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1
Úvodní identifikační údaje
Název:  Výchovný ústav, střední škola a školní jídelna, Velké Meziříčí, K Rakůvkám 1 

Adresa:

  
 K Rakůvkám 1


  


 594 01 Velké Meziříčí

IČO:



48895440

RED IZO:


600031055
Ředitel:


PaedDr.. Karel Suchánek

Tel.:



566 523 132

e-mail:



velmez@vuvm.cz
web:



www.vuvm.cz
Právní forma:


příspěvková organizace

Školské zařízení sdružuje:


1. Výchovný ústav     IZO: 103 031 626
kapacita 80 dětí



- sdružuje 3 pracoviště

Velké Meziříčí, K Rakůvkám 1                             kapacita 40 dětí
                          594 01 Velké Meziříčí




tel: 567 523 132, e-mail: velme@vuvm.cz
Odloučené pracoviště Janštejn

          kapacita 24dívek




588 52 Horní Dubenky, Janštejn 138
tel: 567 374 275, e-mail:  janstejn@vuvm.cz
                          Odloučené pracoviště Žďár nad Sázavou
          kapacita 16 chlapců



591 01 Žďár nad Sázavou, Veselská 32
tel.:  566 624 635,e- mail:  zdar@vuvm.cz
2. Střední škola           IZO      150033923                                                 kapacita 48 žáků


3. Školní jídelna
 IZO 
 103 255 184 



          kapacita 60 strávníků


Zřizovatel:  

Ministerstvo školství, mládeže a tělovýchovy




Karmelitská 7, 118 12 Praha 1 
IČO: 0002298

web: www.msmst.cz
Školní vzdělávací program:
       Cukrářská výroba
Obor vzdělávání:   

       29-51-E/01 Potravinářská výroba- zaměření cukrářská výroba

Délka a forma vzdělávání: 
       3 roky denního studia

Platnost:


       1.9. 2009
2
Charakteristika školského  zařízení 

Výchovný ústav, střední škola a školní jídelna je školské zařízení  poskytující komplexní péči, kterou by jinak poskytovali rodiče nebo jiné osoby zodpovědné za výchovu, dětem ve věku 15 (12) – 18, resp. 19 let, u nichž byla nařízena ústavní výchova, uložena ochranná výchova nebo předběžné opatření. Plní úkoly výchovné, vzdělávací a sociální.  Účelem  školského zařízení je  předcházet  vzniku a rozvoji negativních projevů v chování dítěte a zmírňovat  příčiny a důsledky již vzniklých poruch chování. Při výchovném ústavu je zřízena střední škola, která   poskytuje vzdělání a profesní přípravu po ukončení povinné školní docházky, dětem, u nichž není možné vzdělávání  v běžných typech škol.  Vzhledem k tomu, že  střední škola při výchovném ústavu  vzdělává žáky s poruchami chování a emocí,  vyznačuje se  výchovně vzdělávací  proces  mnoha  specifiky. 
Hlavním cílem  výchovně vzdělávací práce  ve výchovném ústavu je vedení  dítěte  a žáka k tomu, aby získalo takové kompetence, které mu umožní  co možná nejlepší zařazení a návrat do společnosti.  S každým jedincem pracuje  tým  pedagogických pracovníků, který vzájemně spolupracuje na dosahování stanovených cílů.  V této souvislosti  nelze oddělovat  vzdělávání ve  škole  a mimoškolní výchovně vzdělávací  aktivity a činnosti, ale jde o vzájemně provázené složky celého výchovně vzdělávacího procesu. 

Cílem výchovné práce  v zařízení pro výkon ústavní a ochranné výchovy  je vytvoření  trvalého prostředí, které by dítěti umožnilo uspokojováních základních materiálních, citových i speciálních potřeb,  a které by  zajišťovalo vhodné rozvíjení vědomostí, dovedností a návyků  s přihlédnutím  k zájmům a zvláštnostem každého dítěte. Důležitá je  podpora  vzdělávacího působení školy, ale i  uspokojování potřeb v oblasti rekreace  a zábavy.  Součástí výchovné práce i vzdělávání ve škole je vedení dětí k sebeobsluze, pracovním a sociálním návykům tak, aby po  ukončení ústavní nebo ochranné výchovy se mohly úspěšně zapojit  u uplatnit ve společnosti. 

Jak již bylo zmíněno vzdělávání ve škole při výchovném ústavu vykazuje  mnoho zvláštností a specifik, které je nutné  zmínit v úvodu ŠVP, každého oboru vzdělávání k pochopení zvláštností při organizaci výuky jako celku  i  v organizaci jednotlivých předmětů. 
Žáci jsou do učebního oboru přijímáni především k počátku školního roku, ale není výjimkou příchod žáka během  školního roku, z diagnostických ústavů, či z jiných typů škol. V těchto případech bývá časté zanedbání  předchozí školní docházky, nechuť ke vzdělávání  a další potíže. Snahou vyučujících při zařazení žáka do oboru vzdělávání je navázání vztahu a motivace žáka ke vzdělávání.  Podstatnou roli  zde hraje  individuální přístup k žákům, individuální pomoc a podpora je naprosto nezbytná pro dosažení úspěchu.  Ve výchovně vzdělávacím procesu  je také častým problémem  vysoká absence  žáků z nejrůznějších důvodů. Tato záležitost je řešena  individuální výukou, doučováním  a individuálním  doplňováním zanedbaného učiva. Z výše popsaného vyplývá,  že  vyučující je nucen aktuálně výuku přizpůsobovat  konkrétní situaci, stavu ve třídě a skupině žáků, aktuálnímu  rozpoložení ve třídě  a úrovni žáků. Vždy se jedná  o vysoce individualizovanou výuku.

Všichni pedagogičtí pracovníci musí  velmi dobře znát    individuální zvláštnosti,  osobní diagnostiku  a sociálně kulturní zvláštnosti každého žáka, aby lépe pochopili  jeho projevy a problémy a mohli tak volit vhodné metody při výchovně vzdělávací práci. Důležitá je motivace, poskytování zpětné vazby o   chování a výkonu.
3 Profil absolventa
3.1 
Základní identifikační údaje
Výchovný ústav, střední škola  a školní jídelna, Velké Meziříčí, K Rakůvkám 1

Školní vzdělávací program:
Cukrářská výroba
Obor vzdělávání:   

29-51-E/01 Potravinářská výroba- zaměření cukrářská výroba

Délka a forma vzdělávání: 
3 roky denního studia

Platnost:


1.9. 2009
3.2
Popis uplatnění absolventa v praxi


Absolvent se uplatní v potravinářském průmyslu při vykonávání jednoduchých činností při výrobě  potravinářských výrobků. Zejména při přípravě cukrářských výrobků, jemného pečiva, trvanlivého pečiva a dalších pekařských a cukrovinkářských výrobků. Je připravován především  pro výkon jednodušších  činností při skladování  surovin a pomocných látek, při přejímce, přípravě a třídění,  úpravě surovin  k technologickému zpracování, manipulaci se surovinami polotovary a hotovými výrobky, při jejich  balení  a expedici.  Uplatní se při obsluze  a jednoduché údržbě  strojů a zařízení v potravinářské  výrobě. Absolvent vykonává jednoduché práce  při přípravě, vážení  a úpravě základních druhů  surovin  používaných při  výrobě sortimentu  cukrářských  výrobků, při přípravě polotovarů pro cukrářskou výrobu, při vlastní výrobě těst,  přípravě hmot, náplní a polev, jednoduchých zdobení a modelování. 
3.3 
Výčet kompetencí absolventa

Absolvent  se vyznačuje těmito kompetencemi 
· orientuje se v jednotlivých druzích surovin, polotovarů a hotových výrobků, při skladování zohlední jejich vlastnosti, kvalitu a trvanlivost   podle stanovených zásad;

· zapíše jednoduché záznamy ve skladové evidenci.

· vybere vhodné suroviny a pomocné látky pro daný technologický postup;

· připravuje , upravuje a zpracuje  suroviny podle technologického postup u ručně nebo strojově na vybrané polotovary a výrobky;

· užívá vhodný  technologický postup a technologickou kázeň;

· volí vhodné  pracovní nástroje  a pomůcky

· rozezná stroje a zařízení používané v cukrářské výrobě

· prokazuje manuální zručnost při ručním způsobu zpracování a úpravě surovin;

· respektuje nezbytnost dodržování hygieny a sanitace potravinářského provozu s cílem vyrábět bezpečné potraviny;

· dodržuje zásady osobní hygieny a hygieny pracovního prostředí; aplikuje  běžnou sanitaci potravinářského provozu;

· volí vhodné  způsoby likvidace odpadů potravinářské výroby  v souladu s ekologickými principy;

· rozeznává  a dodržuje  zásady týkající se bezpečnosti a ochrany zdraví při práci a požární prevence;

· popíše zásady poskytování první pomoci při náhlém onemocnění nebo úrazu a snaží se poskytnout první pomoc.
· nakládá s materiály, energiemi, odpady, vodou a jinými látkami ekonomicky , hospodárně a s ohledem na životní prostředí.

Absolvent je veden tak, aby 
· měl představu o možnostech svého dalšího vzdělávání  ve  svém oboru
· ovládal možnosti vyhledání  a zpracování informací,  využil k vyhledávání informací  výpočetní techniku, otevřené  zdroje informací;
· získal dovednosti v oblasti komunikativní, vyjadřoval se přiměřeně účelu jednání,  formulovat své myšlenky srozumitelně,naslouchal pozorně druhým, vyjadřovat se přiměřeně tématu diskuse;
· uplatnil základní matematické  znalosti a dovednosti při řešení problémů a úkolů v běžných životních i pracovních  situacích
· vyjadřoval se a vystupoval v pracovním i osobním životě  v souladu se zásadami kultury projevu a chování;
· pracoval v týmu a podílel se na realizaci společných pracovních a jiných činností;
· přispíval k vytváření vstřícných mezilidských vztahů a k předcházení osobním konfliktům a diskriminaci; 
· uvědomoval si – v rámci plurality a multikulturního soužití – vlastní kulturní, národní
a osobnostní identitu, přistupoval s aktivní tolerancí k identitě druhých;
· jednal odpovědně a samostatně nejen ve vlastním, ale i ve veřejném zájmu;
· uvažoval o  významu životního prostředí pro člověka a jednal v duchu udržitelného rozvoje;
· uznával hodnotu života, uvědomoval si odpovědnost za vlastní život a spoluodpovědnost při zabezpečování ochrany života ostatních;
· uplatňoval odpovědný vztah ke svému zdraví, pečoval o svůj fyzický i duševní rozvoj, být si vědom  důsledků nezdravého životního stylu a závislostí;
· posuzoval reálně možnosti  svého uplatnění na tru práce, 
· využíval  poradenských a zprostředkovatelských služeb v oblasti  světa práce 
· reagoval adekvátně na hodnocení svého vystupování a způsobu jednání ze strany
jiných lidí, přijímal radu i kritiku;
3.4
Způsob ukončení vzdělávání a potvrzení dosaženého vzdělávání

Zdělávání se ukončuje po třech letech denního studia  vykonáním závěrečné zkoušky. Dokladem o dosaženém vzdělání je vysvědčení o závěrečné zkoušce a  výuční list. 

Obsah a organizace závěrečné zkoušky se řídí platnými legislativními předpisy.
4 

Charakteristika školního vzdělávacího programu

4.1
Identifikační údaje 

Výchovný ústav, střední škola  a školní jídelna, Velké Meziříčí, K Rakůvkám 1

Školní vzdělávací program:
       Cukrářská výroba

Obor vzdělávání:   
                   29-51-E/01 Potravinářská výroba- zaměření cukrářská výroba

Délka a forma vzdělávání:           3 roky denního studia

Platnost:


       1.9. 2009
Stupeň poskytovaného vzdělání:  střední vzdělání s výučním list
4.2
Popis celkového  pojetí vzdělávání

Jedná se vzdělávací program  určený výhradně pro žáky   umístěné ve výchovném ústavu, tedy žáky s nařízenou ústavní nebo ochrannou výchovou v důsledku poruch chování.  Výchovně vzdělávací proces směřuje k celkovému rozvoji osobnosti jedince s poruchami chování, který má  často  velmi negativní vztah ke školní práci a školní docházce. 
Výchovně vzdělávací proces se podílí  na edukaci nežádoucích způsobů chování, podpora je zaměřená na snížení akademického deficitu a posílení  motivace ke školní práci, k seberozvoji a dalšímu vzdělávání  orientovanému na další profesní dráhu. 

V průběhu celého vzdělávání je kladen důraz na individuální přístup k jednotlivým žákům.Často jde o individualizovanou výuku vzhledem k tomu, že žáci nastupují do vzdělávacího oboru v průběhu celého školního roku z různých škol a s různou úrovní vědomostí a dovedností.  Výuka je vždy přizpůsobena  úrovni  žáků a jejich zvláštnostem   s přihlédnutím na  průběh předchozího vzdělávání. 

Příprava v učebním oboru je zaměřena  na rozvíjení jednotlivých složek osobnosti, na posílení sebevědomí  a  prožití  pozitivní zkušenosti. Výuka je postavena především na získávání praktických  dovedností a zkušeností. Převládá praktické vyučování nad teoretickým a všeobecně vzdělávacím vzděláváním, přičemž ani tyto části vzdělávání nejsou opomíjeny.  V jednom týdnu je zastoupena výuka praktická v odborném výcviku, která se střídá s výukou teoretickou. Tímto se snažíme    docílit vyšší efektivity  ve výuce a zabránit jednostrannému zatížení žáků během jednoho týdne. Prostřídání  a změny činností praktického vyučování a teoretické výuky je u žáků s poruchami chování  předpokladem vyšší úspěšnosti.  

Žáci se připravují pro jednoduché  práce při přípravě surovin, při jejich skladování, úpravě surovin a při přípravě  a vlastní výrobě polotovarů a cukrářských výrobků včetně jejich uchovávání. 

Žáci jsou vedeni  tak, aby  byli schopni  uplatnit se a trhu práce, začlenit se do společnosti, měli pozitivní vztah k pracovním činnostem   a zájem o další  rozvoj svých dovedností. 
V rovině teoretické budou využívány  moderní metody  a přístupy ve výuce, aktivizující metody práce s využitím didaktických pomůcek a moderní techniky (dataprojektor, DVD, videa magnetofon apod.). Praktická výuka bude orientována především na ovládání dovednostní práce.  Zaměření praktické výuky  je  především  v získání zkušeností  v co nejširším smyslu.  V rámci odborného výcviku a praktických cvičení se žáci seznámí s širokou škálou technologických postupů,   přípravou polev a ozdob různých druhů   a z různých surovin. Záměrem je, aby žáci měli  dostatečné množství zkušeností a nebyli orientováni pouze v jedné oblasti  cukrářské výroby, a byli obeznámeni  i s moderními postupy a potravinářskými surovinami, doplňky,  materiály , ale také stroji a zařízeními  používanými při zpracování a přípravě  cukrářských výrobků.
Důraz je kladen na  zajištění vzájemné spolupráce   při osvojování moderních metod učení, uplatňování   principů kooperace  a spolupráce ve  skupině žáků, s vyučujícím. Uplatňovány jsou metody kritického myšlení a  diskuze. Výuka směřuje  k rozvoji kreativity,  uplatňuje  rozvíjení  flexibility. Aplikovány jsou metody reflexe  a sebereflexe žáků a  vzdělávací strategie se  zřetelem na  principy  celoživotního vzdělávání.
Ve výuce odborných předmětů je důraz kladen  na kvalitu provedené práce,  dodržování hygienických  zásad  a požadavků a  dodržování technologických postupů a norem.  Důraz je kladen  na motivační činitele. Prezentování  prací žáků  široké veřejnosti při různých příležitostech.  Tím je pak zabezpečena   provázanost aplikace  technologických postupů  na konkrétní úkol z praxe a propojenost  s reálným životem. (vánoční  cukrovinky na besídku,  tvorba cukrovinek a dortů jako hlavních cen do veřejných  soutěží,  účast na veřejných výstavách, příprava  malých rautům při   akcích veřejného charakteru , apod.).

Průřezové téma  občan v demokratické společnosti je realizováno ve výuce  odborných i všeobecně vzdělávacích předmětů. Promítá se především do výuky občanské výchovy, ale také ve výuce  odborného výcviku. Žáci jsou vedeni k vytváření demokratického klimatu ve  třídě i skupině v odborném výcviku. Do výuky jsou zařazovány metody  a formy práce  jako jsou  diskusní a simulační metody,  metody vedoucí k funkční gramotnosti žáků, metody řešení problémových situací, projektová výuka  apod.  Žáci jsou vedeni k rozvíjení sebevědomí a sebeodpovědnosti, k hledání a přijímání kompromisů, k dovednosti diskutovat  o citlivých tématech, k ochotě angažovat se v prospěch svůj, ale také pro veřejné zájmy, aby si vážili  materiálních  a duchovních hodnot. 
Průřezové téma člověk a životní prostředí se promítá do  celkového provozu školy  a  výuky odborného výcviku, především ve smyslu třídění odpadů a  péči o zeleň a okolní prostředí školy. Environmentální výchova má  velmi úzkou vazbu na  odborné předměty, stává se  nedílnou součástí sportovně  turistický  kurzů, výletů a exkurzí. Každoročně je sestaven   plán environmentální výchovy pro celou školu, kde jsou zahrnuty jednotlivé dílčí aktivity a projekty, ve kterých  jsou   uplatněny besedy  s ekologickým střediskem, praktické aktivity a pracovní činnosti a dále projekty s ekologickými aspekty ( např. projekt Pečení  chleba,  Zpracování medu, apod.). Důležitou součástí je pravidelná spolupráce s ekologickým střediskem při přípravě besed a společných aktivit.
Tématu  člověk a svět práce  je věnována pozornost  systematicky po celou dobu studia. Významnou roli zde  hraje odborná praxe žáků, která je vykonávána  dle  aktuálních možnost v reálných pracovních podmínkách potravinářské firmy. Zařazovány jsou exkurze do pekáren a cukráren, aby se žáci seznámili co  nejblíže se skutečnými pracovišti, personálním klimatem,  organizační strukturou,  pracovní náplní pracovníků. Důležitá je spolupráce s úřadem práce, každoročním zařazováním besedy s orientací na aktuální  situaci na trhu práce, zařazováním konkrétních  informací a rad, získání povědomí o rekvalifikacích a dalším  vzdělávání.  Dle možností je zařazena také  beseda  se sociálním úřadem. Aktivity spojené s obsahem průřezového tématu člověk  a svět práce přispívají také k rozvoji klíčových kompetencí žáka  a to především  v oblasti sociálně komunikativní (práce v týmu,  komunikace s prostředím vně  školy a vně celého zařízení), v oblasti řešení problémů a  v oblasti získávání  a zpracování informací.
Průřezové téma informační a komunikační technologie je  realizováno především  v samostatném předmětu, který je zařazen ve všech ročnících. Samozřejmostí je uplatňování  informačních a komunikačních technologií v ostatních předmětech  s ohledem  na  praktickou stránku  celé výuky a  přípravu k začlenění do pracovního procesu. Žáci jsou připravování  k tomu, aby   byli schopni pracovat s prostředky  informačních a komunikačních technologií, efektivně je využívali v průběhu vzdělávání,  v budoucnu v rámci profese, pro kterou jsou připravování, ale  i v jejich osobním  životě. Jsou vedeni k používání základního a aplikačního programového vybavení počítače, aby dokázali vyhledávat a využívat informace.  Těžiště výuky spočívá  v provádění  praktických  úkolů, různých cvičení, samostatných prací, projektů a testů s použitím počítače.  Vždy je kladen důraz na zabezpečení individuálního přístupu k žákům. 
4.3
Organizace výuky

Příprava žáků je organizována jako  tříleté denní studium pro žáky se speciálními  vzdělávacími potřebami,  žáky umístěné v zařízení pro výkon ústavní a ochranné výchovy, tedy žáky s poruchami chování. Vzhledem k těmto specifikům je také výuka v oboru organizována  se zřetelem na individuální zvláštnosti  žáků. 
Výuka je organizována tak, že  v jednom týdnu se prostřídá příprava teoretická  i praktická.

Odborný výcvik probíhá především  v školní cukrářské dílně. V rámci odborného výcviku mohou žáci  docházet také na smluvní pracoviště potravinářské výroby. 

Výuka teoretického i praktického vyučování se opírá především o tyto formy:

· běžné frontální vyučování

· praktické vyučování v cukrářské dílně

· praktické vyučování na smluvních pracovištích

· besedy s odborníky z praxe

· předváděcí akce, výstavy sociálních partnerů,  komerčních firem
· účast na gastronomických výstavách, rautech, soutěžích

· exkurze do gastronomických  podniků a potravinářských provozů

Konkrétní metody a formy vzdělávací práce jsou  v kompetenci konkrétních vyučujících, který při jejich výběru zohlední  charakter   předmětu, požadované výsledky vzdělávání, konkrétní situaci v pedagogickém procesu, strukturu třídního kolektivu,  individuální  zvláštnosti žáků a možnosti  školy.  Vyučující věnují pozornost  a důraz na efektivní motivaci žáků, vedoucí k samostatnosti, osobní zodpovědnosti, schopnosti týmové spolupráce.

Nedílnou součástí výuky je  využití názorných pomůcek, praktických ukázek,  zařazování samostatné práce žáků, řešení problémových situací i skupinová práce žáků. 

Vyučující zohledňují využití informačních a komunikačních technologií ve výuce svých předmětů.  Využívají časopisů  a odborné literatury. 
4.4
Způsob hodnocení žáků
Základ pro hodnocení  chování a prospěchu ve výuce tvoř platná legislativa a klasifikační řád, který je součástí školního řádu a sjednocuje požadavky teoretického a praktického vyučování. 
Pro hodnocení žáků jsou využívány různé formy- písemné, testové, slovní hodnocení, ústní zkoušení a  základní  formy sebehodnocení, veškeré způsoby hodnocení žáků směřují  k posouzení zvládnutí základních kompetencí. 

Hodnocení teoretického vyučování

Provádí se ústní i písemnou formou. Kromě faktických znalostí se hodnotí i forma

Vyjadřování a vystupování,  případně grafická úprava. Dále se hodnotí samostatné domácí práce, referáty a aktivita žáků při vyučování.

Hodnocení odborného výcviku

V odborném výcviku se uplatňuje individuální  hodnocení žáků.  Hodnotí se individuálně kvalita jednotlivých pracovních úkonů.
V hodnocení se pohlíží na kvalitu provedené  činnosti a jednotlivých úkonů, na celkový přístup k zadané práci, na dodržení technologických postupů, dodržování hygienických  a bezpečnostních předpisů a pravidel. Při hodnocení se využívá  známkování,  spojeného se slovním hodnocením a vedení žáků k sebehodnocení.  

Hodnocení žáků  při výkonu odborného výcviku na pracovištích potravinářské výroby  probíhá na základě komunikace s vedoucím  pracoviště. 
Společné  zásady při hodnocení:
· hlavní funkce hodnocení  je informační a diagnostická

· podstatné je, aby nehodnotil pouze vyučující, ale  využíval  formy sebehodnocení a kolektivního hodnocení

· hodnocení musí dát perspektivu  všem žákům- zvláště žákům s SPU

· základem pro hodnocení je partnerský přístup, komunikativní přístup, vytvoření vztahu – učitel x žák

· podstatný je individuální přístup k žákům a respektování   individuality žáka

· vyučující je ten, kdo vede na cestě k poznání, inspiruje a pomáhá

· chyba není nežádoucím jevem, jde o přirozený  znak poznávání

Každé pololetí je žákovi vydáváno  vysvědčení.  Za první pololetí lze  žákovi   vydat místo vysvědčení   výpis z vysvědčení.  Hodnocení výsledků vzdělávání žáka na vysvědčení  je vyjádřeno klasifikací. 
4.5
Vzdělávání žáků se speciálními vzdělávacími potřebami a žáků mimořádně nadaných

Výuka v učebním oboru je realizována ve střední škole, která je zřízena jako  součást výchovného  ústavu. Z tohoto je  zřejmé, že v učebním oboru jsou vzděláváni výhradně žáci se speciálními vzdělávacími potřebami. Jde o žáky s nařízenou  ústavní nebo uloženou  ochrannou výchovou. Ve škole  mohou být také  žáci se zdravotním znevýhodněním, sociálním znevýhodněním a se specifickými vývojovými poruchami učení.  Výchovně vzdělávací práce se neorientuje pouze na  školní vzdělávání v učebním oboru, ale   s každým jednotlivcem  pracuje  tým pedagogických pracovníků, který se  snaží  naplňovat stanovené výchovně vzdělávací cíle  v mimoškolní  i školní oblasti. V této oblasti vzájemně spolupracují  učitelé a  vychovatelé  se speciálním pedagogem, psychologem, vedoucím vychovatelem a výchovným poradcem. Každý pedagogický pracovník při nástupu dítěte do zařízení a potažmo  do učebního oboru se seznamuje s jeho osobní  dokumentací a především se zprávami a závěry   odborníků z diagnostického  ústavu. Na základě  tohoto,  pak volí výchovně vzdělávací strategie, které jsou pravidelně vyhodnocovány a  aktualizovány ve spolupráci se speciálním pedagogem. 
Všichni pedagogičtí pracovníci se snaží ve škole vytvořit pozitivní klima mezi všemi žáky a pedagogy, ale také u utvoření bližšího vzájemné  vztahu tak, aby úspěšnost vzdělávací  práce byla co  možná nejvyšší a předešlo se  předčasným odchodům ze školy.  Žáci jsou  vedeni k aktivním  činnostem a motivování k ukončení studia  po dovršení  zletilosti a ukončení ústavní výchovy. Neboť  dovršení zletilosti a tímto i  ukončení ústavní výchovy bývá častým důvodem  předčasného odchodu ze školy  a nedokončení vzdělávání ve zvoleném učebním oboru. 
Žáci se  speciálními vzdělávacími potřebami mají právo na vzdělávání, jehož obsah, formy a metody odpovídají jejich vzdělávacím potřebám a možnostem, na vytvoření nezbytných podmínek, které toto vzdělávání umožní, a na poradenskou činnost školy. 

Žáci s vývojovými poruchami učení jsou zařazeny ve  třídě s ostatními žáky. Všichni vyučující jsou informováni v potřebném rozsahu o žácích s SVP, které  učí, o jejich potřebách a zvláštnostech. V práci s těmito žáky je vždy uplatňován individuální přístup.  V opodstatněných případech je  navázána spolupráce s PPP a vytvořen individuální vzdělávací plán.
Podobný  přístup je uplatňován u žáků s s poruchami pozornosti spojenými s hyperaktivitou (ADHD). Práce s nimi spočívá především ve volbě vhodných výukových  metod a strategií. Práce se žáky se sociálním znevýhodněním spočívá především v motivaci ke studiu a ve volbě vhodného výchovného působení na žáka, a pokud je to možné, navázání intenzivní  spolupráce  s rodinou.
Soustavná pozornost je věnována prevenci nežádoucích sociálních projevů v chování žáků. V rámci celého  školského zařízení je  každoročně zpracován minimální  program prevence sociálně patologických  jevů, který zahrnuje  aktivity školní i mimoškolní. V souvislosti s organizací výuky   zahrnuje aktivity  jako např.  každoroční pracovně zátěžový pobyt na hradě Veveří, spolupráce s probační a mediační službou, besedy s  K –centry,  návštěvy a besedy s pracovníky terapeutických komunit, apod. 
V rámci školy pracuje  výchovný poradce, který se v úzké součinnosti s ostatními pedagogickými pracovníky věnuje  také žákům s horším prospěchem  a problémovým  chováním a pomáhá jim překonat jejich obtíže při vzdělávání a ve spolupráci s ostatními odborníky pomáhá překonávat jejich problémy. Také se  účastní schůzek se sociálními kurátory, případně rodiči  a předává jim potřebné informace. V opodstatněných případech  pak napomáhá při  začlenění  žáků do běžných typů škol a přechodu z ústavní péče do  původního sociálního prostředí. 
Škola a  celé školské zařízení dále  spolupracuje 

· s diagnostickými ústavy

· psychologem a speciálním pedagogem

· s pedagogicko psychologickou poradnou

· s orgány sociálně právní ochrany dítěte

· s středními školami

· o obvodními a odbornými lékaři

· s ambulantním psychiatrem a psychiatrickými léčebnami 

Žáci mimořádně nadání se ve škole nevzdělávají.  Tato oblast spadá pod  vedení  výchovného poradce. Nadaní žáci jsou vytipováni a po   společné konzultaci se speciálním pedagogem, psychologem  , sociálním kurátorem, zákonným zástupcem   a dalšími zainteresovanými osobami  je zvažována možnost začlenění  do  běžného typu střední  školy. 
4.6 
Realizace  bezpečnosti a ochrany zdraví

Neoddělitelnou součástí teoretického i praktického vyučování  je problematika bezpečnosti a ochrany zdraví při práci , hygieny práce a  požární ochrany. Ve výchovně vzdělávacím procesu musí výchova k bezpečnosti a ochraně zdraví při práci  vycházet z platných  právních předpisů - zákonů, prováděcích  vládních nařízeních, vyhlášek a norem. Výklad vždy směřuje od všeobecného ke konkrétnímu,  k tomu co je specifické pro  daný obor. V této oblasti  spolupracuje škola s profesionálem v oblasti BOZP a PO. 
Prostory určené k vyučování musí splňovat podmínky pro zajištění bezpečnosti a hygieny práce a požární ochrany podle platných předpisů.   Délka i obsah praktické přípravy žáků zakotvené v ŠVP vychází z platné právní úpravy. Školského zákona   č. 561/2004 Sb., zákon č. 262/2006 Sb., Zákoník práce,  a ustanovení vyhlášky Ministerstva zdravotnictví č. 288/2003 Sb. v platném znění, podle nichž je nutné respektovat zásady vztahující se k zakázaným  pracem mladistvých. 

Vzhledem k tomu, že se jedná o potravinářský učební obor je nezbytné věnovat velkou pozornost oblasti hygieny – hygienickým předpisům  a dodržování zásad  osobní hygieny i hygieny na pracovišti. 
Škola má zpracovanou kompletní dokumentaci k vyhledávání a eliminaci rizik spojených zejména s praktickými cvičeními v teoretickém vyučování a s odborným výcvikem. V podmínkách školy je problematika bezpečnosti práce a PO ve vztahu k žákům řešena v poučeních pro výkon odborného výcviku, v řádech učeben  a ve  školním řádu. Žáci  jsou vždy  na začátku školního roku seznámeni a prokazatelným způsobem poučeni v rámci vstupního školení bezpečnosti a ochrany zdraví při práci, hygieny práce a požární ochrany a to pro teoretickou výuku i  odborný výcvik. Stejně tak,  je  vždy poučen nově příchozí žák.
Samostatné provozní řády jsou vypracovány pro tělocvičnu a posilovnu, pro všechny odborné učebny včetně laboratoří a pro všechny prostory, ve kterých probíhá odborný výcvik.

Žáci jsou  seznamováni s návody k obsluze jednotlivých strojů a zařízení a místními provozně bezpečnostními předpisy. Při zajištění odborného výcviku na smluvních pracovištích je problematika BOZP smluvně ošetřena, žáci jsou  poučeni  vedoucím pracovníkem pracoviště. 
V teoretickém vyučování jsou žáci poučeni vždy na začátku školního roku. Poučení stvrzují

svým podpisem a  třídní učitel je  má založeno v třídní knize.

V odborném výcviku jsou žáci poučeni na začátku školního roku, což stvrdí podpisem a učitel

odborného výcviku zapíše do deníku evidence odborného výcviku. Do deníku evidence se

zapisují i dílčí poučení.
Při školních aktivitách mimo prostory školy nebo mimo vyučování je stanoven dozor nad žáky, který seznámí žáky s programem a jeho riziky a poučí je o způsobech předcházení těmto rizikům prokazatelným způsobem.
4.7
Podmínky pro přijímání ke vzdělávání

Podmínky pro přijímání se řídí zákonem 561/2004 Sb. V platném znění. 
Učební obor je  určen žákům, kteří ukončili povinnou školní docházku.  
Nezbytné je splnění  podmínek zdravotní způsobilosti uchazeče (stanoveno vládním nařízením).
Další podmínkou  je splnění kritérií přijímacího řízení stanovených pro daný školní rok. Přihlíženo je k dosaženému stupni vzdělání na základní nebo speciální škole, přihlíží se také  k výstupnímu hodnocení žáka a  k doporučení příslušného diagnostického ústavu.
Zdravotní způsobilost

Předpokladem přijetí uchazeče ke vzdělávání v oboru je rovněž splnění podmínek zdravotní způsobilosti. K posouzení zdravotního stavu uchazeče je způsobilý příslušný praktický lékař. Zdravotní omezení vždy závisí na specifických požadavcích zvoleného oboru nebo předpokládaného uplatnění. 
Pro  obor vzdělávání  nejsou zdravotně způsobilí uchazeči trpící zejména:

· nemocemi pohybového aparátu, znemožňující práci ve vynucené poloze a velkou fyzickou zátěž

· poruchami funkce  horních končetin(poruchy jemné motoriky)

· diabetem mellitus

· těžkými poruchami zraku 

Podmínkou při nástupu do prvního ročníku   je předložení zdravotního průkazu  pracovníka v potravinářství. 
4.8
Způsob ukončení vzdělávání

Vzdělání se ukončuje závěrečnou zkouškou. Obsah a organizace závěrečné zkoušky se řídí platnými právními předpisy. Závěrečná zkouška se skládá z písemné zkoušky z odborných předmětů ,z ústní zkoušky z odborných předmětů a z praktické zkoušky. Praktická zkouška obsahuje přípravu samostatné odborné práce, zhotovení cukrářského a slavnostního výrobku dle samostatné odborné práce, přípravu specifického výrobku, obhajobu a prezentaci výrobků.

Praktická zkouška z odborného výcviku obsahuje samostatnou odbornou práci, její obhajobu,  zhotovení příslušného výrobku a jeho prezentaci. Dále přípravu slavnostního dortu a vylosovaného cukrářského výrobku včetně slavnostní nabídkové úpravy.

Při závěrečné zkoušce je mimo předsedy  zkušební komise a dalších zkoušejících zajištěna také účast odborníky z praxe. 

Dokladem o dosažení stupně vzdělání je vysvědčení o závěrečné zkoušce a výuční list.
5 
Učební plán
5.1
Identifikační údaje
Výchovný ústav, střední škola  a školní jídelna, Velké Meziříčí, K Rakůvkám 1

Školní vzdělávací program:

Cukrářská výroba

Obor vzdělávání:   


29-51-E/01 Potravinářská výroba
- zaměření cukrářská výroba

Délka a forma vzdělávání: 

3 roky denního studia

Platnost:



1.9. 2009
Stupeň poskytovaného vzdělání:  
střední vzdělání s výučním list
5.2 
Tabulka – učební plán
	Kategorie a názvy předmětů
	Počet týdenních vyučovacích hodin

	
	1. ročník
	2. ročník
	3. ročník
	Celkem

	Český jazyk a literatura
	2
	2
	2
	6

	Občanská výchova
	1
	1
	1
	3

	Matematika
	1
	1
	1
	3

	Tělesná výchova                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                               
	2
	2
	2
	6

	Informatika
	1
	1
	1
	3

	Suroviny
	2
	2
	2
	6

	Technologie
	3
	3
	3
	9

	Hospodářské výpočty
	1
	1
	1
	3

	Zařízení závodů
	1
	1
	1
	3

	Odborný výcvik
	18
	18
	18
	54

	Celkem
	32
	32
	32
	96

	Volitelný předmět
	
	
	
	

	Odborné kreslení
	1
	1
	1
	3

	Celkem
	33
	33
	33
	99


5.3
Poznámky k učebnímu plánu

· Učební plán je určen žáky  umístěné v zařízení pro výkon ústavní a ochranné výchovy, s ohledem  na specifika poruch chování  a specifické zvláštnosti žáků s nařízenou ústavní nebo uloženou ochrannou výchovou.

· Vyučování je organizováno tak, že   v jednom týdnu  je zastoupeno  teoretické vyučování i odborný výcvik.

· Vzhledem k tomu, že ve škole dochází k značnému pohybu žáků a  různému zastoupení  žáků v jednotlivých ročnících je možné, že výuka bude organizována jako  malotřídní vyučování, kde v jedné třídě bude zastoupen první, druhý i třetí ročník.   

· Učební plán je postaven tak, aby  v jednotlivých ročnících byla zastoupena výuka ve všech předmětech  se  stejnou hodinovou dotací, s ohledem na výše popsané důvody a s ohledem na různou úroveň   vědomostí a dovedností žákyň nastupujících do  oboru vzdělávání v různém období  a s ohledem na možnost zajištění přechodu na jinou školu.
· Abychom dodrželi požadavek  zařazení  2 hodin tělesné výchovy, zařadili jsme  jako  výběrový předmět 1hodinu týdně  tělesn výchovy.
5.4
Přehled využití  týdnů ve školním roce
	Činnost
	Počet týdnů v ročníku

	
	1.ročník
	2.ročník
	3.ročník

	Vyučování podle rozpisu učiva
	33
	33
	33

	Sportovně turistický kurz 

Časová rezerva (opakování, exkurze, vzdělávací akce, projekty) 

Závěrečná zkouška 
	0-1

6-7

	0-1

6-7
	0-1

5-6
1

	celkem 
	40
	40
	40


6 
Přehled rozpracování obsahu vzdělávání v RVP do ŠVP

	RVP
	ŠVP

	Vzdělávací oblasti vzdělávací okruhy
	Minimální počet  týdenních vyučovacích hodin za celou dobu vzdělávání
	Vyučovací předmět
	Počet  týdenních vyučovacích hodin celkem
	Využití disponibilních hodin


	Jazykové vzdělávání

-český jazyk

	2
	Český jazyk a literatura
	4
	2

	Občansko-vzdělávací základ
	3
	Občanská výchova
	3
	

	Matematické vzdělávání
	3
	Matematika
	3
	

	Estetické vzdělávání
	1
	Český jazyk a literatura
	2
	1

	Vzdělávání pro zdraví
	3
	Tělesná výchova
	6
	3

	Vzdělávání v informačních a komunikačních  technologiích
	3
	Informatika
	3
	

	Společný obsahový okruh
	
	
	
	

	Technická a technologická příprava
	24
	Suroviny
	6
	

	
	
	Technologie
	9
	

	
	
	Hospodářské výpočty
	3
	

	
	
	Zřízení závodů
	3
	

	
	
	Odborný výcvik
	3
	

	Profilové obsahové okruhy
	
	
	
	

	Cukrářská výroba
	38
	Odborný výcvik
	51
	13

	
	
	
	
	

	Disponibilní hodiny
	19     
	
	
	

	Celkem
	96   
	
	96
	19

	Výběrový  předmět
	
	Odborné kreslení
	   3
	  3

	celkem
	96
	
	99
	22


7 
Učební osnovy

7.1 
Český jazyk a literatura
Vyučovací předmět:


Český jazyk a literatura
Obor vzdělávání:   


29-51-E/01 Potravinářská výroba- zaměření cukrářská výroba

Délka a forma vzdělávání: 

3 roky denního studia

Platnost:



1.9. 2009
Celkový počet týdenních vyučovacích hodin  2          celkový počet hodin za studium   198
	POJETÍ VYUČOVACÍHO PŘEDMĚTU:

	Obecné cíle: 

Jazykové a estetické vzdělávání vychovává žáky k rozvíjení komunikativních dovedností, k využívání jazykových vědomostí a dovedností v praktickém životě a k rozvíjení čtenářské gramotnosti. Tím se tento předmět podílí na celkové kultivaci člověka. Rozvíjí a kultivuje  komunikační dovednosti žáka.

Vytvořený systém kulturních hodnot žákům umožní srozumitelně a souvisle se vyjadřovat, formulovat a obhajovat své názory, slušně vystupovat, ctít a chránit hodnoty materiální a kulturní a zároveň tolerovat estetické cítění a vkus u lidí druhých.


	Charakteristika učiva:

Vyučovací předmět se skládá z oblastí jazykového vzdělávání a estetického vzdělávání (literatury). Tyto oblasti se vzájemné prolínají, doplňují a prohlubují. Estetická oblast pomáhá kultivovat jazykový projev žáků a rozvíjí jejich jazykové znalosti. Obsahem učivo navazuje na dosavadní znalosti a dovednosti, které žáci získali na základní škole a je rozvrženo do tří ročníků.

Žáci se seznámí se správným používáním jazyka jako nástroje dorozumívání, s jazykem národním i všemi jeho útvary, s jazyky evropskými i světovými. Učivo žákovi vysvětlí práci s jazykovými příručkami a správné používání cizích slov a odborných termínů. Slovní zásoba se u žáka rozvíjí tvořením slov, synonym, homonym a jejich stylistickém využití. Učivo u žáků upevní zákonitosti větné skladby a vědomosti hláskoslovné, pravopisné i tvaroslovné. Žáci se seznámí s vhodnými formami společenského styku – ústního i písemného, s principy komunikace verbální a neverbální a osvojí si zásady slušného chování. 

Rozbor a interpretace konkrétních ukázek v literatuře vede žáky k pochopení textu a myšlenek autora a zároveň je práce s textem zaměřena na výchovu k vědomému, kultivovanému čtenářství.



	Pojetí výuky (výukové strategie):

V mluvnické části je k výuce používáno učebnic pro odborná učiliště, dále jazykových příruček, jako jsou Pravidla českého pravopisu, Slovník cizích slov, Stručná mluvnice česká, Slovník spisovné češtiny pro školu a veřejnost aj. Jsou zde prováděna mluvnická cvičení na aktuální téma, kontrolní činnosti – testy a diktáty. Součástí výuky je využití výukových programů na  PC. 

Ve slohové části jsou zadávány školní slohové práce a žáci jsou vedeni ke správnému a vhodnému vyjadřování v ústní i písemné podobě. Důraz je kladen na rozvoj kreativity žáků, jejich osobitosti a schopnosti vyjádřit kultivovaně své myšlenky.

V literatuře převažují četba a interpretace uměleckých textů nebo ukázek. Žáci analyzují konkrétní umělecká díla a zároveň jsou vedeni i k estetickým tvořivým aktivitám, k návštěvám rozmanitých kulturních akcí (divadlo, balet, přednášky, vernisáže, výstavy…). Žáci si důležité a klíčové poznatky zaznamenávají do sešitů. Výuka  může probíhat  malotřídní  formou a vzhledem k žákům nařízenou ústavní výchovou  se jedná o individualizovanou výuku. 



	Hodnocení výsledků vzdělávání žáků:

Výsledky učení se ověřují průběžně a hodnotí se komplexní dovednosti a vědomosti žáků. Tyto vědomosti a dovednosti jsou hodnoceny formou písemného a ústního zkoušení. Ústní formou se hodnotí nácvik komunikačních dovedností. Písemnou formou se hodnotí výsledky žáků v oblasti uplatňování mluvnických pravidel – diktáty, pravopisná cvičení.V části slohové žáci napíší jednu 
školní slohovou práci za školní rok. 

V části literární se hodnotí úroveň čtenářství, dále schopnost zhodnotit význam uměleckého díla a schopnost rozboru literárních textů a formulace vlastního názoru na ně.

	Přínos k rozvoji klíčových kompetencí:

Cílem jazykového vzdělávání v českém jazyce je výchova žáků k sdělnému, kultivovanému jazykovému projevu, který jim umožní dorozumívat se, spolupracovat, vyhledávat a zpracovávat získané informace. Literární výchova přispívá k celkové kultivaci člověka a k vytváření jeho hodnotové orientace. V rámci předmětu český jazyk jsou rozvíjeny kompetence k učení-  žák je veden tak, aby ovládal práci s textem, vyhledával a  zpracovával informace. V rámci komunikativních kompetencí jsou u žáka rozvíjeny  schopnosti vyjadřovat se přiměřeně k účelu jednání a  situaci v mluveném  i písemném projevu; žák je veden k tomu, aby formuloval své myšlenky  srozumitelně; naslouchal druhým, vyjadřoval se přiměřeně tématu; zpracovával  věcně správně  přiměřeně náročné texty (žádosti, životopis, vyplnění formuláře apod.). v rámci  občanských kompetencí  a kulturního povědomí je žák veden  k zájmu o politické a společenské dění u nás i ve světě; podporovat  hodnoty místní i světové kultury,  uznávat  hodnoty a tradice národa.  Kompetence využívat prostředky IKT  jsou rozvíjeny v souvislosti s prací s informacemi, žák je veden k tomu, aby dokázal kriticky posuzovat  věrohodnost různých zdrojů, kriticky přistupovat k získaným informacím.



	Aplikace průřezových témata:

Občan v demokratické společnosti

· dovedli jednat s lidmi, navazovat vstřícné mezilidské vztahy, diskutovat o citlivých nebo kontroverzních otázkách a přecházet konfliktním situacím

· dovedli formulovat své myšlenky, postoje a názory (seberealizace, plány do budoucna)

· byli připraveni si klást základní existenční otázky a hledat na ně odpovědi a řešení 

· byli schopni odolávat myšlenkové manipulaci

· dovedli se orientovat v mediálních obsazích, kriticky je hodnotit a optimálně využívat masová média pro své různé potřeby.

Člověk a životní prostředí

· dokázali esteticky a citově vnímat své okolí a přírodní prostředí

· samostatně a aktivně poznávali okolní prostředí, získávali informace v přímých kontaktech s prostředím a z různých informačních zdrojů

Člověk a svět práce

· dokázali sestavit životopis, úřední dopis a odpovědi na inzerát, přijímací pohovory a výběrová řízení

· dovedli vyplňovat formuláře

Informační a komunikační technologie

-    využívali informací získaných z médií.




Vyučovací předmět: 


Český jazyk a literatura
Obor vzdělávání:   


29-51-E/01 Potravinářská výroba- zaměření cukrářská výroba

Délka a forma vzdělávání: 

3 roky denního studia

Platnost:



1.9. 2009
Celkový počet týdenních vyučovacích hodin  2          celkový počet hodin za studium   198
	Rozpis učiva 1. ročník-3.ročník
	
	

	Výsledky vzdělávání a kompetence 
	Tematický celek - učivo
	

	Žák:

- v písemném projevu uplatňuje znalosti z českého pravopisu

- ověřuje si a uplatňuje poznatky získané na ZŠ

- objasní pojmy řeč, jazyk, praslovanština, pračeština

- chápe rozsah pojmu národní jazyk, mateřský jazyk

- rozliší na ukázkách spisovný jazyk, obecnou češtinu a nářečí

- zná zásadní jazykovědné pojmy

- pracuje s normativními příručkami, orientuje se v nich

Žák:

- řídí se zásadami správné výslovnosti

- chápe význam slov

- má přehled o základních pojmech        z oblasti slovní zásoby

- rozumí stylovému rozvrstvení 

 a obohacování slovní zásoby

- chápe tvoření slov

- používá slovní zásobu příslušného  oboru vzdělávání

- užívá vhodně odbornou terminologii

- uplatňuje znalosti českého pravopisu 

v písemném projevu, prohlubuje si je 

a zdokonaluje

- vyhledá potřebné informace 

v pravidlech českého pravopisu

- vysvětlí funkci slohotvorných činitelů

- rozliší funkční styl a v typických 

příkladech i slohový útvar

- dokáže použít útvary prostě 

sdělovacího styku při komunikaci 

písemné i mluvené

- vytváří základní útvary administrativního stylu

- je schopen navrhnout vhodnou grafickou úpravu textů

Žák:

- má přehled o základních slohových postupech uměleckého stylu

- posoudí kompozici textu, jeho slovní

zásobu a skladbu

- vytvoří jednoduché vypravování

- na příkladech objasní výsledky lidské činnosti z různých oblastí umění

- vystihne charakteristické znaky různých literárních textů a rozdíly mezi nimi

- rozliší konkrétní literární díla podle základních druhů a žánrů

- prezentuje jednotlivé literární druhy a žánry na vybraných dílech z české a světové literatury

- interpretuje text a debatuje o něm

- výrazně čte úryvky z děl

- rozpoznává slovní druhy, určuje mluvnické kategorie- charakterizuje  

slovní druhy

- vysvětlí rozdíl mezi ohebným a neohebným slovem

- správně používá tvary podstatných 

a přídavných jmen v mluveném a psaném projevu

- uplatňuje znalosti českého pravopisu v písemném projevu

Žák:

- aplikuje pravidla psaní velkých písmen

- orientuje se v pravidlech českého pravopisu

- vyjadřuje se výstižně a pravopisně správně

- volí účelně jazykové prostředky

- objasní funkci popisu

- uvede charakteristické znaky popisu

- vyjadřuje se věcně správně, jasně a srozumitelně

- používá odbornou terminologii

- má přehled o knihovnách a jejich službách

- zjišťuje potřebné informace z dostupných zdrojů, orientuje se v nich

- má přehled o denním tisku a tisku podle svých zájmů

- pořizuje z odborného textu výpisky, samostatně zpracovává informace

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

- rozumí obsahu textu i jeho části

- pracuje s příručkami českého jazyka

- interpretuje konkrétní literární díla a o textech diskutuje

- uplatňuje znalosti z literární teorie při 

Žák:

rozboru textu

- vyjádří vlastní prožitky z konkrétních uměleckých děl

- orientuje se v soustavě evropských jazyků

- zařadí češtinu mezi slovanské jazyky

- chápe příbuznost slovanských jazyků

- orientuje se ve výstavbě věty

- vyjmenuje a charakterizuje jednotlivé druhy vět

- je schopen rozeznat jednotlivé druhy vět na základě využití správné intonace

- správně identifikuje dané větné členy v textu

- připomene si různé možnosti vyjádření konatele děje nebo nositele děje 

- prohlubuje si znalosti pravopisu

- ovládá základní pravidla psaní čárky ve větě jednoduché a v souvětí

- dokáže správně napsat přímou řeč

- zpracuje vlastní strukturovaný 

životopis

- dodržuje grafickou a formální úpravu písemnosti

- vystihne základní informace o svém životě potřebné k případnému vstupnímu pohovoru

- identifikuje výklad podle charakteristických znaků

- vyjadřuje se jasně, věcně, srozumitelně

Žák:

- používá adekvátní slovní zásobu včet

- argumentuje a obhajuje svá stanoviska

- klade otázky a vhodně formuluje odpovědi

- přednese krátký kultivovaný projev

- interpretuje text a debatuje o něm při rozboru textu

- uplatňuje znalosti z literární teorie

- charakterizuje jednotlivé znaky daných období

- uvede hlavní literární směry a jejich představitele

- samostatně vyhledává informace z této oblasti

- vysvětlí význam kulturních institucí v ČR

- orientuje se v nabídce kulturních institucí

- samostatně vyhledává informace z této oblasti

- referuje o vybraných památkách regionu

- porovná typické znaky kultur hlavních národností na našem území


	1. Opakování a upevňování vědomostí ze ZŠ
2. Obecné poučení o jazyce

- řeč, jazyk, původ češtiny
- národní jazyk a jeho útvary

- jazyková kultura - definování, projevy 

  a požadavky

- jazykové příručky a jejich používání

3. Zvuková stránka jazyka

- zvuková stránka slova, věty, projevu
4. Slovní zásoba a její obohacování

- slovo a jeho význam

- slovní zásoba a její členění

-stylové rozvrstvení a obohacování slovní zásoby

- základní způsoby tvoření slov 

- slovní zásoba vzhledem k příslušnému oboru vzdělávání, terminologie

5. Hlavní principy českého pravopisu
- i/y po obojetných souhláskách

- pravopis u/ú/ů

- pravopis skupin bě /bje, vě/vje,pě

- pravopis skupin mě/mně

- pravopis předpon s-, z-, vz-

- pravopis předložek s, z

6. Komunikační a slohová výchova

Sloh jazykových projevů

- sloh, slohotvorní činitelé  

-funkční styly
Projevy prostě sdělovací

- telefonický rozhovor

- formulování vzkazu na záznamník

- blahopřání 

- vyjádření soustrasti

Styl administrativní

- krátké informační útvary (zpráva, oznámení, pozvánka)

- osnova

- inzerát a odpověď na něj

- vyplňování poštovních formulářů

- grafická a formální úprava jednotlivých písemných projevů

Styl umělecký 

- vyprávění
LITERATURA

Základy teorie literatury

- podstata a funkce literatury
- literární druhy a žánry

- aktivní poznávání různých druhů umění našeho i světového, současného i z minulosti, v tradiční i mediální podobě

- Jak si lidé vykládali svět

- Lidské vztahy v literatuře

- Člověk a země v literatuře

Práce s literárním textem

- metody interpretace textu

- četba a interpretace literárního textu

v tematických oblastech

- hlavní literární směry a jejich přestavitelé

v kontextu doby

- starověká literatura

- středověká literatura

- renesance a humanismus

7. Slovní druhy

- slovní druhy a jejich klasifikace

- ohebné slovní druhy

- mluvnické kategorie jmen 

- mluvnické kategorie sloves

- neohebné slovní druhy

8. Hlavní principy českého pravopisu

- pravopis koncovek podstatných jmen

- pravopis přídavných jmen měkkých a tvrdých

- pravopis přídavných jmen přivlastňovacích

- pravopis slov přejatých

- psaní velkých písmen

9. Komunikační a slohová výchova

Styl administrativní

- osobní a úřední dopis

- žádost

- plná moc

Styl umělecký

- popis prostý

- popis osoby, charakteristika

Styl odborný

- popis – popis odborný, popis pracovního postupu

LITERATURA

Práce s textem a získávání informací

Informatická výchova

- knihovny a jejich služby

- noviny, časopisy a jiná periodika, internet

Racionální studium textu

- techniky a druhy čtení

- orientace v textu, jeho rozbor z hlediska kompozice a stylu

- druhy a žánry textu

- získávání a zpracování informací z textu (odborného a administrativního), jejich třídění a hodnocení

- práce s různými příručkami pro školu a veřejnost

Práce s literárním textem
- baroko

- klasicismus, osvícenství, preromantismus

- četba a interpretace literárního textu 

v tematických oblastech

- Pohledy do historie

10. Postavení češtiny mezi ostatními evropskými jazyky

- jazykové skupiny

- slovanské jazyky
11. Skladba

- druhy vět z komunikačního hlediska

- stavba věty jednoduché

- větné členy základní (podmět a přísudek) 

- větné členy rozvíjející

- souvětí

12. Hlavní principy českého pravopisu 

- shoda podmětu s přísudkem

- psaní čárek ve větě jednoduché a v souvětí

- psaní ostatních interpunkčních znamének

(přímá řeč)

13. Komunikační a slohová výchova

Styl administrativní
- strukturovaný životopis
- žádost o zaměstnání

- osobní dotazník

Styl odborný

-výklad
- druhy řečnických projevů

- komunikační situace, komunikační strategie
LITERATURA

Práce s literárním textem

Interpretace literárního textu v tematické oblasti

- Napětí v literatuře

- Lidská práce a záliby

- Divadlo – písňové texty

Systematizace literárního vývoje

- romantismus

- české národní obrození

- realismus a naturalismus

- literatura konce 19. a počátku 20. století

- literatura 20. století

- současná literární tvorba

- válka v literatuře 20. století

- filmové zpracování literárních děl

Kultura

- kulturní instituce v ČR a v regionu

- kultura národnostní na našem území

- ochrana a využívání kulturních hodnot

	


Vyučovací předmět: 


Český jazyk a literatura
Obor vzdělávání:   


29-51-E/01 Potravinářská výroba- zaměření cukrářská výroba

Délka a forma vzdělávání: 

3 roky denního studia

Platnost:



1.9. 2009
Celkový počet týdenních vyučovacích hodin  2          celkový počet hodin za studium   198
Poznámky k realizaci výuky a úpravám učební osnovy: 

Výuka je realizována v 1. – 3. ročníku po jedné hodině týdně.  V každém ročníku jsou zařazeny  základní tematické celky, které jsou dále rozvíjeny a rozšiřovány dle schopností    a předchozích zkušeností žáků. 

	1. ročník
	
	2. ročník
	
	3. ročník
	

	ČESKÝ JAZYK

1. Opakování a 

upevňování vědomostí ze ZŠ

2. Obecné poučení o jazyce

3. Zvuková stránka jazyka

4. Slovní zásoba a její obohacování

5. Hlavní principy českého pravopisu

6. Komunikační a slohová výchova

LITERATURA

Základy teorie literatury

Práce s literárním textem


	
	ČESKÝ JAZYK

6. Komunikační a slohová výchova

7. Slovní druhy

8. Hlavní principy českého pravopisu

9. Komunikační a slohová výchova

LITERATURA

Práce s textem a získávání informací

Racionální studium textu

Práce s literárním textem
	
	ČESKÝ JAZYK

9. Komunikační a slohová výchova

10. Postavení češtiny mezi ostatními evropskými jazyky

11. Skladba

12. Hlavní principy českého pravopisu

13. Komunikační a slohová výchova

LITERATURA

Práce s literárním textem

Systematizace literárního vývoje

Kultura


	


Vypracovala: Ing. Jana Buršíková
7.2
Občanská výchova
Vyučovací předmět:


Občanská výchova
Obor vzdělávání:   


29-51-E/01 Potravinářská výroba- zaměření cukrářská výroba

Délka a forma vzdělávání: 

3 roky denního studia

Platnost:



1.9. 2009
Celkový počet týdenních vyučovacích hodin: 1              celkový počet hodin za studium: 99
	POJETÍ VYUČOVACÍHO PŘEDMĚTU:

	Obecné cíle:

Vzdělávání směřuje k tomu, aby žáci byli připraveni na aktivní a odpovědný život v demokratické společnosti, se zaměřením na výchovu k demokratickému občanství, výchovu k pozitivnímu ovlivňování hodnotové orientace žáků tak, aby byli slušnými lidmi a aktivními občany svého demokratického státu. Formuje správný postoj žáků k problémům šikany, násilí, a rasismu. V předmětu jsou prohlubovány  dovednosti potřebné k sebepoznání a sebehodnocení.

Učí žáky rozumně hospodařit a chápat základní ekonomické pojmy. Tyto uplatnit v běžném životě. Rozvíjí u žáků  schopnosti diskuze, vyjadřování vlastních názorů a kritické hodnocení informací, přijímání kompromisů a respektování stanoviska druhých, aby byli schopni porozumět společnosti a světu, kde žijí, uvědomovali si vlastní identitu a nenechali sebou manipulovat.  Žáci jsou vedeni ke schopnosti přijmout  odpovědnost za vlastní rozhodování, jednání   a chování.  Jsou vedeni ke kultivaci emočního prožívání, k respektování hodnoty lidského života, k prohlubování národní a osobní identity. K vytváření úcty k živé a neživé přírodě  a ochraně životního prostředí.



	Charakteristika učiva:

Předmět je vyučován v 1. – 3. ročníku po jedné hodině týdně. Učivo předmětu je zaměřeno na získání vědomostí a dovedností, které vedou žáky k chápání mnohotvárnosti dnešního světa, porozumění nárokům, které na člověka dnešní svět klade a osvojení základních kompetencí pro řešení občanských i soukromých aktivit jednotlivce. Významnou úlohu má rozvíjení občanské, politické, sociální, právní a mediální gramotnosti. Vzdělání navazuje na znalosti a dovednosti žáků, které získali v základním vzdělání.

Výuka může být realizována malotřídní formou,  spojením prvního, druhého a třetího ročníku. Zhledem k těmto skutečnostem a  vzhledem k žákům s nařízenou ÚV  a s tím souvisejícím specifikům jedná se o individualizovanou výuku. 

	Pojetí výuky (výukové strategie):

Základem výuky je výklad a řízená diskuse žáků k probíranému učivu a práce s učebnicí. Ve výuce se používají didaktické pomůcky – výpočetní technika při vyhledávání informací.Součástí výuky jsou návštěvy výstav a návštěva Úřadu práce.
Cílem  výuky je připravit žáky na aktivní a odpovědný život v demokratické společnosti.Pozitivně ovlivňovat hodnotovou orientaci žáků ta, aby byli slušnými lidmi a aktivními občany, kteří si váží demokracie a svobody a aktivně usilují o její zachování. Formovat správný postoj k problémům šikany, násilí a rasismu. Naučit žáky rozumně hospodařit a chápat základní ekonomické pojmy.Rozvíjet u žáků vyjadřování vlastních názorů a kritické hodnocení informací. Utvářet správný postoj k celoživotnímu vzdělávání. Naučit žáky využívat společenskovědních znalostí v každodenním životě. Výuka je přizpůsobena možnostem a úrovni žáků.


	Hodnocení výsledků vzdělávání žáků:

Klasifikace žáků vychází z klasifikačního řádu. Průběžně jsou vědomosti kontrolovány při ústním

zkoušení a písemnou formou. Hodnocen je i přístup žáků k výuce a aktivita v hodinách.


	Přínos k rozvoji klíčových kompetencí:

 Občanské kompetence a kulturní povědomí – žák je vede k odpovědnému  a samostatnému jednání ve vlastním, ale i veřejném zájmu; k dodržování zákonů, jednání v souladu s morálními principy, respektování práv i osobnosti druhých lidí, popřípadě jejich kulturních odlišností (tolerance k identitě druhých); k postoji proti nesnášenlivosti, xenofobii a diskriminaci; uznávání hodnoty života, uvědomění si odpovědnosti za svůj život i spoluodpovědnosti za životy a zdraví ostatních, je podporován zájem se o politické a společenské dění u nás a ve světě.
Komunikativní kompetence – žák je veden k vyjadřování se  přiměřeně účelu jednání a komunikační situaci v  projevech mluvených i psaných a vhodně se prezentovat, veden je k tomu, aby formoval své myšlenky srozumitelně a souvisle, v písemné podobě přehledně a věcně správně; aktivně se účastnil diskusí, formuloval a obhajoval své názory a postoje, respektoval názory druhých; vyjadřoval se a vystupoval v souladu se zásadami kultury projevu a chování.

Personální a sociální kompetence – žák by měl reálně posuzovat své fyzické i duševní možnosti, odhadovat důsledky svého jednání a chování v různých situacích. Stanovovat si cíle a priority podle svých osobních schopností, životních podmínek a podle zájmové a pracovní orientace. Reagovat adekvátně na hodnocení svého vystupování a způsobu jednáním ze strany jiných lidí, přijímat radu i kritiku.

Kompetence k učení – žák  je veden tak, aby využíval ke svému učení různé informační zdroje, včetně zkušeností svých i jiných lidí; znal možnosti svého dalšího vzdělávání, zejména v oboru a povolání.                      

Kompetence k pracovnímu uplatnění – žák je  veden  k tomu, aby získal  a vyhodnocoval informace o pracovních i vzdělávacích příležitostech, využíval poradenských a zprostředkovatelských služeb jak z oblasti světa práce, tak vzdělání; vhodně komunikoval s potencionálními zaměstnavateli; znal obecná práva a povinnosti zaměstnavatelů a pracovníků.

Kompetence IKT – žák je veden  k tomu, aby si  uvědomoval si nutnost posuzovat  rozdílnou věrohodnost různých informačních zdrojů a kriticky přistupovat k získaným informacím.



	Aplikace průřezových témat:
Občan v demokratické společnosti - žáci jsou vedeni k tomu, aby respektovali lidská práva a preferovali demokratické hodnoty demokratické hodnoty. V průběhu výuky jsou žáci vedeni tak, aby věcně a formálně správně formulovali názory na nejrůznější otázky z oblasti sociální, politické, ekonomické a etické. Dokázali rozeznat projevy diskriminace, rasismu, náboženské nesnášenlivosti a chápali jejich nebezpečnost. Dovedli kriticky hodnotit a optimálně využívat média pro různé potřeby.

Člověk a svět práce – žáci jsou vedeni k tomu, aby si uvědomovali zodpovědnost za své životy a nutnost celoživotního vzdělávání. Dále jsou vedeni k tomu, aby chápali fungování mezilidských vztahů na pracovišti a orientovali se v pracovněprávních vztazích. Snahou je zorientovat žáky ve  světě práce,  seznámit je s alternativami pracovního uplatněn,  naučit žáky vyhledat informace  o profesních příležitostech, vyhledat a posuzovat informace   o profesní nabídce, písemně  a verbálně  se  prezentovat při jednání s potenciálními zaměstnavateli. 

Člověk a životní prostředí – žáci jsou vedeni tak, aby poznávali svět a lépe mu rozuměli. Aktivně chránili přírodu a cítili odpovědnost za své životní prostředí.



Vyučovací předmět: 


OBČANSKÁ VÝCHOVA
Obor vzdělávání:   


29-51-E/01 Potravinářská výroba- zaměření cukrářská výroba

Délka a forma vzdělávání: 

3 roky denního studia

Platnost:



1.9. 2009

Celkový počet týdenních vyučovacích hodin: 1              celkový počet hodin za studium: 99
	Rozpis učiva 1. ročník-3.ročník
	
	

	Výsledky vzdělávání a kompetence 
	Tematický celek - učivo
	

	Žák:

- popíše tělesnou duševní stránku osobnosti člověka

- popíše strukturu současné lidské společnosti

- objasní funkci a význam rodiny pro jedince i pro společnost

- objasní pojem dobré mezilidské 

vztahy, diskriminace, šikana a její důsledky, význam solidarity ve společnosti

- zná a aplikuje pravidla slušného 

chování

- vymezí pojmy sociální nerovnost a chudoba

- dovede sestavit rozpočet jednotlivce 

a domácnosti

- vysvětlí jednotlivé pojmy a objasní 

rozdíly mezi nimi

- objasní na konkrétních případech, jak vzniká konflikt mezi většinou a menšinou

- vyvodí ze zkušenosti, z informací, příčiny sociální nerovnosti a chudoby

- uvede konkrétní případy porušování

rovnoprávnosti mužů a žen

- popíše specifika některých náboženství

- objasní nebezpečí některých náboženských sekt a náboženského fundamentalismu

- vysvětlí podstatu demokratického a totalitního státu, uvede z historie i současnosti příklady nedemokratických režimů

- uvede, k čemu je pro občana dnešní doby prospěšný demokratický stát

- demonstruje příklady porušování ústavy ČR

- popíše politický systém ČR

Žák:

- zná a popíše strukturu veřejné správy a samosprávy 

- objasní úlohu politických stran

- vysvětlí úlohu svobodných voleb

- vysvětlí funkci hromadných sdělovacích prostředků

- aplikuje kritický přístup k médiím

- charakterizuje demokracii a objasní, jak demokracie funguje

- objasní význam lidských práv, která jsou zakotvena v českých zákonech, včetně práv dětí

- objasní, kam se obrátit když jsou lidská práva ohrožena

- charakterizuje osobnostní vlastnosti člověka, které jsou předpokladem pro život v demokratické společnosti

- diskutuje o problematice terorismu, extremismu a politického radikalismu 

Jejich nebezpečí pro společnost

-  objasní podstatu práva, právního státu a právních vztahů

- vyjmenuje soustavu soudů ČR

- popíše činnost soudů, advokacie a notářství

- vysvětlí rozdíl mezi přestupkem a trestným činem

- popíše činnost policie, státního zastupitelství, vyšetřovatele a soudu

- popíše druhy kriminality páchané 

na mladistvých a mladistvými, uvede konkrétní případy kriminality mladistvých

- objasní, kdy je člověk způsobilý 

k právním úkonům a má právní odpovědnost

- vysvětlí rozdíl mezi civilní a církevní formou uzavření manželství

- vysvětlí práva a povinnosti mezi dětmi a rodiči, mezi manžely

- uvede příklady problémů, které souvisí s rozvodem manželů

Žák:

- uvede příklady náhradní rodičovské péče

- rozliší kategorie vlastnictví a spoluvlastnictví

- vysvětlí pojem společné jmění manželů

- dovede reklamovat koupené zboží

- zpracuje vzor kupní smlouvy

- objasní pojem trh práce a vysvětlí jeho fungování

- dovede vyhledat nabídky zaměstnání s pomocí úřadu práce, inzertních rubrik denního tisku či ve specializovaných 

inzertních časopisech

- objasní hlavní úkoly úřadu práce

- vysvětlí jaké problémy přináší člověku ztráta zaměstnání

- uvede kdo nemá nárok na podporu v nezaměstnanosti

- objasní pojem rekvalifikace a vysvětlí jakou formou rekvalifikace probíhá

- vysvětlí jak vzniká pracovní poměr, vyjmenuje druhy pracovního poměru

- popíše co má obsahovat pracovní smlouva 

- dovede vyhledat pomoc a poučení

v pracovně právních záležitostech

- vysvětlí rozdíl mezi hotovostním a bezhotovostním peněžním stykem

- vysvětlí proč občané platí zdravotní a sociální pojištění

- objasní rozdíl mezi mzdou úkolovou a časovou

- vysvětlí proč občané platí daně

- dovede zjisti jaké služby poskytuje 

konkrétní peněžní ústav 

- vyhledá pomoc ocitne-li se v tíživé sociální situaci

- objasní postavení ČR v Evropě a soudobém světě

Žák:

- dovede najít ČR na mapě světa a Evropy, vyjmenovat sousední státy 

- popíše státní symboly

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

- uvede hlavní problémy současného světa (globální problémy)

- popíše, čemu se říká globalizace

- uvede příklady velmocí, vyspělých zemí, rozvojových zemí a velmi chudých zemí

- lokalizuje na mapě ohniska napětí v soudobém světě

- vyjmenuje základní životní potřeby

- uvědomí si, v čem spatřuje pocit své spokojenosti v životě

- uvědomí si, co patří mezi náhradní formy uspokojování a jejich nebezpečí

- popíše nebezpečí drog při jejich zneužívání

- vyjmenuje místa kde lze najít pomoc při řešení závislostí a deviací

- uvede možnosti vhodného vyplnění času

- vysvětlí vliv pohybu na člověka 

- uvede možnosti dalšího vzdělávání po ukončení školní docházky

- uvědomí si přínos celoživotního vzdělávání pro člověka

- hodnotí vliv různých činností člověka na jednotlivé složky životního prostředí

- uvědomí si dopady činností člověka na životní prostředí 

- charakterizuje působení životního prostředí na člověka a jeho zdraví

- je seznámen s účinky nebezpečných látek a chováním při haváriích

- vyjmenuje místa, kam lze pohromy,  havárie hlásit
	1. Člověk v lidském společenství

Struktura osobnosti člověka
Lidská společnost a společenské skupiny

Současná česká společnost, její vrstvy

Rodina a její význam, mezigenerační vztahy

Třída a vrstevníci

Zdroje konfliktů a jejich řešení

Zásady slušného chování

Sociální nerovnost a chudoba v současné společnost

Rodinná ekonomika – rozpočet jednotlivce a domácnosti

Řešení krizových finančních situací, sociální zajištění občanů

Rasy, národy, národnosti

Většina a menšiny ve společnosti

Migrace v současném světě

Migranti, azylanti

Postavení mužů a žen v rodině a ve společnosti

Víra a ateismus

Náboženství a sekty

Náboženský fundamentalismus

2. Člověk jako občan
Vznik a podstata státu

Funkce státu

Ústava a politický systém ČR

Struktura veřejné správy a samospráva Politika a politické strany

Volby v ČR

Média (tisk, televize, rozhlas, internet)

Základní hodnoty a principy demokracie

Lidská a občanská práva, jejich obhajování a 

zneužívání

Práva dětí

Povinnosti občana v demokracii

Multikulturní soužití

Politický radikalismus a extremismus, rasismus a xenofobie

Aktuální česká extremistická scéna

Teror a terorismus
3. Člověk a právo

Právní stát, právní vtahy

Soustava soudů v ČR

Právnická povolání (notáři, advokáti, soudcové)

Přestupky, trestné činy, druhy trestů

Orgány činné v trestném řízení (policie, státní zastupitelství, vyšetřovatel, soud)

Kriminalita páchaná na mladistvých a dětech

Kriminalita páchaná mladistvými

Trestní odpovědnost mladistvých

Rodinné právo

- obsah, hlavní právní normy, zákon o rodině

-vznik, průběh a zánik manželství, formy uzavírání manželství

- náhradí rodičovská péče

- vztahy mezi rodiči-domácí násilí

Občanské právo

- občanský zákoník

- vlastnictví, spoluvlastnictví, vlastnické právo

- dědické právo

- smlouvy v občanském právu

4. Člověk a hospodářství

Trh a jeho fungování

Způsoby hledání práce

Činnost úřadu práce

Nezaměstnanost, podpora v nezaměstnanosti Rekvalifikace

Vznik a zánik pracovního poměru

Pracovní smlouva

Základní povinnosti a práva zaměstnance a zaměstnavatele

Druhy škod, předcházení škodám, odpovědnost za škodu

Hotovostní a bezhotovostní peněžní styk

Pojištění (zdravotní, sociální )

Druhy mzdy

Daně a daňové přiznání

Peněžní ústavy a jejich služby

Sociální politika státu

Charitativní činnost

5. Česká republika, Evropa a svět

Česká republika a její postavení v současném světě

Česká republika – poloha, sousední státy

České státní a národní symboly 

ČR a evropská integrace

Globalizace a globální problémy současného světa

Terorismus ve světě a nebezpečí nesnášenlivosti

6. Člověk a životní prostředí

Způsoby nacházení spokojenosti v životě

Náhradní formy uspokojování

Vliv toxikomanie na zdraví a vztahy v rodině

Prevence deviací

Místa kde lze najít pomoc při řešení různých závislostí a deviací

Vhodné vyplňování volného času

Význam pohybu a sportu

Nutnost celoživotního vzdělávání
7. Člověk a jeho vztah k přírodě

Péče o životní prostředí

Pozitivní vztah k živé a neživé přírodě, k historickým a kulturním památkám

Ochrana člověka za mimořádných situací


	


Poznámky k realizaci výuky a úpravám učební osnovy: 

Výuka je realizována v 1. – 3. ročníku po jedné hodině týdně.  V každém ročníku jsou zařazeny  základní tématické celky, které jsou dále rozvíjeny a rozšiřovány dle schopností    a předchozích zkušeností žáků. 

Vyučovací předmět: 


OBČANSKÁ VÝCHOVA
Obor vzdělávání:   


29-51-E/01 Potravinářská výroba- zaměření cukrářská výroba

Délka a forma vzdělávání: 

3 roky denního studia

Platnost:



1.9. 2009

Celkový počet týdenních vyučovacích hodin: 1              celkový počet hodin za studium: 99
	1. ročník
	
	2. ročník
	
	3. ročník
	

	1. Člověk v lidském společenství

2. Člověk jako občan


	
	2. Člověk jako občan

3. Člověk a právo

4. Člověk a hospodářství


	
	4. Člověk a hospodářství

5. Česká republika, Evropa a svět

6. Člověk a životní prostředí

7. Člověk a jeho vztah k přírodě


	


Vypracovala: Ing. Jana Buršíková
7.3
Matematika
Vyučovací předmět:


Matematika
Obor vzdělávání:   


29-51-E/01 Potravinářská výroba- zaměření cukrářská výroba

Délka a forma vzdělávání: 

3 roky denního studia

Platnost:
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	POJETÍ VYUČOVACÍHO PŘEDMĚTU:

	Obecné cíle: 

Vzdělávání směřuje k rozvoji  myšlenkových  operací žáků, jejich paměti a schopnosti  koncentrace. Cílem je  formování aktivního a tvořivého postoje žáka k problémům, hledání různých variant řešení a ke zvažování správnosti uvažovaných řešení. Výuka matematiky směřuje k tomu,  aby žáci dovedli efektivně numericky počítat, používat a převádět jednotky (délky, hmotnosti, obsahu, objemu, času, měny apod.) , aby dokázali vyhodnotit informace z různých  zdrojů (diagramy, grafy..). Žáci jsou vedeni k tomu, aby získali pozitivní vztah k matematickému vzdělávání a získali důvěru ve vlastní schopnosti a vytrvalost.Obecným cílem je výchova přemýšlivého člověka, který bude umět používat matematiku v různých  životních situacích  v budoucím životě. 



	Charakteristika učiva:

Výuka matematiky je zařazena v každém ročníku po jedné hodině týdně. Je možné , že 

výuka  bude probíhat  malotřídní formou , spojením prvního, druhého a třetího ročníku. Z těchto důvodů a vzhledem  ke specifikům  žáků  s nařízenou ÚV  jde o individualizovanou výuku. Učivo
v učební osnově je rozepsáno  pro 1- 3 ročník. Učitel volí učivo s přihlédnutím k úrovni  a zvláštnostem žáků, tak, aby za celou dobu vzdělávání prošli žáci všemi tematickými celky.  Žáci jsou vedeni k tomu, aby si opakovali a prohlubovali vědomosti a dovednosti získané v průběhu základního vzdělávání. 
Učivo matematiky  souvisí s učivem zařazeným v předmětu hospodářské výpočty, kde se učivo  aplikuje v praktických  příkladech a při řešení praktických úloh. Některé tematické celky  probírané  v matematice žáci využijí a procvičují   v předmětu  informatika. 


	Pojetí výuky (výukové strategie):

Při probírání učiva se učívá především metody výkladu  a vysvětlování  řešení matematických  příkladů a  úloh. Výuka vyžaduje  názorné ukázky řešení   úloh a uvedení příkladů z praxe. Vyučování  má být pro žáky zajímavé a  povzbuzující, prakticky zaměřené  na řešení odborných

a praktických  úkolů.  Na základě aplikací na praktické úkoly má rozvíjet pozorovací schopnosti    a myšlení žáků. 


	Hodnocení výsledků vzdělávání žáků:

Žák je hodnocen  v souladu se školním řádem. Jde především o  formu zkoušení u tabule, ale      také formu samostatných písemných prací nebo  prací skupinového charakteru. Důraz je kladen

na schopnost  aplikovat  matematické dovednosti v konkrétním zadaném úkolu. Hodnocení je zaměřeno na schopnost  samostatného řešení úkolu, správnost řešení a  orientaci se v daném zadání.  Při pololetním hodnocení je zohledněn celkový přístup žáka  k vyučovacímu procesu, k plnění úkolů  a  hodnocení pokroku v jeho práci. 


	Přínos k rozvoji klíčových kompetencí:

Vzdělávání směřuje rozvoji kompetencí k řešení problémů, aby  žáci   porozuměli zadanému úkolu, rozpoznali jádro problému, při zadání se snažili spolupracovat  s jinými lidmi na řešení úkolu.

V oblasti  personálních a sociálních kompetencí je v matematice rozvíjena finanční gramotnost.

V oblasti  matematických kompetencí na který je kladen největší důraz  se jedná o   rozvíjení   matematických dovedností  a jejich využití v různých životních situacích.  Žáci jsou vedeni k správnému používání a převádění  běžných jednotek,  k používání   pojmů kvantifikujícího charakteru,  k tomu, aby dokázali číst  různá  grafická znázornění, schémata, tabulky,a grafy, aby dokázali  rozeznat základní  tvary předmětů a jejich vzájemnou  polohu v rovině a v prostoru, aby dokázali aplikovat  matematické postupy a řešení v běžných situacích .



	Aplikace průřezových témat:
Z průřezových témat  předmět svým obsahem přispívá k rozvoji tématu Informační a komunikační technologie. Pozornost je věnována  finanční gramotnosti. Žáci jsou vedeni  k tomu , aby dokázali pracovat s informacemi a komunikačními prostředky, aby dokázali používat  programové vybavení počítače. 




Vyučovací předmět: 


Matematika
Obor vzdělávání:   


29-51-E/01 Potravinářská výroba- zaměření cukrářská výroba

Délka a forma vzdělávání: 

3 roky denního studia

Platnost:
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	Rozpis učiva 1.  – 3. ročník
	
	

	Výsledky vzdělávání 
	Tématický celek - učivo
	

	Žák

· provádí aritmetické  operace s přirozenými  a celými čísly;

· zpaměti i písemně sčítá, odčítá, násobí a dělí;

· používá různé zápisy racionálního čísla;

· provádí aritmetické operace se zlomky

· vypočítá část z celku

· provede výpočet  celku z části 

· převede zlomek na základní tvar

· najde společného jmenovatele

· sčítá a odčítá  zlomky

· násobí a dělí zlomky

· převádí  smíšená čísla na zlomky

· provádí operace s desetinnými čísly

· písemně sčítá a odčítá, 

· násobí a dělí desetinná čísla, k výpočtům používat kalkulátor;

· znázorní reálné číslo na  číselné ose

· zaokrouhluje  přirozená  a desetinná čísla, provádí odhady výsledků

· určí druhou odmocninu a mocninu čísla pomocí kalkulátoru

· převádí jednotky hmotnosti,

· převádí jednotky délky, času, obsahu, objemu, měny

· vysvětlí pojem měřítka a poměru

· rozliší přímou a nepřímou úměrnost

· uplatní  trojčlenku  při řešení slovních  úloh

· rozliší graf přímé a nepřímé úměrnosti, posoudí,  kdy  funkce roste a kdy klesá

· vyjádří 1% z celku

· vypočítá procentovou částmi daném základu a počtu procent

· určí základ, je-li dána procentová část a základ

· používá  jednoduché úrokování

· rozliší základní rovinné  útvary

· narýsuje obdélník, čtverec, trojúhelník,  rovnoběžník

· používá rýsovací potřeby, usiluje o přesnost grafického projevu

· sestrojí kružnici daného poloměru, rozliší pojem kruhu a kružnice

· sestrojí úhel dané velikosti

· třídí a popíše různé trojúhelníky

· sestrojí konstrukci trojúhelníku(sss, sus, usu)

· určí obvod rovinných obrazců

· určí obvod kruhu a vzájemnou polohu   přímky a kružnice

· určí obsah  rovinných obrazců

· určí obsah kruhu

· určí hodnotu  jednoduchého výrazu

· upraví jednoduché výrazy

· dosadí do výrazu

· upraví jednoduché  lineární rovnice o jedné neznámé

· ověří výsledek zkouškou správnosti

· určí a popíše krychli, kvádr, válec, jehlan a kužel

· sestrojí síť  krychle a kvádru, ze sítě složí dané těleso

· užívá vzorců a určí obsah kvádru a krychle

· používá a převádí  jednotky objemu

· vypočítá objem kvádru a krychle

· užívá vzorců a  vypočítá objem kvádru krychle 

· vyhledává informace v grafech a diagramech, 

· vysvětlí a použije data z tabulek a grafů

· zařadí informace do tabulek 

· vyhledá a použije informace z tabulek 


	1. Operace s reálnými čísly

· Přirozená a celá čísla

2. Zlomky

· Výpočet části z celku

· Výpočet celku 

· Sčítání a odčítání zlomků

· Násobení a dělení zlomků

3. Desetinná čísla 

· Sčítání a odčítání deset. čísel

· Násoben , dělení deset. čísel

· Zaokrouhlování 

4. Mocniny a odmocniny

5. Převody jednotek

6. Poměr, Přímá a nepřímá úměrnost

· Poměr

· Přímá a nepřímá úměrnost

7. Procenta

· Procentová část

· Výpočet počtu procent

· Procentový základ

· Úrokování

8. Planimetrie
· Základní pojmy planimetrie

· Vlastnosti obdélníku, čtverce, trojúhelníku

· Vlastnosti kruhu, kružnice

· Úhel a jeho vlastnosti

· Sestrojení trojúhelníku 
· Obvod čtverce, obdélníku, trojúhelníku, kruhu
· Obsah čtverce, obdélníku,trojúhelníku, kruhu
9. Výrazy

· Výraz a jeho hodnota

· Úpravy výrazů

10. Rovnice

· Řešení jednoduchých rovnic

· Výpočet neznámé
11. Povrch a objem těles

· Pojem obsahu tělesa

· Obsah kvádru, krychle

· Objem kvádru, krychle

12. Práce s daty

· Pojem grafu a diagramu

· Práce s tabulkami


	


Vyučovací předmět: 
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Poznámky k realizaci výuky a úpravám učební osnovy: 

Výuka je rozvržena do třech ročníků, v každém ročníku je vyučována 1 hodina týdně. Vzhledem k specifikům žáků s nařízenou ÚV jsou tematické celky rozděleny následovně , bez uvedení hodinové dotace, aby bylo  možné zajistit  dostatek prostoru  pro opakování  a prohlubování učiva z předešlých ročníků s ohledem na nově příchozí  žáky n a ohledem na úroveň jejich vědomostí  a dovedností v předmětu. Učivo  je  rozvrženo tak, aby  navazovalo  na učivo probírané v hospodářských výpočtech. 

	1. ročník
	2. ročník
	3. ročník

	      Tematický celek      
	Počet hod.
	Tematický celek
	Počet hod.
	Tematický celek
	Počet hod.

	1. Operace s reálnými čísly

2. Zlomky

3. Desetinná čísla

4. Mocniny, odmocniny

5. Převody jednotek

6. Procenta
	
	6. Procenta

7. Poměr, přímá a nepřímá úměrnost

8. Planimetrie

9. Výrazy


	
	9. Výrazy

10. Rovnice

11. Povrch a objem těles

12. Práce s daty


	

	
	
	
	
	
	


Vypracovala: Mgr. Martina Hladíková
7.4
Informatika
Vyučovací předmět:


Informatika
Obor vzdělávání:   
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	POJETÍ VYUČOVACÍHO PŘEDMĚTU:

	Obecné cíle: 

Cílem vzdělávání v předmětu informatika je naučit žáky pracovat s prostředky informačních a komunikačních technologií a pracovat s informacemi. Žáci porozumí základům informačních a komunikačních technologií, na uživatelské úrovni používají operační systém, kancelářský software a pracují s dalším běžným aplikačním  programovým vybavením počítače. Žáci se učí  pracovat s informacemi,  a komunikovat prostřednictvím internetu. Vzdělávání směřuje k tomu, aby žáci dovedli  používat výpočetní techniku v souvislosti se svou profesí a v souvislosti s potřebami trhu práce dokázali vyhledávat např. informace o pracovních příležitostech. Výuka  v předmětu přispívá k rozvoji kreativity a  fantazie žáků.



	Charakteristika učiva:

Obsah vzdělávání v 1. ročníku
Základy IKT, osobní počítač – tematický celek je zaměřen na seznámení

s hardwarem, vybavením počítače a práce s hardwarem.
Operační systémy, počítače -  žák se seznámí s operačními systémy, s uživatelským prostředím operačního systému a s prací v něm. 

 Textový procesor Microsoft Word - žáci ovládají  prostředí textového editoru Microsoft Word. Jsou seznámeni s panely nástrojů, s editací textu, ukládáním souborů, používáním různých formátů, s úpravou dokumentů a jejich tiskem.

Tabulkový procesor Microsoft Excel- žáci se seznámí s funkcemi a principem tabulkového procesoru

Internet – žáci se seznámí se strukturou celosvětové internetové sítě. Ovládají připojení k internetu, orientují se v internetovém prohlížeči Internet Explorer.

Obsah vzdělávání ve 2. ročníku

Textový procesor Microsoft Word – žáci prohubují již nabyté dovednosti a získávají další. Formátují písmo, odstavce stránky, seznámí se s používáním odrážek a víceúrovňových odrážek, s kopírováním, přesouváním textu a prací se schránkou.

Tabulkový procesor Microsoft Excel – žáci prohlubují nabyté dovednosti a získávají další. Naučí se odlišovat jednotlivé listy, kopírují a přesouvají údaje, ovládají adresaci buněk a naučí se vkládat data.

Internet – žáci prohlubují nabyté dovednosti a získávají další. Pracují s internetovými stránkami, vyhledávají potřebné informace. Pracují ve více portálech, respektují autorská práva.Seznámí se s elektronickou poštou a jejím přijímáním

Prezentační manager Microsoft Power Point – žáci se seznámí s prezentacemi, základními didaktickými a estetickými zásadami pro tvorbu prezentací. Vkládají okna, text a obrázky.

Viry a antivirová ochrana – žáci se seznámí s důležitostí ochrany každého osobního počítače. Dokáží v počítači zjistit přítomnost viru.
Obsah vzdělávání ve 3. ročníku

Textový procesor Microsoft Word – pokračování tematického celku, opakování a prohlubování nabytých dovedností. Žáci jsou se seznámeni se záhlavím a zápatím, vkládáním textu do sloupců a jeho formátováním. Seznámí se s vkládáním obrázků do textu a jejich úpravou.

Tabulkový procesor Microsoft Excel – pokračování tematického celku, opakování a  prohlubování  nabytých  dovedností.  Žáci se seznámí s vestavěnými funkcemi procesoru, tvorbou grafů, tabulek a jejich propojení s textovým editorem.

Internet -   pokračování tematického celku.Učivo je zaměřeno zejména na informace, informační zdroje, na práci s informacemi. Dále se seznámí s dalšími službami, které je možno na internetu využívat. Zejména v této části s ohledem na prudký vývoj služeb internetu se bude výuka odvíjet od nejnovějších trendů, možností a nabídek internetu
Prezentační manager Microsoft Power Point – pokračování tematického celku. Žáci se seznámí s animací, řazením snímků, přechody a časováním mezi objekty.

Viry a antivirová ochrana – Žáci se seznámí s nutností použití antivirového programu a odstraněním virů.

Grafika- žáci se seznámí s grafickými programy a jejich parametry. Seznámí se základními úpravami grafických souborů a digitálních fotografií.

Některé tematické celky  probírané v předmětu informatika se uplatní při řešení úkolů  v rámci předmětu hospodářské výpočty.   


	Pojetí výuky (výukové strategie):

Předmět je vyučován v 1. -3. ročníku a je rozdělen do tematických celků, které jsou provázány. Výuka probíhá v počítačové učebně, učivo je aplikováno metodou výkladu spojeného s 
praktickou ukázkou a následným procvičením. Aktivita žáků je podporována zadáváním samostatného řešení úkolu i skupinovou prací. Výuka je přizpůsobena možnostem žáků. 

Vzhledem k tomu, že se jedná o žáky s nařízenou UV  a s tím související specifika výuky, jedná     se o individualizovanou výuku. 
Metody a formy výuky:

Výuka je organizována v počítačové učebně vybavené pracovními stanicemi s potřebným SW, které jsou propojeny prostřednictvím serveru a lokální sítě. Základní metodou je výklad  spojený s demonstrací a instruktáže.Dále je využíváno metody demonstračního a frontálního pokusu. Důraz je kladen na samostatnou práci s počítačem. Nové poznatky si žáci upevňují aplikací praktických úkolů podle možností vybíranými v souladu s učebním oborem. Důraz je také kladen na rozvíjení komunikativních dovedností. Způsob výuky je vyučujícím volen s ohledem na probírané učivo a schopnosti žáků.



	Hodnocení výsledků vzdělávání žáků:

Hodnocení žáků je prováděno dle klasifikačního řádu. Žáci jsou hodnoceni slovně a známkou, ověření znalostí probíhá formou samostatných úkolů a ústním zkoušením. Hodnocen je i přístup žáků k výuce, aktivita a samostatnost při výuce. 


	Přínos k rozvoji klíčových kompetencí:

Vzdělávání směřuje k tomu, aby  se u žáka rozvíjeli  následující kompetence

Kompetence k učení – žák je veden k tomu, aby  ovládal práci s textem, uměl vyhledávat a zpracovávat informace, k učení vyhledával různé informační zdroje, uplatňoval  zkušenosti své i jiných lidí, sledoval a hodnotil pokrok při dosahování cílů svého učení, přijímal hodnocení výsledků učení od jiných lidí.

Kompetence k řešení problémů – žák  je veden k porozumění zadanému úkolu a rozpoznání jádra problému, získávání informací.

Komunikativní kompetence – vzdělávání směřuje k tomu, aby se žák vyjadřoval přiměřeně účelu jednání a komunikační situaci v projevech mluvených i psaných a vhodně se prezentoval při oficiálních jednáních.

Kompetence k pracovnímu uplatnění – žák je veden k tomu, aby  měl přehled o možnostech uplatnění na trhu práce v daném oboru, uměl získat a vyhodnotit informace o pracovních i vzdělávacích příležitostech, využíval poradenských a zprostředkovatelských služeb jak z oblasti  světa práce, tak vzdělávání

Matematické kompetence – vzdělávání směřuje k tomu, aby žák četl různé formy grafického znázornění ( tabulky, grafy, diagramy, schémata, apod.)

Kompetence k využívání informačních a komunikačních technologií –vzdělávání směřuje k tomu, aby  žák pracoval  s osobním počítačem a dalšími prostředky IKT, pracoval s běžným základním a aplikačním programovým vybavením,  používal nové aplikace, komunikoval elektronickou poštou, získával informace z otevřených zdrojů,  využíval celosvětové sítě Internet, pracoval s informacemi z různých zdrojů nesenými na různých médiích ( tištěných, elektronických, audiovizuálních), a to i s využitím prostředků IKT.
 

	Aplikace průřezových témat:
Informační a komunikační technologie – žák je veden tak, aby byl schopen využívat výpočetní techniku v osobním i profesním životě na odpovídající úrovni,  vyhledávat data a pracovat s nimi. 
Občan v demokratické společnosti – žák je veden k dodržování morálních pravidel v elektronické komunikaci, je připravován k posouzení důležitosti informací zveřejňovaných na internetu.  Je veden k orientaci na internetové síti a jejímu optimálnímu využití v rámci své profese.


Vyučovací předmět: 


Informatika
Obor vzdělávání:   


29-51-E/01 Potravinářská výroba- zaměření cukrářská výroba

Délka a forma vzdělávání: 

3 roky denního studia

Platnost:



1.9. 2009
Celkový počet týdenních vyučovacích hodin     1         celkový počet hodin za studium    99
	Rozpis učiva 1. ročník-3.ročník
	
	

	Výsledky vzdělávání a kompetence 
	Tématický celek - učivo
	

	Žák
- vysvětlí  základní pojmy
- rozliší jednotky informací a    rozeznává strukturu dat

- popíše jednotlivé komponenty počítače a jejich funkce, rozumí základním parametrům

- Používá počítač a jeho  periferie, obsluhuje počítač

-  používá základní operační systém počítače

-  orientuje se ve  struktuře  dat a možnosti jejich uložení

- dodržuje zásady zabezpečení dat před zneužitím  a zničením

- nastaví uživatelské prostředí

- Ovládá základní  práce se soubory  

- používá textový procesor pro tvorbu a úpravu strukturovaných textových dokumentů

- vytváří  a uchovává textové dokumenty

-upravuje textové dokumenty dle typografických pravidel

- tvoří odstavce, číslování, obsahy,     složky

- ukládá a otevírá soubory, ukládá různé verze

- formátuje písmo, odstavce, stránky

- vytváří text v odrážkách a víceúrovňových odrážkách,

formátuje je

- kopíruje, přesouvá text, pracuje se schránkou

- používá záhlaví, zápatí

- vkládá text do sloupců a formátuje je

- nalezne text v dokumentu a nahradí jej

- vkládá nestandardní znaky

- vkládá  obrázky do textu a dle potřeb je upravuje 

- objasní  funkci a principy tabulkového procesoru

- odlišuje jednotlivé listy

- kopíruje a přesouvá údaje

- ovládá adresy buněk

- vkládá do tabulek  jednoduchá data a upravuje jejich formát

-  používá základní vestavěné funkce

- graficky prezentuje data z tabulek

- popíše strukturu celosvětové sítě a vysvětlit související pojmy

- ovládá odpovídající techniky k vyhledávání požadovaných informací

- respektuje platné etické a právní normy (ochrana autorských práv)

- vyhledává  a třídí informace na  různých portálech

- přijímá a odesílá  poštu  prostřednictvím e- mailu

- vytvoří objednávku zboží prostřednictvím internetu

- popíše co je prezentace a k čemu slouží

- připraví si podklady pro zpracování úspěšné prezentace

- vkládá okna

- vkládá text, obrázky

- vytvoří prezentaci

- formátuje text i ostatní prvky prezentace

- nastaví střídání snímků

- prezentuje svoji práci

- popíše jak se viry šíří a jak se prakticky projevují

-  zjistí přítomnost viru a odstraní jej

Při použití antivirového programu

Užívá  programu k úpravě fotografií

- upraví fotografii na požadovanou velikost

- vloží text 

- připraví pro tisk
	1. Základy IKT, osobní počítač

- Hardware, software, osobní počítač,

   informace, data

- Vnitřní části počítače periferní zařízení

2. Operační systémy počítače

- Operační systém, jeho charakteristika 
- Základní programové vybavení 

- Ochrana autorských práv

- Plocha, okna, nastavení

- Data, soubor, složka

3. Textový procesor – Microsoft

Word

- Programový balík Microsoft Office,  

  základní funkce 

- Psaní textu, 

- Úpravy textového dokumentu

- Typografická pravidla

4. Tabulkový procesor – Microsoft

Excel

- Popis prostředí, základní operace

 s buňkami, grafická úprava buňky,

- Formát buňky, tvorba tabulky

- Užití  vestavěné funkce, tvorba grafů a 
  tabulek 
-Propojení tabulky s textovým

 procesorem

5. Internet

- Struktura celosvětové sítě Internet

- Připojení k internetu, internetový

prohlížeč (Internet Explorer)

- Vyhledávání v internetu,

práce s internetovými stránkami

- Pracuje s běžnými prostředky online a offline

komunikace

- Ovládá zaslání a přijetí e-mailu

- Seznámil se s dalšími funkcemi poštovního klienta

(adresář, plánování apod.)

- Nákup přes internet
6. Prezentační manažer – Microsoft

PowerPoint

- Zásady úspěšné prezentace

- Základní tvorba prezentace

- Vkládání objektů do prezentace:

textové pole, obrázek, pozadí apod.

- Základní nastavení animací,

řazení snímků, přechody a časování

mezi objekty a snímky

7. Viry a antivirová ochrana

- Typy virů, šíření virů, antivirová

Ochrana

8. Grafika

- Grafické programy

- Úpravy  fotografií 


	


Poznámky k realizaci výuky a úpravám učební osnovy: 

Výuka je realizována v 1. – 3. ročníku po jedné hodině týdně.  V každém ročníku jsou zařazeny  základní tematické celky, které jsou dále rozvíjeny a rozšiřovány dle schopností    a předchozích zkušeností žáků. 

	1. ročník
	
	2. ročník
	
	3. ročník
	

	1. Základy IKT, osobní počítač

2. operační systémy počítače

3. Textový procesor, Microsoft Office

4. Tabulkový procesor 

Microsoft Excel

5. internet

	
	3. Textový procesor, Microsoft Office

4. Tabulkový procesor 

Microsoft Excel

5. internet
6. Prezentační manager

Microsoft Power Point

7. Viry a antivirová ochrana 


	
	3. Textový procesor, Microsoft Office

4. Tabulkový procesor 

Microsoft Excel

5. internet
6. Prezentační manager

Microsoft Power Point

7. Viry a antivirová ochrana 

8.Grafika


	


Vypracovala:  Bc. Jana Dvořáková

7.5
Suroviny
Vyučovací předmět:


Suroviny
Obor vzdělávání:   


29-51-E/01 Potravinářská výroba- zaměření cukrářská výroba

Délka a forma vzdělávání: 

3 roky denního studia

Platnost:



1.9. 2009
Celkový počet týdenních vyučovacích hodin : 2

celkový počet hodin za studium: 198
	POJETÍ VYUČOVACÍHO PŘEDMĚTU:

	Obecné cíle: 

Cílem předmětu je poskytnout žákům ucelený soubor poznatků o základních surovinách, o pomocných látkách a přísadách používaných v cukrářské výroby. Poskytuje žákům vědomosti o významu jednotlivých živin obsažených v surovinách a jejich funkci pro správnou výživu a zdraví člověka. O zásadách správného skladování a uchování surovin a polotovarů vzhledem k jejich trvanlivosti včetně senzorického hodnocení jakosti surovin. Obecným cílem je aby žáci získané vědomosti uplatnili v odborných předmětech zejména v technologii a odborném výcviku.


	Charakteristika učiva:

Předmět suroviny je rozvržený do tří ročníků po dvou vyučovacích hodinách týdně. Důležité je,

aby učivo systematicky navazovalo a docházelo k jeho propojení s ostatními odbornými předměty.  V předmětu suroviny se jedná zejména o aplikaci získaných znalostí a dovedností v technologii a odborném výcviku. Žáci jsou průběžně seznámeni s důležitými pojmy z oblasti výživy, hygienickými předpisy a nejdůležitějšími surovinami používanými v cukrářské výrobě. Učivo je soustavně doplňováno o poznatky z oblasti nových surovin.

Vzhledem k tomu, že výuka může být realizována jako malotřídní, spojením prvního, druhého, a třetího ročníku  a vzhledem k tomu, že se jedná o žáky s nařízenou ústavní výchovou jedná se o individualizovanou výuku.



	Pojetí výuky (výukové strategie)

Výuka je vedena formou výkladu s návazností na znalosti žáků, jsou využívány názorné pomůcky a  praktické ukázky jednotlivých druhů surovin a polotovarů, výuka je dále vedena formou řízeného rozhovoru. Ve výuce jsou využívány didaktické pomůcky – naučné filmy. Součástí výuky jsou návštěvy výstav a exkurzí. 
Ve výuce jsou využívány metody a formy práce v závislosti na probíraném učivu. Nedílnou součástí je propojení teoretické výuky s názornými praktickými ukázkami, např. ukázky vzorků surovin a polotovarů, různých nákresů a fotografií, které zajišťují propojení a návaznost učiva jednotlivých odborných předmětů, zejména technologie a odborného výcviku. Výuka je přizpůsobena možnostem a úrovni žáků.


	Hodnocení výsledků vzdělávání žáků:

Klasifikace žáků vychází z klasifikačního řádu.  Průběžně jsou vědomosti kontrolovány při ústním zkoušení. Za každým tematickým celkem následuje písemné zkoušení. Hodnocen je i přístup žáků k  výuce a aktivita v hodinách.


	Přínos k rozvoji klíčových kompetencí:

Kompetence k řešení problémů- žák je veden ke  spolupráci v týmu.

Kompetence k učení – vzdělávání směřuje k tomu, aby žák ovládal práci s textem, uměl vyhledávat a zpracovávat informace. Dovedl vyhodnotit svůj pokrok v dosahování cílů i na základě kritiky jiných lidí. Při učení dosahoval pozitivního vztahu k učení.
Kompetence personální a sociální – žák  je veden k vytváření  příznivých mezilidských vztahů, dovedl přijmout kritiku na základě svého jednání od druhých lidí.      

Komunikativní kompetence – žák  je veden k dovednosti  své myšlenky formulovat srozumitelně a souvisle. Účastnit se diskusí, dovedl si obhájit své názory. Dodržoval odbornou terminologii.

Kompetence k pracovnímu uplatnění – žák je  veden, aby vyhodnotil informace o dalších příležitostech vzdělávání, uvědomoval si své postavení a uplatnění na trhu práce a svůj postoj k vlastní profesi.

Občanské kompetence a kulturní povědomí – žák je veden  k pochopení významu životního prostředí pro člověka a k jednání v duchu udržitelného rozvoje.

Odborné kompetence – žák je veden k tomu, aby se orientoval  v jednotlivých druzích surovin, polotovarů a hotových výrobků. Při skladování zohledňoval jejich vlastnosti, kvalitu a trvanlivost, skladoval je podle stanovených zásad. Vedl jednoduché záznamy ve skladové evidenci. 


	Aplikace průřezových témat:

Občan v demokratické společnosti - žáci jsou vedeni k tomu, aby měli vhodnou míru sebevědomí a schopnost morálního úsudku. Uznávali hodnotu života, uvědomovali si odpovědnost za vlastní život a spoluodpovědnost při zabezpečování ochrany života a zdraví ostatních.

Člověk a svět práce - žáci jsou vedeni k tomu, aby se orientovali ve světě práce i v hospodářské

struktuře. Aby si uvědomovali zodpovědnost za vlastní životy. Jsou motivováni k aktivnímu pracovnímu životu a k úspěšné kariéře.

Člověk a životní prostředí - žáci jsou vedeni tak aby si uvědomili vztah mezi lidskou činností a životním prostředím, aby pochopili nutnost hospodárného nakládání se surovinami a odpady.



Vyučovací předmět: 


Suroviny
Obor vzdělávání:   


29-51-E/01 Potravinářská výroba- zaměření cukrářská výroba

Délka a forma vzdělávání: 

3 roky denního studia

Platnost:



1.9. 2009
Celkový počet týdenních vyučovacích hodin : 2

celkový počet hodin za studium: 198
	Rozpis učiva 1. ročník-3.ročník
	
	

	Výsledky vzdělávání a kompetence 
	Tematický celek - učivo
	

	Žák:

- objasní úkoly potravinářského průmyslu

- orientuje se v rozdělení surovin

- vyjmenuje základní živiny potřebné pro vývoj, růst člověka a zachování všech životních pochodů

- vysvětlí význam základních živin pro život

- vysvětlí význam doplňujících látek a vody pro lidský organismus

- vysvětlí biologickou a energetickou

hodnotu potravin

- je schopen určit látky nezbytné pro výživu

- popíše stavbu a funkci jednotlivých orgánů trávící soustavy

Žák:

- objasní princip trávení a vstřebávání živin

- uvede význam racionální výživy a zásady správné výživy

- objasní význam výživy při léčbě 

některých chorob

- analyzuje, čím je norma stanovena

- rozdělí normy a vysvětlí, co je jejich obsahem

- vysvětlí příčiny znehodnocování surovin a výrobků

- popíše správné skladování

- zdůvodní význam konzervace surovin

- uvede způsoby konzervace potravin

- objasní co jsou to cukry

- popíše výrobu řepného cukru

- vyjmenuje druhy sladidel a vysvětlí jejich význam a použití v cukrářské výrobě

- vysvětlí pojem umělá sladidla a jejich použití v cukrářské výrobě

- vysvětlí co je to med a jeho použití v cukrářské výrobě

- popíše druhy obilovin, jejich vlastnosti, složení a význam ve výživě

- zná složení obilného zrna

- popíše zásady správného skladování

a vysvětlí, jak předcházet nežádoucím změnám a škůdcům

- určí jednotlivé druhy mouky

- popíše výrobu mouky a uvede chemické složení mouky

- popíše zásady správného skladování

a vysvětlí jak předcházet nežádoucím

změnám a škůdcům

- zná použití mouky

Žák:

- určí druhy škrobů

- popíše výrobu škrobu a vybere vhodné druhy k použití v cukrářské výrobě

- definuje pojem škrobový sirup, uvede

jeho použití a význam

- popíše chemické složení, třídění a označení vajec

- vyvodí použití a význam vajec

- zná zásady správného skladování

- vysvětlí význam konzervace vajec

- popíše vliv vajec na cukrářské 

výrobky

- popíše druhy, složení, ošetření a skladování mléka

- objasní princip pasterizace a úpravy tučnosti mléka

- vysvětlí výrobu smetany, její použití a skladování

- popíše výrobu másla, složení, druhy, skladování a použití v praxi

- popíše výrobu tvarohu a jeho použití v cukrářské výrobě

- popíše výrobu sýrů a zná jejich rozdělení

- popíše rozdělení tuků, jejich složení a konzistenci

- uvede rozdíly mezi rostlinnými a živočišnými tuky z hlediska složení a výživy

- popíše výrobu tuků, zná jejich 

Žák:

vlastnosti

- charakterizuje vady a skladování tuků

- použije správný tuk pro určitý cukrářský výrobek

- umí zařadit ovoce do jednotlivých skupin

- charakterizuje ovoce a jeho složení

- objasní význam ovoce ve výživě

- popíše jednotlivé druhy konzervování

- zná použití ovoce v cukrářské výrobě

- charakterizuje jednotlivé druhy jádrovin a olejnatých semen

- zná složení jádrovin a olejnatých 

semen

- charakterizuje použití a skladování  jádrovin a olejnatých semen

- vysvětlí pěstování kakaových bobů

- vysvětlí složení, výrobu a skladování kakaa

- objasní výrobu čokolády

- zná druhy, složení a použití čokolády

- charakterizuje cukrářskou kakaovou polevu, tukové polevy, jejich použití, skladování

- popíše jednotlivé druhy pochutin

- vysvětlí význam pochutin na lidské zdraví

- rozděluje koření a vybere vhodný druh koření do těst a náplní

- vysvětlí použití alkoholických nápojů v cukrářské výrobě

Žák:

- rozlišuje jednotlivé druhy želírovacích prostředků a jejich použití v praxi

- popíše výrobu droždí

- uvede složení a vlastnosti droždí a jeho použití

- objasní zásady skladování

- vyjmenuje chemické kypřící prostředky

- vysvětlí význam nových surovin v cukrářské výrobě

- charakterizuje jednotlivé druhy a vhodně je používá při výrobě

- rozlišuje chemické látky a vysvětlí důvody jejich používání v cukrářské 

výrobě

- rozdělí potravinářská barviva

- vysvětlí jejich použití ve výrobě

- charakterizuje běžné druhy obalových materiálů

- objasní vhodnost balení výrobků

- popíše nové druhy obalů a jejich význam

- uvede funkční a hygienické důvody obalů
	1. Složení a vlastnosti potravin

Potravinářský průmysl, rozdělení.

Suroviny rostlinného a živočišného původu.

Rozdělení poživatin-potraviny, pochutiny nápoje.

Chemické složení potravin a vlastnosti živin.

Biologická a energetická hodnota potravin.

2. Nauka o výživě

Látky nezbytné pro výživu organismu.

Trávící soustava, fyziologie trávení.

Metabolismus živin – jednotlivé fáze, význam.

Zásady racionální výživy

Druhy výživy

3. Jakostní znaky surovin, skladování a ošetřování surovin a výrobků. Konzervace
Jakost surovin a výrobků.

Příčiny znehodnocování surovin a výrobků.

Zásady správného skladování surovin a 

výrobků.

Skladování surovin a výrobků.

Konzervace potravin.

4. Sladidla

Přírodní sladidla-charakteristika, rozdělení a vlastnosti.

Umělá sladidla-význam, charakteristika a druhy.

Použití cukru, náhradních sladidel a medu v cukrářské výrobě.

5. Obiloviny, mouka

Obiloviny-charakteristika a význam z hlediska výživy

Druhy obilovin, chemické složení a využití

Skladování, jakost a vady obilí

Mouka-charakteristika a její význam v cukrářské výrobě

Princip výroby mouky

Druhy mouky, jejich chemické složení Skladování mouky, vady a škůdci

Použití jednotlivých druhů mouky 

6. Škroby

Charakteristické vlastnosti škrobů a jejich význam
Druhy škrobů a jejich vlastnosti

Princip výroby škrobů

Použití škrobů v cukrářské výrobě

Škrobový sirup

7. Vejce

Chemické složení vajec, jejich charakteristika a význam v cukrářské výrobě

Jakostní znaky vajec, způsoby zjišťování jakosti, třídění

Skladování čerstvých vajec a doba trvanlivosti

Způsoby uchovávání vajec

Vady vajec

Nákazy vajec, způsoby zamezení šíření infekce

8. Mléko a mléčné výrobky
Mléko-charakteristika a význam z hlediska výživy

Druhy a chemické složení mléka

Úprava, ošetření a skladování mléka

Vady mléka a faktory ovlivňující jakost mléka

Smetana-výroba, druhy a složení

Ošetřování a skladování smetany

Použití smetany v cukrářské výrobě

Máslo-výroba, druhy a využití v cukrářské výrobě

Tvaroh-výroba, druhy a využití v cukrářské výrobě

Sýry-výroba, základní rozdělení

9. Tuky

Význam, rozdělení tuků, složení a konzistence

Živočišné tuky

Rostlinné tuky

Princip výroby tuků

Průmyslově vyráběné tuky,  jejich využití 

v cukrářské výrobě

Skladování tuků

Vady tuků,  žluknutí

Použití tuků v cukrářské výrobě

10. Ovoce a ovocné výrobky

Rozdělení, charakteristika a význam ovoce a využití v cukrářské výrobě

Způsoby konzervace ovoce

Výrobky z ovoce-význam ve výživě a použití v cukrářské výrobě

11. Jádroviny a olejnatá semena

Druhy a složení jádrovin a olejnatých semen

Skladování a použití v cukrářské výrobě

12. Kakao a čokoláda

Kakao-pěstování, druhy, složení a úprava kakaových bobů

Výroba kakaové hmoty a kakaového prášku

Čokoláda-druhy a výroba

Význam a použití čokolády

Cukrářská kakaová poleva

Ledová tuková poleva

13. Pochutiny

Pochutiny povzbudivé-káva, čaj, kakao

Koření-význam a druhy, kořenící přípravky

Alkoholické nápoje používané v cukrářské výrobě

14. Želírovací prostředky
Druhy a vlastnosti

Použití želírovacích prostředků v cukrářské výrobě

15. Kypřící prostředky v cukrářské výrobě

Přírodní-droždí, vlastnosti, princip výroby, způsoby použití

Chemické

16. Nové druhy surovin

Rychlošlehací přípravky

Surovinové směsi na výrobu polotovarů a výrobků

Přípravky na výrobu zmrzlin

Stabilizátory, emulgátory

Ostatní vývojové suroviny

17. Chemické látky používané v cukrářské výrobě-druhy, význam a použití

18. Potravinářská barviva

Přírodní barviva

Umělá barviva

Význam pro barvení cukrářských výrobků

19. Obalové materiály

Význam, druhy, charakteristika

Použití obalových materiálů v cukrářské výrobě

Nové druhy obalových materiálů
	


Poznámky k realizaci výuky a úpravám učební osnovy: 

Výuka je realizována v 1. – 3. ročníku po jedné hodině týdně.  V každém ročníku jsou zařazeny  základní tématické celky, které jsou dále rozvíjeny a rozšiřovány dle schopností    a předchozích zkušeností žáků. 

	1. ročník
	
	2. ročník
	
	3. ročník
	

	1. Složení a vlastnosti potravin

2. Nauka o výživě

3. Jakostní znaky surovin, skladování a ošetřování surovin a výrobků. Konzervace

4. Sladidla

5. Obiloviny, mouka

6. Škroby

7. Vejce


	
	 7. Vejce

 8. Mléko a mléčné       

 výrobky

 9. Tuky

10. Ovoce a ovocné výrobky

11. Jádroviny a olejnatá semena

12. Kakao a čokoláda

13. Pochutiny

14. Želírovací prostředky

15. Kypřící prostředky v cukrářské výrobě


	
	15. Kypřící prostředky v cukrářské výrobě

16. Nové druhy surovin

17. Chemické látky používané v cukrářské výrobě – druhy, význam a použití

18. Potravinářská barviva

19. Obalové materiály


	


Vypracovala:  Ing. Jana Buršíková
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	POJETÍ VYUČOVACÍHO PŘEDMĚTU:

	Obecné cíle: 

Vzdělávání směřuje k tomu, aby žáci získali potřebné množství vědomostí souvisejících s technologickými procesy při výrobě i dokončování cukrářských výrobků včetně jejich uchovávání v závislosti na druhu výrobku.  Žáci se naučí aplikovat tyto vědomosti při získávání potřebných dovedností v odborném výcviku. 

Obsah učiva je sestaven tak, aby poskytl žákům soubor poznatků o základních surovinách, polotovarech a pomocných látkách používaných v potravinářské výrobě. Zabývá se jejich složením, vlastnostmi, použitím a zpracováním. Žáci získávají základní vědomosti o zpracování surovin, o technologických postupech, při ruční a průmyslové výrobě. Osvojí si základní technologické postupy při přípravě, úpravě, zpracování surovin, polotovarů a hotových výrobků, balení a skladování. Důraz je kladen na dodržování základních hygienických předpisů, pravidel bezpečnosti práce. Žáci jsou vedeni k tomu, aby měli  dále zájem o další celoživotní vzdělávání.


	Charakteristika učiva:

Předmět je vyučován v 1. - 3. ročníku. Žákům je poskytováno potřebné množství vědomostí souvisejících s technologickými procesy při výrobě a dohotovování cukrářských výrobků, jejich uchovávání. Zároveň je učí aplikovat tyto vědomosti při získávání odborných dovedností v odborném výcviku. Vzhledem k tomu, že se jedná o žáky s nařízenou ÚV  a s tímto související specifika výuky, jedná se o individualizovanou výuku. Výuka může být realizována  současně v prvním, druhém i třetím ročníku současně. 
Cíl předmětu pro 1. ročník: Seznámit žáka s hygienou a bezpečností práce na pracovišti; naučit ho přepočtům receptur tak, aby znal výrobní postupy úprav vaření cukru, přípravu polev, náplní, tukových těst, pálené hmoty, listového těsta, šlehatelnost koloidních roztoků.

Cílem předmětu ve 2. ročníku je seznámit žáky s přípravou šlehaných hmot, třených hmot, jádrových hmot, čajového a pařížského pečiva, se smetanovými náplněmi a výrobky; dále pak s teorií ručního zpracování těst, dohotovováním cukrářských výrobků, prováděním smyslového hodnocení výrobků. Seznámit žáky s přípravou medového, kynutého těsta, zmrzlin, DIA výrobků, restauračních moučníků, oplatek; naučit je poznávat vady cukrářských výrobků, jejich balení, skladování; žáci znají odborné výpočty; podat jim ucelený přehled o zařízení provozoven; seznámit s hlavními směry vývoje cukrářské výroby.

Cíl předmětu pro 3. ročník:opakování a prohlubování učiva, příprava k závěrečným zkouškám


	Pojetí výuky (výukové strategie):

Výuka probíhá frontální metodou a je doplňována o filmové ukázky z provozů. Využíváno je odborné literatury s obrazovou dokumentací. Při výuce je využíváno metod -  forma výkladu, práce s učebnicí, popis, vysvětlování, čtení s výkladem.  Do výuky  se zařazují také aktivizující metody práce. V průběhu roku jsou uskutečňovány exkurze do potravinářských závodů. 

Výuka technologie  úzce souvisí s výukou  v odborném výcviku. Teoreticky probírané učivo si žáci následně prakticky vyzkoušejí a jednotlivé technologické postupy  zafixují. 


	Hodnocení výsledků vzdělávání žáků:

Hodnocení je prováděno dle klasifikačního řádu formou slovní a známkou. K ověření znalostí jsou využívána písemná opakování, ústní zkoušení. Hodnocen je přístup k výuce a aktivita v ní, příprava domácích úkolů.

	Přínos k rozvoji klíčových kompetencí :

Kompetence k učení – žák je veden k pozitivnímu vztahu k učení a vzdělávání, ovládání adekvátní techniky učení, k vytváření vhodného studijního režimu a podmínek, ke schopnosti s porozuměním poslouchat mluvené projevy (např. výklad, přednášku, proslov aj.), pořizovat si poznámky. Sleduje a hodnotí pokrok při dosahování cílů svého učení, přijímá hodnocení výsledků učení od jiných lidí.
Komunikativní kompetence – žák  je veden k tomu, aby se vyjadřoval přiměřeně k účelu jednání a komunikační situaci v projevech mluvených i psaných a vhodně se prezentoval při oficiálním jednání ( např. při jednání se zaměstnavatelem, na úřadech apod.):
Personální a sociální kompetence – Žák je veden k ověřování  získaných  poznatků .

Občanské kompetence a kulturní povědomí – Žák je veden k pochopení významu životního prostředí pro člověka.

Kompetence k pracovnímu uplatnění - Žák je veden k odpovědnému postoji k vlastní budoucnosti, a tedy i vzdělávání; aby si uvědomoval  význam celoživotního učení a byl připraven přizpůsobovat se měnícím se pracovním podmínkám. Měl přehled o možnostech uplatnění na trhu práce v daném oboru.

Znal obecná práva a povinnosti zaměstnavatelů a pracovníků.

Odborné kompetence:

Přijímání a skladování surovin, polotovarů a hotových potravinářských výrobků – žák je veden k tomu, aby  znal pravidla a postupy při provádění kvantitativní i kvalitativní přejímce surovin, pomocných látek, polotovarů a hotových výrobků; orientoval  se v jednotlivých druzích surovin, polotovarů a hotových výrobků, byl schopen při skladování zohlednit jejich vlastnosti, kvalitu, trvanlivost a skladovat je podle stanovených zásad; vedl jednoduché záznamy ve skladové evidenci.

Aplikace hygienických požadavků v potravinářském provozu – v průběhu vzdělávání  se žák seznamuje  s platnými právními předpisy v potravinářském provozu

Bezpečnost a ochrana zdraví při práci – žák  je veden k pochopení bezpečnosti práce jako nedílné součásti péče o zdraví své i spolupracovníků a dalších osob; je vybaven vědomostmi o zásadách poskytování první pomoci při náhlém onemocnění, úrazu.

Kvalita práce, výrobků a služeb –  vzdělávání směřuje k pochopení  kvality jako významného nástroje konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku.



	Aplikace průřezových témat:
Občan v demokratické společnosti- žák je veden tak, aby byl schopen se zapojit do pracovního procesu, jednat odpovědně, samostatně, aktivně nejen ve vlastním zájmu, ale i pro zájem společnosti. Uznávat hodnotu života, uvědomovat si odpovědnost za vlastní život a spoluodpovědnost při zabezpečování ochrany života a zdraví ostatních.

Člověk a svět práce - žák je veden k tomu, aby si orientoval ve světě práce. Vyhledával aktivně nové informace ze svého oboru a dokázal je využít a byl seznámen s alternativami svého uplatnění. Pěstoval kladný vztah k oboru, uvědomoval si zodpovědnost za vlastní život a možnost pracovního uplatnění.

Člověk a životní prostředí – žáci jsou vedeni tak, aby vnímali vztah mezi lidskou činností a živ. prostředím, aby pochopili nutnost hospodárného nakládání se surovinami. Řídily se pravidly pro třídění odpadu a jeho likvidaci.
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	Rozpis učiva 1. ročník-3.ročník
	
	

	Výsledky vzdělávání a kompetence 
	Tématický celek - učivo
	

	Žák:

- orientuje se v historii cukrářské výroby.

- ovládá zásady hygienických     požadavků                                              

-dokáže vysvětlit pojem hygiena a sanitace a je si vědom jejich důležitosti v provozu.

- dokáže popsat technologické postupy při výrobě cukerných roztoků               -  rozlišuje jednotlivé druhy a vhodnost jejich použití. 

- ovládá rozdělení náplní podle trvanlivosti                                             - popíše technologické postupy při výrobě náplní                                         - vysvětlí jejich použití, možné vady a příčiny.

- charakterizuje rozdělení polev podle trvanlivosti                                             - vysvětlí technologické postupy přípravy                                                      - popíše vady polev a jejich příčiny.

- definuje rozdělení pevných tukových těst                                                         - popíše výběr a úpravu surovin            -  vysvětlí zpracování ruční i strojové, tvarování a konečnou úpravu výrobků          - vysvětlí možné vady a jejich příčiny

-charakterizuje čajové a pařížské pečivo                                                    - popíše technologické postupy přípravy těst, tvarování a pečení

Žák:                                                            - definuje suroviny jejich výběr a úpravu při výrobě pálené hmoty            - popíše technologický postup přípravy pálené hmoty a její zpracování

-vysvětlí technologické postupy jednotlivých výrobků

- objasní vady a příčiny vad pálené hmoty

-popíše výběr a úpravu surovin

- vysvětlí technologický postup při přípravě medového těsto

- popíše tvarování, pečení a dohotovování výrobků z perníkového těsta

- objasní vady a příčiny vad

- popíše výběr a úpravu surovin pro přípravu těsta

- orientuje se v technologických postupech přípravy listového těsta        - popíše chlazení a tvarování listového těsta 

- objasní vady a příčiny vad listového těsta

- vysvětlí, co jsou koloidní roztoky

- charakterizuje koagulaci – gely          

-charakterizuje rozdělení šlehaných      - vysvětlí vady šlehaných hmot a jejich příčiny

-  vysvětlí výrobu šlehaných hmot lehkých, nahřívaných, hmot s použitím rychlošlehacího přípravku, těžkých       - popíše zvláštní šlehané hmoty.

- popíše tvarování a pečení jednotlivých druhů šlehaných hmot a přípravu jednotlivých výrobků.

- uvede technologický postup třené hmoty, tvarování a pečení                     - vysvětlí vady a příčiny při přípravě.

- popíše jednotlivé výrobky z třené hmoty.

- vysvětlí přípravu jádrové hmoty         - popíše tvarování a pečení                    - objasní vady a jejich příčiny při přípravě jádrové hmoty

- popíše technologické postupy výrobků z jádrových hmot

 - vysvětlí přípravu smetanových náplní a výrobků.

- objasní možné prodlužování trvanlivosti smetanových náplní

- vysvětlí význam ozdob, jejich rozdělení a použití

- objasní technologické postupy při  přípravě hmot modelovacích, z goliáše, karamelu, čokolády, máslového krému

- popíše používání pomůcek na modelování

- vysvětlí přípravu kynutého těsta, kvásku

- popíše výběr a úpravu surovin

- popíše tvarování a pečení a vady při přípravě

- objasní přípravu kynutého listového těsta, tvarování, pečení a vady a výrobky.

- objasní pojem restauračních moučníků a rozdělení

- popíše jednotlivé technologické postupy moučníků vařených, pečených, smažených, nepečených, chlazených, studených, mrazených

- charakterizuje zmrzliny a hygienické předpisy pro jejich výrobu

- popíše výrobu oplatek a jejich použití

- objasní charakteristiku speciálních výrobků

- vysvětlí přípravu výrobků orientálního charakteru, smetanových a nepečených výrobků

- vysvětlí význam hodnocení výrobků

- popíše způsoby hodnocení a kontrolu jakosti cukrářských výrobků

- objasní význam skladování a balení cukrářských výrobků

- vysvětlí podmínky pro přepravu výrobků

- orientuje se ve způsobech evidence skladových zásob, prodeji a jakosti zboží

- vysvětlí placení zboží hotově a fakturou

- objasní pojem reklamace

- vysvětlí technologické postupy netradičních výrobků a jejich použití
	1. Úvod

Historie cukrářské výroby

Hygiena a sanitace v potravinářství

2.Cukerné roztoky

Příprava

Druhy

3.Náplně

Charakteristika, význam, rozdělení, vady

4.Polevy

Charakteristika, význam, druhy polev

5. Pevná tuková těsta a výrobky

Rozdělení pevných tukových těst, výběr a příprava surovin, vady

Linecké těsto

Vaflové těsto

Třené linecké těsto

Slané křehké těsto

6. Čajové a pařížské pečivo

Charakteristika, rozdělení výrobky

7. Pálená hmota a výrobky z pálené hmoty

Výběr a úprava surovin

Příprava pálené hmoty

Výrobky a jejich možné vady

8. Medové těsto a výrobky z medového těsta

Výběr a úprava surovin

Příprava, odležení, zpracování, tvarování, pečení

Výrobky z medového těsta, dohotovování, vady korpusu.

9. Listové těsto

Výběr a úprava surovin, technologické postupy.

Chlazení a tvarování listového těsta

Výrobky

10. Koloidní roztoky

Charakteristika, druhy, použití

Tvorba pěny a pochody při pečení

11. Šlehané hmoty

Charakteristika, technologické postupy, vady a jejich příčiny, možné odstranění. Výrobky ze šlehaných hmot.

Šlehané hmoty:

· Lehké

· Nahřívané

· S použitím rychlošlehacího přípravku a moučných směsí.

· Těžké

· Zvláštní druhy

12. Třené hmoty

Základní technologické postupy, výběr a úprava surovin, příprava hmoty, tvarování, pečení.

Vady třených hmot, příčiny.

Třené hmoty s použitím rychlošlehacího přípravku a sypkých směsí, druhy a výrobky.

13. Jádrové hmoty

Rozdělení, suroviny, příprava hmoty, výrobky.

14. Smetanové výrobky a náplně
Druhy, technologické postupy, výrobky.

15. Ozdoby a příprava hmot
- význam ozdob, příprava modelovací hmoty, pomůcky na modelování

- velké modelované výrobky

 Rozdělení ozdob a jejich použití:

· Z modelovací hmoty

· Griliášové

· Z karamelu

· Z bílkové glazury

· Z máslového krému

· Z čokoládové polevy

16. Kynuté těsto a výrobky.

- výběr a úprava surovin, příprava  k.t.

- výrobky z kynutého těsta

- listové kynuté těsto (plundrové)

17. Restaurační moučníky.

- technologické postupy, rozdělení:

· Pečené

· Vařené

· Smažené

· Nepečené

· Studené

· Chlazené

· Mrazené

18. Zmrzliny, výrobky DIA

19. Oplatky

20. Speciální výrobky

21. Hodnocení jakostí

- význam a způsoby hodnocení

22. Balení, skladování a přeprava polotovarů a hotových výrobků.
- způsoby balení, vliv klimatu na kvalitu

- způsoby správného skladování

23. Způsoby evidence ve skladu, prodej zboží.

- zásoby ve skladu

- prodej zboží

-jakost zboží

24. Specifické učivo


	


Poznámky k realizaci výuky a úpravám učební osnovy: 

Výuka je realizována v 1. – 3. ročníku po třech hodinách týdně.  V každém ročníku jsou zařazeny  základní tematické celky, které jsou dále rozvíjeny a rozšiřovány dle schopností    a předchozích zkušeností žáků. 

Vyučovací předmět: 

            Technologie
Obor vzdělávání:   


29-51-E/01 Potravinářská výroba- zaměření cukrářská výroba

Délka a forma vzdělávání: 

3 roky denního studia

Platnost:



1.9. 2009
Celkový počet týdenních vyučovacích hodin       3       celkový počet hodin za studium       297
	1.ročník
	2. ročník
	3. ročník

	1. Úvod  - Historie cukrářské   výroby

2. Cukerné roztoky

3. Náplně

4. Polevy

5. Pevná tuková těsta a výrobky

6. Čajové a pařížské pečivo

    + náplně

7. Pálená hmota a výrobky z pálené hmoty

8. Medové těsto a výrobky

9. Listové těsto + náplně

10. Koloidní roztoky
	1. Šlehané hmoty

2. Třené hmoty

3. Jádrové hmoty

    + polevy

4. Smetanové výrobky a náplně

5. Ozdoby a příprava hmot

6. Kynuté těsto a výrobky + náplně na pečení

7. Restaurační moučníky

8. Zmrzliny, dia výrobky

9. Oplatky

10. Speciální výrobky

11. Hodnocení jakosti
	1. Balení, skladování a přeprava polotovarů a hotových výrobků

2. Způsob evidence ve skladu a prodej zboží

3. Specifické učivo

4. Cukerné roztoky, náplně polevy

5. Pevná tuková těsta a pálená hmota

6. Medová a listová těsta

7. Šlehané a třené hmoty

8. Jádrové hmoty a smetanové výrobky

9. Ozdoby v cukrářské výrobě

10. Kynutá těsta a restaurační moučníky

11. Hygiena, bezpečnost a ochrana zdraví při práci v provozu


Vypracovala:  Bc. Marie Chmelová

7.7
Hospodářské výpočty
Vyučovací předmět:


Hospodářské výpočty
Obor vzdělávání:   


29-51-E/01 Potravinářská výroba- zaměření cukrářská výroba

Délka a forma vzdělávání: 

3 roky denního studia

Platnost:



1.9. 2009
Celkový počet týdenních vyučovacích hodin     1           celkový počet hodin za studium     99
	POJETÍ VYUČOVACÍHO PŘEDMĚTU:

	Obecné cíle: 

Obecným cílem předmětu je upevňování početních dovedností a jejich využití v praxi,  rozvíjení logického myšlení a paměti žáků, schopnosti samostatného úsudku a přesného vyjadřování, neboť  v potravinářství se setkáváme s mnohými výpočty. Vzdělávání směřuje osvojení  obecných principů a strategií  řešení problémů  teoretických i praktických. Předmět se snaží u žáků formovat aktivní a tvořivý postoj k problémům, hledání různých variant  řešení    a ke zvažování správnosti uvažovaných řešení. 



	Charakteristika učiva:

Obsah učiva předmětu hospodářské výpočty je rozvržen do třech ročníků,v každém  ročníku je věnována výuce jedna vyučovací hodina týdně.  Během výuky si žák upevňuje numerické dovednosti, seznámí se se základními výpočty spotřeby surovin, výtěžnosti a zvládnutí přepočtů surovinových norem nutných pro normování při cukrářské výrobě.  Žáci jsou vedeni  k tomu, aby 
se dokázali  orientovat v recepturách pro výrobu cukrářských výrobků  a využívali je při  dílčích přepočtech.  Žáci provádí výpočty v tabulkách , využívají  tabulky a tiskopisy k evidenci údajů a výpočtů.  

Učivo předmětu hospodářské výpočty navazuje na učivo matematiky a technologie. Aplikují se zde   získané znalosti na příkladech z odborné praxe.  Předmět využívá také komunikačních technologií, žáci pracují na počítači při tvorbě jednodušších tabulek a provádí v nich  běžné výpočty. 


	Pojetí výuky (výukové strategie):

Výuka  může být realizována jako  malotřídní kdy v jednom ročníku bude vyučován první, druhý i třetí ročník, vzhledem k specifikům žáků s nařízenou ÚV se jedná o individualizovanou výuku. Při probírání učiva je  volena metoda výkladu spojená s názornou instrukcí jak správně provádět výpočty. Žáci si obvykle zkusí několik výpočtů na tabuli pod vedením  učitele,  následně jsou vedeni s samostatné  nebo skupinové  práci. Část výuky  probíhá také formou samostatné práce  na počítači.  Žáci často provádí výpočty v tabulkách a  využívají tabulek a tiskopisů k evidenci a výpočtům, jsou vedeni k pečlivosti při vedení  záznamů.        
                                                          

	Hodnocení výsledků vzdělávání žáků:

Žák je hodnocen v souladu se školním řádem.  Hodnotí se  především za písemné zpracování  zadaných úkolů, ale také za  úkoly, které provádí u tabule.  Při hodnocení se sleduje  správnost  výpočtu, správnost postupu, grafické zpracování a úprava, schopnost samostatného úsudku  a logické úvahy.  Hodnocení je zaměřeno na schopnost řešení praktických  úkolů a zautomatizování postupů a výpočtů důležitých pro výkon odborné činnosti. Při  pololetní klasifikaci je zohledněn celkový přístup žáka k vyučovacímu procesu, k plnění učebních povinnost.

	Přínos k rozvoji klíčových kompetencí:

Předmět hospodářské výpočty přispívá k rozvoji  těchto kompetencí- 

Kompetence k řešení problémů

· porozumět  zadání úkolu nebo rozpoznat jádro problému, získat informace  potřebné k řešení 
buď samostatně nebo s vedením  jiných lidí  navrhnout způsob řešení

· spolupracovat na řešení problému s jinými lidmi

Kompetence  personální a sociální

· být připraven řešit ekonomické záležitosti

· být finančně gramotný

Matematické kompetence

· správně používat  a převádět  běžné jednotky

· číst různé formy  grafického znázornění

· aplikovat  matematické  postupy řešení  praktických úkolů v běžných situacích 


	Aplikace průřezových témat:
Člověk a svět práce – v učivu předmětu hospodářské výpočty je věnována pozornost   finanční gramotnosti žáků.

Informační a komunikační  technologie -   žáci se učí pracovat   s informacemi  a  využívat  komunikačních technologií, při výuce hospodářských výpočtů  žáci využívají  základní a aplikační vybavení počítače, provádí výpočty  v tabulkách a  evidenční záznamy se učí evidovat v počítačové podobě. 



Vyučovací předmět: 


Hospodářské výpočty
Obor vzdělávání:   


29-51-E/01 Potravinářská výroba- zaměření cukrářská výroba

Délka a forma vzdělávání: 

3 roky denního studia

Platnost:
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Celkový počet týdenních vyučovacích hodin     1           celkový počet hodin za studium     99
	Rozpis učiva 1. ročník- 3. ročník
	
	

	Výsledky vzdělávání a kompetence 
	Tématický celek - učivo
	

	Žák

· vysvětlí význam hospodářských    výpočtů

· popíše prostředky  výpočetní techniky

· užívá tabulek, provádí  sčítání  v tabulkách

· uplatní odčítání v tabulkách 

· uplatní  násobení a dělení  při výpočtech množství surovin a stanovení jejich ceny

· provádí zaokrouhlování čísel, 

· provede zaokrouhlení  ceny 

· vypočítá aritmetický průměr sledovaného jevu udaného více údaji 

· rozliší pojmenovaná a nepojmenovaná čísla

· převádí jednotky  délky, hmotnosti, objemu, času

· rozpozná jednotky množství

· aplikuje početní úkony s pojmenovanými čísly při řešení praktických úkolů

· používá peněžní jednotky české republiky

· vyhledá peněžní jednotky jiných států

· převede   Kč na  EURO

· určí 1% z celku

· určí procentovou část  v praktických úkolech

· vypočítá  procentový základ v praktických úkolech

· vypočítá počet polent  při daném základu a procentové části v praktických úkolech

· používá cukrářské normy

· provede výpočet množství surovin na stanovené množství

· provede výpočet pro skladový výdej, 

· zapíše do žádanky pro sklad

· vypočítá jedlý podíl surovin

· vypočítá energetickou hodnotu potravin v praktických příkladech

· určí výtěžnost surovin

· určí procento výtěžnosti

· rozliší  nákupní cen, kalkulační cenu, prodejní cenu

· objasní daň z přidané hodnoty

· vypočítá  cenu surovin  s ohledem ke konkrétnímu výrobku 

· provede výpočet prodejní cenu cukrářských  výrobků

· vypočítá přirozené ztráty surovin

· vyhotoví inventurní soupis, posoudí skutečnost s evidencí

· zapíše údaje  do tabulek  operativní evidence , 

· -užívá  správě tiskopisy a skladové doklady

· používá základní pojmy-  minimální mzda,základní mzda, pohyblivé složky platu, náhrada mzdy, hrubá mzda, čistá mzda, srážky

· provede výpočet hrubé mzdy

· provede výpočet čisté mzdy 

· vypočítá srážky ze mzdy -  pojistné na zdravotní a sociální pojištění, záloha na daň  ze mzdy

· vypočítá  objem kvádru, krychle a válce

· vypočítá hmotnost těles s využitím objemové hustoty
	1.Charakteristika hospodářských výpočtů

2. Získání početní jistoty a hbitost

Základní početní  výkony

 Zaokrouhlování čísel

Aritmetický průměr

3. Početní  výkony s pojmenovanými čísly

Pojmenovaná čísla

Převody jednotek

Početní úkony s pojmenovanými čísly

4. Peněžní jednotky

Peněžní jednotky jiných států

5. Procentový počet

Základní pojmy

Výpočty procentové části,  výpočet základu  a počet procent

6. Přepočty surovinových norem 

Výpočty  pro cukrářskou výrobu

Výpočty pro výdej skladových surovin

7. Výpočet energetické hodnoty

8. Výpočty výtěžnosti

Pojem výtěžnosti surovin 

9.Výpočet ceny pokrmů a nápojů

Cenový systém

Výpočet ceny surovin

Výpočet prodejní ceny cukrářských výrobků

10. Výpočet zásob

Normy přirozených ztrát  zásob

Inventura  a inventarizace

Operativní evidence

Skladové doklady

11.Výpočty mezd

Výpočet základní mzdy

12. Objem a hmotnost těles 

Výpočet objemu základních těles

Výpočet hmotnosti těles


	


Vyučovací předmět: 


Hospodářské výpočty
Obor vzdělávání:   


29-51-E/01 Potravinářská výroba- zaměření cukrářská výroba
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Poznámky k realizaci výuky a úpravám učební osnovy: 

Výuka je rozvržena do třech ročníků , v každém ročníku je vyučována 1 hodina týdně. 

Vzhledem k specifikům žáků s ÚV  jsou  tématické celky rozděleny následovně, bez uvedení  hodinové dotace,aby bylo možné zajistit  dostatek prostoru pro opakování   a prohlubování učiva   z předešlých ročníků s ohledem na nově příchozí žáky a s ohledem na jejich úroveň vědomostí a dovedností v předmětu. 

	1. ročník 
	 
	2. ročník 
	
	3. ročník 
	

	Tématický celek 
	Počet 

hod
	Tematický celek
	Počet

hod
	Tématický celek
	Počet 

hod

	1. Charakteristika hospodářských výpočtů
	
	5. Procentový počet
	
	9. Tvorba cen
	

	2. Získání početní jistoty a hbitosti
	
	6. Přepočty surovinových norem 
	
	10.Výpočty zásob
	

	3. Početní výkony s pojmenovanými čísly
	
	7. Výpočet energetické hodnoty
	
	11.Výpočty mezd
	

	4. Peněžní jednotky
	
	8. Výpočet výtěžnosti
	
	12. Objem a hmotnost těles
	

	5. Procentový počet
	
	9. Tvorba cen 
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


Vypracovala: Mgr. Martina Hladíková
7.8
Zařízení závodů
Vyučovací předmět:


Zařízení závodů
Obor vzdělávání:   


29-51-E/01 Potravinářská výroba- zaměření cukrářská výroba

Délka a forma vzdělávání: 

3 roky denního studia

Platnost:



1.9. 2009
Celkový počet týdenních vyučovacích hodin  1             celkový počet hodin za studium 99
	POJETÍ VYUČOVACÍHO PŘEDMĚTU: 

	Obecné cíle: 

Vyučovací předmět Zařízení závodu poskytuje žákům poznatky z oblasti speciálních strojů a zařízení používaných v cukrářské výrobě. Vzdělávání směřuje k tomu, aby žáci získali základní znalosti o strojích  a výrobních zařízení užívaných v cukrářských výrobnách a celkový přehled o základním vybavení cukrářských provozoven. Dále směřuje k tomu, aby si žáci osvojili poznatky o funkci, ovládání a běžné údržbě strojů a zařízení užívaných v cukrářské výrobě.



	Charakteristika učiva:

Výuka zařízení závodů je zařazena v každém ročníku po jedné hodině týdně. Je možné, že výuka bude probíhat malotřídní formou, spojením prvního, druhého a třetího ročníku. Z těchto důvodů a vzhledem ke specifikům žáků s nařízenou ÚV jde o individualizovanou výuku. Učivo v učební osnově je rozepsáno pro 1 – 3 ročník. Učitel volí učivo s přihlédnutím k úrovni a zvláštnostem žáků, tak, aby za celou dobu vzdělávání prošli žáci všemi tematickými celky.
Obsah učiva:
V průběhu vzdělávání se  žák seznámí: 

- s bezpečností a ochranou zdraví při práci u strojů a zařízení v cukrářských provozech, s možnostmi úrazu a jejich prevenci.
- s zařízením, která slouží k základní manipulaci se surovinami – stroje na skladování, dopravu, úpravu a vážení surovin.
- se stroji na hnětání, mísení, šlehání, mixování, tabulírování, melanžér – stroje na přípravu těst a hmot.

- se stroji na dělení, dávkování a rozvalování těst a hmot – stroje na zpracování těst a hmot.

- s funkcí a užitím strojů na rozkrajování, potahování, máčení a mazání výrobků – stroje na 

- se smažícím, pečícím a varným zařízením – zařízení pro tepelnou úpravu

- se způsoby a možnostmi chlazení – chladící zařízení a stroje na výrobu zmrzliny

- se zařízením připravujícím klimatizované prostory – klimatizační zařízení

- se zařízením na zdobení a balení výrobků – stroje pro konečnou úpravu výrobků



	Pojetí výuky (výukové strategie)

Základem výuky je výklad k probíranému tématu. Žáci jsou vedeni k samotnému logickému myšlení, k práci s odbornou učebnicí a encyklopediemi. Součástí výuky jsou přímé ukázky používaných strojů , zařazena je také  exkurze do cukrářského provozu. Ve výuce  jsou uplatňována odborná videa a fotografie.

	Hodnocení výsledků vzdělávání žáků:

Žáci jsou hodnoceni dle klasifikačního řádu školy. Základem hodnocení je písemné a ústní zkoušení. Písemné ověřování žákových znalostí je do výuky zařazeno vždy na konci probraného tématického celku. Ústní zkoušení je do výuky řazeno dle časových možností. Žáci jsou hodnoceni průběžně po celý školní rok. Do hodnocení je zahrnuta i aktivita žáků během výuky a způsob plnění zadaných úkolů.


	Přínos k rozvoji klíčových kompetencí:

1) kompetence k učení – vzdělávání ve vyučovacím předmětu Zařízení závodu směřuje k tomu, aby žák ovládal adekvátní techniku učení, uměl si vytvořit vhodný studijní režim a podmínky, tzn. žák si zapisuje nejdůležitější body výkladu v přehledném stylu, formou odrážek, který umožňuje jednodušší osvojení vědomostí.

Dále vzdělávání směřuje k tomu, aby žák s porozuměním poslouchal mluvené projevy, pořizoval si poznámky, tzn. porozuměl funkci a významu jednotlivých strojů a zařízeních užívaných v cukrářském provozu

2) komunikativní kompetence – vzdělávání směřuje k tomu, aby žák zvládl formulovat své myšlenky srozumitelně, tzn. zejména při ústním, ale i písemné zkoušení, se vyjadřoval přesně, jasně, výstižně a souvisle zejména v technických výrazech

3) občanské kompetence a kulturní povědomí – chápat význam životního prostředí pro člověka a jednat v duchu udržitelného rozvoje, tzn. znalost energetické náročnosti na funkčnost jednotlivých zařízení a strojů, a podíl spotřeby této energie na negativních změnách životního prostředí

4) kompetence k pracovnímu uplatnění – mít odpovědný postoj k vlastní profesní budoucnosti a 

tedy i vzdělávání; uvědomovat si význam celoživotního učení a být připraveni přizpůsobovat se měnícím se pracovním podmínkám, tzn. žáky připravit na pravděpodobnou inovaci strojů a zařízení v tomto předmětu, nutnost sebevzdělávání a stálého seberozvíjení. 

Odborné kompetence – chápali  bezpečnost práce jako nedílnou součást péče o zdraví své i spolupracovníků v souvislosti s používání strojů a zařízení v cukrářské výrobě.


	Aplikace průřezových témat:

Člověk a životní prostředí 

· vést žáky tak, aby pochopili vlastní odpovědnost za své jednání a snažili se aktivně podílet na řešení environmentálních problémů.

· dbali na dodržování technologických zásad při používání pomocných provozních materiálů a minimalizovali tak možné ekologické rizika vzniklé při neuváženém nahrazování opravitelných součástí strojů a zařízení součástmi novými.

Člověk a svět práce 

· seznámit žáky s alternativami profesního uplatnění po absolvování studovaného oboru vzdělání, s nutností znalosti jednotlivých funkcí strojů a zařízení pro snazší zařazení do pracovního procesu

Informační a komunikační technologie 

· žák je veden tak, aby byl schopen vyhledávat, zpracovávat a uchovávat i předávat technické formace pomocí informačních a komunikačních technologií.




Vyučovací předmět: 


Zařízení závodů
Obor vzdělávání:   


29-51-E/01 Potravinářská výroba- zaměření cukrářská výroba

Délka a forma vzdělávání: 

3 roky denního studia

Platnost:



1.9. 2009
Celkový počet týdenních vyučovacích hodin  1             celkový počet hodin za studium 99
	Rozpis učiva 1. ročník - 3.ročník
	
	

	Výsledky vzdělávání a kompetence 
	Tématický celek - učivo
	

	Žák v 1. ročníku:

· ovládá a dodržuje zásady BOZP

· uvědomuje si rizika spojená s prací na strojích a zařízení

· dbá na prevenci těchto rizik

· rozčlení jednotlivé stroje a zařízení podle způsobu jejich užití

· chápe význam strojů a zařízení, zvládá jejich obsluhu

· uvede zásady a podmínky skladování jednotlivých surovin 

· vysvětlí účel a princip prosévacích zařízeních

· ovládá způsoby vážení a dávkování surovin

· rozdělí jednotlivé stroje podle způsobu obsluhy a užití a podle druhu zpracovávané hmoty

· popíše základní funkci a význam strojů 

· popíše běžně stroje a zařízení na zpracování těst a hmot

· rozčlení stroje podle způsobu obsluhy a podle vhodnost užití k dané výrobě

· ovládá jejich obsluhu

Žák 2. ročníku

· obsluhuje stroje a zařízení , popíše jejich funkci

· orientuje se v jednotlivých strojích

· ovládá obsluhu balícího a zdobícího zařízení

· volí užití stroje podle jeho funkčnosti a vhodnosti

· vyjmenuje veškeré zařízení pro tepelnou úpravu užívané v cukrářském provozu

· uvede rozdíly ve významu a funkci jednotlivých zařízeních
· obsluhuje stroje a zařízení
· používá veškeré stroje dle předepsaných bezpečnostních pravidel a s ohledem na své okolí
Žák 3. ročníku:

· vysvětlí principy chlazení

· uvede chladící zařízení z praxe

· objasní význam a funkci zařízení

· rozlišuje zařízení pro vaření, ochlazování a zmrazování zmrzliny

· vysvětlí význam a funkci klimatizačního zařízení
· rozliší jednotlivá zařízení a zdůvodní jejich význam a užití

	1. Bezpečnost a ochrana zdraví při práci u strojů a zařízení v cukrářských provozech

2. Stroje a zařízení pro skladování, dopravu a úpravu surovin

· skladování surovin  - balených

                                        - volně ložených

  -    doprava  - pneumatická

                      - mechanická

  -    prosévací stroje

  -    váhy

3. Stroje na přípravu těst a hmot

· šlehací stroje

· mísící a hnětací stroje

· mixéry

· třecí stroje

· tabulovací stroje

4. Stroje na zpracování těst a hmot

· dělící a tužící stroje

· odřezávací stroje

· roztírač plátů

· plnící stroje

· rozvalovací stroje

· tvarovací stroje

5. Stroje na zpracování korpusů a hotových výrobků

· rozkrajovač korpusů

· potahovací, máčecí a mazací stroje

6. Stroje na zdobení, konečnou úpravu výrobků

· balící stroje a zařízení

7. Zařízení na tepelnou úpravu

· Pece, pečící zařízení - elektrické trouby

                                          - konvektomaty

                                          - periodické pece

                                          - kontinuální pece

· Varná zařízení - ohřívací stolička

                                - varné kole

· Smažící zařízení

· Bezpečnost práce při obsluze pecí, varných a smažících  zařízení

8. Zařízení pro úpravu vzduchu, chladící zařízení a výrobníky zmrzlin

· Princip a druhy chlazení a mrazení

· Chladící a mrazící skříně, boxy, tunely

· Zmrzlinové výrobníky

9. Klimatizační zařízení

· druhy a užití

10. Komplexně mechanizované výrobní linky


	


Poznámky k realizaci výuky a úpravám učební osnovy: 

Výuka je rozvržena do třech ročníků, v každém ročníku je vyučována 1 hodina týdně. Vzhledem k specifikům žáků s nařízenou ÚV jsou tematické celky rozděleny následovně, bez uvedení hodinové dotace, aby bylo možné zajistit dostatek prostoru pro opakování a prohlubování učiva z předešlých ročníků s ohledem na nově příchozí žáky a s ohledem na úroveň jejich vědomostí a dovedností v předmětu.

Vyučovací předmět: 
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	1. ročník
	2. ročník
	3. ročník

	Tematický celek
	Počet hod.
	Tematický celek
	Počet hod.
	Tematický celek
	Počet hod.

	1. Bezpečnost a ochrana zdraví při práci u strojů a zařízení v cukrářských provozech

2. Stroje a zařízení pro skladování, dopravu a úpravu surovin

3. Stroje na přípravu těst a hmot

4. Stroje na zpracování těst a hmot
	
	4. Stroje na zpracování těst a hmot

5. Stroje na zpracování korpusů a hotových výrobků

6. Stroje na zdobení, konečnou úpravu výrobků

7. Zařízení na tepelnou úpravu
	
	7. Zařízení na tepelnou úpravu

8. Zařízení pro úpravu vzduchu, chladící zařízení a výrobníky zmrzlin

9. Klimatizační zařízení

10. Komplexně mechanizované výrobní linky


	


Vypracovala: Bc. Ivana Kudláčková
7.9
Odborný výcvik
Vyučovací předmět:


Odborný výcvik
Obor vzdělávání:   


29-51-E/01 Potravinářská výroba- zaměření cukrářská výroba

Délka a forma vzdělávání: 

3 roky denního studia

Platnost:



1.9. 2009
Celkový počet týdenních vyučovacích hodin   18           celkový počet hodin za studium 1782
	POJETÍ VYUČOVACÍHO PŘEDMĚTU: 

	Obecné cíle: 

Vyučovací předmět odborný výcvik poskytuje žákům komplexní odborné vědomosti a dovednosti v oblastech spojených s cukrářskou výrobou, které žáci využijí při ruční i strojové výrobě.Vzdělávání směřuje k tomu, aby žáci získali manuální zručnost, odborné dovednosti a vědomosti potřebné k výkonu kvalifikované práce, seznámili se s nejnovějšími technologickými postupy, dovedli obsluhovat jednotlivá výrobní zařízení, prováděli základní provozní výpočty, posuzovali kvalitu polotovarů a konečných produktů a dodržovali zásady bezpečnosti a ochrany zdraví při práci, požární ochranu, hygienu a sanitaci na pracovišti. Vzdělávání směřuje k rozšíření vědomostí  žáků o světě, který je obklopuje; k vytváření odpovědného přístupu k plnění povinností a k respektování pravidel; k adaptabilitě žáků na nové  podmínky, k tvořivosti, kreativitě a flexibilitě žáků; přispívá k utváření adekvátního sebevědomí žáků.

	Charakteristika učiva:

Výuka odborného kreslení je zařazena v každém ročníku po jedné hodině týdně. Je možné,že výuka bude probíhat malotřídní formou, spojením prvního, druhého a třetího ročníku. Z těchto důvodů a vzhledem ke specifikům žáků s nařízenou ÚV jde o individualizovanou výuku. Učivo v učební osnově je rozepsáno pro 1 – 3 ročník. Učitel volí učivo s přihlédnutím k úrovni a zvláštnostem žáků, tak, aby za celou dobu vzdělávání prošli žáci všemi tematickými celky.
Obsah vzdělávání:
V 1. ročníku je učivo zaměřeno na:

-  bezpečnost práce a ochranu zdraví při práci, možnosti pracovních úrazů a jejich prevenci, na poskytování první pomoci při úrazech, na hygienou zařízení, čištění, mytí a sanitaci zařízení, nádobí, pracovních ploch

- praktickou obsluhu strojů a zařízení

- vážení, měření, hospodaření se surovinami, hodnocení jakosti výrobků

- přípravu pevných těst a výrobků z nich, přípravu náplní a jejich dělením, přípravu polev a jejich dělení, úpravu cukru vařením, přípravu pálené hmoty a výrobky z ní a přípravu listového těsta a výrobků z něj.

Ve 2. ročníku je učivo zaměřeno na:

- přípravu lehké šlehané hmoty, šlehané hmoty nahřívané, těžké šlehané hmoty, třené hmoty a výrobky z nich

- s přípravou zvláštních druhů šlehaných hmot a jádrové hmoty a smetanových výrobků.

Ve 3. ročníku je učivo zaměřeno na:

- přípravu restauračních moučníku, výrobu kynutého těsta a DIA výrobků, přípravu zmrzlin a s výrobu ozdob z různých surovin a různého využití.



	Pojetí výuky  (výukové strategie):

Výuka probíhá tradiční skupinovou formou na školním pracovišti kombinovaná s užitím individuální výuky v běžných provozech. Žáci si vlastní samostatnou prací pod vedením učitele odborného výcviku postupně osvojují základní dovednosti při tvorbě cukrářských výrobků. Výuka je vždy započata krátkým výkladem o předpokládané procvičované dovednosti, jednoduchými technologickými výpočty, doplněna krátkou diskuzí k pochopení tématu dne a dále následovaná praktickou činností žáků. Součástí výuky je návštěva cukrářské provozovny.



	Hodnocení výsledků vzdělávání žáků:

Žáci jsou hodnoceni dle klasifikačního řádu. Prvořadým bodem rozhodujícím o známce žáka je výsledný produkt  a jeho každodenní práce v odborném výcviku. Do hodnocení se promítá i žákova aktivita, samostatnost, způsob dodržování zásad bezpečnosti práce a hygieny. Dle postupného rozvoje žákových dovedností se do hodnocení započítává i přesnost žákových pohybů, rychlost provedení pracovní činnosti a výsledná kvalita, která se musí shodovat se stanovenými normami.

Při hodnocení je důraz kladen na  dodržování technologických postupů a zásad, hodnocení celkového a estetického vzhledu produktu, na dodržování hygienických a bezpečnostních předpisů a dodržování čistoty a pořádku na pracovišti. Žáci jsou postupně vedeni k vlastnímu hodnocení (sebehodnocení) a hodnocení ostatních.


	Přínos k rozvoji klíčových kompetencí:

1) Kompetence k učení – vzdělávání směřuje k tomu, aby žáci měli pozitivní vztah k učení a vzdělávání; využívali ke svému učení různé informační zdroje, včetně zkušeností svých i jiných lidí; sledovali a hodnotili pokrok při dosahování cílů svého učení, přijímali hodnocení výsledků učení od jiných lidí; znali možnosti svého dalšího vzdělávání, zejména v oboru a povolání.

2) Kompetence k řešení problémů – vzdělávání směřuje k tomu, aby žáci porozuměli zadání úkolu,  získali informace potřebné k řešení problému buď samostatně nebo s vedením jiných lidí 

navrhnout způsob řešení; volili prostředky a způsoby vhodné pro splnění jednotlivých aktivit, využívali zkušeností a vědomostí nabytých dříve; spolupracovali s jinými lidmi.

3) Komunikativní kompetence – vzdělávání směřuje k tomu, aby se žáci naučili vyjadřovat srozumitelně, souvisle v technologických výrazech.

4) Personální a sociální kompetence – vzdělávání směřuje k tomu, aby žáci dokázali posuzovat reálně své fyzické a duševní možnosti, odhadovali důsledky svého jednání a chování v různých situacích; reagovali adekvátně na hodnocení svého vystupování a způsobu jednání ze strany jiných lidí, přijímali radu i kritiku; přispívali k vytváření vstřícných mezilidských vztahů; ověřovali si získané poznatky; adaptovali se na měnící se životní a pracovní podmínky; pracovali v týmu a podíleli se na realizaci společných pracovních činností; přijímali a odpovědně plnili svěření úkoly.

5) Občanské kompetence a kulturní povědomí – vzdělávání směřuje k tomu, aby žáci jednali odpovědně a samostatně nejen ve vlastním, ale i ve veřejném zájmu; chápali význam životního prostředí pro člověka a jednali v duchu udržitelného rozvoje; uznávali tradice a hodnoty svého národa.

6) Kompetence k pracovnímu uplatnění – vzdělávání směřuje k tomu, aby žáci měli odpovědný postoj k vlastní profesní budoucnosti, uvědomovali si význam celoživotního učení a byli připraveni přizpůsobovat se měnícím se pracovním podmínkám; měli reálnou představu o pracovních, platových a jiných podmínkách v oboru a o požadavcích zaměstnavatelů na pracovníky a uměli je srovnávat se svými představami a předpoklady.

Přínos rozvoji  odborných kompetencí

1. Přijímání  a skladování surovin a polotovarů a hotových  výrobků – vzdělávání směřuje k tomu, aby  žák  prováděl kvantitativní i kvalitativní  přejímku surovin, pomocných látek, polotovarů a hotových výrobků; orientoval se  v jednotlivých  druzích  surovin, polotovarů a hotových výrobků při jejich skladování zohledňoval jejich  vlastnosti, kvalitu a trvanlivost  a skladoval je podle stanovených zásad;  vedl jednoduchou skladovou evidenci.

2. zpracování surovin a polotovarů na hotové výrobky dle technologického postupu- žák je veden k tomu, aby  vybral  vhodné suroviny  a pomocné látky pro daný technologický postup; připravoval, upravoval a zpracovával  suroviny dle technologického postupu ručně nebo strojově;  dodržoval  technologickou kázeň;  prokazoval manuální zručnost při ručním zpracování surovin; obsluhoval jednoduché stroje a zařízení  při  zpracování surovin;  prováděl senzorické hodnocení kvality surovin a hotových cukrářských výrobků; balil a označoval  a skladoval hotové výrobky;

3. aplikovat hygienické požadavky v potravinářském provozu – žák je veden tak,aby  pochopil a respektoval dodržování hygieny a sanitace potravinářského provozu s cílem vyrábět bezpečné potraviny; osvojil si základy  osobní hygieny a hygieny pracovního prostředí; likvidoval odpady v souladu s ekologickými principy.

4. Dbát na bezpečnost práce a ochranu zdraví při práci – žák je veden tak, aby  pochopil bezpečnost práce  jako  nedílnou součást péče o zdraví; znal  a dodržoval základní právní předpisy týkající se bezpečnosti  při práci a požární prevence; osvojil si základní návyky  bezpečné pracovní činnosti, rozpoznal  možnost nebezpečí úrazu; znal systém péče o zdraví pracujících;

5. Usiloval o nejvyšší kvalitu  své práce a výrobků – vzdělávání směřuje k tomu, aby žák dodržoval stanovené normy a předpisy; dbal na zabezpečení  kvality procesů zohledňoval  požadavky  zákazníka; chápal kvalitu jako  významný nástroj  konkurenceschopnosti.

6. Jednat ekonomicky a v souladu se strategií udržitelného rozvoje – žák je veden tak, aby znal význam a užitečnost vykonané práce,finanční a společenské ohodnocení; zvažoval při plánování činností  možné náklady ,, výnosy, zisk a dopad  na životní prostředí; efektivně hospodařil s finančními prostředky; nakládal s energiemi, materiály odpady, vodou a surovinami hospodárně a s ohledem na životní prostředí



	Aplikace průřezových témat:

Občan v demokratické společnosti

· vést žáky tak, aby měli vhodnou míru sebevědomí, sebeodpovědnosti, a schopnost morálního úsudku

· vést žáky tak, aby byli ochotni se angažovat nejen pro vlastní prospěch, ale i pro veřejné zájmy a ve prospěch lidí jiných
· vážili si materiálních a duchovních hodnot
Člověk a svět práce

· vést žáky tak, aby se orientovali  ve světě práce , v hospodářské struktuře regionu, byli schopni vyhledávat informace o vzdělávací nabídce, seznámit se s alternativami svého uplatnění, naučili se reálně hodnotit své odborné kvality a uměli pracovat s příslušnými právními předpisy.
Člověk a životní prostředí 

· vést žáky tak, aby si osvojili základní principy šetrného a odpovědného přístupu k životnímu prostředí v osobním a profesním jednání

· pochopili souvislosti mezi různými jevy v prostředí a lidskými aktivitami, mezi lokálními, regionálními a globálními environmentálními problémy

· snažili se aktivně podílet na řešení environmetálních problémů
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	Rozpis učiva 1. ročník - 3.ročník
	
	

	Výsledky vzdělávání a kompetence 
	Tématický celek - učivo
	

	Žák  v 1. ročníku:

-  názorně předvede znalosti BOZP v odborném výcviku

-  uvědomuje si možnost rizik úrazu ve výuce, ovládá základní pravidla pro poskytování první pomoci

-  dokáže si poradit v případě požáru či jiné neočekávané události

-  orientuje se v požadavcích na hygienická pravidla na pracovišti, hygienu potravin a zdravotní stav pracovníků

-  obsluhuje elektrické spotřebiče dle předepsaných pravidel 

-  provádí jednoduché technologické výpočty,  příjem, přípravu a úpravu surovin pro dané technologické 

zpracovává v dostatečném množství

-  vyrobí základní krém určený k ozdobě cukrářských výrobků, ovládá techniku práce se zdobícím sáčkem a dodržuje zásady správného čištění sáčků

-  tepelně zpracuje cukr spolu s určenými přísadami na výrobu potřebných polotovarů

-  připraví suroviny k výrobě pevných těst a odborně je zpracuje v hladkou, elastickou, nepraskavou hmotu

-  zpracuje a dle norem vhodným způsobem dohotoví pevná těst

- zabalí výrobky dle daných pravidel

-  rozdělí a vyrobí náplně a polevy podle jejich technologického zpracování a podle možností jejich uplatnění při výrobě

-  nanormuje, naváží a názorně předvede postup zpracování všech uvedených těst a hmot

- při výrobě důsledně dodržuje předepsaný technologický postup

- těsta a hmoty peče při stanovených teplotách

- vzniklé polotovary dohotovuje dle daných pokynů a hygienických předpisů

- při dohotovení dbá předepsané gramáže a správných teplot při skladování

- nanormuje, naváží a názorně předvede postup zpracování všech uvedených těst a hmot

- při výrobě důsledně dodržuje předepsaný technologický postup

- těsta a hmoty peče při stanovených teplotách

- vzniklé polotovary dohotovuje dle daných pokynů a hygienických předpisů

- plní vhodnými druhy náplní

- při dohotovení dbá předepsané gramáže a správných teplot při skladování

- nanormuje, naváží a názorně předvede postup zpracování všech uvedených těst a hmot

- při výrobě důsledně dodržuje předepsaný technologický postup

- těsta a hmoty peče při stanovených teplotách

- vzniklé polotovary dohotovuje dle daných pokynů a hygienických předpisů

-  zdobí hotové výrobky

nanormuje, naváží a názorně předvede postup zpracování všech uvedených těst a hmot

- při výrobě důsledně dodržuje předepsaný technologický postup

- těsta a hmoty peče při stanovených teplotách

- vzniklé polotovary dohotovuje dle daných pokynů a hygienických předpisů

- při dohotovení dbá předepsané gramáže a správných teplot při skladování

Žák ve 2. ročníku:

- pracuje v souladu s BOZP

- dokáže si poradit v případě požáru

- dodržuje zásady hygieny a sanitace v cukrářském provozu

- dohotoví polotovary z lehké šlehané hmoty v požadovaném vzhledu, kvalitě, jakosti a hmotnosti 

- dodržuje výrobní postup a teploty při zpracování nahřívaných hmot

- při dohotovování jednak pracuje dle norem používaných v učebnicích a zároveň má dostatečný prostor pro uplatnění své fantasie 

- vybírá nejjakostnější výrobní materiál, přesně jej naváží a důkladně zpracuje

- dohotovuje šlehané hmoty dle norem

- provede příjem, přípravu a úpravu potřebných surovin a pomocných látek pro dané technologické zpracování v požadovaném množství

-   vyjmenuje základní rozdíly v jednotlivých hmotách a způsoby jejich využití

- pečlivě dodržuje výrobní postup
- vybere vhodné suroviny  a pomocné látky pro dané technologické postupy  

- nanormuje, naváží, připraví, upraví a názorně zpracuje veškeré suroviny pro výrobu uvedených hmot, a to dle technologického postupu ručně nebo strojově

- vybírá nejkvalitnější výrobní materiál, přesně jej naváží a důkladně zpracuje

-  vhodně balí, označuje  a skladuje hotové výrobky, to vše za respektování hygienických pravidel

Žák ve 3. ročníku:

-   pracuje v souladu s BOZP

-   dodržuje zásady hygieny a sanitace v cukrářském provozu

- použije správný technologický postup při výrobě restauračních moučníků

- vhodně kombinuje moučníky jako doplněk k hlavnímu jídlu

- dodržuje zásady správného servírování restauračních moučníků

- popíše a provede jednotlivé technologické postupy nutné ke zhotovení výrobků z kynutých těst

- vysvětlí rozdíl použitých surovin při výrobě Dia výrobků

- důkladně vybírá a zpracovává veškerý výrobní materiál

- vybírá, upravuje a zpracovává jakostní, nezávadné suroviny

- připraví různé druhy zmrzlin podle předepsaných norem

- dodržuje techniku skladování

- připraví různé druhy ozdob, různých tvarů, uplatňuje fantasii

- dodržuje zásady správného skladování
	1. Bezpečnost a ochrana zdraví při práci

· zdroje a příčiny pracovních úrazů

· prevence rizik při pracovní činnosti

· první pomoc při úrazech

· požární ochrana

2. Hygienické předpisy v potravinářském provozu 

· hygiena osobní, potravin, pracoviště

· sanitace

3. Seznámení s obsluhou strojů a zařízení

4. Hospodaření se surovinami

· vážení, měření, hodnocení jakosti, technologické výpočty

5. Cvičné práce z hmot na stříkání
       -     výroba různých druhů stříkacích 
             hmot

       -     práce se zdobícími sáčky
6. Úprava cukru vařením

· karamel, griliáš, fondán, kulér

7. Příprava pevných těst a výrobků

· linecké těsto, výrobky z lineckého těsta

· vaflové těsto, výrobky

· sýrové, křehké těsto, výrobky

· čajové a pařížské pečivo

8. Příprava náplní
       -    dělení náplní dle data spotřeby

9. Příprava polev 
       -    dělení polev dle použitých surovin
10. Příprava pálené hmoty

       -    základní výrobky z pálené hmoty
11. Příprava listového těsta

       -    základní kroky při výrobě těsta

       -    výrobky z listového těsta
12. Příprava medového těsta

       -    tradiční výrobky z medového těsta
       -    zdobení medových polotovarů

13. Příprava lehké šlehané hmoty

       -    buflerova hmota

       -    pomponetky

       -    cukrářské piškoty

14. Bezpečnost a ochrana zdraví při práci

· požární ochrana

15. Hygienické předpisy

v potravinářském provozu 

16. Výrobky z lehkých šlehaných hmot

17. Nahřívané šlehané hmoty a výrobky

· dortové hmoty 

· roládové hmoty

· dobošova hmota
18. Těžké šlehané hmoty
· sachrova hmota a výrobky z ní

· terstská hmota a výrobky z ní
19. Třené hmoty a výrobky

· bábovky

· třené chlebíčky

20. Zvláštní druhy šlehaných hmot
       -    sněhová hmota a výrobky z ní

       -    roládová a dortová bezé hmota

            a výrobky z ní

       -    korpus hmoty na vaničky
21. Jádrové hmoty a výrobky

       -    jádrová hmota základní, výrobky

       -    hmota s pšeničnými klíčky, výrobky

       -    mandlová hmota nepečená, výrobky

       -    korpus jádrového bezé, výrobky

       -    hmota na jádrové kornoutky

       -    korpus hmoty na jádrové trubičky

22. Smetanové výrobky

23. Bezpečnost a ochrana zdraví při práci

24. Hygienické předpisy v potravinářském provozu 

25. Restaurační moučníky

· moučníky zhotovené vařením

· moučníky zhotovené smažením

· moučníky zhotovené pečením

26. Kynuté těsto a výrobky z něj

       -    dělení těsta dle způsobu 

            tepelného zpracování
27. Dia výrobky

       -    dia krémy

       -    dia roládové a dortové korpusy

       -    dia výrobky

28. Zmrzlina

· příprava zmrzliny

· druhy zmrzlin

29. Ozdoby

       -    dělení hmot na tvorbu ozdob
	


Vypracovala: Bc. Ivana Kudláčková
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Poznámky k realizaci výuky a úpravám učební osnovy: 

Výuka je rozvržena do třech ročníků, v každém ročníku je vyučována 1 hodina týdně. Vzhledem k specifikům žáků s nařízenou ÚV jsou tematické celky rozděleny následovně, bez uvedení hodinové dotace, aby bylo možné zajistit dostatek prostoru pro opakování a prohlubování učiva z předešlých ročníků s ohledem na nově příchozí žáky a s ohledem na úroveň jejich vědomostí a dovedností v předmětu.

	1. ročník
	2. ročník
	3. ročník

	Tematický celek
	Počet hod.
	Tematický celek
	Počet hod.
	Tematický celek
	Počet hod.

	1. Bezpečnost a ochrana zdraví při práci

2. Hygienické předpisy v potravinářském provozu 

3. Seznámení s obsluhou strojů a zařízení

4. Hospodaření se surovinami

5. Cvičné práce z hmot na stříkání
6. Úprava cukru vařením

7. Příprava pevných těst
8. Příprava náplní 

9. Příprava polev 

10. Příprava pálené hmoty

11. Příprava listového těsta

12. Příprava medového těsta,
	
	13. Příprava lehké šlehané hmoty, výrobky

14. Bezpečnost a ochrana zdraví při práci
15. Hygienické předpisy v potravinářském provozu 

16. Výrobky z lehkých šlehaných hmot
17. Nahřívané šlehané hmoty a výrobky
18. Těžké šlehané hmoty a výrobky
19. Třené hmoty a výrobky
20. Zvláštní druhy šlehaných hmot a výrobky
21. Jádrové hmoty a výrobky
22. Smetanové výrobky
	
	22. Smetanové výrobky
23. Bezpečnost a ochrana zdraví při práci
24. Hygienické předpisy v potravinářském provozu 

25. Restaurační moučníky
26. Kynuté těsta a výrobky

27. Dia výrobky

28. Zmrzlina
29. Ozdoby
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	POJETÍ VYUČOVACÍHO PŘEDMĚTU: 

	Obecné cíle: 

Vyučovací předmět odborné kreslení poskytuje žákům znalosti dekorativního umění a umožňuje jim získat potřebnou odbornou výtvarnou průpravu důležitou pro zhotovení nákresu určitého cukrářského výrobku včetně barevné úpravy podle vlastní představivosti. Žáci jsou vedeni k tomu, aby  chápali  činnosti jako  příležitost pro seberealizaci.
Obecným cílem je rozvíjení tvůrčí kreativity  a fantazie žáků, formování tvůrčí kreativity ve  smyslu harmonie barev a estetického cítění, které je nutné při tvorbě a dohotovování cukrářských výrobků. Cílem je tak naučit žáky kreslířské dovednosti potřebné ke ztvárnění a znázornění vlastních návrhů cukrářských výrobků včetně jejich konečné úpravy a zdobení.


	Charakteristika učiva:

Výuka odborného kreslení je zařazena v každém ročníku po jedné hodině týdně. Je možné, že výuka bude probíhat malotřídní formou, spojením prvního, druhého a třetího ročníku. Z těchto důvodů a vzhledem ke specifikům žáků s nařízenou ÚV jde o individualizovanou výuku. Učivo v učební osnově je rozepsáno pro 1 – 3 ročník. Učitel volí učivo s přihlédnutím k úrovni a zvláštnostem žáků, tak, aby za celou dobu vzdělávání prošli žáci všemi tematickými celky. Předmět odborný kreslení je pro praktickou výuku velice důležitý. Žák zde získá základní poznatky, které bude potřebovat pro svoji příští odbornou práci. Hlavním úkolem předmětu je především postupně nacvičovat zprvu jednoduché tahové linie, aby si žáci uvolnili ruku pro náročnější dekorace, dekorativní ozdoby a pro nácvik jednotlivých písmen k tvorbě nápisů a vizitek. Samostatnou kapitolu tvoří nácvik písma a psaní nápisů a vizitek k slavnostním příležitostem. Žáci nejprve kreslí měkkým materiálem (tužka, křída, fix apod.), posléze procvičuje sáčkem s glazurou, polevou či krémem. Učivo probírané  v předmětu odborné kreslení navazuje na výuku v technologii a je prakticky  využíváno v odborném výcviku.



	Pojetí výuky (výukové strategie):

V předmětu odborné kreslení je užito zejména názorného předvedení celého úkonu, tedy metody názorně-demonstrační, následované samostatnou práci žáka. Výuka probíhá tradiční skupinovou formou, kdy jsou žáci pod stálým dohledem učitele, který neustále kontroluje správnost žákovských výkonů. Výuka je doplněna výkladem, kdy učitel hromadně poukazuje na nedostatky či klady žákovských prací. Využívány jsou  různé předlohy, modely,  obrazy a výkresy. Vyučování je doplněno  o návštěvy  výstav cukrářských výrobků.

Předmět má velmi úzkou vazbu především na odborný výcvik a dále na  technologii a suroviny. 

	Hodnocení výsledků vzdělávání žáků:

Hodnocení žáků vzchází z klasifikačního řádu. Hodnoceny jsou vykonané zadané úkoly a  předložené výkresy.  Známky jsou udělovány za  aktivitu, pečlivost, snahu, kreativitu žáků , za řádné plnění stanovených úkolů v podobě procvičování jednotlivých tahů. Hodnoceny jsou práce tužkou i sáčkem s glazurou. 



	Přínos k rozvoji klíčových kompetencí:

Kompetence k učení – vzdělávání ve vyučovacím předmětu odborné kreslení směřuje k tomu, aby žák měl pozitivní vztah k učení a vzdělávání; ovládal adekvátní techniku  učení; sledoval a hodnotil pokrok při dosahování cílů svého učení, přijímal hodnocení výsledků učení od jiných lidí.

Kompetence k řešení problému – vzdělávání směřuje k tomu, aby žák volil prostředky a způsoby vhodné pro splnění jednotlivých aktivit.



	Aplikace průřezových témat:

Informační a komunikační technologie

žáky vést tak, aby dokázali pracovat s informacemi a s komunikačními prostředky, využívali je např. jako zdroj své inspirace.



Vyučovací předmět: 


Odborné kreslení
Obor vzdělávání:   


29-51-E/01 Potravinářská výroba- zaměření cukrářská výroba

Délka a forma vzdělávání: 

3 roky denního studia

Platnost:



1.9. 2009
Celkový počet týdenních vyučovacích hodin  1            celkový počet hodin za studium 99
	Rozpis učiva 1. ročník - 3.ročník
	
	

	Výsledky vzdělávání a kompetence 
	Tématický celek - učivo
	

	Žák 1. ročníku:

- kreslí všechny cviky volnou rukou, nerýsuje podle pravítka

- provádí kresbu měkkým materiálem (křídou, tužkou, fixem aj.), při níž se rukou nedotýká podložky

- kreslí jedním tahem, plynule, co nejdelší linky

Žák 2. ročníku:

- uplatní procvičování techniky ve výuce na reálných výrobcích

Žák 3. ročníku:

- uplatní a rozvine svoji fantazii a následnou kreativitu, smysl pro harmonii barev

- navrhne  zdobení  okrajů výrobků  tužkou

- provádí  zdobení  sáčkem

- navrhuje  ozdoby na výrobky

- navrhuje  alternativy zdobení  větších výrobků
	1. Cvičení jednotahových linií

· pomocí tužky, sáčku s glazurou

· sestavování ozdobných linek a pásků s různými motivy kvítků, lístků aj.

· procvičování  zdobení ozdobných pásků

2. Nácvik písma

      -     pomocí tužky, sáčku s glazurou

· hůlkového

· psacího

· sestavování písmen a slov

3. Nácvik písma řezaného

· abeceda plošného písma

· sestavování písmen do slov – tužkou

4. Dělení ploch

· kruhové

· čtvercové, obdélníkové

· skladba písma do uvedených ploch

5. Zdobení
· technika zdobení  okrajů výrobků –tužkou, sáčkem

· stylizační ozdoba – tužkou

· figurální kresba – tužkou,  kornoutkem


	


Poznámky k realizaci výuky a úpravám učební osnovy: 

Výuka je rozvržena do třech ročníků, v každém ročníku je vyučována 1 hodina týdně. Vzhledem k specifikům žáků s nařízenou ÚV jsou tematické celky rozděleny následovně, bez uvedení hodinové dotace, aby bylo možné zajistit dostatek prostoru pro opakování a prohlubování učiva z předešlých ročníků s ohledem na nově příchozí žáky a s ohledem na úroveň jejich vědomostí a dovedností v předmětu.

Vyučovací předmět: 


Odborné kreslní
Obor vzdělávání:   


29-51-E/01 Potravinářská výroba- zaměření cukrářská výroba

Délka a forma vzdělávání: 

3 roky denního studia

Platnost:



1.9. 2009
Celkový počet týdenních vyučovacích hodin  1            celkový počet hodin za studium 99
	1. ročník
	2. ročník
	3. ročník

	Tematický celek
	Počet hod.
	Tematický celek
	Počet hod.
	Tematický celek
	Počet hod.

	1. Cvičení jednotahových linií

2. Nácvik písma
	
	3. Nácvik písma řezaného


	
	4. Dělení ploch

5. Zdobení
	


Vypracovala. Bc. Ivana Kudláčková
8 
Personální a materiální  zabezpečení vzdělávání
8.1
Organizační zabezpečení vzdělávání 
Základním dokumentem, který zajišťuje jednotnost pedagogického působení  v celém školském zařízení, kterým je výchovný  ústav je Vnitřní řád.  Ve střední škole je pak  pedagogický proces upravován v platném  Školním řádu. Jeho součástí je i Klasifikační řád. Školní řád obsahuje práva a povinnosti žáků a upravuje tak pravidla chování v teoretické výuce, odborném výcviku. S obsahem Školního řádu se žáci seznamují vždy první den nového školního roku, o čemž se učiní zápis do třídní knihy. Klasifikační řád uvádí kriteria pro hodnocení výsledků vzdělávání i chování a podmínky konání klasifikačních a opravných zkoušek. 

Vnitřní řád  upravuje okolnosti  a podmínky pobytu dětí ve školském zařízení, jejich práva  a povinnosti. Výchovně vzdělávací proces  probíhá v rámci školního vyučování  a vzdělávání , ale velmi úzce souvisí s výchovou mimoškolní. Je tedy  organizačně propojen. Všichni pedagogičtí pracovníci  (učitelé, vychovatelé, asistenti pedagoga, speciální pedagog,  psycholog,  výchovný poradce..) tvoří  pedagogický tým, který  vzájemně spolupracuje na rozvoji osobnosti dítěte  a žáka. 

8.2
Personální zabezpečení vzdělávání
Všeobecně vzdělávací  předměty    vyučují pedagogové  s plnou kvalifikací. Pouze jedna vyučující v současné době  dokončuje  magisterské studium.
Učitelka odborných předmětů   má  bakalářské studium v oblasti speciální pedagogiky, ale dlouholetou praxi v oblasti vzdělávání žáků s poruchami chování. Je velmi tvořivá a nápaditá. Předpokládáme, že se dále bude  vzdělávat především  formou rekvalifikace v oboru cukrářském. 

Vyučující  odborného výcviku  je vyučena v oboru,  doplněné má další vzdělání v bakalářském programu a dále si  vzdělání doplňuje.  
Pedagogičtí pracovníci jsou  všichni vzděláni nebo se v současné době vzdělávají v oblasti speciální pedagogiky. 

K dalšímu odbornému rozvoji využívají učitelé semináře a školení pořádaná pedagogickými centry, NIDV, případně profesními organizacemi.  Péče o žáky je dále  zajišťována spoluprací  s výchovným poradcem, speciálním pedagogem a psychologem. 
8.3
Materiální zabezpečení vzdělávání

Teoretické vyučování probíhá v hlavní budově školy  Nad Sýpkami, Velké Meziříčí. Jednotlivé předměty se vyučují v kmenových učebnách vybavených  tabulí, televizorem s DVD přehrávačem. Všem vyučujícím jsou k dispozici mobilní technické prostředky, např.videa, CD  a DVD, CD přehrávače, magnetofony  a data projektor. Kapacita učeben je max. 12 žáků.

Z odborných učeben jsou v budově k dispozici: počítačová učebna se 7 stanicemi a připojením k internetu. Pro výuku tělesné výchovy je k dispozici tělocvična, posilovna a sportovní hřiště. 
Pro odborný výcvik má škola dvě vlastní pracoviště.  Pro výuku odborného výcviku cukrářské  výroba  slouží cukrářská dílna s kuchyňkou, jídelnou a  veškerým zázemím v přízemí správní budovy.  Cukrářská dílna je vybavena  moderně a účelně , technickým zázemím pro mechanické i tepelné zpracování surovin, chladícím i mrazícím zařízením a velkým chladícím boxem. Vybavení pracoviště umožňuje kromě cvičných prací také výrobu širokého sortimentu cukrářských. Výrobky žáků se vyznačují svou kvalitou a jsou využívány při reprezentaci školy i celého zařízení.  V rámci odborného výcviku  spolupracují  žákyně pod vedením vyučující s vedoucí školního stravování a výrobky jsou částečně využity jako  doplněk k hlavnímu chodu, nebo  jako svačina pro děti na internát. 
Ve škole se vzdělávají žáci  s nařízenou ústavní výchovu , kteří pobývají v zařízení celoročně. K ubytování slouží moderně zařízená a vybavená  budova internátu.  Děti zde bydlí v rodinných buňkách v jedno, dvou a třílůžkových pokojích, s kuchyňkou, obývacím pokojem. K dispozici je jim  studovna, relaxační místnost, prostory pro zájmovou činnost, tělocvična, hřiště, posilovna a sauna. 
9
 Spolupráce se sociálními  partnery při realizaci ŠVP 
Podstatná část spolupráce se realizuje při zabezpečování odborného výcviku, který probíhá dvěma způsoby. Buď se jedná o skupinovou výuku na vlastních pracovištích pod vedením učitelů odborného výcviku, nebo jsou žáci rozmístěni jednotlivě na různých provozních pracovištích a jejich odborný výcvik probíhá pod vedením instruktorů z řad zkušených pracovníků firmy. Hlavním kritériem při rozmísťování žáků je  spolehlivost žáků, jejich samostatnost a odpovědnost. Komunikace se zúčastněnými firmami je na dobré úrovni. Instruktoři mají možnost kontaktu se školou prostřednictvím pověřeného pedagogického pracovníka, mohou se účastnit jednání pedagogické rady, závěrečných zkoušek a dalších akcí.

Nespornou předností provozních pracovišť je možnost žáků poznat nové technologie, materiály  a skutečný provoz.  V rámci odborného výcviku je důležitá spolupráce s firmami potravinářské výroby, cukrárnami a pekárnami, kde se uskutečňují  exkurze dle aktuálních možností  k doplnění výuky. 
Mezi sociálními partnery, s nimiž škola udržuje kontakt, jsou Úřad práce ve Velkém Meziříčí,
s jehož pracovníky míváme  každoročně   besedu pro žáky.  Ty jsou významným zdrojem informací o situaci na trhu práce. Napomáhají  žákům orientovat se ve světě práce, jak hledat nabídky  a poptávky  zaměstnání.  Společnou snahou je, aby absolventi měli po ukončení studia  informace jakým způsobem  a kde najít pomoc při   hledání vhodného zaměstnání. 
S ohledem na složení žáků, kteří jsou ve škole vzdělávání je  nezbytná  spolupráce s orgány  sociálně právní ochrany dětí. Tato spolupráce spočívá především  v hledání společných  možností a řešení situací při začleňování  žáků  do běžných typů škol,  při začleňování žáků do běžné společnosti,  do pracovního procesu apod. 

Škola při výchovném ústavu spolupracuje  s příslušnými diagnostickými ústavy, jejichž prostřednictvím jsou žáci  zařazovány do  výchovného ústavu a  doporučováno jim další  vzdělávání  a profesní příprava. 

S ohledem na závažností poruch chování, se kterými se  v naší oblasti setkáváme spolupracujeme při řešení některých  záležitostí také s policií České republiky, popř. s Kriminální policií ČR. 
V rámci vzdělávání dětí  v potravinářských oborech spolupracuje škola také se  školami při výchovných ústavech, které vyučují podobné obory. Společně jsou pořádány  sportovní aktivity, ale také   soutěže gastronomického charakteru. 

Naší velkou snahou je  přiblížení naší činnosti veřejnosti  a prezentování  práce naší a našich žáků   při různých akcích.  Práce žáků jsou prezentovány při  poradách ředitelů, při  různých akcích jako jsou Dny otevřených dveří,  Vánoční a Velikonoční výstavy,  Vánoční besídky , setkání s důchodci , apod. 

Důležitá  je také spolupráce s rodiči. V našem zařízení je toto však velmi obtížné a to  již vzhledem k značné vzdálenosti a sociálním problémům v rodinách.  Udržujeme pravidelný telefonický kontakt se zákonnými zástupci a  pravidelně  je informujeme  o jejich dětech. Každou návštěvu rodičů  vítáme a věnujeme těmto schůzkám pozornost.  Snahou je rodiče  častěji pozvat na společné a významné akce (např. Vánoční besídka , závěrečné zkoušky apod.)
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