor
odborné exkurze do vyrobnich a obchodnich podnika
navstévy odbornych akei

Hodnoceni vysledku Zaka

Hodnoceni 74k musi spliiovat ptedeviim motivaéni, informativni a vychovné funkce. Zaci jsou
vedeni ke kritickému sebehodnoceni. Hodnocena je kvalita ziskanych praktickych dovednosti
a navyku, hloubka porozuméni poznatkiim, schopnost jejich aplikace a mira rozvoje klicovych
kompetenci a osvojeni prifezovych témat. V konecném hodnoceni se promita i aktivni piistup
zaka ke vzdé€lavani, jeho samostatnost, schopnost produktivni spoluprace v kolektivu. Podklady
pro hodnoceni zakli vyucujici ziskava:

individuélnim zkousenim, zkusebnimi testy a zdvaznymi pisemnymi, odbornymi pracemi
posuzovanim urovné dosazenych dovednosti a pracovniho pfistupu zaka

hodnocenim skupinové prace zaki

sebehodnocenim jednotlivych zakt

Hodnoceni zaki se specifickymi potiebami uceni:

U téchto zaku klade ucitel diraz na druh jejich projevu, ve kterém maji predpoklady podat lepsi
vykon. Pfi klasifikaci nevychazi ucitel z prostého poctu chyb, ale z poctu jevi, které Zak zvladl.
Stoupajici vyznam musi mit sebehodnoceni zaki.

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a realizaci prurezovych témat

Kli¢ové kompetence

K uéeni

mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani
S porozuménim poslouchat mluveny projev, potfizovat si poznamky
vyuzivat k u€eni rizné informacni zdroje

k FeSeni problému

porozumét zadani ukolu, urcit jadro problému, ziskat informace, navrhnout a zdtvodnit
feSeni, ovefit spravnost postupu a dosazené vysledky

uplatnovat razné¢ metody mysleni, volit prostfedky plnéni aktivit, vyuZzivat zkuSenosti
spolupracovat pii feSeni problému s jinymi lidmi (tymova spoluprace)

k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

ziskat pozitivni a odpovédny vztah k praci, povolani, profesni budoucnosti

mit piehled o vlastnim uplatnéni na trhu préace, pracovnich a platovych podminkach
vhodné komunikovat s potencionalnimi zamé&stnavateli a prezentovat se

umét ziskévat informace ze svéta prace a znat obecnd prava pracovnikl a zaméstnavatell
porozumét zadanému tkolu a ziskat informace potiebné k jeho splnéni
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kontrolovat svou ¢innost a spravné ohodnotit jeji vysledek

matematické

pouzivat a ptevadet bézné jednotky
efektivné aplikovat matematické postupy pfi feSeni riznych praktickych tkoli

vyuzivat IKT a pracovat s informacemi

pracovat s osobnim pocitacem a prosttedky ICT

pracovat se zdkladnim a aplika¢nim programovym vybavenim pocitace pro ucely
obc¢anského zivota, praxe a dalSiho vzdélavani

ziskavat, zpracovavat a vyuzivat data a informace z otevienych zdroju

komunikovat elektronickou postou a dal$imi prostfedky komunikace

Prurezova témata

Clovék a Zivotni prostredi

vyhledavani, vyhodnocovani a vyuzivani informaci a dat

biosféra v ekosystémovém pojeti (ochrana piirody a Krajiny)

soucasn¢ globalni, regionalni a lokalni problémy rozvoje a vztahy ¢loveka k prostiedi (vliv
stravovani na lidské zdravi)

moznosti a zpusoby feSeni environmentalnich problému a udrzitelnosti rozvoje v oboru
gastronomie

Clovék a svét prace

hlavni oblasti svéta prace, znaky prace (pracovni ¢innosti a prostfedky, pracovisté, mzda,
pracovni doba, Kkariéra, spoleCenskd prestiz...), alternativy uplatnéni v praxi
a Vnavazujicich smérech vzdélavani, vztah k z4jmim, schopnostem a zdravotnim
predpokladim

rozhodovani o dalsi profesni a vzdélavaci draze, vyhledavani a prace s informacemi o trhu
préce a jeho nabidce

soukromé podnikani v gastronomii

Informacni a komunikacni technologie

préace s osobnim pocitacem a prostfedky ICT

prace se zédkladnim a aplikacnim programovym vybavenim pocitace pro ucely obcanského
zivota, odborné profesni praxe a dalSiho vzdélavani

ziskavani, zpracovavani a vyuziti dat a informaci z otevienych zdroji

komunikace elektronickou poStou a dal§imi prostiedky komunikace

Odborné kompetence

uplatiiuje pozadavky na hygienu v gastronomii
dodrzuje bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci
jedna ekonomicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje

Digitalni kompetence

prace s osobnim pocitacem a prostiedky ICT

prace se zédkladnim a aplikacnim programovym vybavenim pocitace pro ucely obcanského
zivota, odborné profesni praxe a dalSiho vzdélavani

ziskavani, zpracovavani a vyuziti dat a informaci z otevienych zdrojt

komunikace elektronickou postou a dalSimi prostiedky komunikace

nabyvani pocitacové gramotnosti ve smyslu Statni informacni a komunikaéni politiky
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UCEBNI OSNOVY

1. ro¢nik — Zarizeni — celkova hodinova dotace 32 hodin

Uvod do pFedmétu

1 hodina

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

ziska poznatky o spravné obsluze, Ccisténi
a hospodarném  vyuziti strojniho  zafizeni
v cukratskych provozech

uvédomuje si vyznam vyuzivani moderni
mechanizace  pfi  odstrafiovani  fyzicky
namahavé prace

chape otazky bezpec€nosti a ochrany zdravi pfi
praci na jednotlivych strojich

e vyznam strojniho zafizeni v cukrafskych

provozovnach

e bezpecnost pii pradci na strojnim zafizeni

Vv cukraiskych provozech

Bezpecnost a ochrana zdravi pri praci,
hygiena price, poZirni prevence

2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpe€nosti
a ochrany zdravi pfi praci a pozarni prevence
pii obsluze, bézné udrzbé a Cisténi stroji
azafizeni postupuje v souladu s pfedpisy
a pracovnimi postupy

uvede priklady bezpec¢nostnich rizik, eventualni
nejcastéjsi pfi¢iny urazu a jejich prevence
poskytne prvni pomoc pfi irazu na pracovisti
uvede povinnosti pracovnika i zaméstnavatele
Vv ptipadé pracovniho tGrazu

e pracovné pravni problematika BOZP
e bezpecnost technickych zafizeni

Cukrarsky provoz

3 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

rozliSuje a charakterizuje jednotlivé typy
cukraiskych provozi

dodrzuje zasady osobni a provozni hygieny

Zna postup sanitace provozu cukrarské vyroby
voli stroje a zafizeni pro jednotlivé operace
vyroby

o charakteristika pracovisté
e osobni a provozni hygiena

e obsluha a udrzba stroji a zafizeni cukraiského

provozu
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Skladovani a trvanlivost vyrobkii 2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo

e uvede zasady a vysvétli optimalni podminky pro | e uchovévani, skladovani a trvanlivost
skladovani cukratskych vyrobki cukrafskych vyrobki

e charakterizuje zmény pfi skladovani vyrobkl | e zafizeni pro skladovani vyrobkd obalové

a polotovarti a uvede metody zamezujici jejich
znehodnoceni

charakterizuje obalové materialy a uvede jejich
pouziti

vysvétli vyuziti balici techniky

popise zplsoby baleni a expedici cukraiskych
vyrobki

vysvétli  systém
cukraiskych vyrobki
uvede hygienické pozadavky a zasady pfi baleni
a expedici

vyjmenuje zasady prodeje cukrafskych vyrobkl

oznaCovani  balenych

materialy a balici technika
zasady prodeje cukraiskych vyrobki

Ochrana Zivotniho prostiedi 2 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
o efektivné vyuziva strojni zafizeni, surovinové | e surovinové zdroje
a energetické zdroje v cukrarském provozu e odpadové hospodarstvi
o dodrzuje zasady spravného nakladani s odpady
Vv cukraiské vyrob&é avsouladu s principy
ochrany zivotniho prostredi
Stroje a za¥izeni pro skladovani, dopravu .
roj 1 p o Y 2 hodiny
d upravu surovin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e charakterizuje zpusoby dopravy balenych | e doprava surovin
a voln¢ lozenych surovin e skladovani surovin, druhy skladt
o vysvétli rozdil mezi mechanickou | ¢ mechanicka dopravni zafizeni
a pneumatickou dopravou e dopravniky
e charakterizuje podminky skladovani balenych | e vaha a vazeni v cukrafské vyrobg
Sul‘OViH, ma pf“ehled o obalech a jEjICh ° prosévaci Stroje
oznacovani
e uvede parametry skladi ajejich zakladni
vybaveni
e popiSe skladovaci =zatfizeni v pramyslovych

zavodech, mou¢ném hospodafstvi a zpusoby
skladovani ostatnich volné lozenych surovin
orientuje se v druzich mechanickych dopravnich
zafizeni

objasni princip funkce dopravniki a jejich
pouziti v cukrarskych primyslovych zavodech
rozliSuje mechanické a elektronické vahy,
ovlada praktické uplatnéni vah pfi zpracovani
surovin

vysvétli a zdiivodni vyznam pouziti prosévacich
stroji, zna princip funkce, popiSe hlavni Casti
prosévacich stroji
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Stroje a zafizeni na piipravu tést a hmot 2 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e uvédomuje si vyznam S$lehacich strojii | e Slehaci stroje
Vv cukratské vyrobé e pfidavna zafizeni k §lehacim strojim
e objasni podstatné rozdily ve funkci Slehacich | e misici stroje
strojii e tieci stroje
e vysvétli pojem univerzalni stroje funkci, | e mixéry
rozlisuje jednotlivé typy, umi je popsat a ovlada | e fondanové tabulovaci stroje
jejich obsluhu i tdrzbu
e seznami se s novinkami, které se objevuji na
trhu a ur¢i jejich prednosti
e ur¢i moznosti pouziti piipojnych strojkl
Vv cukréiské vyrobe
e vysvétli vyznam a princip funkci jednotlivych
strojnich zafizeni
o charakterizuje jednotlivé druhy misicich stroji
a jejich uplatnéni v cukraiské vyrobe
o orientuje se v obrazovych materialech
e uvedené poznatky dokaze uplatnit v praxi
Stroje a za¥izeni na tvarovani tést a hmot 2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

ma piehled o moznostech vyuziti mechanizace
pfi tvarovani cukratskych tést a hmot

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

je schopen vysvétlit pracovni Cinnosti na

odfezavacich strojich periodickych
a kontinualnich
chape moznosti uplatnéni univerzalnich

odiezavacich stroji, seznamuje se s novymi
typy stroji a S jejich vyuzitelnosti v cukrarské
vyrobe

charakterizuje podstatu funkce tvarovaciho
stroje  RHEON, znd moznosti pracovnich
operaci na tomto zatizeni

popise funkci a obsluhu roztirace plati

e objasni postup prace u davkovacich a plnicich

stroju, chape objemovy princip davkovani

rozvalovaci stroje

délici a tuzici stroje
odfezavaci strunové stroje
tvarovaci stroj RHEON
stfikaci stroje

roztira¢ plati

davkovaci a plnici stroje
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Stroje a zafizeni na zpracovani korpusu
a hotovych vyrobkii

3 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

rozumi funkci a obsluze rozkrajovact korpusu
z palené hmoty a Slehanych hmot

o charakterizuje maceci zafizeni

ovladd postup prace na potahovacich stolech
a namacecich a potahovacich strojich

ziska prehled o vyznamu baleni cukrafskych
vyrobkd, druzich obalil a zpisobech baleni

je schopen rozlisit funkci poloautomatickych
a automatickych balicich strojii

dovede ziskané poznatky ptevést do praxe

rozkrajovac korpust
maceci zafizeni
balici stroje

Zarizeni pro tepelnou upravu

3 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

charakterizuje tepelna zafizeni ajeho vyuziti
Vv cukraiské vyrobe

prokazuje znalost peciciho zatizeni, rozdéli pece
podle riznych hledisek

ma piehled o starsich typech peci

e vysvétli princip funkce parnich peci, jejich

prednosti a nevyhody

chape vyznam modernich peci,
zpusoby vytapeni

je schopen dukladné vysvétlit cyklotermicky
ohtev

rozlisuje

o zvlada formy obsluhy peci

vysvétli zakladni princip funkce kontinualnich
peci, je schopen je popsat, zna jejich pouziti

e vyjmenuje druhy a vyuziti varného zatizeni

uvede zakladni rozdily v ¢innosti periodického
a kontinualniho smaziciho zatizeni

uvédomuje si nutnost dodrzovani
bezpecnostnich opatfeni pfi praci s tepelnym
zafizenim

vyznam a rozdé€leni zafizeni

vyznam a rozdéleni peci

periodické pece starsi a moderni

specialni periodické pece

kontinualni pece

varna zafizeni

smazici zafizeni

bezpecnost prace pii obsluze tepelného zatizeni
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Chladici a mrazici zarizeni

3 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

prokazuje znalost zpusobu chlazeni
a zmrazovani v cukraiské vyrobé, ma pichled
0 jejich vyuziti

vysvétli princip strojového chlazeni a mrazeni
uvede podstatné rozdily mezi kompresorovym
a absorp¢nim chladicim a mrazicim zafizenim
uvédomuje si vyznam pouzivani ekologicky
a zdravotn¢ nezavadnych druhii chladiva
orientuje se v druzich chladiciho a mraziciho
zafizeni

je si védom nutnosti pouzivani kvalitniho,
vysoce hygienického zatizeni na vyrobu zmrzlin
ovlada popis funkce a obsluhu zmrzlinovych
vyrobnikt

e zpusoby chlazeni a zmrazovani v cukrafskych
provozovnach

vyznam a rozdé€leni zafizeni

princip strojového chlazeni a zmrazovani
chladici a mrazici zatfizeni

zmrzlinové vyrobniky

Klimatizaé¢ni zarizeni 2 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e chape vyznam vytvafeni vhodnych pracovnich | e zafizeni na Gpravu vzduchu
podminek a zajiSténi stalé vymeény vzduchu e popis klimatizacniho zafizeni
o rozliSuje druhy klimatiza¢niho zatizeni
o vysvétli princip funkce klimatiza¢ni jednotky
S popisem hlavnich ¢asti
Komplexné mechanizované vyrobni linky 5 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e uvédomuje si vyznam pln€¢ mechanizované | ¢ vyznam a druhy vyrobnich linek
a automatizované vyroby e vyrobni linka na listové tésto
e ma piehled o vyznamnych druzich vyrobnich | e vyrobni linka na pevna tésta
linek a umi je charakterizovat e vyrobni linka na pernik
e chape sméry dal$iho vyvoje v oblasti strojoveého | e vyrobni linky na $lehané hmoty
vybaveni cukratskych provozoven e vyrobni linka na kynuta t&sta
e sleduje technické novinky a rozsifuje si obzor | e vyvoj aperspektiva strojniho  vybaveni

poznani pouzivanim  didaktické techniky
a odbornych periodik

cukraiské vyroby
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UCEBNI OSNOVA PREDMETU ODBORNE KRESLENI

Skola: Stiedni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Nazev SVP: Cukraf, cukréarka

Kod a nazev oboru vzdélani: 29-54-H/01 Cukrat

Zaméteni: Cukrar

Délka a forma vzd¢lavani: 3 roky, denni

Stupeii poskytovaného vzdélani: sttedni vzde€lani s vyucnim listem

Platnost SVP: od 1. 9. 2022, pocinaje prvnim ro¢nikem

Pocet hodin vyuky: 1. ro¢nik — 32

2. ro¢nik — 32
3. ro¢nik — 30

Obecné cile predmétu

Obecnym cilem predmétu odborné kresleni je poskytnout zakim potfebné védomosti a znalosti
dekorativniho uméni, nutné pii vyrob¢ cukrarskych vyrobkd. Odborné kresleni rozviji tvotivou
predstavivost zaktl, jejich smysl pro harmonii barev a estetické citéni. Zdobeni cukratskych
vyrobkt musi byt v souladu s estetickymi pozadavky. Obecnym cilem je vyuzit ziskané védomosti
V praxi, zejména v odborném vycviku pii dekorovani cukraiskych vyrobk
Vzdélavani sméruje k tomu, aby Zaci:

- ovladali kreslitské dovednosti a techniky pottebné pti dekoraci cukrarskych vyrobki

- dekorovali cukratské vyrobky vkusng, Cisté a barevné harmonicky v souladu s estetickymi

pozadavky prokazovali zru¢nost pti dekoraci cukrarskych vyrobki

- dovedli vytvaret vyrobky podle vlastni predstavivosti, fantazie

- dokézali vyjadrit ozdobou ucel vyrobku

- ocenovali kvalitu a praci jinych lidi

- byli schopni kriticky se divat na vysledky své vlastni prace a byli schopni sebehodnoceni
Odborné kresleni mé vazbu na vyucovaci pfedmét suroviny, technologii a odborny vycvik.
Hlavnim ukolem uciva je, aby Zici dokonale zvladli kreslifské dovednosti, potfebné jednak
k znazoriovani zamyslenych cukrafskych vyrobki, jednak pii tazeni hmotné cukraiské linie. Zaci
jsou vedeni tak, aby dovedli vytvaret vyrobky podle vlastni pfedstavivosti, a uméli vyjadrit
ozdobou tucel vyrobku a provadéli vkusné a Cisté zdobeni. Cilem vzdélavaciho programu je
pripravit zaka, ktery se uplatni na trhu prace a je schopen reagovat na ménici se podminky trhu
prace a uplatnit se v demokratické spole¢nosti.

Vysledky vzdélavani v oblast citii, postoji, hodnot a preferenci

Vzdélavani sméruje k tomu, aby Zaci:
- aktivné pfistupovali k pracovnimu Zivotu a profesni kariéte
- chépali vyznam odpovédného piistupu k plnéni povinnosti a respektovani pravidel
- odpovédné pfistupovali k tymové i samostatné praci
- rozvijeli sviij zajem a vztah ke gastronomii a ctili etiku v gastronomii
- chapali praci a pracovni ¢innosti jako pfilezitost k seberealizaci
- aktivné a tvotivé pfistupovali k problémim
- rozvijeli své estetické citéni a tviréi ptistup ke svému oboru
- méli vhodnou miru sebevédomi a byli schopni sebehodnoceni
Komplexni pojeti odborné kresleni vede dale Zaky k:
- osvojeni kompetenci, tj. védomosti, dovednosti, navykt, postoji a pracovnich postupii
potiebnych pro kvalifikovany vykon povolani a pro uplatnéni a orientaci na trhu prace
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- vyuziti védomosti a dovednosti z ostatnich pfedméti v praxi, v podnikovych ¢innostech,
kolektivnich a pracovné pravnich vztazich

- pochopeni vyznamu rozvoje komunikativnich kompetenci pro potfeby obcanského
a pracovniho zivota

- pouzivani prosttedktt ICT ke komunikaci, k ziskdvani informaci ve vSech oblastech
V pracovnim i osobnim Zivoté

- pochopeni principti fungovani multikulturni demokratické spole¢nosti

Charakteristika uciva

Obsah piedmétu vychazi z obsahového okruhu Technickd a technologické ptiprava z RVP 29-54-
H/01 Cukraf. Vyuka probiha ve vSech tfech roc¢nicich studia. Vyuka predmétu vychazi od

vvvvvv

k déleni ploch a technice zdobeni. Je tfeba dbat na prostorové zobrazovani, nebot’ u cukrarskych
vyrobkl jde o zakladni tvar vyrobku, teprve pak se zlepSuje esteticky vzhled odbornym
dekorovanim. Zaci jsou vedeni ke smyslu pro barevné citéni a vyjadfovani materidlem. Odborné
kresleni ma vazbu na vyu€ovaci pfedmét suroviny, technologii a odborny vycvik. Hlavnim tikolem
uciva je, aby zaci dokonale zvladli kreslifské dovednosti, potiebné jednak k zndzornovani
zamyslenych cukratskych vyrobki, jednak pii tazeni hmotné cukraiské linie. Zaci jsou vedeni tak,
aby dovedli vytvaret vyrobky podle vlastni ptedstavivosti, a uméli vyjadrit ozdobou tcel vyrobku
a provadgli vkusné a isté zdobeni. Zaci jsou vedeni k samostatné praci.

Charakteristika uciva dle ro¢niku

1. ro¢nik

Nécvik riznych typl pisma, prace s tuzkou, orientace v barvach

2. ro¢nik

Kresba, prace s barvami a riznymi vytvarnymi technikami, kompozice v prostoru
3. ro¢nik

Modelovani ptirodnich a zvifecich motivii
Strategie (pojeti) vyuky

Metody a formy vyuky jsou uzivany v zavislosti na charakteru a obsahu uciva a s ohledem na
rozvoj klicovych kompetenci a prafezovych témat:

- instruktaz

- fizeny rozhovor

- préce s ucebnici

- samostatna a skupinova prace zakl

- diskuse — projekce — naucné a instruktazni filmy, dataprojektor

- vytvarné prace zakl

- odborné exkurze do vyrobnich a obchodnich podnikt

- navstévy odbornych akci

Hodnoceni vysledkii zaka

Hodnoceni zékii musi spliiovat ptedeviim motivaéni, informativni a vychovné funkce. Zaci jsou
vedeni ke kritickému sebehodnoceni. Hodnocena je kvalita ziskanych praktickych dovednosti
a navyku, hloubka porozumeéni poznatkiim, schopnost jejich aplikace a mira rozvoje klicovych
kompetenci a osvojeni prifezovych témat. V kone¢ném hodnoceni se promita i aktivni pfistup
zaka ke vzdélavani, jeho samostatnost, schopnost produktivni spoluprace v kolektivu.
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Podklady pro hodnoceni Zakl vyucujici ziskava:
- soustavnym sledovanim vykonu a aktivity zaka béhem vyucovani
- individualnim zkousenim, zkusebnimi testy a zdvaznymi pisemnymi, odbornymi pracemi
- formou prezentace vysledkl vzdélavani na vetejnosti (vystavy, projekty, spolecenské akce,
soutéze) prokazujici schopnosti a dovednosti zakt
- posuzovanim urovné dosazenych dovednosti a pracovniho ptistupu zaka
- hodnocenim skupinové prace zaka
- sebehodnocenim jednotlivych zaka
- ovéfenim praktickych dovednosti v kazdém ro¢niku

Piinos predmétu k rozvoji kliCovych kompetenci a realizaci priifezovych témat

Klicové kompetence

K uceni
- mit pozitivni vztah k u¢eni a vzdélavani
- S porozuménim poslouchat mluveny projev, pofizovat si poznamky —
- vyuzivat k u€eni rizné informacni zdroje
komunikativni
- vyjadfovat se ptfiméfené ucelu jednani a situaci v mluveném i psaném projevu
- formulovat své mySlenky souvisle a srozumitelné
- vdiskuzi formulovat, zdlivodiiovat a obhajovat své ndzory, vyslechnout ndzory druhych
a reagovat na né
- vyjadfovat se a vystupovat dle zésad kultury projevu a chovani
- zpracovat texty na odbornd témata
obcanské a kulturni povédomi
- jednat odpovédné, samostatné a iniciativné
- uvédomovat si vlastni kulturni, ndrodni a osobnostni identitu a tolerovat identitu jinych
- uznavat tradice a hodnoty svého naroda, chapat jeho minulost a soucasnost v evropském
a svétovém kontextu
- mit pozitivni vztah k hodnotdm mistni, narodni, evropské i svétové kultury
- chépat vyznam a hodnotu Zivota, Zivotniho prostiedi a vyznam udrzitelného rozvoje
K pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam
- ziskat pozitivni a odpovédny vztah k praci, povolani, profesni budoucnosti
- mit pfehled o vlastnim uplatnéni na trhu prace, pracovnich a platovych podminkéach
- vhodné komunikovat s potenciondlnimi zaméstnavateli a prezentovat se
- um¢t ziskavat informace ze svéta prace a znat obecnd prava pracovnikil a zaméstnavateld
- porozumét zadanému ukolu a ziskat informace potiebné k jeho splnéni
- kontrolovat svou ¢innost a spravné ohodnotit jeji vysledky
personalni a socialni kompetence
- posuzovat redlné své fyzické a dusevni moZnosti, odhadovat disledky svého jednani a
chovani v rliznych situacich;
- stanovovat si cile a priority podle svych osobnich schopnosti, zdijmové a pracovni orientace
a zivotnich podminek;
- reagovat adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zpiisobu jednani ze strany jinych
lidi, pfijimat radu 1 kritiku;
- oveéfovat si ziskané poznatky, kriticky zvaZzovat nazory, postoje a jednani jinych lidi;
- mit odpovédny vztah ke svému zdravi, peCovat o sviij fyzicky i1 dusevni rozvoj, byt si
védomi dasledkti nezdravého Zivotniho stylu a zavislosti;
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adaptovat se na ménici se Zivotni a pracovni podminky a podle svych schopnosti a
moznosti je pozitivn€ ovliviiovat, byt pripraveni fesit své socialni i ekonomické zalezitosti,
byt finan¢né gramotni;
pracovat v tymu a podilet se na realizaci spolecnych pracovnich a jinych ¢innosti;
piijimat a odpovédné plnit svétené ukoly;
podnécovat praci tymu vlastnimi navrhy na zlepSeni prace a feSeni ukold, nezaujaté
zvazovat navrhy druhych;
piispivat k vytvaieni vstiicnych mezilidskych vztaht a k predchazeni osobnim konfliktam,
nepodléhat predsudkiam a stereotypiim v piistupu k druhym.

vyuzivat IKT a pracovat s informacemi

osobnim pocitacem a dalSimi prostiedky informac¢nich a komunikacnich technologii;
pracovat s béznym zakladnim a aplika¢nim programovym vybavenim;

ucit se pouzivat nové aplikace;

komunikovat elektronickou poStou a vyuzivat dalSi prostfedky online a offline
komunikace;

ziskavat informace z otevienych zdroji, zejména pak s vyuzitim celosvétové sité Internet;
pracovat s informacemi z riznych zdroji nesenymi na riiznych médiich (tisténych,
elektronickych, audiovizualnich), a to 1 s vyuzitim prostiedkii informacnich a
komunikac¢nich technologii;

uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riznych informacnich zdroji a
kriticky pfistupovat k ziskanym informacim, byt medidlné gramotni.

Priarezova témata

Ob¢an v demokratické spolecnosti

0sobnost a jeji rozvoj

Clovék a svét prace

hlavni oblasti svéta prace, znaky prace (pracovni ¢innosti a prostiedky, pracovisté, mzda,
pracovni doba, kariéra, spoleCenskd prestiz...), alternativy uplatnéni v praxi
a Vv navazujicich smérech vzdélavani, vztah k zajmim, schopnostem a zdravotnim
predpokladiim

rozhodovani o dalsi profesni a vzdélavaci draze, vyhledavani a prace s informacemi o trhu
préce a jeho nabidce

soukromé podnikani v gastronomii

Clovék a Zivotni prosti-edi

biosféra v ekosystémovém pojeti (znalosti o abiotickych a biotickych podminkéch Zivota,
o ekologické prizptisobivosti, o vzajemnych vztazich organismi a prostiedi, o struktuie a
funkci ekosystému, o vyznamu biodiverzity a ochrany ptirody a krajiny);

soucasné globalni, regionalni a lokalni problémy rozvoje a vztahy €lovéka k prostiedi
(klimatické zmény, ohrozovéani ovzdusi, vody, ptidy, ekosystému i biosféry z riiznych
hledisek rozvoje lidské populace, vliv prostiedi na lidské zdravi);

mozZnosti a zplsoby feSeni environmentalnich problému a udrzitelnosti rozvoje v daném
oboru vzdélani a v obCanském zivoté (napf. ndstroje pravni, ekonomické, informacni,
technické, technologické, organizacni, prevence negativnich jevl, principy udrzitelnosti
rozvoje).

Informacni a komunikaéni technologie

préace s osobnim pocitacem a prostfedky ICT
prace se zakladnim a aplikaénim programovym vybavenim pocitac¢e pro ucely odborné
profesni praxe a dal$iho vzdélavani
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- ziskavani, zpracovavani a vyuziti dat a informaci z otevienych zdroji
Odborné kompetence
Obecné odborné kompetence

- dba na estetiku pfi pracovnich ¢innostech
dodrzuje bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci

jedné ekonomicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje
usiluje o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobki nebo sluzeb

Specificky odborné kompetence
- Vramci technologie ptipravy ovlada formy estetické upravy vyrobkt
- chape kvalitu jako vyznamny néstroj konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku.

Digitalni kompetence

- prace s osobnim pocitacem a prostiedky ICT

- prace se zakladnim a aplikaénim programovym vybavenim pocitace pro ucely obcanského
zivota, odborné profesni praxe a dalSiho vzdélavani

- ziské&vani, zpracovavani a vyuziti dat a informaci z otevienych zdroji

- komunikace elektronickou postou a dal$imi prosttedky komunikace

- nabyvani poc¢itacové gramotnosti ve smyslu Statni informacni a komunikaéni politiky

-184-



Stfedni skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Cukraf, cukrarka

UCEBNI OSNOVY

1. ro¢nik — Odborné kresleni — celkova hodinova dotace 32 hodin

Cviceni jedno tahovych linii

7 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e vyuziva tuzky (fix) k jedno tahovym liniim
o nacvicuje kresby podle ptirody a stylizuje je
o dokaze sestavit linku s paskou a riznymi motivy

e Nacvik jedno tahovych linii volnou rukou
o Kresba (studie) prirody (podzimni motiv)
e Sestavovani ozdobnych linek a past s riznymi

kvéta motivy kvéti, listl, figurek
Pismo 8 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e NacviCuje ruzné typy pisma véetné¢ Svihovky | e Typy pisma

(psané) e Pismo psané
e Zvoli vhodny typ pisma pro dany typ vyrobku | e Pismo fezané
e Nacvicuje pismo fezané e Psaci pismo
e ZjiStuje dulezitost spravné psaného pisma | e¢ Hilkové pismo

z estetického hlediska e Praktické procvicovani pisma

e Razeni pismen do slov

Stylizované kresba 10 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

o Stylizuje konkrétni kresby — kvéty, zvifata

e Stylizace riznych motivi
e Navrhy vano¢nich motivi — pohlednice
e Navrhy PF — pohlednice

Velikono¢ni a vano¢ni motivy

7 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e Provadi nacrty velikono¢nich a vanocnich
motivl na papir a poté na pernik
o dle navrhi vytvoii z modelovaci hmoty modely

o vytvafi nacrtek s jarni a zimni tématikou

e Navrhy pernikovych forem — srdce, kufatka,
vajicka ...

e Velikono¢ni pohlednice

e Vanoc¢ni pohlednice
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2. roénik — Odborné kresleni — celkova hodinova dotace 32 hodin

Studie prirody 6 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e Procvicuje kresby dle ptirodnich motivi e Kresba (podzimni motiv)
Barva 6 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e Orientuje se vucincich barev na psychiku | e Barevnost (druhy barev, ladéni)
Cloveéka e Barevna kompozice
Prvky zdobeni 10 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e Nacvicuje kresbu piirodnich motiva a stylizuje | e Okraje
je e Stylizacni kresba
e Dokaze navrhnout ozdobné okraje e Figuralni kresba
ZvétSovani 10 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e Ovlada kreslifské dovednosti  a techniky
potiebné pii dekoraci cukraiskych vyrobkt

e Vyjadti ozdobou ucel vyrobku

e Vybird predlohy, navrhuje motivy a zvétSuje
podle ¢tvereckoveé sité

¢ Druhy zvétSovani
e Zvétsovani podle Ctvereckové sité
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3. roénik — Odborné kresleni — celkova hodinova dotace 30 hodin

Kresba prirody

8 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

o Zdokonaluje se v kresbé a vyhledava motivy
K moznému vyuziti v cukraiské vytvarné
¢innosti

o Tvofi nacrtek a vykres ve skutecné velikosti

o Kresha v parku
e Navrhy dortd k slavnostnim ucelim (svatba,
narozeniny)

Studie a modelovani tvari a barev 7 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e Zdokonaluje se vbarveni ajednoduchém | e Barveni
modelovani tvart e Modelovani
e Prokazuje zru¢nost pti modelovani e Okraje
o Vizitky
e Pismena
e Masle
Modelovani a zdobeni rozli¢nych tvara 5 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo

e Ovéfuje avyuziva kompozi¢ni principy pii
vlastni tvorbé

e Navrhne vyrobek podle vlastni pfedstavivosti

e Dekoruje vyrobky vkusné, Cist¢ a barevné
sladéné

e Prokazuje zru¢nost pii dekoraci cukrafskych
vyrobki

o Chéape zdsady modelovani z jednotlivych hmot

e Modelovani ovoce, zeleniny, listkd, kytek

Plasticka modelace

10 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

o Pouziva k nazorné predstavivosti jedlé hmoty

e Experimentuje sriznym jedlym materidlem
a pomtickami

e Vyuziva ziskanych

vvvvvv

znalosti  k vytvoteni

Prace s marcipanovou hmotou

potahovacim fondanem

modelovaci ¢okoladou

modelovani zvitatek

modelovani k riiznym pfilezitostem — Vanoce,
Velikonoce, svatba
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UCEBNI OSNOVA PREDMETU ODBORNY VYCVIK

Skola: Stiedni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Nazev SVP: Cukraf, cukréarka

Kod a nazev oboru vzdélani: 29-54-H/01 Cukrat

Zaméteni: Cukrar

Délka a forma vzd¢lavani: 3 roky, denni

Stupeii poskytovaného vzdélani: sttedni vzde€lani s vyucnim listem

Platnost SVP: od 1. 9. 2022, pocinaje prvnim ro¢nikem

Pocet hodin vyuky: 1. ro¢nik — 480

2. ro¢nik — 560
3. ro¢nik — 525

Obecné cile predmétu

Obecnym cilem pfedmétu je prakticky pfipravit zaky na vybér, spravnou upravu a piipravu
surovin, jejich vyuziti pii ptipravé cukraiskych vyrobku, polotovart, tést, hmot, naplni, polev
azmrzlin, ruéni tvarovani vyrobkil, peceni a dohotovovani cukrafskych vyrobkl, vcetné
estetického ztvarnéni. Pfedmét umoziuje proniknout zakim do celé¢ problematiky cukrarské
vyroby. Rozviji zajem zaku o obor a systematicky sméfuje k dosaZeni jejich odborné zpisobilosti.
74k si osvoji odborné a praktické dovednosti potfebné k vykonu konkrétni samostatné nebo
tymové prace ve vSech fazich technologického zpracovani surovin na cukrafské vyrobky
a polotovary. Zak je piipraven zpracovéavat zakladni suroviny, pomocné latky a piisady pro
cukrafské vyrobky. Zak ziskd manualni zruénost v cukraiské vyrob&, nau¢i se obsluhovat
jednotliva vyrobni zatizeni, provadét technologické vypocty, posuzovat kvalitu vstupnich surovin,
polotovaru a hotovych vyrobku. Diiraz se klade na dodrzovani zasad hygieny a na technologickou
kazen za ucelem zachovani kvality a zdravotni nezavadnosti vyrobkd.

Vysledky vzdélavani v oblast citl, postojii, hodnot a preferenci

- prohloubili a upevnili odborné védomosti ziskané v ostatnich vyucovacich predmétech

- aplikovali védomosti pii praktické ¢innosti

- osvojovali si odborné dovednosti a navyky potifebné k vykondvani profesionalnich ¢innosti

Vv cukrafském provozu.

Ucivo se zamétuje na zvladnuti vyroby zékladniho i slozitéjsiho sortimentu cukraiskych vyrobku
Vv riznych typech cukrarskych provozoven od malych aZ po primyslové. Vyuka je zaméfena na
aplikaci védomosti ziskanych v teoretickém vyucovani odbornych predméti. Déle je cilem
seznamit s pravnimi normami, predpisy BOZP, PO, HACCP a hygienickymi ptedpisy, vést
Kk uplatiovani gastronomickych pravidel, zasad raciondlni vyzivy a ke sledovani novych trendu.
Odborné védomosti a dovednosti provazat s oblasti spoleenské vychovy, estetiky a socialni
psychologie. Naucit zadky profesionalné jednat s hosty, pracovnimi partnery a spolupracovniky.
Cilevédomé pfistupovat k tymové i samostatné praci. Zprostfedkovat Zakiim poznatky potiebné
Vv odborném 1 dalSim vzdé€lavani, praktickém Zivot€ a ptipravit je k dalSimu vzdélavani. Cilem je
také pripravit Zka, ktery se uplatni na trhu prace a je schopen reagovat na ménici se podminky
trhu prace a uplatnit se v spole¢nosti

Charakteristika uciva

Obsah pifedmétu vychdzi z obsahového okruhu Technickd a technologickd piiprava a Vyroba
aodbyt RVP 29-54-H/01 Cukraf. Béhem odborného vycviku se zak prubézné seznami se
zakladnimi hygienickymi ptedpisy, kritickymi body HACCP, BOZP, PO. Dokaze pfiipravit
vyrobni stfedisko a provadét jednotlivé pracovni ¢innosti. RozliSuje jednotlivé useky vyrobniho
sttediska. Orientuje se ve skladové evidenci, vedeni zasob, vyuziva vypocetni techniku. Pribézné
se zak seznamuje s pracovnimi nastroji a pomtckami a pouziva je pii odborném vycviku. Vyuziva
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technologicka zatizeni ve vyrobnim stfedisku, podili se na realizaci technologickych postupt
ptipravy cukraiskych vyrobktl. Komunikuje v mateifském jazyce iV cizim jazyce pfiméfené
k situacim kazdodenniho, pracovniho Zivota. V pfedmétu odborny vycvik zak komplexné
uplatiiuje, rozviji a systematizuje ziskané znalosti z teoretického vyucovani a nabyva praktické
dovednosti, zkuSenosti a navyky

Charakteristika uciva dle roéniku

1. roénik

74k uplatiuje znalosti v oblasti hygieny, BOZP, PO, HACCP a prvni pomoci. Ovlad4 pracovni
¢innosti spojené se zdsadami hospodateni se surovinami, mérnymi jednotkami, praci s vahami.
Seznami se s technologickym vybavenim cukraiské vyrobny, Seznami se s druhy polev, néaplni,
pevnych tukovych hmot, lineckych tienych tést, palené hmoty, listovych tést, Slehanych hmot.
Ovlada zaklady obsluhy a spolecenskou vychovu.

2. ro¢nik

74k prohlubuje ziskané dovednosti z prvniho roéniku. PouZiva technologicka zaiizeni v cukraiské
vyrobn¢. Zna technologické postupy lehkych, tézkych a zvlastnich Slehanych hmot, jadrové
hmoty, patizského peciva, smetanovych vyrobkil, specidlnich vyrobki a cukrarskych ozdob.

3. ro¢nik

74k opakuje, prohlubuje a procviduje dovednosti z pfedchazejicich ro¢niki. Ovlada trendy
moderni gastronomie a zahrani¢ni kuchyné. M4 osvojeny zaklady organizace prace v cukraiském
provozu své asvych spolupracovnikli aje schopen pracovat samostatné a Vv tymu. VyuZziva
technologické postupy medového pernikového tésta, kynutych tést, plundrového tésta a zvlada
pfipravu restaura¢nich moucnikd. Ovlada odbornou terminologii a vyuziva obecnych poznatkl
a pravidel pfi feseni praktickych tukolt.

Strategie (pojeti) vyuky

Metody a formy vyuky jsou uzivany v zavislosti na charakteru a obsahu uciva. Praktické
vyucovani je v souladu s platnymi pfedpisy organizovano formou odborného vycviku v realném
pracovnim prostfedi po celou dobu vzdélavani, a to na odlouceném pracovisti Skoly, nebo na
smluvné zajisténych pracovistich Skoly v provozech zafizeni fyzickych nebo pravnickych osob
S opravnénim k ¢innosti v daném oboru. Praktické vyucovani vedou ucitelé odborného vycviku
a instruktofi z fad zaméstnancii. Praktické vyu€ovani Zaki je zajiStovano a realizovano pouze na
pracovistich, ktera disponuji vhodnym organiza¢nim, technologickym i socidlnim z&zemim,
vétSinou se jednd o vyznamné hotelové spole¢nosti mésta a regionu. Praktické vyucovani je
organizovano ve smisenych skupinach tvofenych zaky 1.- 3. ro¢nikd, pfic¢emz pocet zakl ve
skupiné vedené ucitelem odborného vycviku a pocet zakli vedenych instruktorem je stanoven
platnym pfedpisem. Pro Zaky je podstatny kontakt sredlnym pracovnim prostiedim, tj.
materialnim a technologickym zazemim, s organizaci, piedpisy a hormami, s pracovnimi ukoly
a postupy, pracovnim kolektivem a klimatem a v neposledni fad¢ firemni kulturou.

Metody a formy vyuky jsou uzivany v zavislosti na charakteru a obsahu uciva a s ohledem na
rozvoj klicovych kompetenci a prafezovych témat:

- individualni a skupinova prace zaki na zadanych ukolech pti vyucovani

- demonstracni metody

- nazorné ukazky, instruktaze

- prakticka cviceni

- vyuzivani ICT

- teSeni problémovych uloh

- seminafe, kurzy, soutéze zaki
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- exkurze
- pripravna soustfedéni

Hodnoceni vysledka zaka

Hodnoceni zakt musi spliiovat predev§im motiva¢ni, informativni a vychovné funkce. Zaci jsou
vedeni ke kritickému sebehodnoceni. Hodnocena je kvalita ziskanych praktickych dovednosti
anavyki, hloubka porozuméni poznatktim, schopnost jejich aplikace a mira rozvoje klicovych
kompetenci a osvojeni prufezovych témat. V konecném hodnoceni se promita i aktivni piistup
zaka ke vzdélavani, jeho samostatnost, schopnost produktivni spoluprace v kolektivu.
Podklady pro hodnoceni zaki vyucujici ziskava:

- soustavnym sledovanim vykont a aktivity zakti béhem praktického vyucovani

- individualnim zkousenim, zkuSebnimi testy a zdvaznymi pisemnymi, odbornymi pracemi

- formou prezentace vysledki vzdélavani na vetejnosti (vystavy, projekty, spolecenské akce,

soutéze) prokazujici schopnosti a dovednosti zaki

- posuzovanim urovné dosazenych dovednosti a pracovniho ptistupu zaka

- hodnocenim skupinové prace zaka

- sebehodnocenim jednotlivych zaki

- ovéfenim praktickych dovednosti formou evaluace v kazdém ro¢niku.
Podle mnozstvi akvality vykonané prace je zak v souladu s platnymi piedpisy hodnocen
I finanén¢, formou odmény za produktivni ¢innost.
Hodnoceni z4kt se specifickymi potfebami uceni:
U téchto zakl klade ucitel diraz na druh jejich projevu, ve kterém maji predpoklady podat lepsi
vykon. Pti klasifikaci nevychdzi ucitel z prostého poctu chyb, ale z poctu jevi, které zak zvladl.
Stoupajici vyznam musi mit sebehodnoceni zaki.

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a realizaci prurezovych témat

Kli¢ové kompetence

k uceni
- mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani
- S porozuménim poslouchat mluveny projev, pofizovat si poznamky
- vyuZivat k uceni riizné informacni zdroje
k FeSeni problému
- porozumét zadéni tkolu, urcit jadro problému, ziskat informace, navrhnout a zdivodnit
feSeni, ovéfit spravnost postupu a dosazené vysledky
- uplatiovat rizné metody mysleni, volit prostfedky plnéni aktivit, vyuzivat zkusenosti
- spolupracovat pfii feSeni problému s jinymi lidmi (tymova spoluprace)
komunikativni
- vyjadfovat se ptfiméfené ucelu jednani a situaci v mluveném i psaném projevu
- formulovat své mySlenky souvisle a srozumitelné
- v diskuzi formulovat, zdiivodiovat a obhajovat své ndzory, vyslechnout nadzory druhych
a reagovat na né
- vyjadiovat se a vystupovat dle zasad kultury projevu a chovani
- zpracovat texty na odborna témata
- doséhnout jazykové zpusobilosti ke komunikaci a pracovnimu uplatnéni v cizojazy¢ném
prostiedi

-190-



Stfedni skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Cukraf, cukrarka

personalni a socialni kompetence

posuzovat realn¢ své moznosti a stanovovat si cile a priority dle svych schopnosti
ovetovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat nazory a postoje druhych

adaptovat se na ménici se zivotni a pracovni podminky

mit odpovédny vztah ke svému fyzickému i dusevnimu zdravi, byt si védom disledkt
nezdravého zivotniho stylu a zavislosti

pracovat v tymu, piijimat a plnit svéfené ukoly, adekvatné pfijimat hodnoceni a Kritiku,
vytvaret pozitivni mezilidské vztahy, obcanské a kulturni povédomi, jednat odpovédné,
samostatné a iniciativné

dodrzovat zakony, respektovat prava druhych lidi, jednat v souladu s moralnimi principy,
zasadami spolecenského chovani a hodnotami demokracie

uvédomovat si vlastni kulturni, ndrodni a osobnostni identitu a tolerovat identitu jinych
uznavat tradice a hodnoty svého naroda, chépat jeho minulost a souc¢asnost v evropském
a svétovém kontextu

mit pozitivni vztah k hodnotdm mistni, narodni, evropské i svétové kultury

chapat vyznam a hodnotu zivota, zivotniho prostfedi a vyznam udrzitelného rozvoje
K pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

ziskat pozitivni a odpovédny vztah k préci, povolani, profesni budoucnosti

mit pfehled o vlastnim uplatnéni na trhu prace, pracovnich a platovych podminkach
vhodn¢ komunikovat s potencionalnimi zaméstnavateli a prezentovat se

um¢ét ziskavat informace ze svéta prace a znat obecnd prava pracovnikili a zaméstnavatell
porozumét zadanému ukolu a ziskat informace potiebné k jeho splnéni

kontrolovat svou ¢innost a spravné ohodnotit jeji vysledek matematické

pouzivat a prevadét bézné jednotky

efektivné aplikovat matematické postupy pii feSeni riznych praktickych kol informacni
a komunikaéni technologie

pracovat s osobnim pocitacem a prostiedky ICT

pracovat se zdkladnim a aplikacnim programovym vybavenim pocitace pro ucely
obcanského zivota, praxe a dal§iho vzdélavani

ziskavat, zpracovavat a vyuzivat data a informace z otevienych zdroju

komunikovat elektronickou postou a dal$imi prostiedky komunikace

ob¢anské a kulturni povédomi

jednat odpovédné, samostatné a iniciativné nejen ve vlastnim zdjmu, ale 1 ve vefejném
zaymu;

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

jednat v souladu s moralnimi principy a zasadami spolecenského chovani, pfispivat k
uplatiiovani hodnot demokracie;

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

zajimat se aktivné o politické a spolecenské déni u nés a ve svéte;

chépat vyznam Zivotniho prostiedi pro ¢loveka a jednat v duchu udrZzitelného rozvoje;
uznévat hodnotu zivota, uvédomovat si odpovédnost za vlastni zivot a spoluodpovédnost
pfi zabezpec€ovani ochrany Zivota a zdravi ostatnich;

uznavat tradice a hodnoty svého ndroda, chapat jeho minulost i soucasnost v evropském a
svétovém kontextu;
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podporovat hodnoty mistni, narodni, evropské i svétové kultury a mit k nim vytvoren
pozitivni vztah.

k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

vyznam celozivotniho uceni a byt pfipraveni pfizpuisobovat se ménicim se pracovnim
podminkam;

mit pfehled o moznostech uplatnéni na trhu prace v daném oboru; cilevédomé a
zodpovédné rozhodovat o své budouci profesni a vzdélavaci draze;

mit realnou piedstavu o pracovnich, platovych a jinych podminkach v oboru a o
pozadavcich zaméstnavatelii na pracovniky a umét je srovnavat se svymi piedstavami a
predpoklady;

umét ziskavat a vyhodnocovat informace o pracovnich i vzdélavacich pftilezitostech,
vyuzivat poradenské a zprostfedkovatelské sluzby jak z oblasti svéta prace, tak vzdélavani;
komunikovat vhodn¢ s potencidlnimi zaméstnavateli, prezentovat sviij odborny potencial
a své profesni cile;

znat obecna prava a povinnosti zaméstnavatelll a pracovnikd;

rozumét podstaté a principiim podnikani, mit pfedstavu o pravnich, ekonomickych,
administrativnich, osobnostnich a etickych aspektech soukromého podnikani;

dokazat vyhledavat a posuzovat podnikatelské ptilezitosti v souladu s realitou trzniho
prostiedi, se svymi pfedpoklady a dal$imi moznostmi.

matematické

spravné pouzivat a prevadét bézné jednotky;

pouzivat pojmy kvantifikujiciho charakteru;

Cist rizné formy grafického znazornéni (tabulky, diagramy, grafy, schémata apod.);
provadét realny odhad vysledku feseni dané ulohy;

nachdzet vztahy mezi jevy a predméty pti feseni praktickych ukolt, umét je popsat a vyuzit
pro dané feSeni;

aplikovat znalosti o zakladnich tvarech predméth a jejich vzdjemné poloze v roviné i
prostoru;

aplikovat matematické postupy pii feSeni praktickych ukoli v béZnych Zivotnich i
pracovnich situacich.

vyuzivat IKT a pracovat s informacemi

pracovat s osobnim pocitatem a dalSimi prostfedky informacnich a komunikacnich
technologif;

pracovat s béZznym zékladnim a aplika¢nim programovym vybavenim,;

ucit se pouzivat nové aplikace;

komunikovat elektronickou poStou a vyuzivat dal§i prostfedky online a offline
komunikace;

ziskéavat informace z otevienych zdrojl, zejména pak s vyuzitim celosvétovée sit¢ Internet;
pracovat s informacemi z rGznych zdroji nesenymi na riznych médiich (tisténych,
elektronickych, audiovizualnich), a to 1 s vyuzitim prostiedkli informacnich a
komunikac¢nich technologii;

uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riznych informacnich zdroj a
kriticky pfistupovat k ziskanym informacim, byt medialn€ gramotni.

Priurezova témata

Ob¢an v demokratické spolecnosti

osobnost a jeji rozvoj
komunikace, vyjednavani, feseni konflikti
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spole¢nost — jednotlivec a spole¢enské skupiny
moralka, odpovédnost, tolerance, solidarita
pottebné pravni minimum pro soukromy a ob¢ansky zivot

Clovék a Zivotni prostredi

soucasn¢ globalni, regionalni a lokalni problémy rozvoje a vztahy ¢loveka k prostiedi (vliv
stravovani na lidské zdravi)

moznosti a zpusoby feseni environmentalnich problému a udrzitelnosti rozvoje v oboru
gastronomie

Clovék a svét prace

hlavni oblasti svéta prace, znaky prace (pracovni ¢innosti a prostiedky, pracovisté, mzda,
pracovni doba, Kkariéra, spoleCenska prestiz...), alternativy uplatnéni v praxi
a Vv navazujicich smeérech vzdélavani, vztah k zajmim, schopnostem a zdravotnim
predpokladim

rozhodovani o dalsi profesni a vzdélavaci draze, vyhledavani a prace s informacemi o trhu
prace a jeho nabidce

soukromé podnikani v gastronomii

zakonik prace, pracovni pomeér, pracovni smlouva, prava a povinnosti zameéstnance
a zaméstnavatele, mzda, jeji slozky a vypocet, moznosti zamé&stnani v zahranici

Informacni a komunikaéni technologie

prace s osobnim pocitacem a prostiedky ICT

prace se zakladnim a aplikaénim programovym vybavenim pocitace pro ucely obcanského
zivota, odborné profesni praxe a dalSiho vzdélavani

ziskavani, zpracovavani a vyuziti dat a informaci z otevienych zdroji

komunikace elektronickou postou a dalSimi prostiedky komunikace

nabyvani pocitatové gramotnosti ve smyslu Statni informacni a komunikacni politiky

Odborné kompetence

Obecné odborné kompetence

uplatiiuje pozadavky na hygienu v gastronomii, na trendy ve vyZzivé s vyuZitim poznatkl
0 surovinach,

ovlada technologii pfipravy cukratskych vyrobk,

ovlada proces odbytu cukratskych vyrobkii,

vykonavé obchodné — provozni aktivity,

dodrzuje bezpecnost prace a ochranu zdravi pii praci,

jedné ekonomicky a v souladu se strategii udrzZitelného rozvoje,

usiluje o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkl nebo sluzeb.

Specificky odborné kompetence

uplatnuje pozadavky na hygienu v gastronomii, syst¢ém HACCP,

ma piehled o vyzive,

rozliSuje vlastnosti, a technologickou vyuzitelnost zdkladnich druht surovin vcetné
konvenienci, skladuje spravnym zplisobem suroviny,

pfipravuje cukrafské vyrobky, kontroluje kvalitu a spravné je uchovavd po expedici
Z vyroby,

pouziva a udrzuje technicka a technologicka zatizeni v gastronomickém provozu,
pfipravuje pracovisté ve vyrobnim stfedisku na provoz,

profesionalné jedna ve styku s hosty, pracovnimi partnery a spolupracovniky;

dba na estetiku pfi pracovnich ¢innostech,

ptipravuje podklad pro nédkup surovin, a dal§iho materialu,
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kalkuluje cenu vyrobki, orientuje se v cenach surovin na trhu,
orientuje se v ekonomicko-pravnim prostiedi provozu,
vyuziva prostiedkll podpory prodeje,
vede podnikové a obchodni pisemnosti v souladu s normalizovanou tGpravou,
chéape bezpecnost prace jako nedilnou soucast péce o zdravi osob na pracovisti,
dodrzuje zékladni pravni predpisy tykajici se bezpec¢nosti a ochrany zdravi pii praci
a pozarni prevence,
poskytuje prvni pomoc pfi ndhlém onemocnéni nebo urazu,
chépe kvalitu jako vyznamny nastroj konkurenceschopnosti podniku,
dodrzuje stanovené normy a predpisy souvisejici se systémem fizeni jakosti zavedenym na
pracovisti,
zvazuje pti planovani a posuzovani urcité ¢innosti (v pracovnim procesu i V Zivot¢) mozné
naklady, vynosy a zisk, vliv na zivotni prostiedi, socialni dopady,
efektivné hospodaii s finan¢nimi prostiedky,
naklada s materialy, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem
na zivotni prostredi.

Digitalni kompetence

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby absolventi pracovali podle svych schopnosti a moznosti
s osobnim pocitatem a jeho zakladnim a aplika¢nim programovym vybavenim, ale i S dal$imi
prostiedky ICT a vyuzivali adekvatni zdroje informaci a efektivné pracovali s informacemi, tzn.
absolventi by méli:

pracovat s osobnim pocitaem a dalSimi prostiedky informacénich a komunikacnich
technologii

pracovat s béznym zakladnim a aplikacnim programovym vybavenim

komunikovat elektronickou postou

ziskavat informace z otevienych zdrojl, zejména pak s vyuzitim celosvétové sité Internet
pracovat sinformacemi zrtiznych zdroji nesenymi na rdznych médiich (tisténych,
elektronickych, audiovizualnich) ato isSvyuzitim prostiedki  informacnich
a komunikaénich technologii

uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riznych informaénich zdroju
a kriticky pfistupovat k ziskanym informacim, byt medialn¢ gramotni
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UCEBNI OSNOVY

1. ro¢nik — Odborny vycvik — celkova hodinova dotace 480 hodin

Bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci,

ochrany zdravi pfi praci a pozarni prevence;

e provadéni hygienicko-sanitaéni ¢innosti v
pekaiské a cukrarské vyrobé, dodrzovani
bezpecnostnich pfedpisti a zdsad bezpecnosti
potravin;

e pii obsluze, bézné udrzbé a cisténi stroji a
zafizeni postupuje v souladu s predpisy a
pracovnimi postupy;

e uvede priklady bezpecnostnich rizik, event.
nejcastejsi pticiny Urazi a jejich prevenci;

e uvede povinnosti pracovnika i zameéstnavatele v
ptipad¢ pracovniho trazu;

o efektivné vyuziva strojni zafizeni surovinové a
energetické zdroje v cukratském provozu;

o dodrzuje zasady spravného nakladani s odpady
v cukrafské vyrobé v souladu s principy
zivotniho prostiedi;

hygiena prace, poZarni prevence, ochrana 18 hodin
Zivotniho prostiedi

Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo

e dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpeCnosti a | ¢ Pracovnéprévni problematika BOZP,

bezpecnost technickych zatizeni.

Hygienické predpisy v potravinatském provozu
— HACCP, zésady provozni a osobni hygieny.
Zdravotni rizika z potravin, alimentarni nékazy,
toxické kontaminanty — zdroje nakazy a otravy
z potravin — prevence. Dodrzovat hygienické
predpisy — osobni hygienu a zésady bezpecnosti
potravin. Pouzivat pracovni odév a ochranné
pomiucky, vysvétlit zasady sanitacniho fadu.
Dodrzovat zasady bezpecnosti, hygieny prace
a ochrany zdravi pfi préaci a pozarni prevence.
Surovinové zdroje. Odpadové hospodafstvi

Cukrarsky provoz

24 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e dodrzuje zasady osobni a provozni hygieny;

e rozliSuje a charakterizuje jednotlivé typy
cukratskych provozu;

e provadi sanitaci provozu cukraiské vyroby;

e voli stroje azafizeni pro jednotlivé operace
vyroby;

e obsluhuje, sefizuje aprovadi zakladni udrzbu
stroji a zafizeni;

e obsluha a sefizovani stroju a zafizeni na vyrobu
jemného peciva;

o obsluhuje pece, plynové spotiebice i varice;

e Slehd na Slehacim stroji, pouZziva tfeci stroj
(melanzér);

e dodrzuje uvSech zafizeni BOZP, dle
instruktaze, provadi béznou udrzbu, Ccisténi
strojil a zafizeni;

Charakteristika pracovisté, Osobni a provozni
hygiena, platné predpisy v potravinaiském
provozu.

Kontrolovat stroje a zafizeni pted zahdjenim
chodu a v pribéhu technologického procesu.
Obsluha a udrzba stroju a zatizeni cukraiského
provozu, obsluhovat stroje a zatizeni v souladu
se zasadami bezpec¢nosti prace.

Provést Cisténi a béznou udrzbu pouziti stroji
a zafizeni.

Seznameni s obsluhou stroji  a tepelnych
zafizeni.

Obsluha peci a tepelnych zatizeni. BOZP.
Obsluha slehacich a tfecich strojii a zatizeni.
BOZP.

Ptiprava, pouziti, ¢isténi a udrzba stroji. BOZP.
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Skladovani, uchovavani a odbyt vyrobkii

24 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo

o skladuje, uchovéava a pfipravuje vyrobky na | e
expedici;

e pfipravuje sortiment vyrobkd;

e zpracovani modelovaci hmoty;

e pro prezentaci, prezentuje anabizi cukrarské
vyrobky, vyuzivd marketingovych nastroja
prodeje;

e prodava vyrobky v souladu se zdsadami prodeje
potravinaiskych vyrobkii a ustanovenim na
ochranu spotiebitele;

e voli vhodné obalové materidly balenych
vyrobkd, bali vyrobky a opatiuje je etiketou;

e Uchovavani, baleni a expedice jemného peciva;

e Uchovavani, baleni aexpedice vyrobki
z modelovaci a marcipanové hmoty;

Skladovani auchovavani vyrobku, zvolit
podminky pro uchovavani skladovani jemného
peciva s ohledem na pozadovanou trvanlivost,
kvalitu a podle zasad bezpeCnosti potravin,
uchovat polotovary nebo vyrobky z modelovaci
a marcipanové hmoty s ohledem na jejich dalsi
vyuziti, kvalitu, trvanlivost a bezpecnost
potravin podle zasad a pravidel. Hmotu nebo
polotovar uchovat v optimalnich podminkach
pro dalsi vyuziti (zpracovani).

Baleni a etiketace vyrobku, stroje a zafizeni na
baleni a expedici vyrobk.

Ptipravit vhodny obal a zabalit hotové vyrobky
k expedici a oznadit je nebo nebalené vyrobky
ulozit do pfepravnich obalil, vyfazovat vyrobky
nestandardni jakosti.

Expedice vyrobkl, pfipravit vhodny obal
a zabalit hotové vyrobky, oznacit je piipravit je
k expedici nebo prodeji. Marketing cukraiskych
vyrobki. Prodej vyrobkii.
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Technologie — pFiprava surovin, tprava
cukru, priprava naplni a polev, pFiprava
tést a hmot, tvarovani a peceni

24 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo

e normuje potiebné suroviny pro konkrétni | e
vyrobu podle receptur arozvrhne casovou
posloupnost jednotlivych ¢innosti; .

e voli vhodné suroviny pro  konkrétni
technologické zpracovani, senzoricky posuzuje
vlastnosti a kvalitu surovin;

e piiprava, vypocet spotfeby a liprava surovin pro
vyrobu jemného peciva;

e piiprava, vypocet spotfeby a Gprava surovin pro
ptipravu cukratskych vyrobki;

e pifijem auchovavani surovin a polotovard pro
vyrobu cukratskych vyrobk; °

e piiprava, vypocet spotfeby a iiprava surovin pro
vyrobu modelovaci a marcipanové hmoty;

e navazuje a odméfuje suroviny;

e volba technologického postupu pro vyrobu
jemného peciva;

e volba technologického postupu pro vyrobu
zakusk a dortt;

e upravuje apiipravuje suroviny pro Kkonkrétni
technologické zpracovani;

e hospodarné vyuziva suroviny a pomocné latky
pti technologickém zpracovani;

e obsluhuje stroje azafizeni pro manipulaci,
piepravu a Gpravu surovin;

e posuzovani jakosti surovin a polotovard pro
vyrobu jemného peciva a hotovych vyrobku;

e posuzovani jakosti cukrovinkafskych surovin,
polotovari a hotovych vyrobki,

Normovani surovin, Vybér a piiprava surovin,
vazeni a uprava surovin

Provést kontrolu surovin, polotovarti a hotovych
vyrobkt  z hlediska bezpecnosti  potravin,
hmotnosti a vzhledu vyrobku, pfipravit vzorky
aprovést senzorické posouzeni, vyhodnotit
vysledky. Zvolit vhodny technologicky postup
na suroviny, polotovary a ptisady pro zadany
vyrobek. Zvolit a pfipravit vhodné pomicky,
nastroje a zafizeni v souladu s technologickym
postupem.

Vypocitat spotiebu pro dany vyrobek, podle
zvoleného technologického postupu (receptury),
navazit potfebné mnozstvi surovin a ptisad.
Pfipravit suroviny ke zpracovani. Objasnit
vlastnosti a zptisoby tpravy pouzitych surovin
s ohledem na technologicky postup. Sledovat
a dodrzovat kritické kontrolni body pii vyrobé.
Zvolit ~ vhodny  technologicky  postup
a organizaci vyroby pro piiprava zakuskl
a dortl. Pfipravit suroviny ke zpracovani.
Objasnit vlastnosti a zptisoby Gpravy pouzitych
surovin s ohledem na technologicky postup.
Popsat pravidla spravné vyrobni a hygienické
praxe a vysvétlit princip kritickych kontrolnich
bodi. Vyplnit zddanku na suroviny, polotovary
a prisady pro zadany vyrobek. Prevzit suroviny
a polotovary, zkontrolovat mnozstvi a smyslové
posoudit kvalitu surovin a polotovart. Uskladnit
suroviny, polotovary a ptisady pted vlastnim
zpracovanim.
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Vedeni a predepsana evidence

36 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo

e Vede zakladni provozni evidenci pii vyrobé,
skladovani, kontrole a expedici vyrobkt °

e Vedeni provozni evidence pii vyrob¢ a prodeji
cukratskych vyrobki

e Vedeni provozni evidence pii vyrob¢ a prodeji
cukrovinkarskych vyrobka .

e Prodej jemného peciva

e Prodej vyrobkll z modelovaci a marcipanové
hmoty

e Provozni evidence

Vést predepsanou provozni evidenci pii vyrobé
a pii prodeji jemného peciva. Vést predepsanou
provozni evidenci pfi vyrobé a pfi prodeji
vyrobki z modelovaci a marcipanové hmoty.
Vést predepsanou provozni evidenci pii vyrobé
a pii prodeji cukrovinkarskych vyrobku.
Rozlisovat specifickd bezpecnostni rizika
souvisejici s manipulaci se strojnim vybavenim
a s vykonem pracovnich Cinnosti pfi vyrobé
jemného peciva a pii zpracovani modelovaci a
marcipanové hmoty.

Vystavit sortiment jemného peciva v souladu s
estetickymi principy a hygienickymi ptedpisy
pro prodej nebalenych a balenych vyrobki
jemného peciva, obslouzit zakaznika, dodrzovat
zésady prodeje jemného peciva, vedeni provozni
evidence pfi vyrobé a prodeji jemného peciva.
Vystavit sortiment z modelovaci a marcipanové
hmoty v souladu s estetickymi principy a
hygienickymi predpisy, obslouzit zakaznika.
Dodrzovat zasady prodeje vyrobki z
modelovaci a marcipanové hmoty, piipravit
vhodny obal, zabalit a oznacit vyrobky a
pripravit je k expedici nebo k prodeji.

Ramcové technologické postupy RTP

6 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo

o vysvétli vyznam a systém RTP a vyuziva je pti | @
vypoctech a planovani konkrétni vyroby;

Systém, pojem a vyznam RTP. Prepocty a
upravy RTP.

Vazeni a méreni

6 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo

e uci se vazit suroviny a prepoCitdva receptury, | e
vhodné pouziva apfevadi jednotky, meérové
soustavy-u¢i se poznavat velky sortiment
surovin

Druhy vah atechnika vazeni, miry a vahy,
prepocty surovin pii vyrobg, duté miry,
sortiment surovin pro vyrobu.
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Uprava cukru

54 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e Cukerné¢ rozvary ahmoty. Vafeni cukru, | e

koncentrace cukernych roztokt, zkouska,

teplota.

e Vyroba grilidze, karamelu, kuléru, kandytovych

a karamelovych vyrobkt a jadrovych hmot.

Vyplnit Zadanku na suroviny, polotovary
a prisady pro zadany vyrobek, pievzit suroviny,
polotovary a pfisady, zkontrolovat mnozstvi
a smyslove posoudit kvalitu surovin, polotovara
aptisad, uskladnit suroviny, polotovary
a prisady pted vlastnim zpracovanim.

Navazit potfebné mnozstvi surovin a piisad.
Pfipravit suroviny ke zpracovani. Objasnit
vlastnosti a zpisoby upravy pouzitych surovin
S ohledem na technologicky postup.

Z navazenych a upravenych surovin zhotovit
karamelovou hmotu v pozadované kvalité
a mnozstvi v souladu s technologickym
postupem s vyuzitim piislusného strojniho
zafizeni. Uchovat hmotu nebo polotovar
vV optimélnich podminkach pro dal§i vyuziti
(zpracovani). Zvolit vhodny zplsob déleni
a tvarovani hmoty podle vyrobku.

Zvolit vhodny technologicky postup pro
pfipravu karamelovych a kandytovych vyrobki
a organizace vyroby. Zvolit a pfipravit vhodné
pomucky, nastroje azafizeni v souladu
s technologickym postupem.

Popsat pravidla spravné vyrobni a hygienické
praxe a vysvétlit princip kritickych kontrolnich
bodl. Vypocitat spotiebu pro dany vyrobek,
podle zvoleného technologického postupu
(receptury).

Vytvarovat karamelovou nebo kandytovou
hmotu do pozadovaného tvaru, ktery odpovida
danému vyrobku nebo ozdobé (podle obecnych
pravidel nebo podle vlastntho navrhu),
v souladu s technologickym postupem.
Dohotovit, ptipadn€ ozdobit vyrobek podle jeho
charakteru a technologického postupu.

Uchovat karamelové akandytové vyrobky
a 0zdoby sohledem na jejich dalsi vyuziti,
kvalitu, trvanlivost a bezpecnost potravin podle
zasad a pravidel.

Ptipravit vhodny balici material, zabalit hotové
karamelové ozdoby akandytové vyrobky,
oznaCit  apfipadné pfipravit  k expedici.
Navrhnout vyrobek nebo ozdobu ze zpracované
hmoty (zpracovat nékres).

Vytvaré ztvarnit aupravit vyrobek nebo
ozdobu podle vlastniho nakresu nebo podle
Sablony. Aranzovat vyrobek a zhodnotit jeho
estetickou upravu.
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Cvicné prace z hmot na stiikani

12 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e ovlada stiikani jednotlivych druhti hmot hladkou
afezanou trubickou, uCi se stacet papirové
kornouty;

o kresli cokoladou riizné ozdoby a napisy, pouziva
Sablony a pomiicky;

e Nacvik stfikani hladkou a fezanou trubickou,
staceni papirovych kornoutt.

e Zdobeni ¢okoladou, ¢okoladové ozdoby, napisy,
pouziti Sablon a pomiicek.

Polevy

12 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e piipravuje zakladni druhy polev podle
receptury; - ochucuje, pfipadné piibarvuje
naplné a polevy;

e voli vhodné suroviny pro pfipravu naplni
a polev;

e volba technologického postupu pro vyrobu
modelovaci a marcipanové hmoty;

e pfipravuje zékladni druhy naplni
receptury.

o ochucuje, piipadné pfibarvuje naplné a polevy;

e piiprava a pouziti naplni a polev pro vyrobu
jemného peciva;

podle

Cukrové (fondanova, cokoladova CKP)
Tukova, agarova, zelé, specialni
Potahovani a zdobeni vyrobkt
Modelovaci a marcipanova hmota
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Priprava naplni a polev 54 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e piiprava a zpracovani modelovaci a | e Naplné a polevy
marcipanové hmoty, z navazenych a upravenych | ¢ Naplné& ovocné, ofechova, Slehackova
surovin zpracovat modelovaci nebo | e Zakladni Zloutkovy krém
marcipénqvou hmotu v souladu s | e Népln& na pedeni a plnéni vyrobka
technologickym  postupem  (recepturou) Vv | o Zyolit vhodny druh naplné a polevy s ohledem

pozadované kvalit¢ a mnozstvi (véetné barveni
hmoty).

rucni tvarovani a modelovani, tvarovani pomoci
forem, dohotovovani a zdobeni vyrobku a
ozdob, barveni;

navrhovani, vytvarna Uprava a aranzovani
cukrafskych vyrobk;

na charakter a trvanlivost vyrobku. Zhotovit a
pouzit naplné€ a polevy, ozdoby apod. z riznych
druhii surovin pro dohotoveni vyrobklu podle
technologického postupu.

Zvolit vhodny technologicky postup pro
pfipravu dané hmoty podle charakteru vyrobku
a organizaci vyroby. Zvolit a pfipravit vhodné
pomucky, nastroje, popiipad¢ stroje a zafizeni
na vyrobu a tvarovani hmoty a zdobeni vyrobkt
v souladu s technologickym postupem.

Zvolit vhodny zplisob dé€leni, tvarovani
a modelovani hmoty podle charakteru vyrobku,
vytvarovat is pomoci forem nebo modelovat
ruéné hmotu do pozadovaného tvaru podle
charakteru vyrobku nebo ozdoby (podle
obecnych pravidel nebo podle vlastniho navrhu)
v souladu s technologickym postupem.
Ptipravit si potfebné komponenty na barveni
hmoty a zdobeni vyrobkt, dohotovit a zdobit
vyrobek podle charakteru a technologického
postupu

Zvolit vhodné podminky pro uchovani naplni,
polev a ozdob pro dalsi zpracovani.

Navrhnout vyrobek nebo ozdobu ze zpracované
hmoty (zpracovat nakres). Vytvarné ztvarnit
a upravit vyrobek nebo ozdobu podle vlastniho
nakresu nebo podle Sablony, aranzovat vyrobek
a zhodnotit jeho estetickou tipravu.

Pfiprava tést a hmot — pevna tésta

48 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

ptipravuje zakladni druhy tést a hmot podle
receptury;

urcuje spravny stupen vymiseni a naslehani test
a hmot;

uruje spravny stupeni odlezeni té€st a hmot;
obsluhuje bézné stroje a zatizeni na hnéteni
a miseni té€st a hmot;

Tt¥ena linecka tésta
Medova tésta
Palena hmota
Slehané hmoty
Jadrova hmota
Kynuta tésta
Listové tésto
Jemné pecivo
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Pevna tukova tésta a vyrobky 30 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
o tvaruje rucné Ci strojove tésta a hmoty pro Siroky | e Ptiprava tést podle receptur.
sortiment cukraiskych vyrobku; o Uprava surovin, hnéteni tésta.
e obsluhuje strojni zafizeni pro tvarovani | e Tvarovani vypichovani, krajeni.
a peCent; e Pecdeni, BOZP na pecich.
e Plnéni  vyrobki  andplné.  Dohotoveni

a smyslové hodnoceni.
Baleni ¢ajového peciva.
e Vyrobky z pevnych t&st, vlastni receptury.

Linecka tfena tésta a vyrobky

24 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e vyuziva klasické pece i moderni
peceni;

e zvoli spravny stupen piedehtati pece pred

pecenim;

voli vhodnou teplotu a dobu peceni

Kontroluje pribéh peéenti;

urcuje stupen propeceni vyrobku;

manipuluje s horkymi upecenymi korpusy;

zpusoby

Zpracovani ve Slehacim stroji. BOZP.

Tteni tuku, teploty surovin.

Rychlé zpracovani tésta, tvarovani.

Tvarovani pomoci sicku s fezanou trubickou.
Tvarovani pomoci Sablon.

e Tvarovani, peceni a dohotovovani vyrobkd,
BOZP pfi peceni.

Palena hmota

24 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e vyuziva klasické pece 1moderni
peceni;

e zvoli spravny stupen piedehtati pece pied

pecenim;

voli vhodnou teplotu a dobu peceni

kontroluje pribéh peceni;

urcuje stupen propeceni vyrobku;

manipuluje s horkymi upeéenymi korpusy;

zpusoby

e Palena hmota piiprava tradiénim zplisobem,
BOZP.

Z instantni mouky (kukufi¢na, cizrnova).
Tvarovani vyrobkli pomoci fezané trubicky.
Peceni korpusti, BOZP.

Dohotovovani vyrobki, hmotnost upecenych
vyrobkd.

Listové tésto a vyrobky

18 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e vyuziva klasické pece 1moderni
pecent;

e zvoli spravny stupen piedehfati pece pred

pecenim;

voli vhodnou teplotu a dobu peceni

kontroluje pribéh peéenti;

uréuje stupen propeceni vyrobku;

manipuluje s horkymi upecenymi korpusy;

zpuisoby

o Listové tésto a vyrobky

e V/ybér atiprava surovin, zpracovani tuku, tukova
kostka.

o Listové té€sto a vyrobky, pfiprava vodanku.

o Listové tésto a  vyrobky-provalovani,
prekladani.

o Listové tésto a vyrobky-tvarovani korpusi,
peceni.

e Listové tésto a vyrobky — dohotoveni néaplné,
vyuZitelnost korpus.
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Slehané hmoty

30 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

vyuziva klasické pece i moderni
peceni;

zvoli spravny stupen predehrati pece pred
pecenim;

voli vhodnou teplotu a dobu peceni

kontroluje pribéh pecenti;

urcuje stupen propeceni vyrobku;

manipuluje s horkymi upecenymi korpusy;

zpisoby

Ptiprava surovin a nadob ke slehani, BOZP.
Slehané hmoty-miseni surovin, §lehani, Cistota
bilk.

Tvarovani — stiikani buflerd, davkovani do
rafki, plechti, muffiny. Peceni.

Slehané hmoty — cukréiské vyrobky, dodrzovani
hmotnosti. Hygiena.

Slehané hmoty — cukréiské vyrobky, dodrzovani
hmotnosti. Hygiena.

Tvarovani a peCeni vyrobkl

Tvarovani

Peceni a manipulace

Opakovani a procvicovani ziskanych
dovednosti z 1. ro¢niku

36 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

Opakovani — charakteristika provozu, jeho
usporadani a organizace.

Opakovani — skladovani a uchovéavani vyrobki,
skladovaci zafizeni, organizace prace ve
skladech.

Opakovani — technologie zakladnich druht
cukratskych vyrobkt, Gprava a pfiprava surovin
pfed zpracovanim, piiprava zakladnich tést,
hmot, naplni a polev.

Opakovani — ptiprava naplni a polev — naplné
ovocné, ofechové, Slehackové atd.

Opakovani — pfiprava tést a hmot.

Opakovéni — lineckd tfena tésta a vyrobky.
Opakovéni — slehanych hmot.

Souhrnné opakovéni ziskanych dovednosti
a znalosti z 1. ro¢niku dle potieby
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2. ro¢nik — Odborny vycvik — celkova hodinova dotace 560 hodin

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

21 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpeénosti
a ochrany zdravi pfi praci a pozarni prevence;
uvede ptiklady bezpe¢nostnich rizik, eventualni
nejcastéjsi pfi¢iny urazua a jejich prevence;
poskytne prvni pomoc pfi tirazu na pracovisti;

e uvede povinnosti pracovnika i zaméstnavatele

Vv ptipad¢ pracovniho trazu;

pfi obsluze, bézné udrzbé a Cisténi stroji
azafizeni postupuje v souladu s pfedpisy
a pracovnimi postupy;

provadéni hygienicko — sanitatni cinnosti
v cukratské vyrobé, dodrzovani bezpecnostnich
piedpist a zasad bezpecnosti potravin;

dodrzuje zasady osobni aprovozni hygieny
Vv cukraiském provozu — HACCP;

e Skoleni BOZP, PO, hygienickych ptedpisi.
Organizaéni uspofadani OV, SR. Bezpeénostni
predpisy pii obsluze, bézné udrzbe a Cisténi
stroju. Bezpecnostni rizika a nejcastéjsi priciny
urazii, prvni pomoc, povinnosti pracovnikll
a zaméstnavatele.

e Hygienické predpisy v potravinafském provozu,
kritické body — HACCP. Zasady provozni
aosobni hygieny. Dodrzovat hygienické
predpisy, osobni hygienu a zasady bezpecnosti
potravin. Pouzivat pracovni odév a ochranné
pomucky. Dodrzovat zasady bezpecnosti,
hygieny prace aochrany zdravi pii praci
a pozarni prevence.

e Vysvétlit zdsady sanitacniho fadu. Rozlisit
specificka  bezpecnostni rizika souvisejici
S manipulaci se strojnim  vybavenim
a s vykonem pracovnich ¢innosti pfi femeslném
zpracovani ¢okolady.

Platné piedpisy v potravinaiském provozu

14 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e je seznamen s platnymi pravnimi piedpisy

V potravinaiském primyslu, zejména
Vv cukraiské vyrobg;

zna  adodrzuje  technologické  postupy
Vv cukraiské vyrobg;

zna vedeni provozni evidence pii vyrobé
a prodeji cukréiskych vyrobk,

e Platné predpisy v potravinafském provozu
Vv cukrafské vyrobé, technologické postupy
Vv cukraiské vyrobe.

e Vést predepsanou provozni evidenci pii vyrobé
a prodeji cukraiskych vyrobki.

Opakovani znalosti a dovednosti z 1.
rocniku

49 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo
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Technologie
Pevna tésta

28 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

Sprévné zaradi jednotlivé suroviny a ur¢i pomeér
surovin

Upravuje suroviny podle potieby na tiecim
a hnétacim stroji

Popise rucni a strojové zadelani tést

Zvlada piipravu tést na strojnim zafizeni

K ru¢nimu tvarovani pouziva riizna tvoritka
Samostatné nastavi teplotu peceni

Zna teplotu pfi peceni

Pevna tésta-ptiprava tést podle receptur, BOZP

e HACCP, piiprava surovin, strojové iruéni

zad¢lavani.
Pevna tésta — tvarovani, pouziti tvoritek.

e Pevnd tésta — peceni, dohotovovani, dodrzovani

bezpecnosti prace pii obsluze stroju.

Palena hmota

14 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

Ovlada vyrobou hmot ze zdkladnich surovin i ze
smési

Dodrzuje piesné vazeni surovin

Zvlada tvarovani pomoci sacku a peceni
vyrobki z palené hmoty

Ptipravuje rizné druhy naplni a polev

Objasni vyznam nahftivani

Péalena hmota-ptiprava hmoty, podle receptur,
HACCP.

Palena hmota — vazeni surovin, pfiprava hmoty,
tvarovani pomoci sacku, peceni, dohotoveni,
druhy polev a naplni.

Trené linecké tésto

21 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

pripravuje tésta podle receptur-dodrzuje BOZP;
zna teplotu pii $lehani a nahfivani surovin
a jejich presné vazen,

pouziva naplné i polevy vhodné pti dohotovent,
dohotovuje, potahuje i ru¢né tvaruje rizné druhy
cukraiskych vyrobkil z tfeného tésta;

Ttené linecké tésto-piiprava tést podle receptur,
BOZP.

Trené¢  linecké  tésto-piiprava
navazovani. Tvarovani, dohotovovani.
Trené linecké tésto — vyroba naplni a findlni
dohotovovani vyrobki.

surovin,

Lehké Slehané hmoty

35 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucdivo

ovlada spravné navazovani a pfiprava surovin,
vysvétli charakteristiku hmot a postup pii jejich
priprave,;

ovlada druhy tvarovani,

objasni faktory ovliviiujici Slehant;

dokaze se orientovat v rozdéleni Slehanych
hmot;

vysvétli vyznam nahfivani a jejich vyhody
i nevyhody;

o vysvétli vady a jejich priciny;

spravné zafadi naplné pro tyto vyrobky;

e pracuje v souladu s BOZP a dodrzuje HACCP;

Lehké slehané hmoty — charakteristika hmot,
HACCP — oddélovani bilki a zloutki.

Lehké Slehané hmoty — Slehani bilkd, faktory
ovliviiujici §lehani.

Lehké §lehané hmoty — navazovani a pfiprava
surovin, lehké promichani, druhy tvarovani.
peceni, nahfivani a jejich vyhody a nevyhody.
vady a jejich pficiny.

Lehké s$lehané hmoty — korpusy, buflery,
piskoty, spravné zatazeni naplne.

Lehké Slehané hmoty — modelované vyrobky-
brambory, prazské koule.
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Nahtivané Slehané hmoty

21 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

zvlada piipravu surovin a jejich navazovani;
Zna teplotu pii nahiivani;

umi tvarovat a stejnomérné rozdélovat hmotu;
spravné voli dobu a teplotu pfi pecenti;

ovladé ru¢ni stoceni platu na roladu;

dokaze ozdobit finalni vyrobek;

e Nahfivané Slehané hmoty — spravna teplota
a bezpecnost pfi nahfivani, spravné navazovani
a pfiprava surovin, nahiivani a Slehani.

e Nahfivané Slehané hmoty — tvarovani
a stejnomérné rozdéleni hmoty. Spravna volba
doby a teploty peceni.

e Nahfivané slehané hmoty — platy, rucni stoc¢eni
platu, dorty, zdobeni finalnich vyrobk.

Tézké Slehané hmoty

21 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e Spravné navazi a upravi suroviny;

e poradi si s vyrobou hmoty ze zakladnich surovin
i ze smési;

e podle druhii vyrobkd pouziva rtzné pomucky
a formy k tvarovani;

e poradi si s vyrobou naplni i dohotoveni finalnich
vyrobkd;

e nastavuje teplotu pfi pecent,

o vysvétli, ¢im se tyto hmoty vyznacuji, dodrzuje
HACCP;

o T¢Zké slehané hmoty-ptiprava surovin, piiprava
ze zakladnich surovin aze smési, faktory
ovliviujici Slehani.

e T&zké Slehané hmoty-tvarovani,
aformy, podle druhtt vyrobkd,
nastaveni spravné teploty.

o T¢zké Slehané hmoty-rizné druhy vyrobkd,
HACCP.

pomucky
pecenti,

Zvl1astni Slehané hmoty

14 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

dba na jakost surovin i jejich apravu;

objasni faktory ovliviiujici Slehant;

obsluhuje a nastavuje dobu pecent;

vyjmenuje vady u téchto hmot;

dohotovuje vyrobky ze zvlastni §lehané hmoty;

e Zvlastni Sslehané hmoty — jakost surovin a jejich
uprava, navazeni surovin a jejich pfiprava,
Slehani, peceni. vady hmot.

e Zvlastni Slehané hmoty — dohotoveni vyrobku.

Jadrové hmoty

14 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e upravuje suroviny podle potieby;

e dba na kvalitu surovin;

e znd technologicky postup pfi  vyrobé
jednotlivych vyrobki a jejich dohotovent;

e pouziva rizné pomicky a tvotitka;

e zna rozdéleni jadrovych hmot;

o obsluhuje v souladu s BOZP tieci i Slehaci stroj;

e Jadrové hmoty — rozd€leni hmot, navazeni
surovin, Uprava, nahiivani, zpracovani,
tvarovani, pomucky a tvofitka.

e Jadrové hmoty — technologicky postup pii
vyrobé jednotlivych vyrobkid, bezpe¢nost pri
obsluze tifeciho aSlehaciho stroje a jejich
dohotovovani.
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Paiizské pecivo

14 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e navazuje a pripravi suroviny k vyrobg;
e pouziva riuzné druhy surovin pro piipravu
daného vyrobku;

e Pfiprava surovin a jejich vazeni, druhy surovin
pro pfipravu vyrobku. tvarovani, rtzné
pomticky, peceni.

e pouziva rizné pomucky k tvarovani; e Dohotovovani, zdobeni, proslazené ovoce,
jadroviny.
[ ]
Jemné pecivo 35 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
e piijem a uchovavani surovin, polotvart a ptisad | ¢ Vyplnit zaddanku na suroviny, polotovary

pro vyrobu jemného peciva;

zhotovovani tést, hmot a polotovarti pro vyrobu
jemného peciva;

déleni, tvarovani, davkovani hmot, plnéni pred
pecenim;

dohotoveni a zdobeni jemného peciva;

a prisady na zadany vyrobek. Pfevzit suroviny,
polotovary aptisady pro zadany vyrobek.
Uskladnit suroviny, polotovary a ptisady pied
vlastnim zpracovanim. Z navazenych
aupravenych suroviny zhotovit tésto nebo
hmotu v pozadované kvalit¢ a mnozstvi
v souladu s technologickym postupem
S vyuzitim pfislusnych strojli a zafizeni.

e Zvolit a nastavit podminky pro zrani tésta nebo
odlezeni hmoty nebo polotovaru podle zasad
vyroby bezpecnych potravin pred dalSim
zpracovanim.

e Zvolit vhodny zplsob tvarovani tésta nebo
davkovani hmoty podle charakteru vyrobku,
popf. ukynutého tésta zvolit podminky do
kynuti. Vytvarovat tésto nebo hmotu do
pozadovaného tvaru aumistit na plech nebo
nadavkovat do forem, popt. naplnit naplni nebo
ovocem podle technologického postupu, pro
kynuté druhy nastavit kynarnu, nechat dokynout
a posoudit stupeni dokynuti.

e Uplatnit estetickd pravidla pii zhotovovéni
vyrobkid jemného peciva. Ruéné nebo strojove
dohotovit vyrobek podle technologického
postupu a charakteru vyrobku. Ozdobit vyrobek
jemného peciva v souladu s obecnymi pravidly
a estetickymi principy.

e Zkontrolovat hmotnost,
vyrobku.

objem avzhled
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Smetanové vyrobky 21 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo
pfi zpracovani dodrzuje technologické postupy; | ¢ Zpracovani adodrzovdni technologickych

vyuziva novych ptipravkil k dochucovani;
Zna podminky pfi Slehant;

vaii smetanové naplng;

zvoli spravnou napln podle druhu trvanlivosti;
spravné pouzije polevy a umi je nahfivat;

postupll vyroby.

e Smetanové naplné, postup Slehani, ptipravky
k dochucovani.

e Polevy, spravné nahtati a pouziti. vybér naplné
dle druhu a trvanlivosti vyrobku.

Cukrarské ozdoby Femeslné zpracovani

- - 112 hodin
¢okolady o
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo

e spravné zvoli a upravi suroviny; e Vyplnit ziddanku na suroviny, polotovary

e Spravné umi pfijmout auchovéavat suroviny
a polotovary pro zpracovani ¢okolady;

e voli  technologicky  postup,  podminky
a parametry pro zpracovani ¢okolady;

e pripravi, vypoCty spotfeby a Upravy surovin
podle technologického postupu;

e voli spravnou pfipravu a zpracovani ¢okolady
pro rizné ucely;

e zna rucni vyrobu cokolddovych bonbonil
(pralinek), a formovou vyrobu (vyroba naplni);

o obsluhuje asefizuje stroje a zafizeni na
zpracovani ¢okolady;

e ma estetické citéni k barveni hmoty;

e pouziva potravinaiské barvivo-rizné druhy
pomtucek a tvoritek;

o charakterizuje vyznam a rozdéleni ozdob;

e Uur¢i druh ozdob na findlni vyrobek;

e navrhuje vytvarnou Ttprava
cukratskych vyrobk;

e pracuje se svoji fantazii a predstavivost;

e posuzuje jakost cukrovinkaiskych
polotovari a hotovych vyrobki,

e vyuziva baleni a expedici polotovari a hotovych
vyrobku z ¢okolady;

e 7na prodej vyrobkl z ¢okolady;

e zna vedeni provozni evidence pii vyrobe
a prodeji cukrovinkaiskych vyrobku;

a aranzovani

surovin,

a prisady pro zadany vyrobek. Pevzit suroviny,
polotovary a pfisady, zkontrolovat mnozstvi

a smyslove posoudit kvalitu surovin
(polotovartl) apiisad. Uskladnit suroviny
apolotovary  apfisady pfed  vlastnim
zpracovanim.

e Zvolit vhodny technologicky postup, optimalni
technologické podminky a organizaci vyroby pii
zpracovani Cokolady pro rizné ucely-vyrobu
¢okoladovych bonbond, dutych figurek, plastik
a ozdob. Zvolit apfipravit k pouziti vhodné
pomucky, nastroje, pfipadné stroje a zafizeni
v souladu s technologickym postupem. Ptipravit
polotovar (¢okoladu) k dal§imu zpracovani.

e Zpracovat polotovar (Cokoladu) v souladu
s technologickym postupem — na napln, polevu
nebo ozdobu v pozadované kvalité a mnozZstvi.
Vypocitat spotfebu pro dany vyrobek podle
zvolené receptury. Objasnit vlastnosti a zplisoby

upravy pouzitych surovin s ohledem na
technologicky postup.
e Zpracovat C¢okoladu na uréené vyrobky

vsouladu stechnologickym  postupem —
plastiky, duté figurky apod. V pozadované
kvalité a mnozstvi. Z navaZenych a upravenych
surovin pfipravit polotovar — c¢okoladu na
vyrobu bonbont (pralinek).

e Zpracovat rucn¢ piipraveny polotovar —
cokoladu  apfislusné  komponenty  na
cokoladové bonbony v souladu

s technologickym  postupem V pozadované
kvalité a mnozstvi. Pfipravit naplné a tvarovat
vyrobky, plnit formy.

e Vysvétlit pravidla spravné vyrobni praxe
a provést kontrolu kritickych kontrolnich boda
pti vyrobé. Provést kontrolu surovin, polotovari
a hotovych vyrobkli z hlediska bezpeénosti
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a vzhledu
senzorické

potravin, hmotnosti,  velikosti
vyrobku, pfipravit vzorky pro
posouzeni a vyhodnotit vysledky.

e Obsluhovat stroje azafizeni na zpracovani
cokolady v souladu se zasadami bezpecnosti
prace. Kontrolovat stroje a zaiizeni pied
zahajenim chodu a Vv priibéhu technologického
procesu. Provést c¢isténi a udrzbu pouzitych
stroju a zafizeni.

e Popsat pravidla spravné vyrobni a hygienické
praxe a vysvétlit princip kritickych kontrolnich
bodd.

o Cukréiské ozdoby-modelovaci hmota, karamel,
spravna volba a uprava, bilkova glazura, urceni
druhu ozdob na finalni vyrobek.

e Cukraiské ozdoby-maslovy krém, pouziti
potravinaiského barviva.

o Cukraifské ozdoby — pouziti zdobici folie
a ostatnich druhti pomuicek a tvoritek.

e Navrhnout specialni cokolddovy vyrobek
(vytvortit nakres) nebo ozdobu ze zpracované
hmoty. Vytvarné ztvarnit a upravit vyrobek
nebo ozdobu podle vlastniho nakresu nebo
Sablony. Aranzovat vyrobek nebo ozdobu
a zhodnotit jeho estetickou tpravu.

e Uchovat vyrobky aozdoby z ¢okolady
Sohledem na jejich dalsi vyuziti, kvalitu,
trvanlivost a bezpe¢nost potravin podle zasad
a pravidel.

e Ptipravit obal, zabalit a oznacit hotové vyrobky
a 0zdoby z ¢okolady a piipravit je k expedici
nebo prodeji.

e Vystavit sortiment cokoladovych vyrobkt
v souladu s estetickymi principy a hygienickymi
predpisy.

e Obsluhovat zdkaznika, dodrzovat zasady
prodeje  Cokoladovych  vyrobkd. — Vést
predepsanou provozni evidenci pii vyrobé
a prodeji vyrobki z ¢okolady.

Specialni vyrobky 14 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e voli vhodné suroviny pro jejich pripravu | e Specialni vyrobky-vybér auprava surovin,

a pouZziva vhodné hmoty a napln¢;
e spravné zatadi vyrobky do této skupiny;

vyroba hmot a naplni.
e Specialni vyrobky-seznami se s riznymi druhy.
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PlInéni a dohotovovani vyrobku

70 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

déleni, tvarovani, pInéni tést a davkovani hmot;
rucné prokrajuje a plni korpusy nebo obsluhuje
strojni zafizeni na prokrajovani a plnéni
korpust;

piiprava a pouziti zakladnich naplni a polev;
tepelné tiprava cukréiskych vyrobki;

pfipravuje rizné druhy ozdob;

potahuje a dohotovuje vyrobky;

vyuziva estetické citéni pii zdobeni;
dohotovovani a zdobeni zakuskt a dortu;

e Vypracovat té€sto nebo hmotu do pozadovaného

tvaru (podle obecnych pravidel nebo podle
vlastniho navrhu), pfipadné tésto nebo hmotu,
naplnit naplni ¢i ovocem nebo dochutit jinymi
ingrediencemi (v souladu S recepturou
a technologickym postupem), zvolit vhodny
zplisob tvarovani tésta nebo hmoty podle
charakteru vyrobku a umistit na plech nebo do
forem. Upéct vyrobky avyjmout z pece,
posoudit stupeit propecCeni vyrobku nebo
usmazit vyrobky na panvi nebo uvafit v souladu
s danym technologickym postupem.

Upecené, uvafené nebo usmazené vyrobky
ptipravit pro dalsi zpracovani.
Prokrajovani korpusti, plnéni
Priprava  ozdob  a dohotoveni
potahovani, zdobeni.

Zvolit vhodny druh naplné a polevy s ohledem
na charakter a trvanlivost vyrobku.

Ptipravit a zpracovat naplné, polevy, ozdoby
zriznych druh@t surovin pro dohotoveni
vyrobku v souladu se zvolenym technologickym
postupem, zvolit vhodny rezim tepelné uprav.
Ptipravit zafizeni pro tepelnou Gpravu, nastavit

a slepovani.
vyrobkd

vhodny rezim v souladu s technologickym
postupem.

Uskladnit naplné, polevy a ozdoby na potfebnou
dobu wvsouladu spozadavky na vyrobu
bezpecnych potravin.

Uplatnit estetickd pravidla pfi zhotoveni
vyrobkd.

Dohotovit zakusky a dorty podle

technologického postupu a podle charakteru
vyrobku (ru¢né€ nebo strojove).

Ozdobit zakusky a dorty v souladu s obecnymi
pravidly a estetickymi principy (podle navrhu
nebo podle vlastni fantazie).

Zkontrolovat hmotnost, velikost a tvar vyrobku.
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Opakovani dovednosti a znalostiz 1. a 2.
rocniku

42 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e Opakovani — pevna tésta.

e Opakovani — tfené linecké tésto --pfiprava
surovin a tést.

e Opakovani — palena hmota — pfiprava surovin
a tést.

e Opakovani — lehké Slehané hmoty — piiprava
charakteristika.

e Opakovani — tézké Slehané hmoty — piiprava
charakteristika, HACCP.

e Souhrnné opakovani ziskanych dovednosti
a znalosti z 1. a 2. ro¢niku dle potieby.
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3. roénik — Odborny vycvik — celkova hodinova dotace 525 hodin

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

14 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo

e dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti | e
a ochrany zdravi pfi praci a pozarni prevence;

e pii obsluze, bézné udrzbé a cisténi stroju
a zafizeni postupuje v souladu s predpisy
a pracovnimi postupy;

o uvede piiklady bezpecnostnich rizik, eventualni
nejcastéjsi pii¢iny urazl a jejich prevence;

e poskytne prvni pomoc pii urazu na pracovisti;

e uvede povinnosti pracovnika i zaméstnavatele
Vv pripad€ pracovniho trazu,

e dodrzuje zasady osobni aprovozni hygieny
Vv cukraiském provozu-HACCP;

e provadéni hygienicko-sanitaéni ¢innosti
v cukrafské vyrobé, dodrzovani bezpecnostnich
predpist a zasad bezpecnosti potravin;

o obsluha a sefizovani stroju a zafizeni pfi vyrobé
restaura¢nich mouc¢niku;

e obsluha a setizovani stroju a zafizeni pii vyrobé
pernikl a vyrobkl z pernikového tésta,
obsluha linek na vyrobu necokolddovych
cukrovinek;

Skoleni BOZP, PO, hygienickych ptedpisii.
Organizaéni uspofadani OV, SR. Hygienické
predpisy v potravinaiském provozu, kritické
body — HACCP. Zasady provozni a osobni
hygieny. Dodrzovat hygienické predpisy —
osobni hygienu a zésady bezpec€nosti potravin,
pouzivat pracovni odév a ochranné pomticky,
vysvétlit zasady sanitaCniho fadu, dodrZovat
zasady bezpeénosti, hygieny prace a ochrany
zdravi pfi praci a pozarni prevence, rozliSovat
specificka  bezpecnostni rizika souvisejici
S manipulaci se strojnim  vybavenim
asvykonem pracovni Cinnosti pii vyrobé
restaura¢nich moucnikd, pii vyrobé pernikd.
Bezpecnostni ptedpisy pii obsluze, provést
¢isténi abéznou udrzbu pouzitych stroju
a zafizeni. BezpecCnostni rizika a nejCastéjsi
pfiiny urazti, prvni pomoc, povinnosti
pracovnikil a zaméstnavatele. Obsluhovat stroje
a zafizeni v souladu se zasadami bezpecCnosti
prace, kontrolovat stroje a zafizeni pied
zahajenim chodu a v pribéhu technologického
procesu, provést CiSténi abéznou Udrzbu
pouzitych strojli a zafizeni.

Platné piedpisy v potravinaiském
priumyslu

7 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo

e je seznamen s platnymi pravnimi predpisy | e
V potravinaiském pramyslu, zejména
Vv cukraiské vyrobg;

e zna  adodrzuje  technologické  postupy
Vv cukraiské vyrobg;

e Vedeni provozni evidence pfi vyrobé a prodeji
cukrafskych vyrobkid, pii vyrobé a prodeji
pekaftskych vyrobkl a pti vyrobé
necokolddovych cukrovinek.

Platné ptedpisy v potravindiském provozu pii
cukraiské vyrobé, technologické postupy
Vv cukraiské vyrobé. Vést pfedepsanou provozni
evidenci v cukraiské vyrob&é apii prodeji
cukrafskych vyrobki, pii vyrobé a prodeji
pernikd, pri vyrob¢ necokoladovych
cukrovinek.
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Opakovani dovednosti a znalostiz 1. a 2.
roc¢niku

49 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

piiprava a pouziti zakladnich naplni a polev;

Slehané hmoty — pfiprava, miseni surovin,
tvarovani a peceni vyrobk.

Jadrové hmoty — navazeni surovin, Uprava,
nahiivani, zpracovani, tvarovani.

Patizské pecivo — tvarovani, peCeni, druhy,
zdobeni,  proslazené  ovoce, jadroviny
a dohotoveni.

Specialni vyrobky — seznameni s riznymi druhy
avybér atprava surovin avyroby — hmot
a naplni.

Plnéni a dohotovovani cukratskych vyrobkl —
prokrajeni korpust, plnéni a slepovani, ptiprava
ozdob, potahovani, zdobeni.

Zvolit vhodny druh naplné a polevy s ohledem
na charakter a trvanlivost vyrobku.

Zpracovat napln¢ a polevy zraznych druhu
surovin pro dohotoveni vyrobku podle
technologického  postupu. Zvolit vhodné
podminky a uskladnit naplné¢, polevy a o0zdoby
na potebnou dobu.

Technologie 84 hodin
Medové pernikové tésto

Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo

e zvoli vhodné suroviny pro dany druh tésta; e Ptiprava a vybér vhodnych surovin.

e piijjem auchovavani surovin, polotovarii | ¢ Vyplnit zaddanku na suroviny, polotovary

a ptisad pro vyrobu pernikli

Upravi suroviny pro zpracovani;

volba technologického postupu pro vyrobu
pernikl a vyrobkl z pernikové tésta,

Vypocita potfebné mnozstvi surovin na vyrobu
podle receptury;

ptiprava, vypocet spotieby a prava surovin pro
vyrobu pernikd;

poradi si se zakladni ptipravou MPT;

ptipravi tésto podle zésad;

zvlada ptipravu tésta na strojnim zatizeni;

zvoli spravné podminky pro uchovani tésta,
déleni a tvarovani pernikové tésta,

rucné tvaruje a pece zadané tvary;

zhotovovani riznych druhii perniki;

peceni vyrobki z pernikového tésta;

poradi si s vyrobou naplni as dohotovenim

vyrobki;

dohotovovani azdobeni pernikd a vyrobkt
z pernikového tésta,

uchovavani, skladovani, baleni a expedice

pernikl a vyrobki z pernikového tésta;

a prisady na zadany vyrobek, pievzit suroviny,
polotovary a ptisady, zkontrolovat mnoZzstvi
a smyslové posoudit kvalitu, uskladnit suroviny
apolotovary  aptisady pfed  vlastnim
zpracovanim.

Zvolit vhodny technologicky postup(recepturu)
a organizaci vyroby. Pro vyrobu zadanych druht
pernikd, zvolit a pfipravit vhodné pomtcky,
nastroje, popiipad¢ stroje a zafizeni v souladu
s technologickym postupem, popsat pravidla
spravné vyrobni a hygienické praxe a vysvétlit
princip kritickych kontrolnich bodd.
Technologické vypoCty mnozstvi surovin na
vyrobu MPT, iprava surovin.

Vypocitat spotfebu surovin pro dany vyrobek
podle zvoleného technologického postupu
(receptury), navazit potfebné mnozstvi surovin
aptisad, pripravit aupravit suroviny ke
zpracovani, objasnit vlastnosti a zplisoby Upravy
pouziti surovin sohledem na technologicky
postup (recepturu).

Z navazenych a upravenych surovin zpracovat
zadané pernikové tésto v pozadované kvalité
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e prodej pernikti a vyrobkt z pernikového tésta;

a mnozstvi v souladu s technologickym
postupem (recepturou), nechat odlezet pied
dalsim zpracovanim a uchovat je v optimalnich
podminkach, ptipravit-dohotovit tésto pro dalsi
zpracovani, ptidat pfisady a koteni.

Vareni cukerného rozvaru na invertni cukr
anaslednd neutralizace. Pfidani ostatnich
surovin a dikladné promiseni, pfiprava tésta na
strojnim zafizeni. Vhodné odlezeni MPT.

Ru¢ni tvarovani apeceni. Tvarovat tésto do
pozadovaného tvaru souladu s technologickym
postupem (podle obecnych pravidel nebo podle
vlastniho navrhu) a umistit na plech nebo do
forem. Uplatnit estetickd pravidla pfi
zhotovovani vyrobki z pernikového tésta.
Zvolit vhodny rezim peceni, pfipravit pec
vsouladu srezimem peceni, upéct vyrobky,
vyjmout je z pece, posoudit stupeit propeceni
vyrobku, upecené kousky pfipravit pro dalsi
zpracovani. Dohotoveni, plnéni a sesazovani
slozitych tvarg.

Ru¢né dohotovit (ozdobit) vyrobky podle
technologického postupu a podle charakteru
vyrobku, ozdobit perniky v souladu s obecnymi
pravidly a estetickymi principy (podle navrhu
nebo podle vlastni fantazie), zkontrolovat
hmotnost, velikost a vzhled pernikd.

Zvolit podminky pro uchovavani pernikt
S ohledem na pozadovanou trvanlivost, kvalitu
a bezpeCnost potravin, pfipravit vhodny obal,
zabalit perniky a pfipravit je k expedici nebo
k prodeji.

Vystavit  sortiment  perniki  a vyrobki
z pernikového tésta v souladu s estetickymi
principy a hygienickymi piedpisy pro prodej
potravin, obslouzit zakaznika, dodrzovat zasady
prodeje.
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Technologie
Kynuté tésto

56 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

zvoli vhodné suroviny aupravi suroviny pro
zpracovani kynutého testa;

vypocita potfebné mnozstvi surovin na vyrobu
podle receptury;

umi spravné pfipravit vyzraly kvasek;

vi si rady se spravnym vymichanim tésta;
sleduje prabeh kynuti a provadi ptetuzovani;
déleni, tvarovani, plnéni tést a davkovani hmot;
poradi si s vyrobou néplni;

ruéné tvaruje a plni vyrobky;

seznami se s nastavenim peciciho prostoru

Vybér a ptiprava surovin, Uprava surovin.
Vypocty mnozstvi surovin na vyrobu.

Ptiprava kvasku a jeho zrani.

Miseni tésta riznymi zplisoby.

Kynuti, pfetuzovani.

Zvolit vhodny zplsob tvarovani tésta nebo
davkovani hmoty podle charakteru vyrobku,
popf. ukynutého tésta zvolit podminky
dokynuti, vytvarovat tésto nebo hmotu do
pozadovaného tvaru (podle obecnych pravidel
nebo podle vlastniho navrhu) v souladu
s technologickym postupem, umistit na plech
nebo nadavkovat do forem, dale naplnit naplni
nebo ovocem podle technologického postupu,
pro kynuté druhy nastavit kynarnu, nechat
dokynout a posoudit stupeni dokynuti, uplatnit
esteticka pravidla pfi zpracovani vyrobk.
Ptiprava naplni k peceni.

Tvarovani, plnéni a peCeni kynutého tésta.

Technologie
Plundrové tésto

35 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

zvoli vhodné suroviny;

dokaze ptipravit spravne vyzraly kvasek;
vi si rady se spravnym vymisenim testa,
spravng pripravi tukovou kostku;

umi  spravné  zabalit tukovou

a provalovat;

ruéné tvaruje a plni vyrobky;

seznami se S nastavenim peciciho prostor;

kostku

Vybér a tprava surovin, piiprava kvasku a jeho
zréni.

Miseni kynutého tésta, ptiprava tukové kostky.
Baleni tukové kostky do kynutého tésta
a provalovani.

Tvarovani a plnéni.

Peceni a dohotoveni.

Technologie
Vyroba zmrzlin

84 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucdivo

piijem suroviny,
vyrobu zmrzliny;
posuzovani jakosti surovin a polotovarii na
vyrobu zmrzliny a hotové zmrzliny;
volba  technologického  postupu
zmrzliny;

ptiprava, vypocet spotieby a Uprava surovin pro
vyrobu zmrzliny;

pfiprava jednotlivé druhy zmrzlin ze zakladnich
surovin, zmrzlinovych smési, vychlazuje
a zamrazuje je;

vyroba a uchovavani zmrzliny;

polotovary a pfisady pro

vyroby

Ptevzit suroviny, polotovary a prisady pro

zadany  vyrobek, zkontrolovat —mnoZstvi
a smyslové posoudit kvalitu surovin
(polotovartl) apftisad, uskladnit suroviny,
polotovary a prisady pred vlastnim
zpracovanim.

Pouzit dany technologicky postup pro piipravu
a organizaci vyroby zmrzliny, pfipravit vhodné
stroje a zafizeni, nastroje a pomtcky v souladu
s technologickym postupem, popsat pravidla
spravné vyrobni a hygienické praxe a vysvétlit
princip kritickych kontrolnich bodd.
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obsluha a sefizovani stroje a zafizeni na vyrobu
zmrzliny;

piiprava zmrzlinovych a ovocnych pohart;
tvaruje, popiipadé zdobi zmrzliny;

provadéni hygienicko-sanitaéni ¢innosti
Vv cukraiské vyrobé, dodrzovani bezpecnostnich
predpist a zasad bezpecnosti potravin;

prodej zmrzliny a zmrzlinovych poharg;

e vedeni provozni evidence pii vyrobé a prodeji

zmrzlin;

e Vypocitat spotiebu surovin pro dany vyrobek

podle zvoleného technologického postupu
(receptury), navazit potiebné mnozstvi surovin,
polotovar a piisad, pfipravit a upravit suroviny
k technologickému zpracovani, objasnit
vlastnosti a zpiisoby upravy pouzitych surovin
S ohledem na technologicky postup.

Sledovat a dodrzovat kritické kontrolni body pti
vyrobé, provést kontrolu surovin, polotovart
a hotovych vyrobkll zhlediska bezpecnosti
potravin, hmotnosti, velikosti avzhledu
vyrobku, pfipravit vzorky a provést senzorické
posouzeni a vyhodnotit vysledky.

Dodrzovat hygienické predpisy, osobni hygienu
azasady bezpeCnosti potravin, pouzivat
pracovni odév, ochranné pomtcky, vysvétlit
zasady sanitatniho fadu, dodrzovat zasady
bezpecnosti, hygieny prace a ochrany zdravi pii
praci a pozarni prevence, rozliSovat specificka
bezpecnostni rizika souvisejici s manipulaci se
strojnim vybavenim a S vykonem pracovnich
¢innosti pii vyrobé zmrzlin.

Obsluhovat stroje a zafizeni v souladu se
zasadami bezpecnosti prace, kontrolovat stroje
a zafizeni pied zahdjenim chodu a Vv pribchu
technologického procesu, provést cisténi
a béznou udrzbu pouzitych strojt a zafizeni.
Pfipravit inventa pro piipravu zmrzlinovych
pohart a dalsich vyrobki se zmrzlinou, pfipravit
zmrzliny adalsi komponenty pro pfipravu
nabizeného sortimentu vyrobkt, ozdobit pohary
podle objednavky  zakaznika v souladu
s technologickym postupem, zasadami
bezpecCnosti potravin a S estetickymi principy.
Priprava tekuté zmrzliny, vychlazeni, mrazeni
zmrzliny.

Uvést pozadavky pro pouzitelnost vyrobku az
do doby prodeje apo celou dobu prodeje,
pripravit vhodny obal, zabalit a a oznacit
zmrzlinu a uskladnit ji pfi predepsané teploté.
Zajistit spravné uchovani nebo uchovavat
hotové zmrzliny v souladu s hygienickymi
pozadavky s S ohledem na pozadovanou kvalitu
a bezpecnost potravin podle pravidel spravné
vyrobni a hygienické praxe.

Pripravit zhotovené vyrobky k prezentaci,
prodavat  zmrzlinu azmrzlinové pohary
v souladu se zasadami bezpe€nosti potravin
a estetickymi  principy, vést piedepsanou
provozni evidenci pifi vyrobé a prodeji zmrzlin.
Jednotlivé druhy zmrzlin, pfipravované ze

zakladnich  surovin,  ztekutych  smési,
z praskovych smési.
Zmrzlinové speciality, pohary, tvarovana

zmrzlina, mrazené krémy. HACCP.
Zdobeni a uchovavani zmrzliny.
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Technologie
Restauraéni moucniky

56 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

Spravné vybere suroviny;

pfijem auchovavani surovin a polotovari pro
vyrobu restaura¢nich moucnik;

piiprava, vypocet spotieby a Giprava surovin pro
pripravu restauracnich moucnikd;

volba technologického postupu pro piipravu
restaura¢nich mouc¢nika;

ovladd pripravu restauracnich moucnikil
ruznymi technologickymi postupy;

umi namichat t€sto spravné konzistence;

dba na rychlou pfipravu a zpracovani tésta;
podle druhu vyrobku pouziva riizna tvoritka;
peceni, smaZeni vyrobkl jemného peciva,

dba na spravnou dobu a teplotu peceni;
dodrzuje zasady BOZP pii smaZeni;

tepelné Gpravy restauracnich moucnikd;
dohotovovani a zdobeni teplych a studenych
restauracnich vyrobk;

pfipravuje moucniky studené, pohary, sorbety,
mlécné koktejly, specialni moucniky a ovocné
polévky a speciality;

aranzovani a Gprava pii servirovani;

Z navazenych a upravenych surovin zpracovat
tésto nebo hmotu v pozadované kvalité
a mnozstvi v souladu s technologickym
postupem, zvolit a nastavit podminky pro zrani
tésta nebo odlezeni hmoty a nechat tésto, hmotu
nebo polotovar v optimalnich podminkach pro
dalsi vyuziti (zpracovani).

Vyplnit Zz&danku na suroviny, polotovary
a prisady na zadany vyrobkl, pievzit surovin
a polotovart, uskladnit suroviny a polotovary
a prisady pted vlastnim zpracovanim.

Vypocitat spotfebu surovin pro dany vyrobek
podle zvoleného technologického postupu
(receptury), navazit potfebné mnozstvi surovin
aptisad, pfipravit  aupravit  suroviny
k technologickému zpracovani, objasnit
vlastnosti a zptisoby upravy pouZziti surovin
S ohledem na technologicky postup.

Zvolit ~ vhodny  technologicky  postup
a organizaci vyroby pro pfipravu restaura¢niho
moucniku, zvolit a pfipravit k provozu vhodné
stroje,  zafizeni  apomucky v souladu
s technologickym postupem, popsat pravidla
spravné vyrobni a hygienické praxe a vysvétlit
princip kritickych kontrolnich bodi.

Zvolit vhodny rezim tepelné upravy peceni nebo
smazeni v souladu s technologickym postupem,
pripravit pec nebo zafizeni dle zvoleného rezimu
peceni, dle rezimu smazeni, upéct nebo usmazit
vyrobky, vyjmout z pece nebo ze smazici panve
aposoudit stupeil propeCeni/ prosmazeni,
upeCené nebo usmazené vyrobky nebo
polotovary pfipravit pro dal§i zpracovani
(dohotoveni).

Technologicky postup ptfipravy restauracnich
moucénikii — blanSirovani, mixovani, vafeni,
pe€eni, peCeni na panvi, smazeni, grilovani,
flambovani. vafeni ve vodni lazni.

Rozdéleni restauracnich mouc¢nikd.

Varené moucniky.

Moucniky vatfené ve vodni lazni.

Moucniky pecené a pecené na panvi.

Studené smetanové pudinky.

Studené krémy.

Ovocné speciality.

Mlécné koktejly.

Sorbety.

Ovocné polévky.

Pohary.

Specialni moucniky.
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Smazené moucniky. BOZP.

Dohotovit ~ restauraéni ~ mouc¢nik  podle
technologického postupu a podle charakteru
moucniku (ruéné nebo strojove€), ozdobit
moucnik  vsouladu sobecnymi pravidly
a estetickymi principy (podle vlastni fantazie),
zkontrolovat hmotnost, velikost a vzhled
vyrobku.  Pfipravit, ozdobit a servirovat
restauraCni moucnik, zhodnotit estetickou
upravu pired expedici.

Technologie
Hodnoceni jakosti vyrobki

56 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo

e posuzovani jakosti vyrobkd surovin, polotvarti | e
a hotovych vyrobkd;

e posuzovani  jakosti  pernikii  a vyrobki
z pernikového tésta;

e posuzovani jakosti cukrovinkafskych surovin,
polotovari a hotovych vyrobki,

e provadéni hygienicko-sanita¢ni ¢innosti
V potravinaiskych ~ provozech,  dodrzovani | ®
bezpecnostnich predpisti a zasad bezpecnosti
potravin;

e dodrzuje pravidla spravné vyrobni praxe
a hygienické pozadavky;

e sleduje opatfeni tykajici se kritickych bodt ve
vyrobég, napt. pomoci systému kritickych bodi
(HACCP);

e objasni systém kontroly kritickych bod;

o kontroluje finalni vyrobky, odstranuje piipadné
vady

e provadi smyslové hodnoceni cukrafskych
vyrobku

e uvede zpusoby hodnoceni jakosti cukrafskych
vyrobki
charakterizuje vady cukraiskych vyrobki, jejich
prevenci a odstranéni

provést kontrolu surovin, polotovart a hotovych
vyrobkll  z hlediska bezpe€nosti  potravin,
hmotnosti, velikosti avzhledu vyrobku,
pripravit vzorky a provést senzorické posouzeni
a vyhodnotit  vysledky v ptipadé potieby
vyvodit napravu aopatieni ze zjisténych
vysledkd.

Dodrzovat technologicky postup a kontrolovat
kritické kontrolni body pii vyrobé. Provést
vystupni  kontrolu polotovarit  a hotovych
vyrobki  zhlediska bezpecnosti potravin,
hmotnosti, velikosti avzhledu vyrobku,
pripravit vzorky a provést senzorické posouzeni
a vyhodnotit vysledky, v pfipadé potieby
vyvodit napravu aopatieni ze zjisténych
vysledkd, kritické kontrolni body béhem vyroby
zadaného vyrobku.

Sledovat a dodrzovat kritické kontrolni body
béhem vyroby zadaného vyrobku
necokoladovych cukrovinek.

Dodrzovat hygienické predpisy, osobni hygienu
azasady bezpeCnosti potravin. Pouzivat
pracovni odév a ochranné pomtcky.

Vysvétlit zasady sanita¢niho tad. Dodrzovat
zasady bezpeénosti, hygieny prace a ochrany
zdravi pii praci a pozarni prevence.

RozliSovat specifickd bezpecnostni rizika
souvisejici s manipulaci se strojnim vybavenim
as vykonem pracovnich c¢innosti pii vyrobé
necokoladovych cukrovinek.

Systém kontroly kritickych bodi HACCP,
hygiena prace.

Hodnoceni kvality vyrobki, zptisoby hodnoceni
kvality vyrobkd. Vady cukrafskych vyrobki
a jejich odstranéni.
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Technologie
Necokoladové cukrovinky

42 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e piijem auchovavani surovin a polotovard pro | ¢ Vyplnit zaddanku na suroviny, polotovary

vyrobu necokolddovych cukrovinek;
e piiprava aftprava surovin pro
necokolddovych cukrovinek;

a prisady pro zadany vyrobek.
vyrobu | ¢ Pfevzit suroviny, polotovary a pfisady,
zkontrolovat mnoZzstvi asmyslové posoudit

o skladovani, baleni a expedice potravinaiskych kvalitu surovin (polotovari) a piisad. Uskladnit

vyrobki;

suroviny, polotovary a pfisady ptred vlastnim
zpracovanim, davkovat potiebné mnozstvi
surovin a piisad.

e Pripravit a upravit suroviny Kk technologickému
zpracovani.

o Objasnit vlastnosti a zpisoby upravy pouzitych
surovin s ohledem na technologicky postup.

e Popsat pravidla spravné vyrobni a hygienické
praxe a vysvétlit princip kritickych kontrolnich
bodu.

o Skladovat ne¢okoladové cukrovinky s ohledem
na jejich dalsi kvalitu, trvanlivost a bezpecnost
potravin podle zasad a pravidel spravné vyrobni
praxe, pripravit vhodny obal, zabalit a oznacit
hotové necokoladové cukrovinky, pripravit je

k expedici.
Opakovani a procvicovani ziskanych
dovednosti z 1.- 3.ro¢niku, prakticka 42hodin
priprava k ZZ
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo

e Opakovéni — upravy cukru, polevy.

e Opakovéni — linecké tésto, palend hmota,
Slehané a jadrové hmoty.

e Opakovani — pernikové akynuté, plundrové
tésto, a restauracni moucniky.

e Opakovani — zmrzliny, cukraiské ozdoby.

e Opakovani — smetanové vyrobky, trvanlivost

vyrobkd.
e Opakovani a procvicovani ziskanych
dovednosti a znalosti z1. — 3. ro¢niku dle

potieby, piiprava k ZZ.
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