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Ciele a poslanie vychovy a vzdelavania v nasom Skolskom vzdelavacom programe
vychadzaju z cielov stanovenych v Zakone o vychove a vzdelavani (Skolsky zdkon) a
Statnom vzdeldvacom programe pre skupinu $tudijnych a uéebnych odborov 64,63
Ekonomika a organizacia, obchod a sluzby, 29 Potravinarstvo, 34 Polygraficky sluzby a 36
Stavebnictvo, 32 Spractivanie koze, koZuSin a vyroba obuvi. Poslanie $koly vyplyva aj z
komplexnej analyzy skoly.

Poslanim nasej $koly nie je len odovzdavat vedomosti a pripravovat’ nasich ziakov na
povolanie a ziskanie prvej kvalifikécie, ale aj formovat’ u mladych I'udi ich postoje, viest’ ich
k dodrziavaniu etickych a Tudskych principov. Skola sa stane otvorenou inititiciou pre
rodicov, socialnych partnerov a Siroka verejnost’ s ponukou roznej vzdelavacej a spoloc¢enske;j
¢innosti.

NaSa Skola mé& nielen vzdelavat, ale aj vychovavat. NasSe ciele v systéme vychovy
a vzdelavania spocivaju v cielavedomom a systematickom rozvoji poznavacich schopnosti,
emociondlnej zrelosti Ziaka, motivacie k sustavnému zdokonalovaniu sa, prosocionalneho
spravania, etiky, sebaregulacie ako vyjadrenia schopnosti prevziat zodpovednost’ za seba a
SV0j rozvoj a tvorivost’.

Ciele vychovy a vzdeldvania orientované na vytvaranie predpokladov celoZivotného
vzdeldvania su zamerané na:

Posilnenie vychovnej funkcie Skoly so zamerom:

* umoznit vSetkym Ziakom pristup ku kvalitnému zdujmovému vzdeldvaniu a
volnocasovym aktivitdm, najmd Ziakom zo socidlne znevyhodneného prostredia ako
formy prevencie socidlno-patologickych javov a podchytenia nadanych a
talentovanych jedincov,

* vytvarat’ motivaciu k uceniu, ktord Ziakom umozni pokracovat nielen v d’alSom
vzdelavani, ale aj v kultivovani a rozvoji vlastnej osobnosti,

* podporovat Specifické zaujmy, schopnosti a nadania Ziakov,

» formovat uceleny nazor na svet a vztah k zivotnému prostrediu, rozvijat’ koncepciu
enviromentalnej vychovy so zameranim na ekoldgiu, ozdravovacie programy a
enviromentalne minimum

* vytvarat’ vztah k zakladnym l'udskym hodnotam ako je ucta a dovera, sloboda a
zodpovednost, spolupraca a kooperacia, komunikécia a tolerancia,

* poskytovat ¢o najviacSie mnozstvo prilezitosti, podnetov a moznosti v oblasti
zaujmovej ¢innosti,

* poskytovat’ pre ziakov a Siroku verejnost’ ponuku vzdelavacich sluzieb vo vol'nom

Case,

* zabezpeCit odborni a poradenskii cCinnost’ tykajlicu sa integracie Zziakov so
Specidlnymi vychovno-vzdeldvacimi potrebami
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Realizaciu stratégie rozvoja Skolys dorazom na:

a) pripravu a tvorbu vlastnych Skolskych vzdelavacich programov s cielom:

* uplatiiovat nové metédy a formy vyucovania zavaddzanim aktivneho ucenia,
realizaciou medzipredmetovej integracie, propagaciou a zavadzanim
projektového a programového vyucovania,

» zabezpeCit kvalitné vyucCovanie cudziecho jazyka vytvorenim jazykového
laboratérid, ziskania kvalifikovanych uditelov pre vyucbu cudzich jazykov a
zabezpecenim dostupnych podmienok pre vyucbu cudzieho jazyka v zahranici,

e skvalitnit’ vyu¢bu informacnych a komunikacnych technologii zabezpeCenim
Specidlnej ucCebne a softwarového vybavenia, podporovanim dalSiecho
vzdelavania ucitelov v oblasti informacnych technologii,

* zohl'adnit potreby a individudlne moznosti ziakov pri dosahovani cielov v
Studijnych 1 u¢ebnych odborov na nasej skole,

* zabezpecit’ variabilitu a individualizaciu vyucby,

* rozvijat Specifické zdujmy ziakov,

* vytvarat’ priaznivé socidlne, emociondlne a pracovne prostredie v teoretickom a
praktickom vyucovani,

» zavadzat' progresivne zmeny v hodnoteni ziakov realizdciou priebeznej
diagnostiky,

* zachovavat prirodzené heterogénne skupiny vo vzdelavani.

b) posilnene vlohy a motivacie ucitel’ov, ich profesijny a osobny rozvoj s ciel'om:

rozvijat’ a posilnovat’ kvalitny pedagogicky zbor jeho stabilizaciou,
podporovat’ a zabezpecovat’ d’al§i odborny rozvoj a vzdeldvanie ucitelov,
rozvijat’ hodnotenie a sebahodnotenie vlastnej prace a dosiahnutych vysledkov.

C) podporu talentu, osobnosti a zaujmu kaZdého Ziaka s cielom:

rozvijat’ edukacny proces na baze skvalitiovania vztahov medzi ucitelom - Ziakom -
rodic¢om,

rozvijat’ timovu spolupracu medzi ziakmi budovanim prostredia tolerancie a radosti z
uspechov,

vytvarat’ prostredie Skoly zaloZené na tvorivo-humannom a poznatkovo-hodnotovom
pristupe 1 vzdelavaniu s dérazom na aktivitu a slobodu osobnosti Ziaka,

odstrafiovat’ prejavy Sikanovania, diskrimindcie, nésilia, xenofébie, rasizmu a
intolerancie v stulade s Chartou zakladnych l'udskych prav a slobdd,

viest’ ziakov k zmysluplnej komunikacii a vyjadreniu svojho nazoru,

zapdjat’ sa do projektov zameranych nielen na rozvoj Skoly, ale aj na osvojenie si
takych vedomosti, zru¢nosti a kompetencii, ktoré ziakom prispeju k ich uplatneniu sa
na trhu prace na Slovensku a v krajinach Eur6pskej tnie a k motivacii pre celozivotné
vzdelavanie sa,

nadvézovat’ spolupracu s roznymi Skolami a podnikmi doma a v zahranici,
presadzovat zdravy Zivotny §tyl,

vytvarat Siroku ponuku Sportovych, zaujmovych a vol'nocasovych aktivit,

vytvarat’ fungujici a motivacny systém merania vysledkov vzdeldvania.

d) skvalitnenie spoluprace so socidalnymi partnermi, verejnost’ou a ostatnymi Skolami
na principe partnerstva s cielom:

zapojit' rodicov do procesu Skoly najmd v oblasti zdujmového vzdeldvania
a vol'nocasovych aktivit,

podporovat’ spolupracu s rodicmi pri priprave a tvorbe Skolského vzdelavacieho
programu,



» aktivne zapajat’ zamestnavatelov do tvorby Skolskych vzdeldvacich programov,
rozvoja zdujmového vzdelavania, skvalitiiovania vychovno-vzdelavacieho procesu a
odborného vycviku,

* spolupracovat so zriadovatelom na koncepciach rozvoja odborného vzdelavania a
pripravy a politiky zamestnanosti v Martine a Zilinskom regione,

* spolupracovat sa podnikmi, ktoré poskytuji gastronomické sluzby, sluzby

obyvatel'stvu

* vytvarat’ spolupracu so skolami doma a v zahrani¢i a vymienat’ si vzajomne skusenosti
a poznatky, nadalej spolupracovat s partnerskymi $kolami v CR, v Pol'sku,
v Spanielsku, v Taliansku a Anglicku.

* rozvijat' spoluprdcu s nadaciami, réznymi organizdciami a ucelovo zameranymi
utvarmi na zabezpecenie potrieb ziakov.

* vramci projektu OPV — Premena tradicnej Skoly na moderna skvalitnit

a modernizovat’ vyucovaci
proces, zavadzat' moderné formy vyucovania, zvySovat’ odbornost’ ucitel'ov.

» skola je zapojena do projektu Erasmus+.

e) zlepSenie estetického prostredia budovy Skoly a najblizZSieho okolia s ciel'om:

* neustale zlepSovat prostredie v triedach a spolo¢nych priestoroch skoly,

* vybudovat’ viactcelové Sportové ihrisko,

* v ramci projektu zvySovania efektivnosti podporovaného z ESF zateplit’ budovy Skoly,
a vymenit’ elektroinstalaciu v jednotlivych pavilonoch,

* vyuzit materidlno-technicky a l'udsky potencial pre ziskanie doplnkovych finan¢nych
zdrojov, reagovat’ na vypisané granty a projekty,

» pravidelne sa starat’ o upravu okolia skoly.

Vlastné zameranie Skoly

Strednd odbornad Skola obchodu a sluzieb sa nachadza v SirSom centre mesta Martin. Je
dostupné z hlavného cestného tahu Zilina — Martin — Banska Bystrica. Skola sa stala silnym
vzdelavacim centrom pre potreby mesta a regionu. Jej vznik sa datuje od roku 1919, kedy
mala nazov Ucnovskad Skola pokracovacia a do dneSného dna preSla mnohymi zmenami,
nazvami 1 Strukturou. Dnes ju mozno charakterizovat’ ako jednu z najvacSich §kol nielen v
ramci Turca ale aj Zilinského samospravneho kraja. Je velkou $kolou nielen poétom Ziakov,
okolo 600 v 20 S$tudijnych a ucebnych odboroch, ale aj po¢tom objektov, svojimi ciel'mi,
ambiciami, ulohami, pestrost'ou Studentského Zivota 1 ekonomicko-hospodarskym dianim.

Na zaklade analyzy potrieb a poziadaviek trhu prace a analyzy prace Skoly sme identifikovali
vSetky pozitiva a negativa Skoly, ktoré nam signalizovali, ¢o vSetko mame zmenit, co
ponechat’ tak, aby nd§ vychovno-vzdeldvaci proces mal stile vySSiu a vysSiu kvalitativnu
uroven, identifikovali sme mnoZstvo zamestnaneckych prilezitosti pre naSich absolventov v
réznych gastronomickych zariadeniach, obchodnych a inych prevadzkach, ktoré zabezpecuju
sluzby obyvatel'stvu.
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Slabé stranky $koly:

Silné stranky Skoly:

nedostatocné vybavenie jazykovych ucebni

jedind Skola v Turci so zameranim na sluzby

nedostatok IKT techniky

nedostatok ucebnic pre Stadium odbornych

komplexnost’ §koly a jej poloha
Skola s humanistickym pristupom

predmetov

neatraktivny vzhl'ad budovy

praca s integrovanymi ziakmi
medzipredmetova spolupréca,
tedria a odb. vycviku

prepojenie

opotrebované zariadenie Skoly

nizky zaujem rodicov o odborny rast deti

zaujem pedagogickych zamestnancov o
vzdelavanie

slabd spolupréaca zo strany rodi¢ov

spolupraca so zamestnavatel'mi
uplatnitel'nost’ absolventov na trhu prace

zapojenie Skoly do projektov
s medzindrodnou ucast’ou

uspesnd ucast’ ziakov na celoslovenskych

a medzinarodnych

sut’aziach




PrileZitosti: Rizika:

pomoc MPC pri d’alSom vzdelavani PZ nizka vedomostna tiroveti Ziakov ZS

spolupraca s vychovnymi poradcami na ZS, | nizke pracovné a zruénostné navyky ziakov

dni otvorenych dveri ZS

spolupraca so zamestnavatel'mi aktivovat’ rodi¢ov ku spolupraci

Serpanie  §trukturdlnych  fondov  EU | nedostatok finanénych zdrojov na prevadzku

a ostatnych fondov Skoly, jej vybavenost’, rekonstrukciu

bohatd ponuka softvérov pre vyucbu | nepriaznivy demograficky Vyvoj

odbornych predmetov a obyvatel'stva

cudzich jazykov nizky zaujem ziakov ZS o stredogkolské
odborné vzdelanie

vyuzivanie IKT na vyuc€ovacich zla ekonomicka situécie v rodinach

zékon o odbornom vzdelavani a priprave maly pocet pontikanych pracovnych miest na
trhu prace v regione

vysokokvalifikovani pedagogicki

zamestnanci

Skola

Teoretické vyucCovanie je zabezpefené v troch pavilénoch Skoly, v ktorych sa nachadzaju
ucebne, dve telocvicne, posiliioviia, u¢ebne vypoctovej techniky, priprava Specialnych uc¢ebni
na pripravu pokrmov a stolovanie.

Skolska jedaleii

Nasa Skola ma zriadené dve stravovacie zariadenia, a to Skolskl jedalen na adrese Stavbarska
11 astravovacie zariadenie ako Stredisko odbornej praxe na adrese Kolldrova 73 Martin.
Stravovacie zariadenia zabezpecuju stravu nielen pre Ziakov a zamestnancov Skoly, ale aj pre
externych stravnikov. SluZia ako stredisko odbornej praxe pre nasich ziakov v odbore kuchar
a caSnik, to znamena okrem nepedagogickych pracovnikov tu pracuju aj majstri odbornej
vychovy v spomenutych odboroch.

Praktické vyucovanie

Praktické vyucovanie ako neoddelitelna su¢ast odborného vzdelavania a pripravy v SOS
obchodu a sluzieb Martin uplatiuje vSetky tri hlavné formy: odborny vycvik, odborni prax
a praktické cviCenia. Praktické vyu€ovanie uskutocniujeme skupinovou formou v strediskach
odbornej praxe (SOP) a pracoviskach praktického vyucovania (PPV) aod 1.9.2016 skola
uzatvorila aj s niekol’kymi zamestnavatelmi aj zmluvu o dudlnom vzdelavani a priprave na
zéklade zdkona ¢. 61/2015 o odbornom vzdeldvani a priprave. Obmedzene vyuzivame aj
individudlny OV dohodnuty zmluvne na pracoviskach inych fyzickych alebo pravnickych
0sOb. Praktické vyucovanie uskutociiujeme v sulade sprincipmi  acielmi vychovy

a vzdelavania v zmysle zdkona ¢.245/2008 Z.z. (Skolsky zékon).

Skola zabezpeduje praktické vyu¢ovanie prostrednictvom piatich stredisk praktického
vyucovania:
- SOP spolo¢ného stravovania — kucharske, cukrarske a ¢aSnicke
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- SOP obchodu a sluzieb

- SOP polygrafické

- SOP kadernicke a kozmetické.
Kazdé SOP je zriadené pre skupiny pribuznych ucebnych a studijnych odborov. Jednotlivé
SOP maji cvicné dielne — ucebne pre odborny vycvik ziakov prvych ro¢nikov a prevadzky
pre odborny vycvik ziakov vyssich rocnikov.
Okrem vlastnych priestorov pre praktické vyucovanie vyuzivame aj zmluvne dohodnuté
v partnerskych firmach a podnikoch.

Zabezpecuje odborny vycvik a odbornu prax na nasledujucich vlastnych pracoviskach:
- Cvic¢na kuchynka v SOP, Gogol'ova 1
- Stravovacie zariadenie $koly —SJ &.1, Kollarova 73
- Stravovacie zariadenie $koly — SJ &.2, Stavbarska 11
- Skolska cukrarska prevadzka, Gogol'ova 1

Zo zmluvnych partnerov su pre praktické vyucovanie vo forme skupinového OV vyznamné
nasledujuce firmy:

- Hotel Victoéria

- Hotel Turiec a.s.

- Hotel Bystricka

Individualny odborny vycvik skola zabezpecuje aj u d’alsich zmluvnych partnerov, napr.
- Restauracia Pasaz

Penzion Cierna Pani

- UK Jeseniova LF, Studentska jedalen

Cukréren Sucany

Cukrareit Nad’ka Pribovce

Zmluvu 0 dualnom vzdelavani:
- GASTROSERVIS, spol.s.r.o.
- Radovan Krcéula — PasaZ Pizza _ Caffe---Restaurant
- MartINN s.r.o.
- Hotel Turiec

SOP spolo¢ného stravovania — ¢asnicke, Gogolova 1, Martin

Zabezpecuje OV a OP vo vlastnych priestoroch a to:
- Cvicna Casnicka u¢ebiia v SOP, Gogol'ova 1
- Cvicnd kuchynka v SOP, Gogol'ova 1
- Stravovacie zariadenie $koly — SJ &.1, Kollarova 73
- Stravovacie zariadenie $koly — ST &.2, Stavbarska 11
- Cukraska dielina Gogol'ova 1

Velky vyznam pre vyucbu odborného vycviku a odbornej praxe maju aj zmluvni partneri,
u ktorych zabezpecujeme odborny vycvik skupinovou formou:

- Hotel Victéria
- Hotel Turiec
- Hotel Bystricka

V oboch SOP spolo¢ného stravovania sa pripravuju ziaci uc¢ebnych odborov kuchar, ¢asnik —
servirka, cukrar a Studijnych odborov kuchar, ¢asnik - servirka, hotelova akadémia a ziaci
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nadstavbového §tidia v odbore spoloéné stravovanie. Ziaci po Uspesnom ukonéeni $tudia
dosahuju nasledovny stupen vzdelania:

- stredné odborné vzdelanie (sekundarne) — ISCED 3C

- Uplné stredné odborné vzdelanie (vyssSie sekundarne) — ISCED 3A
Dokladom o ziskanom stupni vzdelania a ziskanej kvalifikacii je vyucny list, vysved¢enie
0 maturitnej skaske aj vyucny list. Absolvovanie odborného vycviku alebo odbornej praxe na
Skolskych pracoviskach a zmluvnych pracoviskach inych fyzickych alebo pravnickych osob
je predpokladom na ziskanie a zdokonalovanie odbornych zru¢nosti a vedomosti, typickych
pre dany ucebny alebo Studijny odbor. Vyber zmluvnych partnerov skolou je pre Gspesnych
absolventov zarukou profesijnej pripravenosti a zdkladom pre celozivotné vzdelavanie
V oblasti gastronomie.

SOP obchodu a sluzieb, Gogolova 1, Martin

Vytvéara podmienky a realizuje praktické vzdelavanie.
- pre obchod v u¢ebnom odbore predavac, v studijnych odboroch obchodny pracovnik
- pre stavebnictvo v u¢ebnom odbore murar
- pre obuvnictvo v u¢ebnom odbore obuvnik.

V oblasti obchodu SOP zabezpecuje odborny vycvik a odbornt prax skupinovou formou na
tychto Skolskych pracoviskéch:

- Skolsky bufet, Stavbarska 11

- Cvicnd odborna ucebna, vratane ucebne na administrativu a pracu s IKT, Gogol'ova 1

Okrem S$kolskych pracovisk sa odborny vycvik aodbornd prax vyucuje v zmluvnych
obchodnych firmach, napr.:

- ECCO Slovakia, a.s.

- Tesco Rtores SR, as.,- prevadzka HM Tesco
S firmou ECCO Slovakia, skola podpisala Zmluvu o dudlnom vzdelavani.

Individuélne praktické vyucovanie zabezpeCujeme v spolupraci so zamestnavatel'mi:
- Maiso Ladoven — Miroslava Stankovianska
- Winteculture, s.r.0. — Treska Bar

- Absolventi v odboroch zameranych na obchod dosiahnu $tadiom odborov Skolského
vzdelavacieho programu obchodné sluzby stupen vzdelania:

- stredné odborné vzdelanie (sekundarne) — ISCED 3C

- uplné stredné odborné vzdelanie (vyssie sekundarne) — ISCED 3A
s dokladmi o stupni vzdelania a kvalifikacie — vyuény list alebo vysvedcenie o maturitnej
skuske aj vyucny list.
Podmienky na prakticka pripravu v oblasti obchodu st vel'mi dobré a st zarukou kvalitnej
odbornej pripravy a zédkladom pre celozivotné vzdelavanie v oblasti obchodnych sluzieb.

V oblasti stavebnictva SOP sa praktické vyucovanie uskutociuje:

-V skolskej cvi¢nej dielni, Stavbarska 11

- cvicnou pracou v objektoch skoly a SOP

- vstavebnych firmach na zmluvnom principe.
Na stavebné prace ma Skola zdkladné technologické a materidlne vybavenie. S novymi
technoldgiami a materidlmi ziaci pracuji najmd uinych fyzickych a pravnickych osdb,
vratane ziskavania certifikdtov na dané technologie (garantované dodéavatemi stavebnych
prvkov a materialov).
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Absolventi Skolského vzdelavacieho programu stavebnictvo — u¢ebny odbor murar ziskavaja
stupen vzdelania:

- stredné odborné vzdelanie — ISCED 3C a doklad o ziskani kvalifikacie je vyucny list.
Absolvovanim odborného vycviku ziaci ziskaju odborné zruc¢nosti a vedomosti, ktoré su pre
uspesnych absolventov zarukou uplatnenia na trhu prace. St tiez zakladom pre celozivotné
vzdeldvanie v oblasti stavebnictva.

SOP polygrafické, Gogol'ova 1, Martin

Vytvéara podmienky a zabezpecuje odborny vycvik a odborn prax vo vlastnych priestoroch
a to pre ziakov $tyroch odborov, troch Skolskych vzdelavacich programov:
- Kniharske sluzby —ucebny odbor polygraf-knihar
- Polygrafické sluzby - Studijny odbor grafik tlacovych médii
— Studijny odbor operator tlace

Praktické vyucovanie realizuje skupinovou formou v tychto skolskych dielnach:
- jedna kniharska dielna
- jedna knihdarska dielna so strojovym vybavenim
- jedna tladiarenskéd dielia (maloofsetovétlaciarenske stroje)
- jedna kopireni a montaz (pred tlacou)
- jedna graficka pocitacova uéebna (pocitacova grafika)

Okrem skolskych priestorov, vyuziva na vyucovanie odborného vycviku a odbornej praxe
dohodnuté pracoviska vo firmach fyzickych a pravnickych osob, najmé:

- Neografia, a.s. Martin

- ALFAPrints.r.o.

- Tlaciaren P+Ms.r.o.

- Zmluvné pracoviska sa vyuZzivaji najmi na praktické vyuCovanie Ziakov Studijného
odboru tlaciar. Tento vyzaduje ndroc¢nu tlaciarensku techniku, ktora Skola nemoéze
vlastnit’ a prevadzkovat'.

Absolventi vychovavani a vzdelavani podla Skolskych vzdelavacich programov kniharske
a polygrafické sluzby a programu polygrafia dosiahnu tieto stupne vzdelania a kvalifikacie.

- stredné odborné vzdelanie (sekundarne) — ISCED 3C

- uplné stredné odborné vzdelanie (vyssie sekundarne) — ISCED 3A,
vratane dokladov — vyuény list alebo vysvedcenie o maturitnej skiske aj vyucny list. Aj
s ohl'adom na rychly technicky a technologicky vyvoj v polygrafickom sektore, je dosiahnuté
vzdelanie absolventov vel'mi dobrym zékladom celozivotného vzdelavania.

SOP kadernicke a kozmetické, J. Simka 7, Martin

Stredisko odbornej praxe vytvara predpoklady a zabezpecuje praktické vyuCovanie vo
vlastnych Skolskych priestoroch. Vzdelavanie sa uskuto¢iiuje podla dvoch Skolskych
vzdelavacich programov:

- Kadernicke sluzby — uc¢ebny odbor kadernik

- Kozmetické sluzby — studijny odbor kozmetik

Odborny vycvik a odbornd prax sa uskutociiuju takmer vylucne skupinovou formou v tychto
Skolskych prevadzkach:
- Skolské kadernictvo, J. Simka 7, vratane
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- Cvicnej uéebne pre 1.rocnik ucebneho odboru kadernik
- Skolska kozmetika, J. Simka 7, vratane
- Cvicnej ucebne pre 1. ro¢nik Studijného odboru kozmetik

Skolské prevadzky poskytuju sluzby pre verejnost’, teda v plnej miere zodpovedaju potrebam
praktického vyucCovania, ¢1 uz formou cvi¢nych prac, formou poskytovania sluzieb
a vykonavanim odbornych ¢innosti zodpovedajucich odboru vzdelavania ziakov.
Obidve skolské prevadzky maji zodpovedajice technologické a materidlové vybavenie, ktoré
bezne vo vybavenosti kozmetickych a kadernickych salénov nie je.
Absolventi Skolského vzdeldvacieho programu kadernicke akozmetické sluzby su
Vv praktickom vyucovani pripraveni na vykon povolania a pracovnych ¢innosti. Dosiahnt tieto
stupne vzdelania a kvalifikovanosti:

- stredné odborné vzdelanie (sekundarne) — ISCED 3C

- uplné stredné odborné vzdelanie (vyssie sekundarne) — ISCED 3A,
vratane dokladov — vyucny list alebo vysved€enie o maturitnej skuske aj vyucny list.

V SOP okrem zabezpeCovania praktického vyucovania dbame na zdokonalovanie procesu
vychovy a vzdelavania v sulade s rozvojom techniky, technologii a materidlov formou
vzdelavania pedagogickych zamestnancov — majstrov odbornej vychovy (Skolenia, seminare
a pod).

V SOP posilitujeme odbornt a vychovnu stranku vzdeldvania ziakov organizovanim exkurzii
na vystavy a vel'trhy, pripravou a ucastou na sutaziach odbornych zrucnosti a vedomosti.
Aktivitami na praktickom vyu€ovani Ziaci prispievaji k upevilovaniu postavenia Skoly
Vv regione ak tvorbe jej imidZu, a to najmé prezentanymi podujatiami a pracou pre verejnost’
Vv Skolskych prevadzkach obchodu a sluZieb a v domovoch socidlnych sluZieb.

Planované aktivity Skoly

Dosahovanie pozadovanych aktivit a vhodnd prezenticia Skoly su vysledkom kvality
vzdelavania. Skola sa bude snazit v priebehu troch rokov vytvorit' a zabezpegit vietky
podmienky pre skvalitnenie zivota na Skole:

Sut'aze:

+  Sportové sttaze

*  Olympiada v ANJ a NEJ

- soC

*  Matematicky klokan

* Suataz odbornych zrucnosti v dar¢ekovom baleni

* Barmanské sttaze

* Sataz Mladych kniharov

* Mlady tvorca — ucesova a dekorativna tvorba

*  SWEET CUP - sttaz cukrarov, kucharov a predavacov

«  Medzinarodna sutaz ,, MURAR*

*  Cukrérske sutaze

Sportovo-turistické akcie
* Lyziarsky kurz
* Plavecky kurz
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* Trojdnovy kurz na ochranu ¢loveka a prirody
* Turistické vychadzky

Exkurzie

* Gastronomické exkurzie - miestne prevadzky

» ITFSlovakiatour - Incheba Bratislava

» DanubiusGastro - Incheba

* Navsteva ubytovacich zariadeni - penziony, chaty a pod.
* Navsteva uradu prace

* Exkurzia v Osvien¢im

Kultirne podujatia

+ Navsteva divadelnych predstaveni v SKD Martin a MD Zilina

+ Gastrodni

* Burza strednych $kol na vyber povolania

+  Spologenské akcie v domoch socidlnych sluZieb, miestnych MS

* Projekty UNICEF - Tyzden modrého gombika

* Podpora a pomoc pri realizécii programu na ochranu tyranych a zneuzivanych deti
» Zorganizovanie odberu krvi mobilnou odberovou jednotkou z Martina

* Spolupréca s dobrovol'nym zdruzenim Liga proti rakovine - Def narcisov

Gastronomické akcie
* Recepcia pre rodi¢ov v ramci ZS — Vv odboroch spolo¢ného stravovania
* Zabezpecenie plesov
* Recepcie, bankety, rauty
* Zabezpecovanie rodinnych osldv, karov, pracovnych posedeni, seminarov, Skoleni
podla poZiadaviek zakaznikov
* ponuka cukrarskych vyrobkov pre verejnost’

Medialna propagacia
* Prezentacia Skoly na webovom sidle §koly, na turiec online
* Prispevky do odbornych casopisov
* Aktualizadcia www stranky
*  Prispevky do regionalnych novin — Novy Zivot Turca

Vsetky aktivity sa budi realizovat s pedagogickymi zamestnancami Skoly, ziakmi a
socidlnymi partnermi. Aktivity st urcené predovSetkym Ziakom, ucitelom, rodi¢om,
zamestnavatel'om a Sirokej verejnosti. Vitame vSetky d’alSie ndvrhy a moznosti na aktivizaciu
préce Skoly.

Stabilizovany pedagogicky zbor tvori 35 ucitelov, 27 MOV. Priemerny vek pedagogov je
okolo 45 rokov. Vsetci pedagogicki zamestnanci spifiaju poziadavky na odborni a
pedagogicku sposobilost’. Vychovna poradkyna Skoly, riaditel’ka a zéastupkyna riaditel’ky
Skoly pre teoretické vyuCovanie, vedici SOP maju okrem odbornej a pedagogickej
spoOsobilosti aj zdkonom predpisané vzdelanie v oblasti vychovného poradenstva a Skolského
manaZmentu.

15



Mimoskolské aktivity realizuju a zabezpecuju okrem pedagogickych zamestnancov Skoly aj
rodicia a aktivisti mesta Martin (prislusnici policajného zboru, ¢lenovia naddcii, zastupcovia
zamestnavatel'ov, a pod.).

Podrobny a konkrétny plan DVPZ je stastou roéného planu $koly. Manazment $koly
povazuje za prioritn ulohu zabezpecit’:

. Uvadzanie zacinajucich ucitel'ov do pedagogickej praxe.

. Priprava pedagogickych zamestnancov na zvySovanie si svojich kompetencii hlavne
jazykovych spdsobilosti, schopnosti efektivne pracovat’ s IKT.

. Priprava pedagogickych zamestnancov na tvorbu skolského vzdeldvacieho programu.

. Motivovanie pedagogickychzamestnancov pre neustdle sebavzdelavanie, vzdeldvanie,
zdokonal'ovanie profesijnej spdsobilosti.

. Zdokonal'ovanie osobnostnych vlastnosti pedagogickych zamestnancov, sposobilosti pre
tvorbu efektivnych vztahov, rieSenie konfliktov, komunikaciu a pod.

. Sprostredkovanie  pedagogickym pracovnikom najnovSie poznatky (inovacné
vzdelavanie) z metodiky vyucovania jednotlivych predmetov, pedagogiky a pribuznych
vied, ako aj z odboru.

. Priprava pedagogickych zamestnancov na vykon Specializovanych funkcii, napr. triedny
ucitel’, vychovny poradca, predseda predmetovej komisie, atd’.

. Priprava pedagogickych zamestnancov pre vykon c¢innosti nevyhnutnych pre rozvoj
$kolského systému, napr. pedagogicky vyskum, tvorba SkVP, tvorba $tandardov, tvorba
pedagogickej dokumentacie.

. Priprava pedagogickych zamestnancov pre pracu s modernymi materialnymi
prostriedkami: videotechnikou, vypoc¢tovou technikou, multimédiami a pod.

. Zhromazd’ovanie a rozSirovanie progresivnych skusenosti z pedagogickej a riadiacej
praxe, podnecovat a rozvijat’ tvorivost pedagogickych zamestnancov.

. Sprostredktvanie operativneho a Casovo aktualneho transferu odbornych a metodickych
informacii prostrednictvom efektivneho informaéného systému.

. Priprava pedagogickych zamestnancov na ziskanie prvej a druhej kvalifika¢ne;j

skasky.

Je uCinnym ndastrojom zabezpecenia harmonickej organizacie celého vychovno-vzdelavacieho
procesu a dalSich Skolskych aktivit. Nasa Skola bude vyuzivat Standardné spdsoby
hodnotenia: formativne a sumativne. Formativne hodnotenie pouzijeme na zvySenie kvality
vychovy a vzdelavania. Sumativne hodnotenie pouzijeme na rozhodovanie. Vnatorny systém
kontroly by sa mal zameriavat’ hlavne na celkovy priebeh vychovno-vzdelavacej ¢innosti na
Skole, na tvorbu Skolskych vzdelavacich programov, na dodrZiavanie plnenia planov
predmetovych komisii, na zabezpecenie vyucovania didaktickou technikou a ostatnym
materidlno-technickym vybavenim, na hodnotenie Ziakov pocas vyucovacej hodiny s
uplatnenim sebahodnotenia Ziaka, na vystupovanie a reovi kultiru vyucujucich, na
uplatnovanie didaktickych zésad, na mimoskolsku cinnost’ ucitelov, ale aj na kontrolnu
¢innost’ vychovnej poradkyne, ¢innost’ hospodéarskeho seku, upratovaciek a udrzbarov. Na
hodnotenie pedagogickych a odbornych zamestnancov Skoly pouzijem tieto metody:

. Pozorovanie (hospitacie).
. Rozhovor.
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. Vysledky ziakov, ktorych ucitel’ vyucuje (prospech, ziacke sttaze, didaktické testy
zadané naraz vo vSetkych paralelnych triedach, uspesnost’ prijatia ziakov na vyssi stupen
Skoly a pod).

. Hodnotenie vysledkov pedagogickych zamestnancov v oblasti d’alSieho vzdelavania,
tvorby ucebnych pomocok, mimoskolskej ¢innosti a pod.

. Hodnotenie pedagogickych a odbornych zamestnancov manazmentom $koly.

. Vzajomné hodnotenie ucitel'ov (Co si vyzaduje aj vzajomné hospitacie a ,,otvorené

hodiny").

Projektovd cCinnost’ je sucastou vzdelavacieho procesu. Zarad’ovanie projektov rdznych
Gasovych dizok a foriem prebicha v jednotlivych predmetoch aktulne v zavislosti na
moznostiach a danom ucive. Nasa skola dlhodobo vyuziva mozZnosti rozvojovych projektov
MSVVaS$ SR.

Skola bola zapojena do projektu financovaného z ESF ,Narodny projekt dal$ieho
vzdelavania", v ramci Programu celozivotného vzdelavania Leonardo da Vinci - Mobility
Skola bola tspesnd s dvomi projektmi, zapojila sa do operaéného programu cezhrani¢nej
spoluprace Slovenska republika — Ceska republika 2007 — 2013.

Od roku 2015 je Skola tspeSne zapojena do projektu Erasmus+ s ndzvom ,,Turiec do Europy,
Eurdépa do Turca®.

Skola sa zapojila aj do réznych environmentalnych projektov

Skola spolupracuje s podobnymi $kolami v Ceskej republike, v Pol'sku a v Taliansku. Cielom
tejto spolupréace je:

. Podiel’at’ sa na spolo¢nych projektoch, ktoré by zabezpecili efektivny transfer poznatkov
a skusenosti.

. Posilnit’ a skvalitnit’ jazykova pripravu ziakov (konverza¢nu, odbornu).
. Posilnit” a skvalitnit’ odbornt pripravu Ziakov (transfer inovacii).

. Prezentovat’ vlastna §kolu, mesto a krajinu.

. Spoznavat’ int kulturu, historiu a zivotny Styl.

. Nadvizovat’ kontakty v ramci kariérového rastu.

Skola rozvija vietky formy spoluprace so socidlnymi partnermi a verejnostou.

Spolupraca s rodi¢mi

Rodic¢ia su ¢lenmi Rady skoly. VSetci st informovani o priebehu vzdelavania ziakov na
triednych schodzkach a konzultaciami s vyuéujucimi. Zaroven s rodi¢ia informovani o
aktualnom diani na Skole, o pripravovanych akciach prostrednictvom webového sidla skoly.
Cielom skoly je zvysSit komunikaciu s rodicmi. Sme maximalne otvoreni vSetkym
pripomienkam a podnetom zo strany rodi¢ovskej verejnosti. Jednou z hlavnych tloh §koly je
otvorenie spoluprace s rodicmi na Skolskom vzdelavacom programe.

Zamestnavatelia
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Spolupraca skoly so zamestndvatelmi je zamerand hlavne na poskytovanie odborného
vycviku, materidlno-technické zabezpecenie vychovno-vzdelavacieho procesu, tematické
prednasky, besedy a sutaze, sprostredkovanie réznych zaujimavych exkurzii a vystav. Je
potesitelné, ze niektori zamestnavatelia patria medzi nasich absolventov

Skola aktivne spolupracuje v ramci vychovno-vzdelavacieho procesu a vychove mimo
vyu€ovania s d’alSimi partnermi: Centrom socidlnej pomoci, s charitativnymi organizaciami v
Martine, kde nasi ziaci poskytuju obyvatel'om svoje sluzby pri réznych prilezitostiach, ako aj
kozmetické a kadernicke sluzby, s policajnym zborom pri organizovani besied, prednasok.
Zivnostenskou komorou pri zabezpetovani vystav, exkurzii a sut’azi, Slovenskou barmanskou
asociaciou pri organizovani odbornych sttazi, so SPU a SIOVom v Bratislave, s Metodicko -
pedagogickym centrom, RSOV a pod.

Pre vzdelavanie a vychovu v stilade s danym SVP je nevyhnutné vytvarat vhodné realizaéné
podmienky. Podkladom na ich stanovenie st vSeobecné poziadavky platnych pravnych
noriem a konkrétne poziadavky vyplyvajice z cielov a obsahu vzdeldvania v ucebnych a
Studijnych odboroch.

Teoretické vyucovanie je realizované v budove Skoly na ul. Stavbarska 11, Martin. Praktické
vyucovanie sa vykonava v ivode spomenutych pracoviskach praktického vyucovania.
Materialno-technické a priestorové zabezpecenie teoretického a praktického vyucovania je

v stilade so stanovenym normativom vydanym SIOV v Bratislave pod nazvom : Normativ
materialno — technického a priestorového zabezpecenie pre Studijny odbor 6444 K ¢aSnik
http://www.siov.sk/Normativy.aspx?1D=113

Kapacita Skoly:

Skolsky manaZment

Kancelaria riaditel’ky Skoly

Kancelaria pre zastupkyiu riaditel’ky Skoly TV
Kancelaria pre personalneho odborného referenta
Kancelaria manaZzéra pre technicko-ekonomickeé ¢innosti
Kancelaria pre odborného referenta sekretariatu

Kabinet pre vychovnt poradkyiiu

Pedagogicki zamestnanci

Miestnosti na odkladanie pedagogickej dokumentacie
4 odbornych ucebni pre VT a ADK

2 odborné ucebne

Odborné ucebne pre odbory spolocného stravovania
Cvi¢na kuchyna

Kabinety pre ucitel'ov

Ucebna pre nabozensku vychovu a eticki vychovu
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30 tried pre teoretické vyucovanie

2 telocvicne (z toho 1 mala gymnasticka)
1 posiliioviia

Nepedagogicki zamestnanci Skoly
Kancelaria pre spravcu budov skoly
Kabinet spravcu IT

Kancelaria mzdovej uctovnicky
Kancelaria vSeobecnej uctarne
Kancelaria veducej tctovnicky
Kancelaria veducej skolskej jedalne
Kanceldaria pre zamestnancov Skolskej jedalne
Miestnost’ pre upratovacky

Miestnost’ pre udrzbarov

Ostatné priestory

Skladové priestory - kancelarske a Cistiace potreby, sklad uc¢ebnic, archiv
Udrzbarska dieliia

Kotolia

Skladové priestory $kolskej jedalne

Kuchyna

Skolska jedalen

Garédzové priestory

Vyucdovacie exteriéry
Skolské ihrisko - basketbal,tenis,volejbal

PoZiadavky na manazment Skoly, ktory realizuje Skolsky vzdelavaci program je v sulade s
poziadavkami odbornej a pedagogickej spdsobilosti a s kvalifikaénymi predpokladmi, ktoré
su nevyhnutné pre vykon naro¢nych riadiacich ¢innosti podl'a platnych predpisov. Odborna a
pedagogicka sposobilost’ pedagogickych zamestnancov vSeobecnovzdelavacich predmetov,
ktori realizuju Skolsky vzdelavaci program je v sulade s platnymi predpismi. Plnenie d’alSich
kvalifikacnych predpokladov potrebnych pre vykon zlozitejSich, zodpovednejSich a
naro¢nejSich pedagogickych Cinnosti sa riadi platnymi predpismi. Pedagogicki zamestnanci
zabezpecuju sulad vsetkych vzdelavacich a vychovnych cinnosti s cielmi vzdelavania v
danom ucebnom odbore v stlade so Stditnym vzdeldvacim program. Prdva a povinnosti
pedagogickych zamestnancov su zabezpecené a napliiované po dobu ich pedagogickej
¢innosti v rdmci platnych predpisov.

Odbornd a pedagogickd sposobilost pedagogickych zamestnancov odbornych predmetov,
ktori realizuju Skolsky vzdelavaci program je v sulade s platnymi predpismi. Plnenie d’alSich
kvalifikacnych predpokladov potrebnych pre vykon zlozitejSich, zodpovednejSich a
naro¢nejSich pedagogickych Cinnosti sa riadi platnymi predpismi. Pedagogicki zamestnanci
zabezpecuju sulad vsetkych vzdeldvacich a vychovnych Cinnosti s cielmi vzdeldvania v
danom ucebnom odbore v stulade so Staitnym vzdelavacim programom. Prava a povinnosti
pedagogickych zamestnancov su zabezpecené a napliiované po dobu ich pedagogickej
¢innosti v ramci platnych predpisov. Odborna a pedagogicka spdsobilost’ majstrov odborného
vycviku, ktori realizuju Skolsky vzdelavaci program je v stlade s platnymi predpismi. Plnenie
d’alSich kvalifikaénych predpokladov potrebnych pre vykon zlozitejSich, zodpovednejSich a
narocnejsich pedagogickych Cinnosti sa riadi platnymi predpismi. Pedagogicki zamestnanci
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zabezpecuju sulad vsetkych vzdeldvacich a vychovnych Cinnosti s cielmi vzdeldvania v
danom ucebnom odbore v stlade so Statnym vzdeldvacim programom. Prava a povinnosti
pedagogickych zamestnancov st zabezpeCené a napliované po dobu ich pedagogickej
¢innosti v rdmci platnych predpisov.

Odborna sposobilost’ nepedagogickych zamestnancov (manazér, spravca IT, upratovacky a
pod.), ktori sa podielaji na realizicii Skolského vzdeldvacieho programu je v sulade s
platnymi predpismi. Prava a povinnosti nepedagogickych zamestnancov st zabezpecené a
napliiované po dobu ich ¢innosti v ramci platnych predpisov.

Plnenie poziadaviek poradenskej Cinnosti sa riadi platnymi predpismi. Vychovny poradca je
pedagogicky zamestnanec, ktorého poslanim je zabezpecovanie odbornej psychologickej a
pedagogickej starostlivosti ziakom, rodiCom a pedagogickym zamestnancom S$koly. Pracu
vychovného poradcu usmeriiuji metodické, pedagogické a psychologické centrd. Praca
vychovného poradcu a dodrziavanie vSeobecne zavdznych platnych predpisov v oblasti
vychovného poradenstva podliecha kontrolnej ¢innosti zo strany zriad’'ovatel'a strednej Skoly.
Dalsie prava a povinnosti vychovného poradcu vymedzujii vntitorné predpisy $koly (pracovny
poriadok, vnutorny poriadok Skoly, vnutorny mzdovy predpis a pod.).

Plnenie stanovenej miery vyucovacej a vychovnej povinnosti vyplyva z platnej legislativy a
rdmcovych ucebnych pladnov Statneho vzdeldvacieho programu. Rdmcové rozvrhnutie obsahu
vzdelavania v $kolskych vzdelavacich programoch vychadza zo SVP. Stanovené vzdelavacie
oblasti a ich minimalne pocty hodin boli v tomto programe dodrzané a s preukazatelné.
Vzdelavanie a priprava ziakov je organizovana ako trojroc¢né, Stvorro¢né, patrocné stidium
a dvojrocné nadstavbové Studium.

Teoretické a praktické vzdelavanie a priprava su obmienané po tyzdni. Teoretické vyucovanie
zacina spravidla o 7.55 hod a odborny vycvik zacina spravidla o 7.00 hod. Organizacia
Skolského roka sa riadi podl'a pedagogicko-organizacnych pokynov v danom skolskom roku.
Plnenie Skolskej legislativy vzhl'adom na organizaciu a priebeh Skolského vzdelavacieho
programu vo vizbe na teoretické vyucovanie a odborny vycvik je v sulade. Vychovno-
vzdelavaci proces sa riadi Zakonom o vychove a vzdelavani (Skolsky zakon).

Odborny vycvik sa vyucuje v rozsahu stanovenom v ucebnych planoch a vykonéava sa v
Skolskych zariadeniach: ucebne odborného vycviku, ako aj vo vlastnych a zmluvnych
pracoviskach odborného vycviku. Vyucba prebieha pod vedenim MOV. Vsetky pracoviska
maju zakladné Standardné vybavenie. Odborny vycvik nadvdzuje na teoretické vyu€ovanie.
Realizuje sa v 6 - 7 hodinovych celkoch kazdy druhy tyzden. Ak to vyZaduje charakter
nacviku, odborny vycvik mozno spéjat’ aj do viacdiiovych celkov s resSpektovanim podmienok
odboru aj Case prazdnin, cez soboty a nedele. Delenie skupin stanovuje platna legislativa.
Vzdelavanie a priprava sa riadi podl'a Skolského poriadku. Zabezpetuje jednotnost’ v celom
vychovno-vzdeldvacom procese. Upravuje pravidla sprédvania sa ziakov v teoretickom a
praktickom vyuc€ovani a priprave. Obsahuje tieZ prava a povinnosti ziakov. V ramci stratégie
vychovy a vzdelavania su zapracované do jednotlivych predmetov integrované témy suvisiace
s multikultarnou vychovou, vychovou v duchu humanizmu, demokratického obc¢ianstva a so
vzdelavanim v oblasti 'udskych prav, prav dietata, prav osob so zdravotnym postihnutim,
rovnosti muza a Zeny, predchddzania vSetkym formam diskrimindcie, xenofobie,
antisemitizmu, intolerancie, extrémizmu a rasizmu a v oblasti problematiky migracie. Skolsky
poriadok je sucastou Organizacného poriadku Skoly a Pracovného poriadku Skoly a riadi sa
podla nich. Ziaci sa oboznamuju so Skolskym poriadkom kazdy rok na prvej vyudovacej
hodine prvy deni Skolského roka a podpisujii v osobitnom zazname svojim podpisom jeho
reSpektovanie. Tato skutocnost’ je zaznamenand aj v triednych knihéch.
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Hodnotenie a klasifikdcia ziakov sa riadi Klasifikacnym poriadkom Skoly a je sucastou
Skolského vzdelavacieho programu ako stcast’ ucebnych osnov vyucovacich predmetov a ako
osobitna spolo¢nd cast. O vSetkych kritériach hodnotenia, vychovnych opatreniach a
podmienok vykonania zavereCnych a opravnych skuSok su ziaci a rodi¢ia vopred
informovani.

Ukoncovanie S$tadia a organizdcia maturitnej a zaverecnej skusky sa riadi platnym
legislativnym predpisom. Zavere¢na skuska sa sklada z pisomnej, praktickej a ustnej Casti.
Uspesni absolventi ziskaju vyuény list a vysvedenie o zaveretnej skuske a Osved&enie
SOPK.

Maturitnd skaska sa sklada z externej a internej pisomnej Casti a Ustnej Gasti Uspe$ni
absolventi Stvorro¢nych Studijnych odborov ziskavaji vysvedCenie o maturitnej skuske,
vysvedcenie o zaverecnej skuske a vyucny list.

Kurzy, exkurzie, Sportové akcie sa organizuju v ramci Skolského roka. Kurzy nevyhnutné pre
vykon povolania vyplyvajuce z kompetencii (profilu) absolventa sa mo6zu vykonavat’ aj ako
sucast’ odborného vycviku. Kurz na ochranu ¢loveka a prirody sa organizuje priebezne pocas
roka skupinovou formou v 6 - 7 hodinovych celkoch vo vsetkych ro¢nikoch. Telovychovny
vycvikovy kurz podl'a podmienok v regione Skoly sa organizuje formou lyziarskeho kurzu
a plaveckého kurzu. Organizécia exkurzii je sucastou praktického a teoretického vyucovania
a zameriavaju sa na zvySovanie odbornych kompetencii Ziakov. Obsah exkurzii vyplyva z
obsahu uc¢ebnych osnov odboru studia.

Spolupraca s rodi¢mi sa realizuje predovSetkym prostrednictvom triednych ucitelov,
vychovného poradcu, manazmentu Skoly a jednotlivych vyucujticich v§eobecnovzdelavacich
a odbornych predmetov. St to pravidelné, planované zasadnutia Rodi¢ovskej rady a
zasadnutia Rady Skoly, v ktorych su zastipeni rodicia a socidlni partneri. Obsahom tychto
zasadnuti su informacie o planoch a dosiahnutych vysledkov Skoly, rieSenie problémovych
vychovnych situdcii, organizovanie spoloCenskych, vzdelavacich, kultirnych a Sportovych
akcii organizovanych Skolou. Stut'aze a prezentdcia zrucnosti a odbornych sposobilosti v
odboroch na Skolskej urovni sa v niektorych odboroch organizuje formou jednoduchych
roénikovych prac ako spoloény vystup teoretického a praktického vyudovania. Skola uréi
obsah, rozsah, urovein, kritéria hodnotenia, formu prac a ich prezenticie pripadne aj s
pristupom verejnosti. Ziaci sa z¢astiiuju na sitaziach a prezentaciach vo svojom odbore na
narodnej a medzinarodnej urovni. Vyrobky Ziakov sa mézu predstavit’ verejnosti na vystavach
a prezentaciach na miestnej, regiondlnej, narodnej i medzinarodnej urovni.

Vytvaranie podmienok bezpecnej a hygienickej prace je neoddelitelnou sucastou
vyucovacieho procesu tak na teoretickom ako aj praktickom vyucovani a vychove mimo
vyucCovania. Postupuje sa podla platnych zakonov, nariadeni, vyhlaSok a usmerneni a inych
predpisom tykajicich sa BOZP, CO a PO.

Skola ma vypracovanu potrebni dokumentaciu v oblasti bezpe&nosti prace, civilnej ochrany a
poziarnej ochrany.

Na zaciatku Skolského roku st vSetci Ziaci pouceni triednym ucitelom o BOZP, CO a PO.
Vyucujtci telesnej vychovy vykondvaju Skolenie ziakov z oblasti BOZP na zaciatku
Skolského roku -vSeobecne, podl'a vypracovaného prevadzkového poriadku telovychovného
zariadenia a na zacCiatku vyucovacej hodiny so zameranim na jednotlivy druh vykonavanych
cvikov.
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Vyucujuci informatiky a vypoctovej techniky na zaciatku skolského roku obozndmia ziakov s
prevadzkovym poriadkom pre ucebitu vypoctovej techniky a st povinni ho dodrziavat’ jeho
ustanovenia.

Vyucujici odbornych predmetov na zaciatku Skolského roku oboznamuju ziakov s
poziadavkami bezpecnosti a hygieny a vyzaduju, aby ich ziaci dodrziavali. Pri praktickych
¢innostiach na hodindch odbornych predmetov obozndmia vyucujucich na spravne postupy
pri tychto ¢innostiach. Zapisy o vykonanych skoleniach sa vedu v triednej knihe.

Na praktickom vyucovani Skolenie Ziakom z oblasti bezpeCnosti a hygieny vykonavaju
majstri odbornej vychovy s prihliadnutim na S$pecifikd jednotlivych odborov a pracovisk na
zaCiatku Skolského roku, pred kazdym tematickym celkom a na zaciatku kazdého
vyuCovacieho dna. Sucastou Skolenia je aj oboznamenie Ziakov s ndvodom na obsluhu
jednotlivych strojov, pristrojov a zariadeni. Ziaci su povinni pravidla pre bezpe¢n pracu
dodrziavat. Ziaci s povinni nosit na odbornom vycviku predpisané osobné ochranné
pracovné prostriedky. O jednotlivych Skoleniach vedi MOV zépisy v zapisniku bezpecnosti
prace pre kazdého ziaka.

Rodicia ziakov su na prvom rodi¢ovskom zdruzeni obozndmeni s organizaciou Stidia a s
poziadavkami, ktoré Skola na ziakov pocas Stadia bude klast (dodrziavanie Skolského
poriadku, dodrziavanie predpisov BOZP, PO, CO; hlasenie nepritomnosti; zdkazom fajcenia a
pozivania alkoholickych a inych omamnych latok pocas vyu€ovania i mimo neho; Gpravou
ziaka na vyucovanie; dodrziavanie hygienickych zésad -hlasenie epidemiologickych
pripadov; zmenu zdravotného stavu diet’at’a; zakazom pouzivania

mobilnych telefénov pocas vyucovania; hlasenie pracovného, resp. Skolského trazu,...).
Rodi¢ia svojim podpisom prehlasuji, Ze svoje deti budu viest k dodrzZiavaniu vysSie
uvedenych ustanoveni.

Pred mimoskolskymi akciami (stitaZe, exkurzie, vylety a pod.), ktoré su organizované §kolou
su Ziaci oboznameni s predpismi bezpecnosti, hygieny, spravania prisluSnym pedagogickym
zamestnancom, ktori akciu uskutocniuje, resp. vykonava pocas nej pedagogicky dozor.

Vzdelavanie Ziakov prebieha v stlade so Statnym vzdeldvacim programom a Zakonom o
vychove a vzdelavani (Skolsky zakon), ktoré stanovujii zisadné pravidld vzdelavania a
pripravy Ziakov so $pecialnymi vychovno-vzdelavacimi potrebami (d’alej len ,,SVVP"). Pri
formulovani poZziadaviek na ich §tidium sme vychadzali z analyzy podmienok skoly, analyzy
potrieb a poziadaviek trhu préace, analyzy povolania a odbornych konzultacii s pedagogicko -
psychologickou poradiiou a dorastovym lekarom.

Platné legislativa oznacuje ndzvom Ziaci so Specialnymi vychovno-vzdelavacimi potrebami
(dalej len ,,SVVP") ziakov s mentdlnym, zmyslovym alebo telesnym postihnutim, zdravotne
oslabenych alebo chorych, s naruSenou komunikacnou schopnostou, so Specifickymi
poruchami ucenia alebo spravania sa, s autistickym syndromom, s poruchami psychického
alebo socialneho vyvinu, tiez ziakov pochadzajucich zo socidlne znevyhodneného prostredia
(romske etnikum, imigranti). Specifickou skupinou Ziakov so SVVP st Ziaci mimoriadne
nadani.

Stadium v uebnych a $tudijnych odboroch udiacich sa na nasej $kole, nemdze byt
poskytnuté pre ziakov s mentalnym postihnutim, ako aj s autistickym syndrémom, s
poruchami psychického a socidlneho vyvinu. Vo vSeobecnosti moézu byt prijati uchadzaci s
dobrym zdravotnym stavom.
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Pred prijatim do odborov spolo¢ného stravovania uchadza¢ musi mat platny zdravotny
preukaz. Zdravotni spdsobilost’ uchadzacov posudi a pisomne potvrdi dorastovy lekar, v
pripade zmenenej pracovnej schopnosti aj posudkova komisia socialneho zabezpecenia.

Integracia ziakov zo sociilne znevyhodneného prostredia

Tento vzdelavaci program je otvoreny pre ziakov zo socidlne znevyhodneného prostredia. St

to Ziaci, ktori spinaju nasledujuce kritéri:

1. ziak pochadza z rodiny, ktorej sa poskytuje pomoc v hmotnej nidzi a prijem rodiny je
najviac vo vyske zivotného minima,

2. aspon jeden zakonny zastupca Ziaka (rodi¢) je dlhodobo nezamestnany,

3. najvyssie ukoncené vzdelanie rodi¢ov je zakladné, alebo aspon jeden z rodi¢ov nema
ukoncéené zakladné vzdelanie,

4. nesStandardné bytové a hygienické podmienky rodiny,

5. vyucovaci jazyk Skoly je iny nez jazyk, ktorym hovori diet'a doma.

V naSich podmienkach Skoly pdjde o snahu integrovat’ romske etnikum do nasho obc¢ianskeho
a profesionalneho Zivota. Castd neuspesnost romskych ziakoch v beznom systéme
vzdelavania vyplyva z rozporu medzi hodnotovym systémom v rodindch a hodnotami
prezentovanymi Skolou, z nevzdelanosti ich rodi¢ov a nezdujmu o vzdelévanie svojich deti.
Rémski ziaci budi integrovani do beznych tried a ich vzdelavanie a priprava buda
individudlne sledované, bude im poskytnuta poradenska starostlivost’ vychovného poradcu.

Integracia a vzdelavanie nadanych Ziakov

Skola vytvara v stlade so svojim profilom aj podmienky pre rozvoj nadanych Ziakov.
Vychova a vzdelavanie mimoriadne nadanych Ziakov patri vo vSeobecnosti za velmi
efektivne, Ziaduce, a to tak zo spoloCenského, individualneho I'udského hl'adiska, ako aj z
hl'adiska ekonomického, navratnosti investované¢ho ¢asu a finanénych prostriedkov. Pritom
nemusi ist’ len o podporu mimoriadne intelektovo nadanych ziakov, ale aj Ziakov nadanych
manudlne, prakticky, ktori vynikaju svojimi vedomostami, zru¢nostami, zaujmom,
kreativitou, vysledkami prace a =zasluzia si vynimocnu pedagogicko-psychologicku
starostlivost’ pri rozvijani svojho $pecifického nadania.

Nasa Skola povazuje vnutorny systém kontroly a hodnotenia Ziakov za najvyznamnejSiu
kategoriu celého procesu. Nasim ciel'om je poskytovat’ Ziakovi spatnll vidzbu, prostrednictvom
ktorej ziskava informdcie o tom, ako dani problematiku zvlada, ako dokaze zaobchadzat’ s
tym, €o sa naucil, v ¢om sa zlepsil a v ¢om ma eSte nedostatky. Hodnotenie Ziaka vychadza z
jasne stanovenych cielov a konkrétnych kritérii, ktorymi sa da jeho vykon zmerat. Preto
neoddelite'nou sucast’ou hodnotenia musi byt aj konkrétne odporucanie alebo rada, ako ma
ziak dalej postupovat, aby svoje nedostatky odstranil. Kontrolu vyucovacieho procesu
budeme orientovat’ na skisanie a hodnotenie Ziakov.

SkuSanie
Pocas skusania budeme preverovat’, o ziak vie a ¢o nevie, alebo ¢o ma vediet’, ako sa ma
zlepsit’ v porovnani sam so sebou alebo s kolektivom - zistujeme stupen dosiahnutia cielov
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vyucCovacieho procesu. Pri skuSani vyuzijeme Siroku skdlu r6znych spdsobov a postupov -
individualne, frontdlne, skupinovo, priebezne alebo stthrne po ukonceni tematického celku
alebo na konci Skolského roka, ustne, pisomne (didaktické testy, pisomné cvicenia a ulohy,
projekty, a pod.). SkuSanim budeme preverovat’ vykon ziaka z hl'adiska jeho relativneho
vykonu (porovname vykon ziaka s vykonmi ostatnych ziakov) alebo individualneho vykonu
(porovname jeho sucasny vykon s jeho prechadzajicim vykonom). Pri kazdom skusSani
budeme preverovat’ vykon ziaka na zéklade jeho vykonového Standardu, ktory je formulovany
v ucebnych osnovach kazdého vyucovacieho predmetu ako vzdeldvaci vystup. Ddlezitou
sucastou skuSania je aj formativne hodnotenie, ktoré povazujeme za vyznamnu sucast
motivacie ziaka do jeho d’alSej prace, za sucast’ spitnej vizby medzi u€itel'om a ziakom.

Hodnotenie

Cielom hodnotenie Ziaka v $kole je poskytniit’ ziakovi a jeho rodi¢om spitni vézbu o
tom, ako ziak zvladol dant problematiku, v ¢om md nedostatky a kde ma rezervy.
Stucastou hodnotenia je tiez povzbudenie do dalSej prace, navod, ako postupovat’ pri
odstrafiovani nedostatkov.

Hodnotenie ziakov budeme vyjadrovat’ réznymi formami: slovom, znamkou. V ramci
hodnotenia budeme preverovat vysledky Ccinnosti ziakov podla uréenych kritérii.
Neoddelitelnou stcastou hodnotenia ziaka je aj jeho sprévanie, pristup a postoje.
Hodnotenie nikdy nesmie viest’ k znizovaniu ddstojnosti, sebadovery a sebaucty ziaka.

Pravidla hodnotenia ziakov

Hodnotenie zameriavame a formulujeme pozitivne.

Ziak sa hodnoti podl'a miery splnenia danych kritérii.

Znamka z vyuCovacieho predmetu nezahfiia hodnotenie spravania Ziaka.

Vyucujuci klasifikuju iba prebrané a precvicené ucivo.

Ziak ma dostatok ¢asu na uéenie, precvi¢ovanie a upevnenie uciva.

Podklady pre hodnotenie a klasifikdciu ziskava vyucujuci hlavne: sledovanim

vykonov a pripravenosti ziaka na vyucovanie, r6znymi druhmi pisomnych préc,

analyzou vysledkov roznych ¢innosti ziakov, konzultaciami s ostatnymi vyucujiicimi a

podl’a potreby s psychologickymi a socidlnymi pracovnikmi.

7. Priklasifikécii pouziva vyucujuci platnu klasifikaénua stupnicu.

8. Vysledky Ziakov posudzuje ucitel’ objektivne.

9. V predmete, v ktorom vyucuju viaceri ucitelia, je vysledny stupen klasifikacie
stanoveny po vzajomnej dohode.

10. Pisomné prace su ziakom oznamené vopred, aby mali dostatok ¢asu na pripravu.

11. Vyznamnym prvkom procesu ucenia je praca s chybou.

Pri hodnoteni ziakov pocas ich Stidia jednotlivych predmetovsa podla povahy predmetu
zameriavame predovsetkym na:

oanhwNE

Hodnotenie vo vyucovacom predmete s prevahou teoretického zamerania.

Hodnotime hlavne ucelenost’, presnost’, trvalost’ osvojenia pozadovanych poznatkov,
kvalitu, rozsah ziskanych sposobilosti, schopnost uplatiovat osvojené poznatky a
zrucnosti pri rieSeni teoretickych a najmé praktickych tloh, pri vyklade a hodnoteni
spolo¢enskych a prirodnych javov a zakonitosti. Posudzuje sa kvalita myslenia, jeho
logika, samostatnost’ a tvorivost’, aktivita v pristupe k ¢innostiam, zaujem o tieto ¢innosti
a vztfah k tymto cinnostiam, vystiznost a odbornd jazykova spravnost’ Ustneho a
pisomného prejavu, kvalita vysledkov ¢innosti, osvojené metddy samostatného Stadia.
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Pri hodnoteni vzdelavacich vystupov sa budi pouzivat’ nasledovné vSeobecné kritéria
hodnotenia:

- Uplatnil osvojené poznatky, fakty, pojmy, definicie, zakonitosti, vzt'ahy a zru¢nosti
pri rieSeni teoretickych a praktickych tloh, pri vysvetlovani a hodnoteni
spolocenskych a prirodnych javov.

- Preukézal kvalitu a rozsah ziskanych vedomosti vykonavat’ pozadované intelektudlne
a motorické ¢innosti.

- Prezentoval kvalitu myslenia, predovsetkym jeho logiku, samostatnost’ a tvorivost.

- Mal aktivny pristup, zdujem a vzt'ah k danym ¢innostiam.

- Preukdzal presny, vystizny, odborny a jazykovo spravny ustny a pisomny prejav.

- Preukézal kvalitu vysledkov zadanych ¢innosti.

- Osvojil si u¢inné metody a formy stadia.

Hodnotenie vo vyu¢ovacom predmete s prevahou praktického zamerania.

Hodnoti sa vztah k praci, pracovnému kolektivu a praktickym ¢innostiam, osvojenie
praktickych zrucnosti a navykov, ovladdania ucelnych sposobov prace, vyuzivanie
ziskanych teoretickych vedomosti v praktickych cinnostiach, aktivita, samostatnost’,
tvorivost’, iniciativa v praktickych cinnostiach, kvalita vysledkov ¢innosti, organizacia
vlastnej prace a pracoviska, udrziavanie poriadku na pracovisku, dodrziavanie predpisov a
bezpec¢nosti a ochrane zdravia pri praci, starostlivost’ o zivotné prostredie, hospodarne
vyuZzivanie surovin, materidlov a energie.

Pri hodnoteni vzdelavacich vystupov sa budu pouzivat nasledovné vSeobecné kritéria

hodnotenia:

- Si osvojil praktické zru¢nosti a navyky a ich vyuzitie.

- Preukédzal vztah k praci, pracovnému kolektivu, pracovnym cinnostiam, aktivitu,
samostatnost’ a tvorivost’.

- Preukézal kvalitu vysledkov zadanych ¢innosti.

- Zvladol efektivne spOsoby prace a organizaciu vlastnej prace ako aj pracoviska,
udrZiaval na pracovisku poriadok.

- Dodrziaval predpisy o BOZP a starostlivost’ o zivotné prostredie.

- Hospodarne vyuZival suroviny, material, energiu, prekonal prekazky v praci.

- Zvladol obsluhu a udrzbu laboratérnych zariadeni, pouzivanych pristrojov, nastrojov a
naradia, prekonal prekazky v praci.

Hodnotenie vo vyuéovacom predmete s prevahou vychovného zamerania.

Hodnotime hlavne tvorivost a samostatnost’ prejavu, osvojenie potrebnych vedomosti a
zrucnosti, ich tvoriva aplikiciu, poznavanie zékonitosti danych ¢innosti a ich uplatiiovanie vo
vlastnej ¢innosti, kvalitu prejavu, vztah ziaka k €innostiam a jeho zaujem o tieto €innosti,
estetické vnimanie, pristup k umeleckému dielu a estetike spolo¢nosti, respekt k tradiciam,
kultirnemu a historickému dedi¢stvu naSej krajiny, aktivne zapojenie sa do kulturneho diania
a Sportovych akcii.

Pri hodnoteni vzdeldvacich vystupov sa budi pouzivat' nasledovné vSeobecné kritéria
hodnotenia:

Ziak:
- Preukazal tvorivost’ a samostatnost’ prejavu.
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- Si osvojil potrebné vedomosti, skuisenosti, ¢innosti a ich tvorivu aplikaciu.

- Prezentoval poznatky o zdkonitostiach danych ¢innosti a uplatnil ich vo vlastnej ¢innosti.

- Preukazal kvalitu prejavu.

- Preukazal vztah a zaujem o dané ¢innosti.

- Prezentoval estetické vnimanie, svoj pristup k umeleckému dielu a skomentoval estetické
reakcie spoloc¢nosti.

- Sucast'ou hodnotenia ma byt aj sebahodnotenie ziakov, ich schopnost’ postdit’ svoju
vlastni pracu, vynalozené usilie, osobné moznosti a rezervy.

- Ziak ma moZnost zamysliet' sa nad svojou pracou, vedomostami a zru¢nostami, ale aj
postojmi a vlastnostami. Zvazuje svoje pozitiva a negativa, uvazuje nad, kde sa dopustil
chyb, aké su pric¢iny jeho problémov, ako ich mdze odstranit’ a ako moze s nimi nad’alej
pracovat’.

KURZ SENZORICKEHO HODNOTENIA

Kurz je zamerany na nacvik praktickych zruc¢nosti potrebnych na senzorické hodnotenie
surovin, potravin a vyrobkov. Skola méze kurz organizovat’ pobytovou alebo dochadzkovou
formou, v prvom alebo druhom roé¢niku $tadia. Planovany rozsah kurzu je 25 hodin. Ziak
ziska certifikat o absolvovani kurzu s vyznacenim precvicovanych zru€nosti.

Vykonové Standardy

Absolvent vie:

- aplikovat’ poznatky o chemickych, biochemickych a fyzikidlnych zékonitostiach
Vv technologickych postupoch, v hodnoteni a kontrole kvality surovin, potravin a vyrobkov,

- uplatnit’ subjektivne a objektivne metddy zistovania kvality surovin, potravin a vyrobkov,
uplatnit’ opatrenia proti neZiaducim vplyvom znehodnocovania surovin, potravin a vyrobkov.
Obsahové Standardy

Hodnotenie a kontrola akosti surovin, potravin a vyrobkov

Cielom hodnotenia a kontroly akosti surovin, potravin a vyrobkov je dosiahnutie vysokej
kvality, dodrZiavanie technologickych postupov stanovenych normou. Ziak sa nauéi uplatnit
postupy senzorického — zmyslového hodnotenia kvality surovin, potravin a vyrobkov a
objektivne metédy hodnotenia kvality surovin, potravin a vyrobkov. Ziak si osvoji spravne
pouzitie aditivnych —pridavnych latok v potravinach a vyrobkoch. Ziak mé uplatnit’ zasady
spravneho uskladiiovania, zaru¢né lehoty, preberania a oSetrovania surovin, potravin a
vyrobkov v zmysle spravnej vyrobnej praxe.
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Kéd a nazov Studijného odboru 6445 K kuchar

Dizka $tadia:

4 roky

Forma (Studia) vychovy a
vzdelavania:

Denné stadium pre absolventov zakladnej Skoly

Poskytnuty stupen vzdelania:

Uplné stredné odborné vzdelanie ISCED 3A!

Nevyhnutné vstupné
poziadavky na Studium:

Nizsie stredné vzdelanie a splnenie podmienok
prijimacieho konania®

Sposob ukoncenia Studia:

Maturitna skaska

Doklad o ziskanom stupni
vzdelania:

Vysved&enie o maturitnej skuske”

Doklad o ziskanej kvalifikacii:

Vysvedc¢enie o maturitnej skuske
Vyuény list*

MozZnosti pracovného
uplatnenia absolventa:

Absolvent najde uplatnenie podl'a profilacie:
- v obchodnych podnikoch,

- podnikoch sluzieb, cestovnom ruchu, hoteliérstvie a
gastronomii

- v podnikoch spolo¢ného stravovania

- ako vykonny pracovnik, manazér strednej irovne
alebo sa mdze uplatnit’ ako samostatny podnikatel’.
Vzdelavacie programy vysokoskolského

vzdelavania na trovni 5B, alebo d’alSie vzdelavacie
programy zamerané na rozsirenie kvalifikacie, jej
zvySenie alebo zmenu, pomaturitné Studium.

Moznosti d’alSieho Stadia:

6) § 62 ods. 6 zakona ¢. 245/2008 Z. z. o vychove a vzdelavani (8kolsky zdkon) a 0 zmene a doplneni niektorych
zakonov

v zneni neskorsich predpisov.

7) Podrla § 18 ods. 9 zakona ¢. 245/2008 Z. z. o vychove a vzdelavani (8kolsky zakon) a o zmene a doplneni
niektorych

zakonov v zneni neskorsich predpisov. K vysvedceniu o maturitnej skiske vyda skola dodatok, ktory obsahuje
podrobnosti

o0 absolvovanom vzdeldvacom programe.

! § 62 ods. 6 zakona ¢. 245/2008 Z. z. o vychove a vzdelavani (Skolsky zakon) a o zmene a doplneni niektorych zakonov v zneni neskorsich
predpisov

Podrl'a § 18 ods. 9 zakona ¢. 245/2008 Z. z. o vychove a vzdelavani (8kolsky zakon) a o zmene a doplneni niektorych zakonov v zneni
neskorsich predpisov . K vysved€eniu o maturitnej skiske vyda skola dodatok, ktory obsahuje podrobnosti o absolvovanom vzdelavacom
grograme.

Podl'a § 16 ods. 4 pism. d) zakona ¢. 245/2008 Z. z. o vychove a vzdelavani ($kolsky zakon) a o zmene a doplneni niektorych zakonov v
zneni neskorsich predpisov

Vyuény list sa vydava po absolvovani najmenej 1 400 vyuc€ovacich hodin praktického vyu€ovania, z ktorych najmenej 1200 vyu€ovacich hodin
tvori odborny vycvik alebo odborna prax.
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8 Podl'a § 16 ods. 4 pism. d) zakona ¢. 245/2008 Z. z. o vychove a vzdelavani (Skolsky zdkon) a o zmene a
doplneni
niektorych zédkonov v zneni neskorsich predpisov.

http://www.siov.sk/SVP.aspx?1D=124
http://www.siov.sk/Documents/09-11-
2016/Dodatok_4 k %C5%A0VP_62 63 64 Ekonomick%C3%A9 vedy Ekonomika a organiz%C3%Alcia

obchod a_slu%C5%BEby.pdf°®
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http://www.siov.sk/SVP.aspx?ID=124
http://www.siov.sk/Documents/09-11-2016/Dodatok_4_k_%C5%A0VP_62_63_64_Ekonomick%C3%A9_vedy_Ekonomika_a_organiz%C3%A1cia_obchod_a_slu%C5%BEby.pdf
http://www.siov.sk/Documents/09-11-2016/Dodatok_4_k_%C5%A0VP_62_63_64_Ekonomick%C3%A9_vedy_Ekonomika_a_organiz%C3%A1cia_obchod_a_slu%C5%BEby.pdf
http://www.siov.sk/Documents/09-11-2016/Dodatok_4_k_%C5%A0VP_62_63_64_Ekonomick%C3%A9_vedy_Ekonomika_a_organiz%C3%A1cia_obchod_a_slu%C5%BEby.pdf

Na prijatie do Studijného odboru 6444 K casnik, servirka mézu byt prijati uchaddzaci s dobrym
zdravotnym stavom. Uchadzaci nesmu trpiet’ predovsetkym:

e prognosticky zdvaznym ochorenim obmedzujacim funkcie hornych koncatin (porucha
hrubej a jemnej motoriky),

e prognosticky zavaznym ochorenim funkcie nosného a pohybového systému
(ochorenia chrbtice, ploché nohy, vybocenie kolien, stav po kongenitalnej luxacii
bedier),

e prognosticky zavaznym ochorenim dychacich ciest, srdcovymi a cievnymi
ochoreniami (varixy),

e prognosticky zdvaznym ochorenim koze hornych koncatin,

prognosticky zavaznymi a nekompenzovanymi formami epilepsie a epileptickych

syndromov a kolapsovych stavov vzhlI'adom k predpokladanej obsluznej praci,

psychickymi chorobami (alkoholizmus, toxikoméania, nervové choroby,

prognosticky zavaznymi ochoreniami oka, a sluchu,

endokrinnymi ochoreniami a iminnodeficitnymi stavmi,

chronickymi chorobami pecene.

Pred prijatim do odboru je potrebné vysetrenie na bacilonosié¢stvo. Uchaddza¢ musi mat’ platny
zdravotny preukaz. Zdravotnu sposobilost’ uchadzacov postdi a pisomne potvrdi dorastovy
lekar, v pripade zmenenej pracovnej schopnosti aj posudkovd komisia socidlneho
zabezpecenia.
Zdravotny stav uchadzacov o Studium a vhodnost’ $tudia posudzuje vSeobecny lekar pre
deti a dorast.

e Telesné postihnutie
Pre vicsinu odborov v obchode a sluzbach sa vyzaduje dobry zdravotny stav uchadzacov s
nenarusenou pohyblivostou, pre vykon niektorych povolani, Specializdcii v spolo¢nom
stravovani sa vyZaduje zdravotny preukaz. Vhodnost’ vzdeldavania v odbore posudzuje lekar
a prislu$né zariadenia vychovného poradenstva a prevencie v zéavislosti od druhu a stupna
postihnutia a naruSenia.

_® Mentalne postihnutie
Studijné odbory 63, 64 nie st vhodné pre uchadzacov s mentadlnym postihnutim.

e Zrakové postihnutie
Vhodnost’ vzdelavania v odbore posudzuje lekar a prislusné skolské zariadenia vychovného
poradenstva a prevencie v zavislosti od druhu a stupiia postihnutia a naruSenia.

e Sluchové postihnutie
Vhodnost’ vzdeldvania v odbore posudzuje lekar a prislusné skolské zariadenia vychovného
poradenstva a prevencie v zavislosti od druhu a stupna postihnutia a narusenia.

e Specifické poruchy uéenia
Zalezi od individudlneho pripadu, od typu poruchy a trovne jej kompenzacie. Vzhl'adom na
vysoké naroky Studijnych odborov 63, 64 na Studijné predpoklady ziakov (matematicka
zru¢nost’, ¢itanie predpisov, dokumentacie), treba zvazit' ich vhodnost pre Ziakov s dyslexiou,
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dysgrafiou a dyskalktliou. Vhodnost’ Studijnych odborov pre ziakov so Specifickymi
vyvojovymi poruchami ucenia treba konzultovat so Skolskymi zariadeniami vychovného
poradenstva a prevencie.

e Ziaci zo socialne znevyhodneného prostredia (SZP)
Ziakov zo SZP je vhodné integrovat’ do SS, pokial’ st fyzicky a psychicky sposobili na vykon
prislusnych povolani. Integracia musi zahfiiat’ ich aktivizaciu, motivaciu, pestovanie
pozitivneho vzt'ahu k praci, povolaniu, osvojenie pracovnych navykov, rozvoj profesijnych
zaujmov. V spolupréci $koly s uzemnou samospravou a UPSVaR mozno ziskat' pre Ziakov
prispevok na Skolské pomdcky, na cestovné, ubytovanie, stravovanie.

e Mimoriadne nadani Ziaci
Je spolocensky prospesné, ak sa o tieto Studijné odbory uchadzaji nadani Ziaci so zaujmom o
pracu v ekonomike, obchode, sluzbach. Vyucba sa u nich mdze organizovat’ formou
individudlnych S$tudijnych plénov a programov, ktoré sa vypracuji podla redlnej situacie
(moznost’ absolvovania odboru v skratenom Case, priprava na dalSie vzdelavanie
v nadvdznom $tudijnom odbore, pripadne priprava na podnikanie v relevantnej oblasti).

Neoddelitelnou sucastou teoretického a praktického vyucovania je problematika
bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci, hygieny prace a protipoziarnej ochrany. Vychova
K bezpecnej a zdravie neohrozujucu pracu vychadza po dobu $tudia z poziadaviek platnych
pravnych a ostatnych predpisov (zakonov, nariadeni vlady SR, wvyhldsok, technickych
predpisov a slovenskych technickych noriem a programu HACCP). Tieto poziadavky sa
musia vztahovat k vykonu konkrétnych cinnosti, ktoré su sucastou odborného vycviku a
musia doplnit’ informéaciami o rizikdch moZzného ohrozenia, ktorym s Ziaci pri teoretickom
a praktickom vyucovani vystaveni vratane informacii o opatreniach na ochranu pred
posobenim tychto zdrojov rizik (zdravotné rizikd a opatrenia pri ru¢nej manipulacii
S bremenom, rizikové faktory suvisiace s mikroklimatickymi podmienkami — teplotna zataz
organizmu a pod.).

Priestory pre vyucbu musia zodpovedat” svojimi podmienkami poziadavkam
stanovenych v zdravotnickych predpisoch (hygienické poZiadavky na priestory, prevadzka
Skolskych zariadeni, bezpecnd prevadzka, pouzivanie strojov, pristrojov a pod.). Nacvik
a precvicovanie c¢innosti musi byt v stlade s poziadavkami, ktoré upravuji pracu pre
mladistvych (napr. Zakonnik prace) a v sulade s podmienkami, podl'a ktorych mézu mladistvi
vykonévat’ zakdzané prace z dovodu pripravy na povolanie.

Zakladnymi podmienkami bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci sa rozumie:

dokladne a preukazané oboznamenie ziakov s predpismi o BOZP, protipoziarnymi
predpismi a s technologickymi postupmi,

pouZzivanie technického vybavenia, ktoré zodpoveda bezpecnostnym a protipoZiarnym
predpisom,

pouzivanie ochrannych pracovnych prostriedkov podl'a platnych predpisov,

vykonavanie stanoveného dozoru na pracoviskach ziakov, pricom sa vymedzia stupne
dozoru nasledovne:

préca pod dozorom si vyzaduje sustavnu pritomnost’ osoby poverenej dozorom, ktora
dohliada na dodrziavanie BOZP a pracovného postupu. Této osoba musi zrakovo obsiahnut
vSetky pracovné miesta tak, aby mohla bezpecne zasiahnut’ v pripade porusenia BOZP,
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praca pod dohl'adom si vyzaduje pritomnost’ osoby poverenej dohl'adom kontrolovat’
pracoviskd pred zaCatim prace a pokial nemoédze zrakovo vsetky pracoviskd obsiahnut,
Vv priebehu prace ich obchadza a kontroluje.
Stanovenim prislusného stupiia dozoru je povereny vedici zamestnanec Strediska praktického
vyucovania v zavislosti od charakteru prace, podmienok a tematického celku vyucby.

Pri nastupe Ziaka na $tudium sa vyZaduje:

1. Pracovné oblec¢enie

Biely plast’ alebo rondon, bliza
biele nohavice,
biele ponozky, telové pancuchy,
protiSmykova zdravotna obuv biela,

pokryvka hlavy,
menovka.

2. Zdravotny preukaz pre pracu s potravinami

Zdravotny preukaz by mal byt vystaveny Ziakom pocas celého $tudia lekarom. Zakazuje sa
nosenie Sperkov, nalakovanych, gélovych nechtov. Odborny vycvik budu Ziaci vykonéavat’ na
urcenych strediskach spoloéného stravovania (kmenovych, zmluvnych). Odborny vycvik sa
bude vykonavat’ aj v Case Skolskych prazdnin, pripadne v sobotu a v nedel'u podl'a potreby
a zaujmu Ziakov.

Cielom vzdelavacieho programu je pripravit’ absolventov, ktori budi schopni uplatnit’ sa vo
svojich povolaniach so vSeobecnovzdelavacim zdkladom a odbornymi teoretickymi
vedomostami a praktickymi zru¢nostami aplikovatelnymi v praxi s prirodzenou
profesionalnou hrdost'ou.

Absolventi ziskaju schopnost’ komunikovat’ minimalne v jednom cudzom jazyku, rieSit
problémové ulohy a pracovat’ v skupine. Aktivne sa zapajat’ do spolo¢nosti a svoje vedomosti
a zrucnosti priebezne aktualizovat' podla potrieb a poZiadaviek trhu prace. Budu schopni
prijimat’ zodpovednost’ za vlastnll pracu a za pracu ostatnych.

Po absolvovani vzdeldvacieho programu ziskaji zrucnosti pri praci s informac¢nymi a
komunikaénymi technoldgiami. Naucia sa efektivne vyuzivat' informacné a komunikacné
technologie pre svoj osobny rast a vykonnost’ v praci.

Odborné vzdelavanie v skupine odborov ekonomika a organizacia, obchod a sluzby je
dolezitou sucastou stredoskolského odborného vzdeldvania. Jeho charakteristickou ¢rtou je
Siroko koncipovana odborné orientacia. Vzdelavanie pripravuje absolventov pre uplatnenie sa
vo vyrobnych podnikoch, v obchode, cestovnhom ruchu, gastronomii, hotelierstve, v
prevadzkovych sluzbéach, osobnych sluzbach sluzbach a v dalSich sluzbach podla ich
profiléacie.

Po absolvovani vzdelavacieho programu absolvent disponuje tymito kompetenciami:
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Kompetencie absolventa
Absolvent Studijného odboru 6445 K kuchir po absolvovani vzdeldvacieho programu
disponuje tymito kompetenciami:

KPacové kompetencie

Vzdelavanie v SVP v stilade s ciePmi vychovy a vzdelavania na danom stupni vzdelania
smeruje k tomu, aby si ziak vytvoril zodpovedajice schopnosti a Studijné predpoklady.
KTlacové kompetencie chapeme ako kombinaciu vedomosti, zruénosti, postojov, hodnotovej
orientacie a d’alSich charakteristik osobnosti, ktoré¢ kazdy ¢lovek potrebuje na svoje osobné
uspokojenie a rozvoj, aktivne obcianstvo, spoloCenské a socidlne zaclenenie, k tomu, aby
mohol primerane konat’ v réznych pracovnych a zivotnych situaciach pocas celého svojho
zivota. KI"icové kompetencie ako vykonové Standardy sa v ramci vychovno-vzdelavacieho
procesu prostrednictvom vychovnych a vzdelavacich stratégii rozvijaji, osvojuji a hodnotia
bud’ na Grovni

Skoly, odboru vzdelavania alebo vyucovacieho predmetu.

V sulade so Spolo¢nym eurdpskym ramcom kl'a¢ovych kompetencii pre celozivotné
Vzdelavanie 21 SVP vymedzil nasledovné kI'i¢ové kompetencie:

a) Sposobilosti konat’ samostatne v spolo¢enskom a pracovnom Zivote

St to sposobilosti, ktoré su zakladom pre d’alSie ziskavanie vedomosti, zru¢nosti, postojov a
hodnotovej orientacie. Patria sem schopnosti nevyhnutné pre cielavedomé a zodpovedné
riadenie a organizovanie svojho osobného, spolo¢enského a pracovného zivota. Jednotlivei si
potrebuju vytvarat’ svoju osobnu identitu vo vztahu k zivotnym podmienkam, povolaniu,
préci a Zivotnému prostrediu, spolocenskym normam, socidlnym a ekonomickym institiciam,
robit’ spravne rozhodnutia, vol'by, opatrenia a postupy. Tieto kompetencie st vel'mi tzko
spété s osvojovanim si kultiry myslenia a poznavania.

Absolvent ma:

- logicky a redlne zdovodinovat’ svoje nazory, konania a rozhodnutia,

- porovnat formalne a neformalne pravidld, zakonitosti, predpisy, socidlne normy, moralne
zasady, vlastné a celospoloc¢enské ocakavania v systéme, v ktorom existuje,

- identifikovat’ priame a nepriame dosledky svojej ¢innosti,

- vybrat’ si spravne rozhodnutie a ciel’ z r6znych moznosti,

- vysvetlit’ svoje Zivotné plany, zaujmy a predsavzatia,

- popisat’ svoje l'udské prava, popisat’ svoje povinnosti, zaujmy, obmedzenia a potreby,

- definovat’ svoje ciele a progndzy,

- zdovodnovat’ svoje argumenty, rieSenia, potreby, prava, povinnosti a konanie.

b) Sposobilost’ interaktivne pouzivat’ vedomosti, informacné a komunikacné
technolégie, komunikovat’ v materinskom a cudzom jazyku

St to schopnosti, ktoré Ziak ziskava za ucelom aktivneho zapojenia sa do spolo¢nosti
zaloZzenej na vedomostiach s jasnym zmyslom pre vlastni identitu a smer zivota,
sebazdokonal'ovanie a zvySovanie vykonnosti, racionalneho a samostatného vzdelavania a
ucenia sa pocas celého Zivota, aktualizovania a udrzovania potrebnej zékladnej Urovne
jazykovych schopnosti, informa¢nych a komunikac¢nych zru¢nosti.

Od ziaka sa vyzaduje efektivne vyuzivat pisany a hovoreny materinsky a cudzi jazyk,
disponovat’ s ¢itatel'skou a matematickou gramotnost'ou a prehodnocovat’ zékladné zru¢nosti.
Absolvent ma:

- vyjadrovat’ sa spravne v materinskom jazyku v pisomnej a hovorenej forme,

- vyjadrovat’ sa spolahlivo v cudzom jazyku v pisomnej a hovorenej forme,
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- rieSit’ matematické priklady a rozne situacie,

- identifikovat’, vyhl'adavat, triedit’ a spracovat’ rozne informdacie a informacné zdroje,
- posudzovat’ vierohodnost’ réznych informac¢nych zdrojov,

- hodnotit’ kriticky ziskané informécie,

- formulovat’, pozorovat, triedit’ a merat’ hypotézy,

- overovat’ a interpretovat’ ziskané udaje,

- pracovat’ s elektronickou postou,

- pracovat’ s rdznymi pokrocilej$imi informacnymi a komunika¢nymi technoldgiami.

¢) Schopnost’ pracovat’ v réznorodych skupiniach

Tieto schopnosti sa vyuzivaju pri riadeni medzil'udskych vztahov, formovani novych typov
spoluprace. Su to schopnosti, ktoré sa objavuju v narocnejSich podmienkach, aj pri rieSeni
problémov Tudi, ktori sa nevedia zaradit’ do spoloenského Zivota. Ziak musi byt schopny
ucit’ sa, nazivat’ a pracovat’ nielen ako jednotlivci, ale v socialne vyvazenej skupine. St to
teda schopnosti, ktoré na zaklade ziskanych vedomosti, sociadlnych zruénosti,
interkulturdlnych kompetencii, postojov a hodnotovej orientacii umoziiuju stanovit
jednoduché algoritmy na vyrieSenie problémovych tloh, javov a situdcii a ziskané poznatky
vyuzivat’ v osobnom Zivote a povolani.

Absolvent ma:

- prejavit’ empatiu a sebareflexiu,

- vyjadrit’ svoje pocity a korigovat’ negativitu,

- motivovat pozitivne seba a druhych,

- ovplyviovat’ I'udi (prehovaranie, presvedCovanie),

- stanovit’ priority cielov,

- predkladat’ primerané navrhy na rozdelenie jednotlivych kompetencii a uloh pre ostatnych
¢lenov timu a posudzovat spolo¢ne s ucitefom a s ostatnymi, ¢i st schopni urcené
kompetencie zvladnut’,

- prezentovat’ svoje myslienky, navrhy a postoje,

- diskutovat’ konStruktivne, aktivne predkladat’ progresivne navrhy a pozorne pocuvat
druhych,

- budovat’ a organizovat’ vyrovnanu a udrzateI'nt spolupracu,

- uzatvarat’ jasné dohody,

- rozhodnut o vybere spravneho nazoru z r6znych moznosti,

- analyzovat hranice problému,

- identifikovat’ oblast’ dohody a rozporu,

- urCovat najzavaznejSie rysy problému, rézne moznosti rieSenia, ich klady a zapory v danom
kontexte aj v dlhodobejsich suvislostiach, kritéria pre vol'bu kone¢ného optimélneho rieSenia,
- spolupracovat’ pri rieSeni problémov s inymi l'ud’mi,

- pracovat’ samostatne a riadit’ prace v menSom kolektive,

- urcovat vazne nedostatky a kvality vo vlastnom uceni, pracovnych vykonoch a
osobnostnom raste,

- predkladat’ spolupracovnikom vlastné navrhy na zlepSenie prace, bez zaujatosti posudzovat’
navrhy druhych,

- prispievat k vytvdraniu ustretovych medzil'udskych vztahov, predchadzat’ osobnym
konfliktom, nepodliehat’ predsudkom a stereotypom v pristupe k druhym.

Odborné kompetencie

a) Pozadované vedomosti
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Absolvent ma:

- charakterizovat’ podstatu ekonomickej ¢innosti, ktorej ciel'om je vyroba,

rozdel'ovanie, vymena a spotreba materialnych i nematerialnych statkov a sluzieb,

- vysvetlit’ podstatu spravneho zivotného stylu ¢loveka,

- popisat’ zasady bezpecCnosti a hygieny prace, ochrany pred poziarom a ochrany zivotného
prostredia,

- zhodnotit’ funk¢né suvislosti medzi geografickym prostredim, ¢lovekom a spolo¢nostou.

b) Pozadované zruc¢nosti

Absolvent vie:

- aplikovat v praxi etické a profesijné pravidld, zasady spolocenského spravania a
vystupovania,

- pracovat’ s odbornou literatirou,

- nakladat’ s materidlom, energiou, odpadom, vodou a inymi latkami ekonomicky a s ohl'adom
na zivotné prostredie,

- hospodarit’ s pracovnymi prostriedkami so snahou dosiahnut' efektivny ekonomicky
vysledok,

- aplikovat’ estetické hl'adiska v praxi,

- aplikovat’ ndvyky z oblasti osobnej a prevadzkovej hygieny, bezpecnosti a ochrany zdravia
pri praci a ochrany Zivotného prostredia,

- ziskat’ informacie o vS§eobecnych I'udskych pravach.

¢) PoZzadované osobnostné predpoklady, vlastnosti a schopnosti

Absolvent sa vyznacuje:

- empatiou, toleranciou,

- vytrvalost'ou, flexibilitou,

- kreativitou, komunikativnost'ou,

- spol’ahlivost’'ou, presnost'ou, sebadisciplinou,
- diskrétnost’ou a zodpovednostou,

- iniciativnost'ou, adaptabilnostou.

Teoretické vzdelavanie
Charakteristika vzdelavacej oblasti

Teoretické vzdeldvanie zahfiia osem spolo¢nych vzdelavacich Standardov, ktoré st zavidzné
pre vSetky Studijné odbory tohto stupiia vzdelania bez ohladu na ich profilaciu. Su to
nasledovné vzdeldvacie Standardy: svet prace, pravidlda riadenia osobnych financii,
spotrebitel'skd vychova, ekonomika a pravo, manazment, marketing, Uctovnictvo a dane,
komunikécia. Dalej je obsah teoretického vzdelavania rozdeleny do piatich $pecifickych
vzdelavacich Standardov podla Specifikacie Studijnych odborov.

Cielom teoretického vzdelavania je poskytnut Ziakovi odborné poznatky o ekonomickych
pojmoch a vztahoch, zikladoch makroekonémie a mikroekonomie, efektivnom a
hospodarnom spravani sa, ziskanie kompetencii v oblasti riadenia suboru ¢innosti organizacie
a ¢innosti pracovnikov podniku zaoberajucich sa touto ¢innost'ou, kompetencii v oblasti prace
s trhom s dorazom na uspokojovania potrieb zakaznika podmiefiovanych jeho kapnou silou.
Ziak ziska vedomosti stvisiace s pouzivanim spravnych vypoétovych postupov pri rieseni
jednoduchych aj zlozitejSich ekonomickych uloh a s ekonomickou podstatou vypocitanych
ukazovatel'ov, vedomosti a zru¢nosti na uspesné¢ vykondvanie odbornych administrativnych
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prac. Nau¢i sa komunikovat' s Tudmi a zodpovednému pristupu k zakaznikovi. Ziak si
prehlbuje dobru vyjadrovaciu schopnost’, ziskava vedomosti z umenia rokovat’ so zdkaznikmi,
nadviazanie kontaktu a spravnej komunikacie so zakaznikmi. Je vybaveny kompetenciami,
ktoré ho vedu k utvaraniu pravneho vedomia na Urovni potrebnej pre vykon povolania.
Ziskava zékladné poznatky o pravnych predpisoch a o ich praktickom uplatneni. Vzdeldvanie
mu poskytuje teoreticku pripravu na vykon kvalitnych odbornych, hygienicky bezchybnych a
bezpecnych sluzieb vo svojom odbore. Zoznamuje ho s pouzivanim spravnych
administrativnych, marketingovych, manazérskych, technologickych a podnikatel'skych
postupov, novych pracovnych technik, materidlov, surovin, tovarov a strojnych zariadeni.
Ziak je vybaveny vedomostami a kompetenciami, ktoré mu pomézu optimalne vyuzit' svoje
osobnostné a odborné predpoklady pre uspesné uplatnenie na trhu prace a pre budovanie
profesijnej kariéry. Poznava pravidla riadenia osobnych financii vo vztahu k fungovaniu
jednotlivca a rodiny vo svete financii.

Stale sa vyvijajuca legislativa a vztahy na ekonomickom trhu i na trhu prace vyzaduja, aby
absolvent dokéazal teoretické vedomosti aplikovat’ v praxi. Preto kladie tato vzdelavacia oblast’
vel’ky doraz na prakticku aplikéciu ziskanych zrucnosti, ktoré ziak ziska riesenim modelovych
situdcii a pracou s autentickymi materidlmi, s ktorymi sa bezne stretne v médidch. To
predpokladd schopnost’ pouzivat moderné informacné technologie, bez ktorych sa v
sucasnom svete prace nezaobide.

Prakticka priprava

Charakteristika vzdelavacej oblasti

Cielom vzdeladvacej oblasti je poskytnut Ziakovi schopnost vediet aplikovat’ zékladné
odborné vedomosti do praxe. Vzdeldvacia oblast’ rozvija u ziakov odborné zruc¢nosti potrebné
pre pracovné cCinnosti vo vyrobnych, obchodnych, odbytovych podnikoch, v strediskach
beauty sluzieb, cestovného ruchu, hotelierstva a gastrondmie. Rozvija podnikatel'ské myslenie
v oblastiach spojenych s vyrobou, odbytom, skladovanim a oSetrovanim tovaru a v oblasti
sluzieb.

Ziak sa uéi pouzivat’ zakladné technické a technologické postupy déleZité pri vykonavani a
riadeni zvoleného povolania. Je pripravovany samostatne manipulovat’ so surovinami a
materidlom potrebnym na vytvorenie findlneho produktu a sluzieb, vykonavat vypocty a
kalkulaciu surovin a materidlov. U¢i sa prakticky uplatnit’ zdkladné sposoby skiSok akosti
surovin, materidlov a tovaru. PouZivat’ pracovné stroje, zariadenia a ostatny inventar potrebny
k pracovnej ¢innosti a efektivne riadit’ timovu pracu.

Vzdelavacie Standardy st zvolené tak, aby umoznili ziakovi prakticky pouzivat zasady
spravnej vyrobnej a prevadzkovej praxe, zasady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci.

Ziak si prakticky osvoji zdsady komunikécie so zdkaznikom, zasady prijimania objednavky,
inkasovania a vyuctovania a reklamécie.

Ziak si prehlbuje svoje vedomosti a zruénosti v cvi¢nej firme alebo v ramci praktickych
ekonomickych cviceni, ktoré mu sluzia ako néhrada redlnej hospodarskej praxe . Simulacia
ako metdda poskytuje Zziakovi moznosti rozvijat a uskutocnovat’ alternativy, dokdzat’
predpovedat’ nasledky r6znych rozhodnuti, vediet’ bez nasledkov riesit’ rdzne situicie a naucit’
sa spoznavat’ reakcie systémov pri zmene urcitych situécii bez toho, aby pri chybach vznikla
Skoda. U¢i sa riesit’ komplexné hospodarske, obchodné a iné pripady. Osvojuje si elementarne
zasady prace s jednotlivcami i mensim kolektivom, zoznamuje sa s €inite'mi ovplyvitujucimi
uspesnost’ manazérskej prace a samostatného podnikania.

Spolo¢né vzdelavacie Standardy
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Spolo¢né vzdelavacie Standardy (svet prace, pravidld riadenia osobnych financii,
spotrebitel'skd vychova, vychova k podnikaniu) vymedzuji ucivo pre vsetky studijné odbory
v danom stupni vzdelania bez ohl'adu na ich profilaciu. Pomo6zu Ziakovi pri rozhodovani o
dalsej profesijnej a vzdeldvacej orientdcii, pri vstupe na trh prace apri uplatiovani
pracovnych prav.

Jednym zo zékladnych cielov tohto vzdeldvania je priprava takého absolventa, ktory ma
nielen urcity odborny profil, ale ktory sa vd’aka nemu dokaze tiez uspesSne presadit’ na trhu
préce i v zivote.

EKONOMICKE VZDELAVANIE

Ucivo je vymedzené spolo¢ne pre vSetky odbory na danom stupni vzdelania bez ohl'adu na
ich profilaciu. Pomdze ziakovi pri rozhodovani o d’alSej profesijnej a vzdelavacej orientécii,
pri vstupe na trh prace a pri uplatilovani pracovnych prav.

Vykonové Standardy

Absolvent ma:

- vysvetlit' zédkladné pojmy pracovného prava — praca, povolanie, zamestnanie, pracovné
miesto, fyzicka a pravnicka osoba,

- charakterizovat’ zékladné povinnosti zamestnavatel'a a zamestnanca po vzniku pracovného
pomeru,

- vypracovat’ osobnu pripravu na prijimaci pohovor v slovenskom a cudzom jazyku,

- porovnat’ profesijni ponuku na slovenskom i eurépskom trhu prace a pruzne na iiu reagovat’
d’al$im vzdelavanim,

- popisat’ zakladné pravidla riadenia vlastnych financii,

- vysvetlit’ podstatu efektivneho vyuzivania finanénych informécii a finanénych sluzieb,

- stanovit’ si redlne financné ciele a plan na ich dosiahnutie,

- popisat’ rizika spojené s riadenim vlastnych financii,

- charakterizovat’ spotrebitel’a a predavajuceho,

- popisat’ postup pri vybavovani reklamécie,

- vymenovat, ktoré Statne organy a organizacie sa venuju ochrane spotrebitel’a,

- popisat’ prava a povinnosti spotrebitel'a a vymedzit’ ¢o zahfiia ochrana spotrebitel’a,

- aplikovat’ poznatky z ekonomiky a riadenia podnikovej ¢innosti a zakladné spOsoby
dosiahnutia podnikatel'skych cielov,

- popisat’ spdsob zostavenia podnikatel'ského planu a planu rozvoja podnikatel'skej Cinnosti v
podmienkach trhovej ekonomiky,

- vysvetlit, ako mdze vyuzit’ ekonomické poznatky vo svojom sukromnom Zivote,

- charakterizovat’ zdkladné Crty pravnych foriem podnikania,

- posudit’ vhodné formy podnikania v svojom odbore.

Vzdelavacie Standardy spolo¢né pre ekonomické vzdelavanie

Vykonové Standardy

Absolvent ma:

- vysvetlit zakladné ekonomické pojmy a kategdrie, nastroje a zakonitosti fungovania
ekonomickych zakonov,

- charakterizovat’ podstatu a principy vyrobného a obchodného podniku a podnikatel'skej
¢innosti,

- popisat’ zakladné metddy dosiahnutia podnikatel’skych ciel'ov organizacie,

- vysvetlit’ podstatu a principy finanéného hospodarenia podniku,
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- vysvetlit' zéklady Uc¢tovania v sustave podvojného uctovnictva a vedenie jednoduchého
uctovnictva,

- vymenovat zéasady a pravidla vyhotovovania hospodarskych pisomnosti po vecnej,
Stylistickej, gramatickej a forméalnej stranke

Vzdelavacie Standardy pre Studijny odbor 6445 K

TEORETICKE VZDELAVANIE
- Vykonové Standardy

Absolvent ma:

- popisat’ zakladné ekonomické a pravne normy nevyhnutné pre vykon ¢innosti v prevadzke
cestovného ruchu, hotelierstva a gastrondmie,

- aplikovat’ zasady osobnej a prevadzkovej hygieny v prevadzkach cestovného ruchu,
hotelierstva a gastronomie, predpisy HACCP

- popisat’ zékladné strojové a technické vybavenie a zariadenie prevadzok v spolo¢nom
stravovani, jeho vyuzivanie a oSetrovanie a zabezpeCovanie jednoduchej udrzby,

- popisat’ organizaciu prace vo vyrobnom stredisku podniku spolo¢ného stravovania,

- vysvetlit’ spdsoby ochrany vlastnosti surovin, materidlov a tovaru,

- spracuvat’ kalkulacie a vypocty mnoZstva spotreby surovin pri priprave jedal a napojov,

- poznat’ charakteristiku a technologické postupy pripravy teplych a studenych jedal,

- vysvetlit' zdkladné gastronomické pravidla a zasady zostavovania jedalnych a napojovych
listkov,

- aplikovat’ zasady spolo¢enského vystupovania pri obsluhe hosti,

- popisat’ pravidla techniky jednoduchej a zloZitej obsluhy,

- planovat’ organizaciu prace ubytovacieho useku,

- popisat’ podstatu a princip podnikania, zdkladné pravne, ekonomické, administrativne,
osobnostné a etické aspekty stkromného podnikania v oblasti v cestovného ruchu,
hotelierstva a gastronomie.

PRAKTICKA PRIPRAVA
- Vykonové Standardy
Absolvent vie:
- dodrziavat’ zasady bezpec€nosti a ochrany zdravia pri praci,
- vyuzivat’ v organiza¢nej a riadiacej praci a pri vedeni agendy IKT,
- orientovat sa v zdkladnych pravnych norméch a predpisoch a uplatiiovat’ ich v praxi -
Obchodny zakonnik, Zivnostensky zékon , Zakonnik prace , danové zakony,
- aplikovat’ zakladné pravne normy ochrany majetku a ochrany spotrebitel’a,
- vykonavat’ zakladné pracovné ¢innosti vo vyrobnych, odbytovych a ubytovacich strediskach
gastronomickych a ubytovacich zariadeni,
- pouzivat’ odbornt terminoldgiu vo svojom odbore,
- vyuzivat’ v§eobecné poznatky, pojmy a zasady spravania sa na pracovisku,
- hodnotit’ kvalitu surovin materialov a tovaru,
- vykonévat’ zakladné normovanie spotreby surovin a materialov,
- kalkulovat’ ceny,
- organizovat’ pracu v beznej gastronomickej prevadzke a pri gastronomickych akcidch,
- zostavovat’ jedalne a napojové listky podl'a gastronomickych pravidiel,
- pripravit’ pokrmy teplej a studenej kuchyne podl'a receptr,
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- uplatnovat’ techniky jednoduche;j i zlozitej obsluhy pri podavani jedal a napojov,

- pouzivat’ zakladné techniky a technoldgie na vytvorenie finalnych produktov a poskytnutie
sluzieb v spolo¢nom stravovani, ubytovacich sluzbach a cestovnom ruchu,

- orientovat’ sa v novo vyvinutych technoldgiach, surovinach a materidloch,

- uplatnovat’ etické zasady komunikécie s klientmi, zdkaznikmi a spolupracovnikmi

Absolvent 4-ro¢ného $tudijného odboru 6445 K kuchar po ukonceni §tidia tspesne
vykonanou maturitnou skuskou ziskava kvalifikdciu na Grovni tplného stredného odborného
vzdelania. Absolvent po ukonéeni $koly ovlada prace suvisiace s pripravou novych
a technologicky naro¢nych jedal, vratane narodnych a inych Specialit, pripravu jedal cudzich
kuchyn. Vie samostatne zostavovat komplexné receptury novych a atypickych jedal,
zabezpegit’ pripravu jedal na kratkodobé a $pecializované gastronomické akcie. Dalej ovlada
aj principy ekonomiky so zameranim na ekonomiku a organizaciu spolo¢ného stravovania.
Ma potrebné vedomosti zoblasti vedenia administrativy a vyactovania v kontrolnej
pokladnici vo vyrobnych zariadeniach spolo¢ného stravovania.

Absolvent S$tudijného odboru 6445 K kuchar po absolvovani vzdeldvacicho programu
disponuje tymito kompetenciami:

Klicové kompetencie

Vzdelavanie v SVP v sulade s cielmi vychovy a vzdeldvania na danom stupni vzdelania
smeruje k tomu, aby si Ziak vytvoril zodpovedajice schopnosti a Studijné predpoklady.
KTdcové kompetencie chapeme ako kombinaciu vedomosti, zru¢nosti, postojov, hodnotovej
orientdcie a d’alSich charakteristik osobnosti, ktoré kazdy ¢lovek potrebuje na svoje osobné
uspokojenie a rozvoj, aktivne obcianstvo, spoloc¢enské a socialne zaclenenie, k tomu, aby
mohol primerane konat' v roznych pracovnych a Zivotnych situicidch pocas celého svojho
zivota. KIicové kompetencie ako vykonové Standardy sa v rdmci vychovno-vzdelavacieho
procesu prostrednictvom vychovnych a vzdelavacich stratégii rozvijaji, osvojuju a hodnotia
bud’ na urovni $koly, odboru vzdeldvania alebo vyucCovacieho predmetu.

V sulade so Spolocnym eurdpskym ramcom kl'a¢ovych kompetencii pre celozivotné
Vzdelavanie SVP vymedzil nasledovné kI'i¢ové kompetencie:

a) Sposobilosti konat’ samostatne v spolo¢enskom a pracovnom Zivote

St to sposobilosti, ktoré su zdkladom pre d’alSie ziskavanie vedomosti, zru¢nosti, postojov a
hodnotovej orientacie. Patria sem schopnosti nevyhnutné pre cielavedomé a zodpovedné
riadenie a organizovanie svojho osobného, spolo¢enského a pracovného Zivota. Jednotlivei si
potrebuju vytvarat’ svoju osobnu identitu vo vztahu k zivotnym podmienkam, povolaniu,
praci a zivotnému prostrediu, spolocenskym normam, socidlnym a ekonomickym institiciam,
robit’ spravne rozhodnutia, vol'by, opatrenia a postupy. Tieto kompetencie su velmi tzko
spaté s osvojovanim si kultary myslenia a poznavania.

Absolvent ma:

- logicky a realne zdovodnovat’ svoje nazory, konania a rozhodnutia,
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- porovnat’ formalne a neformalne pravidla, zékonitosti, predpisy, socidlne normy, moralne
zasady, vlastné a celospoloc¢enské o¢akavania v systéme, v ktorom existuje,

- identifikovat’ priame a nepriame dosledky svojej ¢innosti,

- vybrat’ si spravne rozhodnutie a ciel’ z réznych moznosti,

- vysvetlit’ svoje zivotné plany, zaujmy a predsavzatia,

- popisat’ svoje I'udské prava, popisat’ svoje povinnosti, zaujmy, obmedzenia a potreby,

- definovat’ svoje ciele a prognézy,

- zdovodnovat’ svoje argumenty, rieSenia, potreby, prava, povinnosti a konanie.

b) Sposobilost’ interaktivne pouZivat’ vedomosti, informac¢né a komunikac¢né
technologie, komunikovat’ v materinskom a cudzom jazyku

St to schopnosti, ktoré ziak ziskava za ucelom aktivneho zapojenia sa do spolocnosti
zalozenej na vedomostiach s jasnym zmyslom pre vlastni identitu asmer Zzivota,
sebazdokonalovanie a zvySovanie vykonnosti, racionidlneho a samostatného vzdelédvania a
ucenia sa pocas celého Zzivota, aktualizovania a udrzovania potrebnej zakladnej trovne
jazykovych schopnosti, informaénych a komunika¢nych zru¢nosti.

Od ziaka sa vyzaduje efektivne vyuzivat pisany a hovoreny materinsky a cudzi jazyk,
disponovat’ s ¢itateI'skou a matematickou gramotnost’ou a prehodnocovat’ zakladné zru¢nosti.
Absolvent ma:

- vyjadrovat’ sa spravne v materinskom jazyku v pisomnej a hovorenej forme,

- vyjadrovat’ sa spol'ahlivo v cudzom jazyku v pisomnej a hovorenej forme,

- rieSit’ matematické priklady a rdzne situécie,

- identifikovat, vyhl'adavat’, triedit’ a spracovat’ rozne informdcie a informacné zdroje,

- posudzovat’ vierohodnost’ r6znych informacnych zdrojov,

- hodnotit’ kriticky ziskané informacie,

- formulovat’, pozorovat, triedit’ a merat” hypotézy,

- overovat’ a interpretovat ziskané udaje,

- pracovat’ s elektronickou postou,

- pracovat’ s roznymi pokrocilej§imi informacnymi a komunikacnymi technologiami.

¢) Schopnost’ pracovat’ v roznorodych skupinach

Tieto schopnosti sa vyuzivaji pri riadeni medzil'udskych vzt'ahov, formovani novych typov
spoluprace. St to schopnosti, ktoré sa objavuju v naro¢nejSich podmienkach, aj pri rieSeni
problémov ludi, ktori sa nevedia zaradit' do spologenského Zivota. Ziak musi byt schopny
ucit’ sa, nazivat’ a pracovat’ nielen ako jednotlivci, ale v socidlne vyvazenej skupine. St to
teda schopnosti, ktoré na =zaklade ziskanych vedomosti, socidlnych zru¢nosti,
interkulturdlnych kompetencii, postojov a hodnotovej orientacii umoziuji stanovit
jednoduché algoritmy na vyrieSenie problémovych tuloh, javov a situécii a ziskané poznatky
vyuZivat' v osobnom Zivote a povolani.

Absolvent ma:

- prejavit’ empatiu a sebareflexiu,

- vyjadrit’ svoje pocity a korigovat’ negativitu,

- motivovat pozitivne seba a druhych,

- stanovit’ priority cielov,

- predkladat’ primerané navrhy na rozdelenie jednotlivych kompetencii a uloh pre ostatnych
¢lenov timu a posudzovat’ spolo¢ne s ostatnymi, €i st schopni ur¢ené kompetencie zvladnut’,
- prezentovat svoje myslienky, navrhy a postoje,

- diskutovat’ konStruktivne, aktivne predkladat’ progresivne navrhy a pozorne pocuvat
druhych,
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- budovat’ a organizovat’ vyrovnanu a udrzateI'nt spolupracu,

- uzatvarat’ jasné dohody,

- rozhodnut’ o vybere spravneho nazoru z r6znych moznosti,

- analyzovat hranice problému,

- identifikovat oblast’ dohody a rozporu,

- uréovat’ najzavaznejsie rysy problému, rozne moznosti riesenia, ich klady a zapory v danom
kontexte aj v dlhodobejsich stuvislostiach, kritéria pre vol'bu koneéného optimalneho rieSenia,
- spolupracovat’ pri rieSeni problémov s inymi 'ud’'mi,

- pracovat’ samostatne a riadit’ prace v mensSom kolektive,

- urCovat vazne nedostatky a kvality vo vlastnom uceni, pracovnych vykonoch a
osobnostnom raste,

- predkladat’ spolupracovnikom vlastné navrhy na zlepsenie prace, bez zaujatosti posudzovat’
navrhy druhych,

- prispievat’ k vytvaraniu ustretovych medziludskych vztahov, predchddzat osobnym
konfliktom, nepodliehat’ predsudkom a stereotypom v pristupe k druhym.

Odborné kompetencie
a) Pozadované vedomosti

Absolvent ma:

- charakterizovat’ podstatu ekonomickej ¢innosti, ktorej ciel'om je vyroba,

rozdel'ovanie, vymena a spotreba materidlnych i nemateridlnych statkov a sluzieb,

- vysvetlit’ podstatu spravneho zivotného Stylu ¢loveka,

- popisat’ zasady bezpe€nosti a hygieny prace, ochrany pred poZziarom a ochrany Zivotného
prostredia,

- zhodnotit’ funkéné stvislosti medzi geografickym prostredim, clovekom a spolo¢nost’ou.

- odborné vedomosti potrebné pre pracovné ¢innosti vo vyrobnych, obchodnych, odbytovych
podnikoch, v strediskach spolo¢ného stravovania, cestovného ruchu, hotelierstva a
gastronomie.

b) Pozadované zrué¢nosti

Absolvent vie:

- aplikovat’ v praxi etické a profesijné pravidla, zasady spoloCenského spravania a
vystupovania,

- pracovat’ s odbornou literatrou,

- nakladat’ s materidlom, energiou, odpadom, vodou a inymi latkami ekonomicky a s ohladom
na Zivotné prostredie,

- hospodarit’ s pracovnymi prostriedkami so snahou dosiahnut efektivny ekonomicky
vysledok,

- aplikovat’ estetické hl'adiska v praxi,

- aplikovat’ navyky z oblasti osobnej a prevadzkovej hygieny, bezpecnosti a ochrany zdravia
pri praci a ochrany Zivotného prostredia,

- ziskat’ informdcie o v§eobecnych l'udskych pravach.

- ovladat prace stvisiace s pripravou novych a technologicky naro¢nych jedal, vratane
narodnych a inych $pecialit, pripravu jedal cudzich kuchymn.

- samostatne zostavovat’ komplexné receptiry novych a atypickych jedal,

- zabezpecCit’ pripravu jedal na kratkodobé a Specializované gastronomické akcie.

¢) Pozadované osobnostné predpoklady, vlastnosti a schopnosti
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Absolvent sa vyznacuje:

- empatiou, toleranciou,

- vytrvalost'ou, flexibilitou,

- kreativitou, komunikativnost'ou,

- spol'ahlivost'ou, presnost’'ou, sebadisciplinou,
- diskrétnost’ou a zodpovednostou,

- iniciativnost'ou, adaptabilnost'ou.

VZDELAVACIE OBLASTI

Odborné vzdelavanie vedie ziaka k zvladnutiu zékladnych tloh odboru, na ktory sa
pripravuju. Zakladnym cielom je osvojit’ si vedomosti a zruc¢nosti potrebné pre zvladnutie
celého okruhu uciva, upeviiovat’ a prehlbovat’ si vedomosti, zru¢nosti a navyky predpisané na
zvladnutie buduceho povolania. Koneénym cielom odborného vzdelavania je viest ziaka
tomu, aby vedel ziskané vedomosti a zru¢nosti aplikovat’ v praxi. Doéraz je kladeny na
dodrziavanie zasad bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci, hygieny prace a ochrany proti
poziaru. Odborné vzdelavanie predstavuje subor zédkladnych odbornych informacii — suhrn
principidlnych vedomosti a zrucnosti uvedenych v profile absolventa nevyhnutnych pre
kvalifikované vykonavanie zakladnych odbornych ¢innosti.

Prehlad vzdelavacich oblasti:
1) Teoretické vzdelavanie
2) Prakticka priprava

Teoretické vzdelavanie
Charakteristika vzdelavacej oblasti

Teoretické vzdeldvanie zahfiia osem spolo¢nych vzdelavacich Standardov, ktoré su zavidzné
pre vSetky Studijné odbory tohto stupna vzdelania bez ohl'adu na ich profilaciu. Su to
nasledovné vzdeldvacie Standardy: svet prace, pravidld riadenia osobnych financii,
spotrebitel'skd vychova, ekonomika a pravo, manazment, marketing, Uctovnictvo a dane,
komunikécia. Dalej je obsah teoretického vzdeldvania rozdeleny do piatich $pecifickych
vzdelavacich Standardov podla Specifikacie Studijnych odborov.

Cielom teoretického vzdelavania je poskytnut’ Ziakovi odborné poznatky o ekonomickych
pojmoch a vztahoch, zikladoch makroekonémie a mikroekonomie, efektivnom a
hospodarnom spravani sa, ziskanie kompetencii v oblasti riadenia suboru ¢innosti organizacie
a ¢innosti pracovnikov podniku zaoberajlcich sa touto ¢innost'ou, kompetencii v oblasti prace
s trhom s dorazom na uspokojovania potrieb zadkaznika podmietiovanych jeho kipnou silou.
Ziak ziska vedomosti stvisiace s pouzivanim spravnych vypoétovych postupov pri rieseni
jednoduchych aj zlozitejSich ekonomickych uloh a s ekonomickou podstatou vypocitanych
ukazovatel'ov, vedomosti a zru¢nosti na uspesné¢ vykonavanie odbornych administrativnych
prac. Nau¢i sa komunikovat’ s T'udmi a zodpovednému pristupu k zékaznikovi. Ziak si
prehlbuje dobru vyjadrovaciu schopnost’, ziskava vedomosti z umenia rokovat’ so zdkaznikmi,
nadviazanie kontaktu a spravnej komunikacie so zédkaznikmi. Je vybaveny kompetenciami,
ktoré ho vedd k utvaraniu pravneho vedomia na trovni potrebnej pre vykon povolania.
Ziskava zékladné poznatky o pravnych predpisoch a o ich praktickom uplatneni. Vzdelavanie
mu poskytuje teoretickll pripravu na vykon kvalitnych odbornych, hygienicky bezchybnych a
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bezpecnych sluzieb vo svojom odbore. Zoznamuje ho s pouzivanim spravnych
administrativnych, marketingovych, manazérskych, technologickych a podnikatel'skych
postupov, novych pracovnych technik, materidlov, surovin, tovarov a strojnych zariadeni.
Ziak je vybaveny vedomostami a kompetenciami, ktoré mu pomézu optimalne vyuzit' svoje
osobnostné a odborné predpoklady pre uspesné uplatnenie na trhu prace a pre budovanie
profesijnej kariéry. Poznava pravidla riadenia osobnych financii vo vztahu k fungovaniu
jednotlivca a rodiny vo svete financii.

Stale sa vyvijajuca legislativa a vztahy na ekonomickom trhu i na trhu prace vyzaduju, aby
absolvent dokézal teoretické vedomosti aplikovat’ v praxi. Preto kladie tdto vzdelavacia oblast’
vel’ky doraz na prakticku aplikéciu ziskanych zru€nosti, ktoré ziak ziska rieSenim modelovych
situdcii a pracou s autentickymi materidlmi, s ktorymi sa bezne stretne v médiach. To
predpokladd schopnost pouzivat moderné informacné technologie, bez ktorych sa v
sucasnom svete prace nezaobide.

Prakticka priprava

Charakteristika vzdeldavacej oblasti

Cielom vzdelavacej oblasti je poskytnut’ ziakovi schopnost’ vediet' aplikovat zékladné
odborné vedomosti do praxe. Vzdelavacia oblast’ rozvija u ziakov odborné zru¢nosti potrebné
pre pracovné cinnosti vo vyrobnych, obchodnych, odbytovych podnikoch, v strediskach
beauty sluzieb, cestovného ruchu, hotelierstva a gastronémie. Rozvija podnikatel'ské myslenie
v oblastiach spojenych s vyrobou, odbytom, skladovanim a oSetrovanim tovaru a v oblasti
sluZieb.

Ziak sa uéi pouzivat' zakladné technické a technologické postupy ddlezité pri vykonavani a
riadeni zvoleného povolania. Je pripravovany samostatne manipulovat so surovinami a
materidlom potrebnym na vytvorenie findlneho produktu a sluzieb, vykondvat vypocty a
kalkulaciu surovin a materialov. UCi sa prakticky uplatnit’ zdkladné sposoby skusSok akosti
surovin, materidlov a tovaru. PouZzivat’ pracovné stroje, zariadenia a ostatny inventar potrebny
k pracovnej ¢innosti a efektivne riadit’ timovu pracu.

Vzdelavacie Standardy st zvolené tak, aby umoZznili Ziakovi prakticky pouZivat zéasady
spravnej vyrobnej a prevadzkovej praxe, zasady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci.

Ziak si prakticky osvoji zdsady komunikécie so zdkaznikom, zasady prijimania objednavky,
inkasovania a vyuctovania a reklamécie.

Ziak si prehlbuje svoje vedomosti a zruénosti v ramci praktickych ekonomickych cviéeni,
ktoré mu sluzia ako nahrada redlnej hospodarskej praxe . Simuldcia ako metdda poskytuje
ziakovi moZnosti rozvijat’ a uskuto¢iiovat’ alternativy, dokéazat’ predpovedat’ nasledky réznych
rozhodnuti, vediet’ bez nasledkov riesit’ rozne situdcie a naucit’ sa spoznavat’ reakcie systémov
pri zmene urcitych situacii bez toho, aby pri chybach vznikla Skoda. U¢i sa riesit’ komplexné
hospodarske, obchodné a iné pripady. Osvojuje si elementarne zésady prace s jednotlivcami i
mensim kolektivom, zoznamuje sa s €initel'mi ovplyviiujiicimi

uspesnost’ manazérskej prace a samostatného podnikania.

Spolo¢né vzdelavacie Standardy

Spolo¢né vzdelavacie Standardy (svet prace, pravidld riadenia osobnych financii,
spotrebitel'skd vychova, vychova k podnikaniu) vymedzuju uc¢ivo pre vsetky Studijné odbory
v danom stupni vzdelania bez ohl'adu na ich profilaciu. Pomézu Ziakovi pri rozhodovani o
d’alSej profesijnej a vzdelavacej orientacii, pri vstupe na trh prace apri uplatiovani
pracovnych prav.
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Jednym zo zakladnych ciel'ov tohto vzdeldvania je priprava takého absolventa, ktory ma
nielen ur¢ity odborny profil, ale ktory sa vd’aka nemu dokaze tiez GspeSne presadit’ na trhu
prace i v Zivote.

EKONOMICKE VZDELAVANIE

Ucivo je vymedzené spolo¢ne pre vSetky odbory na danom stupni vzdelania bez ohl'adu na
ich profilaciu. Pomoze Ziakovi pri rozhodovani o d’alSej profesijnej a vzdelavacej orientacii,
pri vstupe na trh prace a pri uplatiiovani pracovnych prav, rozvijat finan¢ni a medidlnu
gramotnost’, obsahova népli predmetov ekonomika a osobne financie je doplnena o Narodny
standard ~ finandnej  gramotnosti  vypracovany MSVVaS SR, dostupny na:
http://www.minedu.sk/financna-gramotnost/.

Vykonové Standardy

Absolvent ma:

- vysvetlit' zédkladné pojmy pracovného prava — praca, povolanie, zamestnanie, pracovné
miesto, fyzicka a pravnicka osoba,

- charakterizovat’ zédkladné povinnosti zamestnavatel'a a zamestnanca po vzniku pracovného
pomeru,

- vypracovat’ osobnu pripravu na prijimaci pohovor v slovenskom a cudzom jazyku,

- porovnat’ profesijni ponuku na slovenskom i eurépskom trhu prace a pruzne na iiu reagovat’
d’al$im vzdelavanim,

- popisat’ zakladné pravidla riadenia vlastnych financii,

- vysvetlit’ podstatu efektivneho vyuzivania finanénych informécii a finan¢nych sluZzieb,

- stanovit’ si redlne financné ciele a plan na ich dosiahnutie,

- popisat’ rizika spojené s riadenim vlastnych financii,

- charakterizovat’ spotrebitel’a a predavajuceho,

- popisat’ postup pri vybavovani reklamécie,

- vymenovat, ktoré Statne organy a organizacie sa venuju ochrane spotrebitel’a,

- popisat’ prava a povinnosti spotrebitel'a a vymedzit’ ¢o zahfiia ochrana spotrebitel’a,

- aplikovat’ poznatky z ekonomiky a riadenia podnikovej Cinnosti a zakladné sposoby
dosiahnutia podnikatel'skych cielov,

- popisat’ spdsob zostavenia podnikatel'ského planu a planu rozvoja podnikatel'skej Cinnosti v
podmienkach trhovej ekonomiky,

- vysvetlit, ako mdze vyuzit’ ekonomické poznatky vo svojom stkromnom Zivote,

- charakterizovat’ zdkladné Crty pravnych foriem podnikania,

- posudit’ vhodné formy podnikania v svojom odbore.

Vzdelavacie Standardy spolo¢né pre ekonomické vzdelavanie

Vykonové Standardy

Absolvent ma:

- vysvetlit zakladné ekonomické pojmy a kategdrie, nastroje a zakonitosti fungovania
ekonomickych zakonov,

- charakterizovat’ podstatu a principy vyrobného a obchodného podniku a podnikatel'skej
¢innosti,

- popisat’ zakladné metddy dosiahnutia podnikatel’skych ciel'ov organizacie,

- vysvetlit’ podstatu a principy finanéného hospodarenia podniku,

- vysvetlit' zéklady Uc¢tovania v sustave podvojného uctovnictva a vedenie jednoduchého
uctovnictva,
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- vymenovat zasady a pravidla vyhotovovania hospodarskych pisomnosti po vecnej,
Stylistickej, gramatickej a forméalnej stranke

Vzdelavacie Standardy pre Studijny odbor 6445 K

TEORETICKE VZDELAVANIE
- Vykonové Standardy

Absolvent ma:

- popisat’ zakladné ekonomické a pravne normy nevyhnutné pre vykon ¢innosti v prevadzke
cestovného ruchu, hotelierstva a gastrondmie,

- aplikovat’ zasady osobnej a prevadzkovej hygieny v prevadzkach cestovného ruchu,
hotelierstva a gastronomie, predpisy HACCP

- popisat’ zékladné strojové a technické vybavenie a zariadenie prevadzok v spolo¢nom
stravovani, jeho vyuzivanie a oSetrovanie a zabezpecovanie jednoduchej udrzby,

- popisat’ organizaciu prace vo vyrobnom stredisku podniku spolo¢ného stravovania,

- vysvetlit’ spdsoby ochrany vlastnosti surovin, materidlov a tovaru,

- spracuvat’ kalkulacie a vypocty mnozstva spotreby surovin pri priprave jedal a napojov,

- poznat’ charakteristiku a technologické postupy pripravy teplych a studenych jedal,

- vysvetlit' zdkladné gastronomické pravidla a zasady zostavovania jedalnych a napojovych
listkov,

- aplikovat’ zdsady spolo¢enského vystupovania pri obsluhe hosti,

- popisat’ pravidla techniky jednoduchej a zloZitej obsluhy,

- planovat’ organizaciu prace ubytovacieho tseku,

- popisat’ podstatu a princip podnikania, zdkladné pravne, ekonomické, administrativne,
osobnostné a etické aspekty stkromného podnikania v oblasti v cestovného ruchu,
hotelierstva a gastronomie.

PRAKTICKA PRiIPRAVA
- Vykonové Standardy
Absolvent vie:
- dodrziavat’ zasady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci,
- vyuzivat’ v organizacnej a riadiacej praci a pri vedeni agendy IKT,
- orientovat’ sa v zakladnych pravnych normach a predpisoch a uplatiovat’ ich v praxi -
Obchodny zakonnik, Zivnostensky zakon , Zakonnik prace , danové zékony,
- aplikovat’ zdkladné pravne normy ochrany majetku a ochrany spotrebitel’a,
- vykonavat’ zdkladné pracovné ¢innosti vo vyrobnych, odbytovych a ubytovacich strediskach
gastronomickych a ubytovacich zariadeni,
- pouzivat’ odbornu terminoldgiu vo svojom odbore,
- vyuzivat’ v§eobecné poznatky, pojmy a zasady spravania sa na pracovisku,
- hodnotit’ kvalitu surovin materialov a tovaru,
- vykonavat’ zdkladné normovanie spotreby surovin a materialov,
- kalkulovat’ ceny,
- organizovat’ pracu v beznej gastronomickej prevadzke a pri gastronomickych akciach,
- zostavovat’ jedalne a ndpojové listky podl'a gastronomickych pravidiel,
- pripravit’ pokrmy teplej a studenej kuchyne podla receptur,
- uplatiovat’ techniky jednoduchej i zlozitej obsluhy pri podavani jedal a napojov,
- pouzivat’ zakladné techniky a technoldgie na vytvorenie finalnych produktov a poskytnutie
sluzieb v spolo¢nom stravovani, ubytovacich sluzbéach a cestovnom ruchu,
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- orientovat’ sa v novo vyvinutych technologiach, surovinach a materidloch,
- uplatiovat’ etické zadsady komunikécie s klientmi, zdkaznikmi a spolupracovnikmi

Medzi prioritami v Skolskom vzdelavacom programe nasej $koly je prehlbovanie Gitatel'skej
gramotnosti, ktord vedie ziakov k porozumeniu a pouzivaniu pisanych textov, k uvazovaniu o
nich pri dosahovani osobnych ciel'ov, rozvijani vlastnych vedomosti a schopnosti. Citanie s
porozumenim predstavuje integralnu shcast’ vSetkych vyucovacich predmetov. Je to
nadpredmetova kompetencia, rozvoju ktorej sa venuju vSetci pedagogicki zamestnanci
Skoly.

Zamery v oblasti rozvoja ¢itania s porozumenim sa orientuji na dve ulohy:

1. schopnost’ porozumiet’ informacnému textu,

2. schopnost’ porozumiet’ literdarnemu textu.

Praca s vychodiskovymi informaénymi textami je povinnou sucastou vyucovania kazdého
Skolského predmetu. Vyucujici vo svojich tematickych vychovno-vzdelédvacich planoch budia
venovat’ nalezitii pozornost’ problematike rozvijania Citatel'skej gramotnosti ziakov. Sucastou
Citatel'skej gramotnosti je schopnost’ ¢itat’ a rozumiet’ textovym aj netextovym informéciam,
symbolom, obrazkom, kresbam, fotografiam, schémam, grafom, mat’ (¢itate'ské navyky,
prejavovat’ zaujem o Citanie spolu so zaujmom o objavovanie a ucenie sa. Kvalitné Citanie s
porozumenim je vychodisko nadobudania akychkol'vek poznatkov, ktoré maju jednotlivi
vyucujuci svojim zZiakom sprostredkovat’.

Praca s literarnymi umeleckymi vychodiskovymi textami je primarnou doménou predmetu
slovensky jazyk a literatura. V predmete slovensky jazyk a literatira sa kladi do popredia
ciele rozvijania komunika¢nych schopnosti Ziakov. Zdoraziluje sa chéapanie jazyka ako
nastroja myslenia a komunikacie medzi 'ud’'mi. Najvacsi akcent sa kladie na vlastna tvorbu
jazykovych prejavov, pracu s informéciami, Citatel'skii gramotnost’, schopnost’ argumentovat’ .
Sloven¢inari maji vytvarat’ ¢o najkvalitnejSie zéklady citatel'skej kompetencie Ziakov, ale
rozvijat’ ju musia ucitelia vSetkych vyucovacich predmetov, samozrejme, ak poznaji metody,
ako to robit’ a aktivne ich zarad’ujui do vlastnej vyucby. Preto v ramci aktivneho celozivotného
vzdelavania budl vSetci pedagogicki zamestnanci naSej Skoly sa venovat’ Stadiu publikécii
orientovanych na rozvoj Citatel'skej gramotnosti.

CitateP’ské kompetencie zahFiiaji:

- techniku &itania,

- schopnost’ a proces pochopenia textu,

- schopnost’ identifikovat’ informacie v texte, hodnotit’ pre€itané, zapamatat’ si myslienky
textu, reprodukovat’ text, dedukovat’ na zaklade textu, utvorit’ si tsudok,

- schopnost’ logicky spdjat’ suvislosti, vyvodit hlavné myslienky, poucenia, zavery,

- schopnost’ konstruovat’ myslienky nad ramec textu a spajat’ ich v kontexte s predoslymi
poznatkami a vedomost'ami.

Citanie teda zahfiia nielen zvladnutie techniky éitania, ale aj intelektualne spracovanie

informacii a ich praktické uplatnenie, vyuzitie v kazdodennom zivote.
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RUP pre studijny odbor 6445 K kuchar za¢inajici 1.ro¢nik $k. r. 2018/2019

Kéd a nazov Studijného
odboru

6445 K kuchar

Forma studia

Denna

Vyuéovaci jazyk

Slovensky

Kategorie a nazvy
vyucovacich predmetov

Tyzdenny pocet vyuéovacich hodin

1. 2. 3. 4. Spolu
Teoretické vyucovanie 17 17 17 17,5 68,5
VSeobecno-vzdelavacie 11 11 10 9 41
predmety
Slovensky jazyk 3 3 3 3 12
a literatira e)
Cudzi jazyk d), f) 3 3 3 3 12
Eticka 1 1 2
vychova/nabozenska
vychova Q)
Obcianska nauka 1 1
Dejepis 1 1
Chémia 0,5 0,5 0,5 0,5 2
Matematika 15 15 15 15 6
Informatika h) 1 1
Telesna a Sportova 1 1 1 1 4
vychova d)
Odborné predmety 6 6 7 8,5 27,5
Ekonomika 1 2 2 2 7
Svet prace 0,5 0,5
ManaZment a Marketing 1 1 2
U&tovnictvo j) 15 1 2,5
Potraviny a vyZiva 2 1 0,5 1 4,5
Technologia 2 2 15 1 6,5
Administrativa 1 0,5 15
a koreSpondencia j)
Aplikovana informatika 1 1
h)
Medzinarodna 1 1
gastronomia
Technika obsluhy 1 1
a sluzieb j)
Praktické vyucovanie 15 17,5 17,5 17,5 67,5
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1.2 PrehPad vyuzitia tyZdiov:

Cinnost’ 1. roénik 2. rocnik 3. ro¢nik 4. roénik
Vyuc€ovanie podla rozpisu 33 33 33 30
Maturitna skuska X X X 2
Casova rezerva (u&elové kurzy, opako-
vanie uciva, exkurzie, vychovno- 7 7 7 5
vzdelavacie akcie a i.)

5. V Dodatku ¢. 2 pre skupinu Studijnych a ucebnych odborov 62 Ekonomické vedy, 63, 64
Ekonomika a organizacia, obchod a sluzby I, II, v ¢asti ,,Vzorovy ucebny plan a vzorové ucebné
osnovy pre Studijny odbor pre Studijny odbor 6445 K kuchar” sa na s. 181 poznamok nahradza
aktualizovanym textom v zneni:

»1.1 Poznamky k vzorovému uc¢ebnému plianu pre 4-ro¢ny Studijny odbor 6445 K kuchar:

a) Riaditel’ Skoly mdze na zaklade odporucania predmetovej komisie vykonat’ vo vzorovom uc¢ebnom
plane tpravy az do 10% z celkového poctu tyZzdennych vyucovacich hodin. Pri tychto Gpravach nie je
mozné zruSit ziadny vyucCovaci predmet, alebo do skupiny predmetov zaradit' novy predmet.
Minimalny pocet vyucovacich hodin slovenského jazyka a literatury (3 vyucovacie hodiny tyzdenne
v kazdom roc¢niku) a cudzieho jazyka (3 vyucovacie hodiny tyZdenne v kazdom ro¢niku) musi zostat’
zachovany. Minimdlny percentudlny podiel vyucovacich hodin odborného teoretického praktického
vyucovania z celkového poctu vyu€ovacich hodin musi ostat’ zachovany.

b) V jednotlivych vyu€ovacich predmetoch méa vyuc€ujiuci moznost’ upravit obsah uciva az do vysky
30% v kazdom ro¢niku zaradenim novych poznatkov, vyplyvajicich z aktudlneho rozvoja vedy a
techniky a z potreby prispdsobit’ uc¢ivo aktudlnym potrebdm odboru, trhu prace, alebo regionu .
Zmeny v obsahu uciva vSeobecnovzdelavacich predmetov navrhuje prislusnd predmetova komisia.
Zmeny v obsahu uciva odbornych predmetov navrhuje prisluSnd predmetova komisia na zaklade
poZziadaviek zamestnavatela.

c) Riaditel' Skoly po prerokovani v pedagogickej rade na navrh predmetovych komisii rozhodne,
ktoré predmety v rdmci teoretického vyucovania mozno spajat’ do viachodinovych celkov.

d) Trieda sa deli na kazdej hodine na skupiny pri minimalnom pocte 24 Ziakov.

e) Trieda sa na dvoch hodinach v tyzdni za celé $tidium deli na skupiny pri minimalnom pocte 24
ziakov.

f) Vyucuje sa jeden z cudzich jazykov: jazyk anglicky, nemecky, franctuzsky, rusky, Spanielsky,
taliansky.

g) VyucCuje sa predmet etickd vychova, alebo ndbozenskd vychova podla zaujmu ziakov. Na
vyucovanie predmetu eticka vychova alebo naboZenska vychova mozno spdjat’ ziakov réznych tried
toho istého ro¢nika a vytvarat skupiny s najvyssim poctom ziakov 20. Ak pocet ziakov v skupine
klesne pod 12, mozno do skupin spajat’ aj Ziakov z r6znych ro¢nikov.

h) Trieda sa deli na skupiny, maximalny pocet ziakov v skupine je 15.

1) Sucastou vychovy a vzdelavania Ziakov je kurz na ochranu Zivota a zdravia a kurz pohybovych
aktivit v prirode. Kurz na ochranu zivota a zdravia ma samostatné tematické celky s tymto obsahom:
rieSenie mimoriadnych udalosti — civilnd ochrana, zdravotnad priprava, pobyt a pohyb v prirode,
zdujmové technické Cinnosti a Sporty. Organizuje sa v tretom ro¢niku Stadia a trva tri dni po Sest’
hodin. Kurz pohybovych aktivit v prirode sa kona v rozsahu piatich vyu€ovacich dni, najmenej vSak
v rozsahu 15 vyucovacich hodin. Organizuje sa v 1. ro¢niku §tidia (so zameranim na zimné Sporty) a
v 2. roéniku $tidia (so zameranim na letné $porty). Ugelové cvidenia su stiiéastou prierezovej témy
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Ochrana zivota a zdravia. Uskutocnujii sa v 1. a v 2. ro¢niku vo vyucovacom cCase v rozsahu 6 hodin
v kazdom polroku skolského roka raz.

j) Ak sa vyuCovacia hodina poskytuje formou praktickych cviCeni, trieda sa deli na skupiny s
minimalnym poc¢tom 8 ziakov v skupine.®.
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3.2.1 Slovensky jazyk a literatira

Forma vyucovania Denna

Vyucovaci jazyk Slovensky

Charakteristika vzdelavacej oblasti

Zakladnou charakteristikou vzdeldvacej oblasti je sprostredkovat’ ziakom jazykové
a vSeobecné kompetencie tak, aby rozvijali komunikativnu kompetenciu, ako prostriedok na
dorozumievanie a myslenie, na podavanie a vymenu informécii. Statny vzdeldvaci program
sa usiluje prostrednictvom tejto vzdelavacej oblasti rozvinit a podporit’ socialne
kompetencie ziakov, ich vSeobecny kulturny rozhlad, formovat ich estetické citenie
a celkovu kultivaciu vyjadrovania a spravania.

Jazykové vzdelavanie vychovava ziakov ku kultivovanému jazykovému prejavu
a podiel’a sa na rozvoji ich duSevného rozvoja.

Charakteristika predmetu

Predmet SJL sa sklada ztroch casti ato: jazykovej, slohovej a literarnej. Ciel'om
literarnej Casti je, aby Studenti ziskali Citatel'ské, interpretaéné a komunikacné schopnosti
ako aj zakladné vedomosti z tedrie a dejin literatiry. Jazykova a slohova zlozka je zamerana
na Stylistické zru¢nosti a uplatilovanie principov slovenského pravopisu v praxi.

Zakladnou charakteristikou predmetu je sprostredkovat’ Ziakom jazykové a vSeobecné
kompetencie, rozvijat  komunikativhu  kompetenciu, ktord je  prostriedkom
na dorozumievanie a myslenie, ako aj vymenu informacii. Jazykové a slohové vzdelavanie
vychovava ziakov ku kultivovanému jazykovému prejavu a literdrna vychova je zamerana
na formovanie osobnosti ziaka, v snahe dosiahnut’ kultirnu osobnost’.

Predmet SJL je zdkladom pre ziskavanie vedomosti a zru€nosti, ktoré ziak uplatiuje
vo vSetkych vyucovacich predmetoch. Umoziuje Ziakom naucit’ sa primerane ustne
apisomne sa vyjadrovat, spracovavat a vyuzivat pisomné materidly, Citat, rozumiet’
a vyuzivat’ text.

Vyucba predmetu sa bude realizovat’ prevazne v triedach, ktoré sa nedelia na skupiny
a bude doplnena exkurziami s ohl'adom na ucebny plan v danom roc¢niku.

Ciele vyucovacieho predmetu

Jazyk:
- chapat’ jazyk ako prostriedok komunikécie a profesiondlnej realizacie cloveka

a prostriedok vyjadrovania citov

- vediet Stylizovat’ vlastné jazykové prejavy, hl'adat’ a spracovavat’ informacie

- vo vlastnych prejavoch dodrziavat pravidlda morfologie, syntaxe, ortoepie,
ortografie, vyuzivat’ bohatstvo lexiky

- pri ustnych slohovych utvaroch vyuzivat vedomosti o zvukovej stranke reci,
spravne artikulovat’ a vyslovovat’

- pri tvorbe slohovych utvarov postupovat’ podl'a etap stylotvorného procesu

- dodrziavat’ ¢lenenie textu podl'a poziadaviek textovej syntaxe

- vyrazne Citat, prednasSat’ a interpretovat’ text
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- prakticky zvladnut zékladné slohové utvary, rozoznéavat' jazykové styly a slohové
postupy

Literatura:

- vysvetlit’ jednotlivé funkcie umenia a umeleckej literatiry, s osobitnym dérazom na
ich prepojenost’ s estetickou funkciou

- orientovat’ sa v zékladnej vystavbe textu

- porovnavat literarne diela a chapat’ suvislosti v dielach

- analyzovat a interpretovat’ text umeleckej literatury

- mat prehl'ad o dennej tlaci a tlaci podl'a svojho zaujmu

- mat prehlad o kniZniciach a ich sluzbach

Slovensky jazyk a literatura

PrehPlad vykonovych Standardov

Absolvent ma:

rozliSovat’ spisovny a hovorovy jazyk, dialekty a §tylovo prizna¢né javy a vo vlastnom
prejave volit’ prostriedky adekvétnej komunikacnej situécie,

riadit’ sa zdsadami spravnej vyslovnosti,

V pisomnom prejave uplatiovat’ zdsady slovenského pravopisu,

V pisomnom a hovorenom prejave vyuzivat’ vedomosti o tvaroslovi,

pracovat’ s najnov§imi normativnymi priruckami slovenského jazyka,

orientovat’ sa v sustave jazykov,

odhalovat’ a opravovat’ jazykové nedostatky a chyby,

pouzivat’ adekvatnu slovnl zasobu vratane prislusnej odbornej terminologie,
nahradzovat’ bezné cudzie slovo slovenskym ekvivalentom a naopak,

orientuje sa v zakladnej vystavbe textu,

prezentovat’ a obhajovat’ svoje stanoviska,

vediet’ polozit’ otazku a spravne formulovat’ odpovede,

vyjadrovat’ postoje neutralne, pozitivne (pochvala) a negativne (kritika, polemika),
vyjadrovat’ sa vecne spravne, jasne a zrozumitelne,

rozoznavat’ funkéné $tyly a v typickych prikladoch slohovy utvar,

posudit’ kompoziciu textu, jeho slovnu zasobu a skladbu,

odborne sa vyjadrovat’ o javoch vo svojom odbore,

orientovat’ sa v roznych literarnych smeroch,

porovnavat’ literarne diela a chapat’ suvislosti v dielach,

naucit’ sa Citat’ umelecké diela a chéapat’ ich celistvost’ a estetickil posobnost’,
vytvorit’ zakladné utvary administrativneho §tylu,

samostatne ziskavat’ potrebné informacie z dostupnych zdrojov, triedit’ ich a kriticky
K nim pristupovat,

mat prehl’ad o dennej tlaci a tlaci podl'a svojho zaujmu,

mat prehlad o kniZniciach a ich sluzbéch.

PrehPad obsahovych Standardov

1. Zdokonal'ovanie jazykovych vedomosti a zrucnosti
2. Komunikacna a slohova vychova
3. Préca s textom a ziskavanie informacii

Popis obsahovych Standardov

Zdokonalovanie jazyvkovvch vedomosti a zruénosti
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Vzdelavanie ma poskytovat’ ziakom vedomosti o Slovenskom jazyku a jeho utvaroch.
Vyznamne sa podiel'a na ich priprave o jazykovej kultire, o postaveni slovenského jazyka
medzi ostatnymi eurdpskymi jazykmi. Sprostredkuje im poznatky o zvukovych
prostriedkoch a ortoepickych normach jazyka. Ziaci sa nau¢ia hlavné principy slovenského
pravopisu, tvorenia slov, rozvrstvenia Stylov arozvoja slovnej zasoby v beznom
a odbornom jazyku vratane vyuZivania odbornej terminoldgie. Ziaci si osvoja pouzivanie
gramatickych tvarov, ich konstrukciu a sémantické funkcie, vetnu skladbu, druhy viet
z gramatického a komunika¢ného hl'adiska, stavbu a tvorbu komunikatu.

Komunikaéna a slohova vvchova

Komunikac¢na a slohova vychova smeruje k osvojeniu si objektivnych a subjektivnych
slohovotvornych (¢initelov, Zziaci sa naucia rozoznavat rdzne komunikaéné situacie
a stratégie, vyjadrovat sa priamo aj sprostredkovane pri vyuzivani technickych
monologickych a  dialogickych, neformalnych a  formalnych, pripravenych
anepripravenych prostriedkov.  Tento obsahovy S$tandard iniciuje tvorbu obsahu
vzdelavania zameraného na osvojenie si roznych druhov prejavov — sprostredkovanych,
administrativnych, odbornych, praktickych, ich zdkladnych znakov, postupov
a prostriedkov komunikacie (osobné listy, kratke informacné utvary, osnova, zivotopis,
zapis z porady, inzerat a odpoved’ naf, jednoduché tradné odborné dokumenty, a pod.).
Ziaci budu vediet’ spravne rozpravat, popisovat’ osoby, veci, pouzivat’ vyklad alebo navod
na osobné a pracovné €innosti. Osvoja si druhy recnickych prejavov, graficku a formalnu
Gipravu jednotlivych pisomnych prejavov. Ziaci sa naudia rozoznavat' literarne smery,
interpretovat’ a porovnavat’ diela autorov, vysvetlit' hlavni myslienku literarnych diel.

Praca s textom a ziskavanie informacii

Praca s informaciami, ich zber, triedenie, vyhodnocovanie a vyuZivanie je vo vzdelavani
a vychove ziakov vel'mi dolezité. Informatickd vychova sprostredkuje Ziakom vedomosti
a zruénosti o knizniciach a ich sluzbach, vedie ziakov k aktivnej praci s novinami,
Casopismi a d’al§imi periodikami, ale aj s internetom. Naucia sa pouzivat rozne druhy
technik ¢itania s dérazom na cielené Citanie (uCenie), orientovat’ sa v texte, robit’ jeho
rozbor z hladiska sémantiky, kompozicie a §tylu textu, rozoznavat’ druhy a zanre textu,
ziskavat’ a spracovavat’ textové informacie (odborné a administrativne), triedit’ ich
a hodnotit’, reprodukovat’ text, pracovat’ s priru¢kami.

Pocet tyzdennych Pocet
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik vyuc€ovacich vyuc€ovacich
hodin hodin za roCnik
Slovensky jazyk a literatura prvy 3 99
Pocet
Nazov tematického celku /Témy vyuéovacich
hodin
SLOVENSKY JAZYK 66
1. Ucenie sa S
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Pristupy k u€eniu sa

Prezentacia vlastnych planov ucenia sa

2. Praca s informaciami

Klacoveé slova

Jazykova komunikacia, druhy komunikacie

Spracovanie informacii

Opakovanie a systematizacia

3. Zvukova rovina jazyka

Systém slovenskych hlasok

Znelostna asimilacia

Diakritické znamienka

Interpunkcné znamienka

Rytmus

Fonéna, graféma

Samohlaskova skupina

Opakovanie a systematizacia

4. Sloh, Stylistika

Funkéné jazykové Styly

Slohové postupy a utvary

Stylotvorné &initele

Slohotvorny proces

Administrativny Styl

Ziadost, objednavka, potvrdenie, prihlaska, splnomocnenie

Zivotopis —$trukturovany, beletrizovany

Kontrolna slohova praca

5. Komunikacia — bezna, hovorovy styl

Verbalna a neverbalna - prijimatel, odosielatel

Komunikacéna situacia

Utvary —klasické, moderné, monologické, dialogické, pisané,
ustne

oy I = =
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6. Jazyk v pracovnej komunikacii 13
Jazykové prostriedky utvary — pisané -plan prace, zapis, 1
zapisnica
Ustne — sprava o &innosti, referat 1
Umelecky opis 2
Kompozicia, jazykové prostriedky nadpis 1
Slovo, sémanticky trojuholnik, lexikalny vyznam 1
Slovna zasoba - ¢lenenie a triedenie slov - opozita 1
Tvorenie slov — skracovanim 1
Preberanie slov — internacionalizécia, prenaSanim vyznamu 1
Slovniky — prekladovy, terminologicky 2
Opakovanie a systematizacia 2

7. Jazykoveda 5
Fonetika a fonologia 1
Lexikoldgia, morfoldgia 2
Syntax 2
Opakovanie a systematizacia 2
LITERATURA 33

1. Epicka poézia 5
Sylabicky verSovy systém, rytmus, anafora 1
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Prirovnanie, metafora, strofa, vers

H. Gavlovi¢ — Valasska sSkola mravu stodola

S. Chalupka — Mor ho J. Botto — Smrt JanoSikova

2. Kratka epicka préza - poviedka

Rytmicky neviazana re€, vSevediaci rozpravac

Vnutorna kompozicia—expozicia, zapletka, vyvrcholenie, obrat,
rozuzlenie

Chronologicka kompozicia. Verbalna zru¢nost

M. Kukuc€in —Neprebudeny J. G. Tajovsky —Maco Mlie¢

3. Lyrika

Sylabotonicky verSovy systém, prizvuk, stopa, daktyl,
Trochej. Metonymia

N [OINFP| P |[PON|FP|F

P. O. Hviezdoslav — Krvavé sonety
I. Krasko — podla vlastného vyberu

IN

4. Velka epicka préoza

Roman, priamy (subjektivny) rozpravac, horizontalne ¢lenenie
textu: pasmo rozpravaca a pasmo postav
Monolog, dialdg

M. Kukucin — Dom v strani A. S. Puskin — Kapitanova dcéra
E. M. Remarque - Na zapade ni€ nove

5. Epicka poézia

Balada — ludova, umela, socialna. Rym: zdruzeny, striedavy,
obkroCny, preryvany

ISli hudci horou. J. Kral —Zakliata panna vo Vahu a divny Janko
J. Botto — Margita a Besna

6. Kratka epicka proza

Novela, epicky Cas, dejovy plan, myslienkovy plan
umrie

B. S. Timrava —Tapakovci M. Kukuéin —Ked bagik z Chocholova
umrie

Pocet tyzdennych Pocet
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik vyuc€ovacich vyuc€ovacich
hodin hodin za roCnik
Slovensky jazyk a literatara druhy 3 99
Pocet
Nazov tematického celku /Témy vyucovacich
hodin
LITERATURA 33
1. Lyricka poézia, Stylizacia S
Symbol - prostriedok Stylizacie basnického textu 1
I. Krasko — Citanie s porozumenim 2
Sonet, 6da a kompozicia lyrickej basne 2
2. Lyricka poézia - druhy lyriky 5
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Spolocenska lyrika

Lubostna lyrika, kontrast

3. Epicka poézia - Casomiera

Casomiera a jej uplatnenie v literattre

J. Kollar, J. Holly - Citanie s porozumenim

4. Kratka epicka préza —vnutorny monolog

Vnutorny monolog kratkej epiky

Fazy vnutornej kompozicie poviedky a novely

Dejovy a vyznamovy plan lit. diela

5. Dramaticka literatura - vSeobecné otazky

Drama ako literarny druh, vonkajSia a vnutorna kompozicia
dramy

Inscenacné pojmy a formy

Dramatizované Citanie diel Hamlet, Statky - zmatky

6. Dramaticka literatira — komicka drama

Komicka drama - komédia, fraska, humor, hyperbola

Charakterovy typ postavy - Lakomec

Situa¢ny a konverzacny humor v diele Zmierenie alebo
dobrodruzstvo pri obzinkoch

Dramatizacia textu kratkej humoristickej poviedky

SLOVENSKY JAZYK

1. Morfologicka rovina, slovné druhy

Vetnoclenska platnost’ slovnych druhov

Slovné druhy a ich Zanroveé uplatnenie

2. Opisny slohovy postup. Opis a charakteristika

Znaky, vlastnosti, funkcie a Zanre opisného slohového postupu

Opis a charakteristika

3. Jazyk arec€

Jazyk a rec - spisovny,narodny cielovy, cudzi,
statny jazyk

Jazyk narodnostnych mensin

Funkcie jazyka

Kodifikacia spisovného jazyka — L. Stur

Opakovanie a systematizacia

4. Syntakticka rovina jazyka

Vetné Cleny

Vetné sklady

Hlavné vetné Cleny

Rozvijajuce vetné Cleny

Veta a slvetie

Opakovanie a systematizacia

Polovetné konsStrukcie

5. Uvahovy slohovy postup

Znaky, vlastnosti, funkcia a Zanre uvahoveho slohového postupu

6. Publicisticky styl

Miesto a uloha publicistického Stylu v spolo¢enskej komunikacii

Ciele, znaky, vlastnosti a Zanre publicistickeého Stylu

Analyza a tvorba textov publicistického Stylu

Opakovanie a systematizacia

I = = | o
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Pocet tyzdennych Pocet
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik vyuc€ovacich vyuc€ovacich
hodin hodin za roCnik
Slovensky jazyk a literatura treti 3 99
Pocet
Nazov tematického celku /Témy vyucéovacich
hodin
LITERATURA 33

1. Dramaticka literatura - tragicka drama

Anticka literatira -Sofokles

Antigona

Citanie a interpretécia dramatickych textov: Hamlet

Slovenska tragicka drama

2. Lyricka poézia

Teoretické vychodiska lyrickej poézie

Vyvodenie pojmu volny vers dielo E.B. Lukaca

Citanie a interpretacia lyrickych basni dielo J. Smreka

Citanie a interpretacia lyrickych basni dielo R. Dilonga

Stylisticko-lexikalna a zvukova analyza textu |. Krasko, R. Dilong,
P. Verlaine

Tvorba asociativheho basnického textu

Verbalizacia Citatelského zaZitku a jeho obhajoba R.Dilong, R.
Fabry, G. Apollinaire

Stylisticko-lexikalna a zvukova analyza textu M. Véalek, M. Rufus

Verbalizacia Citatel'ského zazitku a hodnotenie basne

3. Kratka epicka proza

Nespolahlivy rozpravac

E. Hemingway, G. Vamo$

4. Velka epicka préza

Definicia pojmu roman, kompozicia romanu, horizontalne a
vertikalne Clenenie, autorské pasmo, druhy romanov

Autorska Stylizacia reality. J. C. Hronsky- Jozef Mak

Citanie a interpretacia romanu. D. Chrobak - Drak sa vracia

Ruska realisticka literatura

Citanie s porozumenim — praca s textom

5. Fantasticka a sci-fi préza

Vymedzenie pojmov fantasticka a sci-fi préza, horor

Citanie a interpretacia romanu. K. Capek- Krakatit, J. Verne -
Cesta na Mesiac

Citanie s porozumenim — praca s textom
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SLOVENSKY JAZYK 66
1. Sloh - praca s informaciami 12
Analyza odborného a neodborného textu z hladiska slohovych 6
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postupov a jazykovych Stylov

Hybridizacia jazykovych Stylov

Kontext

Diktat

Systematizacia poznatkov a opakovanie

2. Nauény styl

Miesto a uloha naucného Stylu v spoloCenskej komunikacii

Zanre NS, vedecko-nauény a popularno-nauény $tyl

Argumentovanie

Myslienkové operacie

Stylistické cvienia

Systematizacia poznatkov a opakovanie

3. Vykladovy slohovy postup

Ciele, znaky a vlastnosti vykladového slohového postupu

Zanre vykladového slohového postupu

Vyklad vedecky a popularny

Systematizacia poznatkov a opakovanie

4. Uvahovy slohovy postup

Znaky, vlastnosti, funkcia a Zanre uvahového slohového postupu

Uvahovy slohovy postup

Kontrolna slohova praca

Systematizacia poznatkov a opakovanie

5. Ucenie sa
Priprava a prezentacia projektov
6. Zvukova rovina jazyka

Ortoepia, ortografia

Stylistické a jazykové cvi¢enia

Diktat

Systematizacia poznatkov a opakovanie

ZavereCné opakovanie
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Pocet tyzdennych Pocet
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik vyuc€ovacich vyuc€ovacich
hodin hodin za roCnik
Slovensky jazyk a literatura Stvrty 3 85
Pocet
Nazov tematického celku /Témy vyuéovacich
hodin
LITERATURA 35
1. Velka epicka préza retrospektivny kompozi¢ény postup 8
(:Zitanie a interpretacia prozaickych diel 2
Stylisticko-lexikalna analyza diel: A. Bednar — Koliska, 4
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J. D. Salinger - Kto chyta v Zite, L. Mhacko — Ako chuti moc

Verbalizacia Citatelského zazitku a hodnotenie diela 1
Systematizacia poznatkov a opakovanie 1
2. Sucasna lyricka poézia 5
Analyza basni: M.Valek, M.Rufus 2
Verbalizacia Citatel'ského zazitku a hodnotenie basne 2
Popularna piesen J. Urban 1
3. Sucasna epicka préza — postmoderna, detektivka 7
Vyklad pojmov postmoderna, palimsest, persiflaz 1
Identifikacia prvkov absurdnosti a nonsensu v tvorbe D.Tatarku, 5
D. Duseka
Vyvodenie pojmu detektivny roman 1
Verbalizacia Citatelskeho zazitku R. Chandler - Dama v jazere 5
D. Dan — Cerveny kapitan
Systematizacia poznatkov a opakovanie 1
4. Netradi¢na epicka préza 4
Analyza pojmu hlbinna psycholdgia ,asociacia, prud autorovho 3
vedomia, bezsujetova préza F. Kafka - Premena
Verbalizacia Citatel'ského zazitku a hodnotenie diela D. DuSek - 1
Kufor na sny
5. Dejiny literatary 7
Anticka, renesancna a barokova 2
Klasicizmus, romantizmus 2
Realizmus, moderna 2
Povojnova tvorba 1
6. Dramaticka literatura. Absurdna drama 4
Pojmy: absurdna drama, irbnia, nonsens, gag 1
S. Becket -Cakanie na Godota 1
M. Lasica, J. Satinsky - Soiréé 1
Citanie s porozumenim 1
SLOVENSKY JAZYK >0
1. Jazyk areé 6
Narodny jazyk, cielovy jazyk, cudzi jazyk, uradny jazyk, jazyk 1
nar. mensin
Indoeurdpske jazyky, slovanskeé jazyky 1
Jazykova norma, kodifikacia 2
Analyza textov 1
Systematizacia poznatkov a opakovanie 1
2. Zvukova rovina jazyka 5
Prozodické vlastnosti reéi. Casova, silova, ténova modulacia 5
reci
Frazovanie. Prednes textov s dérazom na prozédiu. 1
Diktat 1
Systematizacia poznatkov a opakovanie 1
3. Sloh - reénicky Styl 10
Charakteristika a Zanre re€nickeho Stylu 1
Fazy tvorenia prejavu 2
Analyza vzorovych textov 2
Kontrolna slohova praca 5
4. Lexikalna rovina - Stylové rozvrstvenie slov. zasoby 9
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NizSi Styl, nareCové slova

VySSi Styl, odborné terminy, basnické slova

Analyza vzorovych textov

Lexikalne a Stylistické cviCenia

Systematizacia poznatkov a opakovanie

[EEN
I DSIENTTE

5. Sloh - rozpravaci slohovy postup

Porovnanie zakladnych vlastnosti jednotlivych slohovych

postupov 1

Umelecké rozpravanie, re€ postav, autorska rec, typy uvodu

dramatizujuce jazykovée prostriedky

Analyza vzorového textu 2

Kontrolna slohova praca 5
6. Praca s informaciami 10

PoZiadavky Statnej normy na pisomnosti administrativneho Stylu 2

Propagacia, propaganda, agitacia, dezinformacia 1

Priprava na PFIC ,PFEC a ustnu MS 7

VSeobecné pokyny hodnotenia:

Pri kazdom hodnoteni tematického celku pouzivame vSeobecné kritéria a klasifikaciu
uvedenu v tomto SkVP (pre jednotlivcov, skupinu, pre Ustne a pisomné prace). Priprava
didaktickych testov, cielovych otazok pre skupinové prace, pisomné cviCenia a frontalne
skuSanie pripravuje vyucujuci v ramci tematickych listov.

Po ukonéeni posledného tematického celku v danom vyuCovacom predmete pripravi
vyucujuci suborny didakticky test na overenie komplexnych vedomosti a zru¢nosti ziakov.
Otazky v didaktickom teste nesmu prevysit stanovenu uroven vzdelavacich
vystupov v jednotlivych tematickych celkoch. Kritéria hodnotenia musia byt sucastou
didaktického testu. Ziaci budi s nimi oboznameni aZ po absolvovani didaktického testu.
Hodnotiacu 8kalu si voli vyudujuci. Ziak ma moznost didakticky test opakovat, ak bol v
prvom didaktickom teste neuspedny. Termin opakovania didaktického testu sa dohodne
medzi skuSajucim a Zziakom. Vysledky didaktickeho testu su vyznamnou sucastou
hodnotenia a uchovavaju sa za dobu Studia.

Anglicky jazyk
Forma vyucovania Denna
Vyuclovaci jazyk Slovensky
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Vyucovaci predmet cudzi jazyk patri medzi vSeobecnovzdelavacie predmety a spolocne
s vyucovacim predmetom slovensky jazyk a literatira, resp. jazyk narodnosti a literatira
vytvara vzdelavaciu oblast’ Jazyk a komunikécia.

Vzhl'adom na Siroké vyuzitie cudzich jazykov v sikromnej aj profesijnej oblasti zivota, ¢i
uz pri dalSom Studiu, cestovani, spoznavani kultar aj praci, sa déraz pri vyuc¢ovani cudzich
jazykov kladie na praktické vyuzitie osvojenych sposobilosti a efektivnu komunikéciu,
pricom komunikécia v cudzich jazykoch je podla Eurépskeho referenéného ramca (ES,
2007, s. 5) zalozena na schopnosti porozumiet, vyjadrovat’ myslienky, pocity, fakty a
nazory ustnou a pisomnou formou v primeranej Skale spolocenskych a kultarnych suvislosti
podla zelani a potrieb jednotlivca. Vzdelavaci Standard pre Studijné odbory, ktorych
absolvovanim ziak ziska Uplné stredné odborné vzdelanie, svojim spracovanim
koreSponduje so vzdeldvacim Standardom pre ucebné odbory. Z uvedené¢ho ddvodu je
vzdelavaci Standard pre Studijné odbory urceny aj pre ziakov v nadstavbovom §tadiu, ktori
si rozvijaji uz nadobudnuté spdsobilosti ziskané v u¢ebnom odbore.

Vseobecné ciele vyucovacieho predmetu cudzi jazyk vychadzaju z modelu vseobecnych
kompetencii a komunikacnej jazykovej kompetencie, ako ich uvadza Spolo¢ny eurdpsky
referencny ramce pre jazyky (SPU, 2006). Pri formulacii cielov vyu€ovacieho predmetu sa
zdoraziuje ¢innostne zamerany pristup - na splnenie komunikaénych tloh sa ziaci musia
zapajat’ do komunikaénych ¢innosti a ovladat’ komunikacné stratégie.

[0 v receptivnych jazykovych ¢innostiach (pocivanie s porozumenim, c¢itanie
s porozumenim) a stratégiach dokazu ako posluchaci alebo Citatelia spracovat” hovoreny
alebo napisany text,

[J v produktivnych (Gstny prejav, pisomny prejav) a interaktivnych jazykovych ¢innostiach
(Gstna interakcia, pisomna interakcia) a stratégiach dokazu vytvérat’ Gstny alebo pisomny
text,

[ budu efektivne pouZzivat’ vSeobecné kompetencie, ktoré nie st charakteristické pre jazyk,
ale st nevyhnutné pre rdzne ¢innosti, vratane jazykovych ¢innosti,

[ dokdzu vyuzivat komunika¢ni kompetenciu, aby realizovali komunika¢ny zamer
vymedzenym spdsobom,

[J budt zvladat’ spolocenské dimenzie jazyka.

N « Pocet tyzdennych | Pocet vyucovacich
ez L B iouls vyucovacich hodin | hodin za ro¢nik
Anglicky jazyk prvy 3 99

Nazov tematického celku/Témy Pocet vyucovacich

hodin
Lekcia 1: Spoznajme sa 15
- Gramatika — pritomny, minuly, buduci ¢as 3
- Slovné zdsoba — slova s podobnym vyznamom, predlozky 2
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Citanie s porozumenim — texty v ucebnici

Ustny prejav — informacie, spolo¢enské frazy

Pocuvanie s porozumenim — Mj najstarsi priatel

Pisomny prejav — opis priatel’a, osoby

Lekcia 2: Co t’a robi §fastnym

Gramatika — pritomné Casy — jednoduchy a priebehovy

Slovna zasoba — veci, ktoré rad robim

Citanie s porozumenim — texty v ucebnici, kviz

Ustny prejav — diskusia, konverza¢né cvicenia

Poclvanie s porozumenim — cvicenia z ucebnice, piesen

Pisomny prejav — pohl'adnica, pouzitie pridavnych mien

Lekcia 3: Co je v spravach

Gramatika — minulé ¢asy — jednoduchy a priebehovy

Slovna z4soba — slovesa, prislovky

Citanie s porozumenim — texty v ucebnici

Ustny prejav — rozpravanie

Poclivanie s porozumenim — spravy v radiu

Pisomny prejav — kratky pribeh

Lekua4 Jedz, pi a bud’ §t’astny

Gramatika — vyjadrenie mnoZstva, pocit. a nepocit. podstatné mena

Slovna zasoba — jedlo, potraviny, obchody

Citanie s porozumenim — text v u¢ebnici

Ustny prejav — dialogy v restauracii

Pocuvanie s porozumenim — texty v ucebnici

Pisomny prejav — email

Lekcia 5: Pozerat’ sa dopredu

Gramatika — vyjadrenie budtcnosti, buduci ¢as

Slovna zasoba — frazové slovesa, zamestnania

Citanie s porozumenim — texty v uc¢ebnici

Ustny prejav — interview, konverza¢né cvicenia

Pocuvanie s porozumenim — texty v u¢ebnici

Pisomny prejav — plany do buducnosti

Lekcia 6: Ako to vidim ja

Gramatika — stupiiovanie pridavnych mien

Slovna zdsoba — synonyma, antomyna

Citanie s porozumenim — Multikultirny Londyn

Ustny prejav — rozpravanie o Sebe a rodine

Pocuvanie s porozumenim — texty v ucebnici, moja rodina

Pisomny prejav — 0pis miesta

Opakovanie a klasifikacia
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R . Pocet tyzdennych | Pocet vyucovacich
oS TUTE) et snEin LEsiils vyucovacich hodin | hodin za ro€nik
Anglicky jazyk druhy 3 99
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Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyucovacich
hodin

Lekcia 7: Historia byvania

15

Gramatika — predpritomny ¢as

Slovna zasoba — zamestnania, odvodené slova

Citanie s porozumenim — texty v ucebnici

Ustny prejav — diskusia, rozpravanie o sebe

Poclvanie S porozumenim — texty v ucebnici

Pisomny prejav — biografia osobnosti

Lekcia 8: Dievcata a chlapci

Gramatika — modalne slovesa

Slovna zasoba — odievanie, obleCenie

Citanie s porozumenim — texty v uebnici

Ustny prejav — diskusia, konverzaéné cvicenia

Pocuvanie s porozumenim — cvicenia z ucebnice, interview

Pisomny prejav — formalne a neformalne listy a emaily

Lekcia 9: Cas na pribeh

Gramatika — predminuly ¢as

Slovna zasoba — pocity

Citanie s porozumenim — texty v u¢ebniCi

Ustny prejav — rozpravanie, opis

Pocuvanie s porozumenim — mdj obl'ibeny spisovatel

Pisomny prejav — pisanie o knihe, filme

Lekcia 10: N4a§ interaktivny svet

Gramatika — trpny rod

Slovna z4soba — spajanie slovnych druhov

Citanie s porozumenim — text v ucebnici

Ustny prejav — roleplay, telefonicky rozhovor

Poclivanie s porozumenim — texty v ucebnici, Internet

Pisomny prejav — opis vyhod a nevyhod Internetu

Lekcia 11: Zivot je taky, aky si ho spravi§

Gramatika — predpritomny ¢as priebehovy

Slovna zasoba — dobré a zI¢€ spravy, rodinny zivot

Citanie s porozumenim — texty v uc¢ebnici

Ustny prejav — prezentacia projektu

Poctvanie s porozumenim — texty v ucebnici, pribeh

Plsomny prejav — vyplianie formularu

Lekcla 12: Co ak by ...

Gramatika — podmlenkové vety

Slovna zdsoba — predloZky s rdznymi slovnymi druhmi

Citanie s porozumenim — texty v uc¢ebnici

Ustny prejav — rozpravanie, diskusia

Pocuvanie s porozumenim — texty v ucebnici

Pisomny prejav — pisanie poznamok a zhrnutia

Opakovanie a klasifikacia
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o e Y Pocet tyzdennych | Pocet vyucovacich
Lot W fiisdiins Rl vyucovacich hodin | hodin za ro¢nik
Anglicky jazyk treti 3 99

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyucovacich
hodin

Maturitna téma: Rodina, Vol’'ny ¢as

15

Gramatika — pritomny ¢as, predlozky

Slovna z4soba — rodina, vol'noc¢asové aktivity

Citanie s porozumenim — texty v u¢ebnici, testy EC

Ustny prejav — rozpravanie o sebe, ¢lenoch rodiny

Pocuvanie s porozumenim — texty v u¢ebnici, EC

Pisomny prejav — 0pis 0soby

Maturitna téma: Kultiira a umenie, Sport, Byvanie

Gramatika — pritomny ¢as, prislovky, pridavné mena

Slovna zdsoba — umenie, kultlra, Sport, byvanie

Citanie s porozumenim — texty v u¢ebnici, testy EC

Ustny prejav — rozpravanie o umeni, Sporte, byvani

Pocuvanie s porozumenim — texty v u¢ebnici, EC

Pisomny prejav — opis byvania, §portovca, umelca

Maturitna téma: Sluzby, Nakupovanie, Zdravie

Gramatika — minuly ¢as, spojky

Slovna zésoba — sluzby, obchody, l'udské telo, choroby

Citanie s porozumenim — texty v uéebnici, testy EC

Ustny prejav — konverzacia v obchode, u lekara

Pocuivanie s porozumenim — texty v uéebnici, EC

Pisomny prejav — esej

Maturitna téma: Cestovanie a doprava, Vzdelavanie

Gramatika — budtci Cas, vyjadrenie budicnosti

Slovna z4soba — dopravné prostriedky, druhy $kdl, predmety

Citanie s porozumenim — texty v uéebnici, testy EC

Ustny prejav — rozpravanie o dovolenke, aktivitach v §kole

Poclivanie s porozumenim — texty v uéebnici, EC

Pisomny prejav — opis Skoly, dovolenky
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Maturitna téma: Zamestnanie, Moja buduca kariéra,

Vzory a Idealy

[EY
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Gramatika — buduci ¢as, zamena

Slovna zasoba — zamestnania, CV, vlastnosti osoby

Citanie s porozumenim — texty v u¢ebnici, testy EC

Ustny prejav — interview do zamestnania

Poclivanie s porozumenim — texty v ucebnici, EC

Pisomny prejav — opis 0soby, hrdinu

Maturitna téma: Jedlo, Odievanie, Kniha — priatel’ ¢loveka

Gramatika — predpritomny ¢as, ¢islovky

Slovna zasoba — jedlo, obleCenie, druhy knih

Citanie s porozumenim — texty v u¢ebnici, testy EC

Ustny prejav — konverzécia v reStauracii, v obchode

Pocuvanie S porozumenim — texty v uéebnici, EC
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- Pisomny prejav — obl'ibené jedlo, opis literarnej postavy

Opakovanie a klasifikacia

D . Pocet tyzdennych | Pocet vyu€ovacich
JNO7 I TR S GG Rl vyucovacich hodin | hodin za ro¢nik
Anglicky jazyk Stvrty 3 90

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyucovacich
hodin

Maturitna téma: Slovensko, Mest4 a miesta, EU

15

- Gramatika — modalne slovesa

- Slovna zdsoba — ndrodnosti, pamiatky, udalosti, institlicie

- Citanie s porozumenim — texty v u¢ebnici, testy EC

- Ustny prejav — orientacia v meste - dialogy

- Pocuvanie s porozumenim — texty v u€ebnici, EC

- Pisomny prejav — opis miesta

Maturitna téma: Krajina, ktorej jazyk sa u¢im

- Gramatika — trpny rod, podmienovaci sposob

- Slovna zasoba — redlie Velkej Britanie, USA, Kanady

- Citanie s porozumenim — texty v uéebnici, testy EC

- Ustny prejav — Ktort krajinu by som rad navstivil?

- Pocuvanie s porozumenim — texty v u€ebnici, EC

- Pisomny prejav — neformalny list
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Maturitna téma: MedzilPudské vzt'ahy, Clovek a spolo¢nost’,
Miadi Pudia a spolo¢nost’

=
ol

- Gramatika — predminuly ¢as, nepriama rec¢

- Slovné zasoba — formalne a neformalne vztahy, pravidla spravania

sa, vlastnosti 'udi

- Citanie s porozumenim — texty v uéebnici, testy EC

- Ustny prejav — konverzacia, dialogy

- Poctvanie s porozumenim — texty v uéebnici, EC

- Pisomny prejav — opis 0soby

Maturitna téma: Veda a technika, Clovek a priroda

- Gramatika — slovné spojenia, slovosled

- Slovna zasoba — vynalezy a objavy, veda, ekologické problémy,
ro¢né obdobia

- Citanie s porozumenim — texty v u¢ebnici, testy EC

- Ustny prejav — rozpravanie o ochrane zivotného prostredia

- Po¢uvanie s porozumenim — texty v uéebnici, EC

- Pisomny prejav — mdj najlepsi/najhorsi vylet do prirody

Maturitna téma: Komunikacia a jej formy, Masmédia

- Gramatika — zhrnutie a opakovanie

- Slovna zésoba — druhy komunikacie, masmédia

- Citanie s porozumenim — texty v u¢ebnici, testy EC

wlw NG IvN ww w MR wlw w (N
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- Ustny prejav — dialogy — forméalne a neformalne

- Po¢uvanie s porozumenim — texty v uéebnici, EC

NN

- Pisomny prejav — Internet — pouzivanie, vyhody a nevyhody

Precvitovanie tém na UFIC MS 10

Opakovanie a klasifikacia 5

3.2.3 Etickd vychova

Forma vyucovania denna
Vyudovaci jazyk slovensky

Cielom povinne volitel'ného predmetu eticka vychova je vychovavat osobnost’ s vlastnou
identitou a hodnotovou orientaciou, v ktorej vyznamné miesto zaujima prosocialne
spravanie. Pri plneni tohto ciela sa vyuZziva primarne zazitkové ucenie, ktoré popri
informécidch U¢inne podporuje pochopenie a zvnutornenie mravnych noriem a napomaha
osvojeniu spravania sa, ktoré je s nimi v stlade.

Pre eticki vychovu je primarny rozvoj etickych postojov a prosocidlneho spravania. Jej
sucastou je rozvoj socialnych zrucnosti ( otvorena komunikécia, empatia, pozitivne
hodnotenie inych, ...) ako podpora mentalnej hygieny, podiel'a sa na primarnej prevencii
poruch spravania a ucenia.

Ziaci sG vedeni k harmonickym astabilnym vztahom krodine, na pracovisku
a k spolo¢enskym skupinam. Ziskaju kompetencie samostatne a zodpovedne sa rozhodovat’
Vv oblasti sexudlneho spravania budu pripraveni reSpektovat’ profesiondlnu etiku zaloZzent na
zodpovednosti a tcte k zakaznikovi ( odberatel'ovi).

Ziaci :

e Nadobudni komunikac¢né sposobilosti ako su prezentacia vlastnych nazorov,
vedenie dialogu, diskusie, kultivované vyjadrovanie citov potrebné pre vzajomné
spoluZzitie,

Rozvint sebaovladanie a sebaoceniovanie

Pochopia pravidla vzajomného spoluzitia rodiny,

Naplanuju si aktivnu participaciu na Zivote svojej rodiny,

Preberajii zodpovednost’ za svoje rozhodnutia,

Akceptujt inakost’ v oblasti ndzorov, sexudlnej orientacie, zvykov, kultur,
Pochopia délezitost’ nezavislosti od veci, drog, sexu, médit,

Osvoja si poznanie metod regulacie pocatia,

Porozumeju hodnotam priatel’'stva, lasky, manzelstva a rodiny,

Pochopia rizika spojené s pred¢asnym sexualnym Zivotom,

Osvoja si reSpektovanie etickych zasad v praci.

PrehPad vychovnych a vzdelavacich stratégii

Absolvent mé:

- ovladat’ schopnosti potrebné na sebapoznanie a sebavychovu, snazit’ sa ich uplatiiovat’
V zivote,

- mat zdkladné socialne navyky potrebné na styk s 'ud'mi a prakticky uplatiovat’ pri
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styku s 'ud'mi spolo¢ensky uznavané normy,
a rodicovstve,
0 potrebe nabozenskej tolerancie,

prava inych l'udi,

a l'udsku civilizaciu,

vo vztahu k Zivotnému prostrediu,

v diskusii korigovat,

zmysel zivota,

M b}
spolo¢nost,

- mat predpoklady na aktivne obc¢ianske spravanie a konanie,
- oboznamit sa s potrebou zodpovedného mravného rozhodovania a mat’ ochotu riadit’ sa

vSeobecne uznavanymi zasadami a normami, ktoré I'udska spolo¢nost’ kodifikovala,
- chapat’ postavenie ¢loveka vo svete a uvedomovat’ si zodpovednost' ¢loveka za svet

- poucit sa o zodpovednej volbe zivotného partnera a zodpovednom manzelstve
- ziskat zakladné vedomosti o rovnosti ras, narodov, etnickych skupin a vedomosti

- uvedomovat’ si svoju nadrodnu prislusnost’ a svoje I'udské prava, mat’ ochotu reSpektovat’

- Vvpraxi uplatnovat humanitné zasady vztahov medzi l'udmi a ekologické zasady
- vytvarat’ si vlastné filozofické a etické nazory ako zéklad na sustavnejSiu a dokonalejsiu

orientaciu pri posudzovani a hodnoteni javov 'udského a ob¢ianskeho zivota,
- zaujimat’ k tymto javom stanovisko a diskutovat’ o iom, pripadne svoje nazory a postoje

- mat pozitivhu hodnotovl orientdciu, nachadzat kultirny sposob zivot a hodnotny

- byt prinosom pre I'udské spolocenstvo (v rodine, obci, regidone, State), nie zatazou pre

Pocet tyZzdennych Pocet
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyucCovacich vyucovacich
hodin hodin za roCnik

Eticka vychova prvy 1 33

Pocet

Nazov tematického celku/Témy vyucovacich

hodin
1. Komunikacia 7
Zakladné prvky komunikacie 3
Empatia 2
Asertivita 2
2. Dostojnost’ l'udskej osoby 7
Poznavanie svojich silnych a slabych stranok 2
Pochvala, antipatia, odpustanie 2
Zdravy zivotny Styl 3
3. Tvorivost a iniciativa 4
Verbalna a neverbalna tvorivost 1
Tvorivost' v medziludskych vztahoch 1
RieSenie problémov 1
Chyby a uspechy 1
4. Prosocialne hodnoty a vzory 6
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Televizia vychova kritického divaka

Pozitivne a negativne vzory (v historii, literature)

,Hrdinovia vSednych dni“

Etické hodnoty sutazivosti a spoluprace fair play®

Prosocialne spravanie ako vedomé vytvaranie dobrych vztahov

5. Dobré vzt'ahy v rodine

Zdrava a nezdrava kritickost

Generacné vztahy

Pochopenie vlastnych surodencov

Prava a povinnosti ¢lenov rodiny

6. Pohlad etiky na priatel'stvo, lasku, manzelstvo a
sexualitu

Rozvijanie sexualnej identity

Zazrak Zivota“

Zdrzanlivost, vernost

PredCasny sexualny styk

Prirodzené a umelé regulacie pocati

Pohlavné choroby a AIDS

7. Beseda alebo exkurzia
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Pocet tyZzdennych Pocet
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyuc€ovacich vyucovacich
hodin hodin za roCnik
Eticka vychova druhy 1 33
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyuéovacich
hodin
1. Etika, mravné hodnoty a normy 5
Symboly eurépskej mravnosti 1
Moralka a pravo,moralka a politika 1
Svedomie a mienka druhych 1
Sloboda a zodpovednost, fudskost a rozum 1
Cest pravda a poznanie 1
2. Nabozenstvo a ¢lovek 4
Akceptovanie [udi s odliSnym svetonazorom, svetové 1
naboZenstva
Biblia — histéria a suasnost 1
Biblické prvky v nadej reci 1
Umenie a ludoveé zvyky (Vianoce, Velka noc) 1
3. Rodina, v ktorej zijem 7
Ocakavania rodi¢ov 1
Hodnota a vyznam rodiny 1
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Problém zavislosti

Vplyv citov na naSe spravanie, zvladnutie emaocii

Sebaovladanie ako podmienka zdravého sexualneho Zivota

Problémy lekarskej etiky

4. Etika a ekonomika

Vlastnictvo a peniaze ako prostriedok a ciel

Dva Zivotné Styly - byt a mat’

Sporivost, podnikavost,umenie hospodarit

ReSpekt kspolocnému a sukromnému vlastnictvu

Svojpomoc, solidarita

Poctivost, ochrana spotrebitela

5. Etika prace, praca a odpocinok

Profesijna etika

Etika a etiketa

Zamestnanie, povolanie

Dobré meno a pravda

Zmysluplné vyuzitie volného ¢asu

Tvorivost v zamestnani a povolani

6. Etika a ekolégia

Etické aspekty ochrany prirody

Beseda alebo exkurzia
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Pocet tyzdennych Pocet
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik vyuc€ovacich vyuc€ovacich
hodin hodin za roCnik
Nabozenska vychova prvy 1 33
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyucovacich
hodin
1. Antropolégia a moralna vychova 15
Ludska rovnovaha 1
Dusa Cloveka 1
Schopnosti Cloveka — pudy, vasne, city a pohlavny pud 2
Povaha 1
Duchovny Zivot 1
Zakladné Cinosti — rozvaznost, mravna sila, spravodlivost, 5
miernost
BoZské Cinosti — viera, nadej, laska 3
Drogy 1
2. Biblicka nauka 11
Modlitba 2
Vianoce 2
Biblia odpoveda na velké otazniky ludstva 1
Velka noc 2
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Dekalég
OtcCe nas
Sekty
3. Vychova k zodpovednému manzelstvu a rodi¢ovstvu —
sexualna vychova
On a ona
Patranie po tajomstve pritazlivosti
Manzelska laska
Az vam Boh daruje drahokam

RININN| N NP
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Pocet tyZzdennych Pocet
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyucovacich vyucovacich
hodin hodin za roCnik
Nabozenska vychova druhy 1 33
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyuéovacich
hodin

1. Bozie zjavenie a ¢lovek
Hladanie pravdy
Zmysel Zivota
Viera a veda
Pohfad na dejiny
Vlastny nazor
Svetové nabozZenstva
BoZie zjavenie
2. Stvorenie sveta a Cloveka
Pbvod zla
Vyvoleny narod
3. Jezis$ Kristus v Novom zakone
Mesias
JeZi§ Nazaretsky
Jezis — rovny Bohu
JeZiSova boZzska moc - zazraky
JeziSove postoje k ¢loveku a hriechu
JeZiSova obeta
JeZiSovo zmftvychvstanie
4. Cirkev - zivot a poslanie veriaceho ¢loveka (VMR)
Vznik Cirkvi
Znaky Cirkvi
Svatost
Ucta k svatym
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Matka Cirkvi

Tajomstvo utrpenia

Smrt

Posmrtny zivot

JeZiSov triumfalny navrat

Veénost

Priatelstvo

Rodina v ktorej Zijem

NR|NRR|R| PP -

Zazrak zivota

VSeobecné pokyny hodnotenia:

Predmet eticka alebo nabozenska vychova sa nehodnoti. Ziak na hodinach ziskava pozitivne
zazitky a skusenosti na zaklade prezitych aktivit, pomocou didaktickych hier, modelovych
situacii, ktoré sa snazia z neho vychovat zrelu krestansku osobnost’ s uctou k fudskému Zivotu,

prirode a vlasti.
Ziak bude na vysvedc&eni klasifikovany absolvoval/a resp. neabsolvoval/a.

Forma vyucovania Denna
Vyucovaci jazyk Slovensky

Obsah vyuéby vychadza zo vzdelavacej oblasti Clovek, hodnoty a spolo¢nost’ a rozvija
osobnost’ ¢loveka s vlastnou identitou a hodnotovou orientaciou, v ktorej sa prelinaju tcta
k ¢loveku, k prirode, spolupraca, narodné hodnoty. Vychovava k vlastenectvu a posiliiuje
re$pekt k zakladnym principom demokracie a tolerancie. Pripravuje mladych I'udi pre zivot
vV harmonickych a stabilnych vztahoch v rodine, na pracovisku, medzi spolo¢enskymi
skupinami, v narode, medzi narodmi.

Néuka o spolocnosti preferuje aktivne obcianstvo, rdzne postupy k rieSeniu problémov
kazdodennej praxe, pochopenie zlozitosti socidlnych vztahov, uvedomenie si hodnoty
vzdelania a vzdelanostnej mobility.

Ciel'om vyucovacieho predmetu nduka o spolo¢nosti je poskytnut’ ziakom subor vedomosti
z niektorych spolo¢enskovednych disciplin, ktoré st potrebné pre orientaciu v etickych,
pravnych, socidlnych, estetickych, politickych, ekonomickych otdzkach. Osvojit’ si
vedomosti a zrucnosti formovat postoje ktoré su dolezité na podporovanie Tl'udskej
dostojnosti, v sulade s hodnotami ako su l'udské prava, rovnost’, pluralita a spravodlivost’.
Ziaci nadobudnii presvedéenie, Ze nadobudnuté hodnoty a poznatky su potrebné na to, aby
sa dokazali aktivne zapojit do demokratickej a obCianskej spoloCnosti a stat’ sa Clenmi
spolocenstva.

PrehPad vychovnych a vzdelavacich stratégii:

- vyuzivat vedomosti a spoOsobilosti v praktickom zivote pri rieSeni otdzok svojho

politického a obcianskeho rozhodovania, hodnotenia a spravania,

69



- konat’ zodpovedne a prejavovat’ obCiansku aktivitu, vazit’ si demokraciu a slobodu,

- preferovat demokratické hodnoty a pristupy, vystupovat’ proti korupcii, kriminalite,
konat’ v sulade s humanitou a vlastenectvom,

- osvojit’ si medze 'udskej slobody a tolerancie, konat’ zodpovedne a solidarne,

- vazit’ si hodnotu l'udskej prace, vediet' zit'" hospodarne, zodpovedne riesit financné
zalezitosti, starat’ sa o SV0j majetok a majetok druhych,

rozvijat’ finan¢nu a medidlnu gramotnost’

Pocet tyZzdennych Pocet
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyucovacich vyucovacich
hodin hodin za roCnik
Ob¢ianska nauka druhy 1 33
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyucéovacich
hodin

1. Clovek v ludskej spoloénosti
Jednotlivec a socialna skupina
Druhy socialnych skupin
Zasady spoloCenského spravania
Rodina a jej druhy
Funkcia rodiny
Ekonomické otazky rodiny
Rodina a Stat
Opakovanie a didakticky test

2. Clovek ako obéan
Ludské prava a zakladné slobody
Dokumenty a fudskeé prava
Organizacie na ochranu ludskych prav a slob6d
Média ako zdroj informacii
Hodina diskusie- praca s tlaCou
SR — §tat a jeho politicky systém
Volby a volebny systém SR
Opakovanie a didakticky test

3. Clovek a pravo
Pravo - vznik, vyznam funkcie
Pravny Stat
Ustava SR
Sudy v SR, ich Struktura a delenie
Prokuratura
Advokacia a notari
Slovensky pravny poriadok
Rozbor odvetvi

4. Clovek a ekonomika NSFN 1.2-1.2,1.4, 2.4
Zakladné ekonomické pojmy
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Zakladné ekonomické otazky, typy ekonomik 1
ZavereCné opakovanie a hodnotenie 1

V$eobecné pokyny hodnotenia:

Pri kazdom hodnoteni tematického celku pouzivame vSeobecné kritéria a klasifikaciu uvedena v
tomto SkVP (pre jednotlivcov, skupinu, pre Ustne a pisomné prace). Priprava didaktickych testov,
cielovych otazok pre skupinové prace, pisomné cvi¢enia a frontalne skusanie pripravuje vyucujuci v
ramci tematickych listov.

Forma vyucovania Denna

Viuéovaci |'azik Slovensky

Vzdelavaci okruh predmetu dejepis tvori ucivo zo slovenskych a vSeobecnych dejin. Je
vybrané tak, aby Ziaci mohli lepSie porozumiet sucasnosti, preto sa hlavny déraz kladie
na najnovsie dejiny az do suc¢asnosti.

Obdobie praveku nie je zaradené vbbec, starovek a stredovek je zamerany na Zivot
ludi a na ich odkaz dnesSku. Zo vSeobecnych dejin je zaradené do dejepisu to, ¢o
znamenalo vyznamnu zmenu s velkym dosahom (svetovym alebo eur6pskym), dalej
to, €o vyrazne ovplyvnilo nase dejiny a takisto to, €o patrilo k zakladnému ,, kultirnemu
vybaveniu“ ¢loveka dnesnej doby. Zastupenie politickych, hospodarskych, socialnych a
kulturnych dejin v jednotlivych historickych epochach je rozdielne, pretoze ho urcuju
zamery, ktoré sme si pre obsahovy okruh dejepis stanovili. Ziak ma poznat, akym
historickym vyvinom vznikala dneSna podoba spolocnosti, aby sa lepSie orientovali v
sucasnosti. Vyucba ma posilnit' Ziakovo vedomie narodnej prislusnosti, prispiet k jeho
mravnému vybaveniu a k priprave na obciansky Zivot v demokratickej spolocnosti.
Dejepis ma Ziaka viest’ k ocenovaniu kulturnych historickych pamiatok, ku starostlivosti
0 ne, a takisto o Zivotné prostredie. Ziak nema mat len vedomosti, ale ma ziskat a
prehibit si rad schopnosti, napriklad schopnosti éerpat informacie z réznych zdrojov,
zhromazdovat ich, porovnavat, triedit, interpretovat, spracovavat do referatov,
vykladov, pripravovat diskusiu

Cielom vyucovacieho predmetu dejepis je poskytnut Zziakom subor vedomosti
zo slovenskych a vSeobecnych dejin, ktoré su potrebné pre orientaciu v etickych,
pravnych, socialnych, estetickych, politickych, ekonomickych otazkach a posilnit
vedomie narodnej prislusnosti. Osvojit’ si vedomosti a zru¢nosti formovat' postoje ktoré
su délezité na podporovanie ludskej dostojnosti, v sulade s hodnotami ako su ludské
prava, rovnost, pluralita a spravodlivost.

Ziaci nadobudnu presveddéenie, Ze nadobudnuté hodnoty a poznatky su potrebné na
to, aby sa dokazali aktivne zapojit do demokratickej a obCianskej spolo¢nosti a stat’ sa
¢lenmi spolo¢enstva.




Pocet tyzdennych

Pocet

Rozpis uciva predmetu Rocnik vyucovacich vyucovacich
hodin hodin za roCnik
Dejepis treti 1 33
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyuéovacich
hodin
1. Klasifikacia minulosti a jej €asovo — priestorovy 5

rozmer

Periodizacia dejin, orientacia v Case a priestore

2. Civilizacia a jej vznik a odkaz

Najstarsie civilizacie - Egypt
NajstarsSie civilizacie - Cina

3. Koliska eurdpskej civilizacie a jej odkaz pre
sucéasnost’

Vznik mestskych Statov / Sparta a Atény/

Grécka kultura - jej prinos

Obdobie rimskeho cisarstva

Upadok a zanik rimskeho impéria

Vznik krestanstva

4. Stredoveky svet a jeho fenomény

Byzantska riSa

Vznik a vyvoj Franskej riSe

Prvé slovanské staty

5. Korene nasej Statnosti

Prvé kniezatstva na Slovensku

Slovensko v obdobi Velkej Moravy

Byzantska misia a Slovensko

6. Slovensko v uhorskom sState

Vélenovanie sa Slovenska douhorského Statu

Uhorska spolo¢nost v obdobi v€asného stredoveku a stredoveké
mesta na Slovensku

Habsburgovci na uhorskom trone

Reformy Marie Terézie aJozefa |

7. Prva svetova vojna Vznik Ceskoslovenskejrepubliky

Priiny vzniku prvej svetovej vojny

Na ceste k spoloénému $tatu Cechov a Slovakov

8. Medzivojnova Eurépa a postavenie Ceskoslovenska
Druha svetova vojna

Povojnoveé usporiadanie Eurépy

Vznik totalitnych rezimov, nastup faSizmu v Nemecku

Druha svetova vojna

Napadnutie ZSSR Nemeckom

Slovenska republika v rokoch 1939 - 1945

9. Vyvoj vo svete a u nas po druhej svetove] vojne Na
ceste k slovenskej samostatnosi

Povojnovy geopoliticky obraz Eurépy a sveta

Slovensko v rokoch 1945 — 1989
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V$eobecné pokyny hodnotenia:

Pri kaZzdom hodnoteni tematického celku pouzZivame v3eobecné kritéria a klasifikaciu vedenu v
tomto SkVP (pre jednotlivcov, skupinu, pre Ustne a pisomné prace). Priprava didaktickych testov,
cielovych otazok pre skupinové prace, pisomné cvicenia a frontalne skusanie pripravuje vyuéujuci v
ramci tematickych listov.

Forma vyucovania denna
Vyucdovaci jazyk slovensky

Obsah vyuéby vychadza zo vzdelavacej oblasti SVP na SOS pre vieobecné vzdelavanie.
Na vytvorenie predmetu sme integrovali 8 obsahovych Standard. ,, Atomy a chemické prvky,
periodicka sustava prvkov “, , Chemicka vizba a Struktura ldatok”, , Nazvoslovie
anorganickych latok*, Zmesi a roztoky“, ,,Chemické reakcie®, ,, Prvky a anorg. zluceniny

dolezité v beznom zivote “, “Organicke latky*, a ,, Biolatky “.

Predmet chémia svojim obsahom nadvédzuje na ucivo zékladnej Skoly, rozvija, rozSiruje
a prehlbuje ho. Jeho obsah je Strukturovany do tematickych celkov (téma a podtémy).
Vedomosti a zruénosti, ktoré ziaci ziskaju pri §tadiu v tomto predmete vel'mi tizko stvisia
so zabezpeCovanim vyzivy, zlozenim potravin a biochemickymi procesmi, ktoré v nich
prebiehajii. U¢ivo sa sklada z poznatkov o0 vSeobecnej chémii, periodickej ststave prvkov,
chemickom nézvoslovi prvkov a zliéenin, chemickych zlu¢eninach a ich chemickej vizbe,
endotermickych a exoterickych reakciach, zakladoch organickej chémie a biochémie a
vztahu chémie k metabolickému procesu Zivych organizmov. Ziaci si musia uvedomit, Ze
chémia ajej chemické procesy poskytuju 'ud'om nielen nové poznatky, ktoré postupne
vyuzivaju, ale ovplyviiuje aj zmeny vyroby, sposobu zivota, vyzivu a rézne biochemické
vyskumy. Pri vybere uciva sme pristupovali vzhl'adom aj k aplikacii v
jednotlivych odbornych predmetoch a s prihliadnutim na vymedzeni tyzdennu hodinovu
dotéciu. Prihliadali sme aj na proporcionalitu a primeranost u¢iva podl'a schopnosti Ziakov.

Predmet vedie Ziakov k tomu, aby zdkladné komunika¢né sposobilosti a personalne vzt'ahy
budovali na zaklade tolerancie, aby ziskali a osvojili si teoretické vedomosti a zru¢nosti
V oblasti bezpec¢nej prace a manipulacie s chemickymi latkami, aby tieto mohli vyuZit' aj
Vv obCianskom Zivote, hlavne schopnosti poskytnit” prvii pomoc pri popaleni kyselinami
alebo zésadami, aby si uvedomili pozitivny a negativny dopad chemickych latok na zdravie
a zivotné prostredie ¢loveka.

Metdody, formy a prostriedky vyuc€ovania chémie maji stimulovat rozvoj poznavacich
schopnosti  ziakov, podporovat ich cielavedomost, samostatnost a tvorivost.
Uprednostitujeme také stratégie vyucovania, pri ktorych ziak ako aktivny subjekt v procese
vyucby mé moznost’ spolurozhodovat’ a spolupracovat’, u€itel’ zase ma povinnost’ motivovat’,
povzbudzovat’ a viest’ Ziaka k ¢o najlepSim vykonom, podporovat’ jeho aktivity vSeobecne,
ale aj v oblasti zvySeného zaujmu v ramci u¢ebného odboru.

Stimulovat’ poznavacie ¢innosti ziaka predpoklada uplatnovat vo vyucovani predmetu
chémia proporciondlne zastupenie a prepojenie empirické¢ho a teoretick¢ého poznéavania.
Vychovné a vzdelavacie stratégie napomdzu rozvoju a upevilovaniu kl'a¢ovych kompetencii
ziaka. Vtomto predmete budeme rozvijat a skvalithovat klIacové kompetencie
komunikativne a socidlno interakcné, interpersondlne a intrapersondalne, sposobilosti tvorivo
riesit  problémy, sposobilosti vyuzivat informacné technologie a sposobilosti byt
demokratickym obcanom. Preto je doélezitou sucastou teoretického pozndvania a zaroven
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prostriedkom precvicovania, upeviiovania, prehlbovania a systematizacie poznatkov okrem
iného aj rieSenie kvantitativnych a kvalitativnych loh zuciva jednotlivych tematickych
celkov, tUloh komplexného charakteru, ktoré umoziuju spdjat’ a vyuzivat poznatky
Z viacerych casti u¢iva v ramci medzipredmetovych vztahov. Predmet chémia je vel'mi tizko
previazany s predmetom potraviny a vyziva takmer vo vSetkych jeho tematickych celkoch.

Hodnotenie ziakov bude zalozené na kritériach hodnotenia v kazdom vzdeldvacom vystupe.
Klasifikdcia bude vychadzat’ zpravidiel hodnotenia tohto Skolského vzdelavacieho
programu. Pouziji sa adekvatne metody a prostriedky hodnotenia. Vyucba chémie bude
prebiehat’ v beznej triede.

Cielom vyucovacieho predmetu chémia je poskytnit Ziakom subor vedomosti, zru€nosti
a kompetencii o chemickych latkach, javoch, zakonitostiach a vztahoch medzi nimi,
formovat’ logické myslenie arozvijat vedomosti, zruc¢nosti akltacové kompetencie
vyuzitelné aj v d’alom vzdelavani, odbornom vycviku a ob&ianskom Zivote. Ziaci ziskaju
poznatky o vybranych pojmoch, osvoja si chemické nazvoslovie, budu ovladat zakladné
pravidla bezpe¢nosti prace s chemickymi latkami. Ziaci nadobudnii presvedéenie
0 uzitocnosti teoretickych poznatkov a praktickych zru¢nosti, ze chemické poznanie ma
vyznam pre ich osobnostny rast nielen z hl'adiska konkrétneho praktického obsahu, ale aj
z odhalovania vSeobecnych principov Zivota na zemi.

Prehl’ad vychovnych a vzdelavacich stratégii:

Vo vyu€ovacom predmete chémia vyuZivame pre utvaranie a rozvijanie nasledujiicich
kl'a¢ovych kompetencii vychovné a vzdelavacie stratégie, ktoré Ziakom umoznuju:

Komunikativne a socidlne interakcéné sposobilosti

. sprostredkovat’ informacie vhodnym sposobom (video, text, hovorené slovo, diagram)
tak, aby kazdy kazdému porozumel,

. vyjadrit’ alebo formulovat’ (jednoznac¢ne) vlastny nazor a zaver,

. kriticky hodnotit’ informécie (€asopis, internet),

. spravne interpretovat’ ziskané fakty, vyvodzovat’ z nich zavery a dosledky.

Interpersondlne a intrapersondalne sposobilosti

. rozvijat’ pracu v kolektive, v druznej a priatel'skej atmosfére,
e  osvojit’ si pocit zodpovednosti za seba a spoluzodpovednosti za pracu v kolektive,
o hodnotit’ a reSpektovat’ svoju vlastnu pracu a pracu druhych.

Schopnosti riesit problémy

. vyjadrit’ alebo formulovat’ (jednoznacne) problém, ktory sa objavi pri ich chemickom
vzdelavani,

. hl'adat, navrhovat’ alebo pouzivat d’alSie metddy, informécie alebo nastroje, ktoré by
mohli prispiet’ k rieSeniu daného problému, pokial' doteraz pouzivané metody,
informacie a prostriedky neviedli k ciel'u,

. posudzovat’ rieSenie daného chemického problému z hl'adiska jeho spravnosti,
jednoznacnosti alebo efektivnosti a na zaklade tychto hl'adisk pripadne porovnavat’ aj
rozne rieSenia dané¢ho problému,

. korigovat’ nespravne rieSenia problému,

. pouzivat' osvojené metdody rieSenia chemickych problémov aj v inych oblastiach
vzdelavania ziakov, pokial’ su dané¢ metddy v tychto oblastiach aplikovatelné.

Sposobilosti vyuzivat informacné technologie

° ziskavat' informdcie v priebehu ich chemického vzdeldvania vyuzivanim vSetkych
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metdd a prostriedkov, ktoré maji v danom okamihu k dispozicii,

k rieSeniu daného problému alebo osvojit’ si nové poznatky.

Sposobilost byt demokratickym obcanom

. zhromazd’ovat’, triedit, posudzovat’ a vyuzivat informécie, ktoré¢ by mohli prispiet

. formulovat a prezentovat svoje postoje v priebehu ich chemického vzdelavania
vyuzivanim v§etkych metod a prostriedkov, ktoré maju v danom okamihu k dispozicii,

o preukazat’ vlastni zodpovednost’ za zverené veci, za svoje vlastné spravanie sa, zdravie
a spoluzodpovednost’ za zivotné prostredie alebo stav spolo¢nosti ako celku.

R . Pocet tyzdennych | Pocet vyucovacich
Rezilsaeca s vyucovacich hodin | hodin za ro¢nik
Chémia prvy 0,5 16

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyucovacich
hodin

1. Atémy a chemické prvky, periodicka sistava prvkov

(o3}

Atomy a chemické prvky

Periodicky zakon a periodicka sustava prvkov

2.Chemicka vizba a Struktiara latok

Elektronegativita

I6nova vazba

Kovalentna vizba

3.Nazvoslovie anorganickych latok

Principy ndzvoslovia

Oxidacné ¢islo

Binarne zluceniny

Kyseliny

Soli

RPN R R o Rk AN

R . Pocet tyzdennych | Pocet vyucovacich
Lot W fisiins(n g vyuCovacich hodin | hodin za ro¢nik
Chémia druhy 0,5 16

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyucovacich
hodin

4.Zmesi a roztoky

6
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Zmes a oddelovanie latok zo zmesi

Roztoky

wlw

5.Chemické reakcie

[EEN
o

Delenie reakcii

Protolytické reakcie

pH stupnica

Redoxné reakcie

WIN |~

R . Pocet tyzdennych | Pocet vyucovacich
JNO7 I TR S GG il vyucovacich hodin | hodin za ro¢nik
Chémia treti 0,5 16

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyucovacich
hodin

6.Prvky dolezité v beZnom Zivote

Nekovové prvky

Kovové prvky

7.0rganické latky

Prvky v organickych latkach

Druhy vzorcov

Uhl'ovodiky

AP WO~

C . Pocet tyzdennych | Pocet vyucovacich
L BN i Sl vyucovacich hodin | hodin za ro¢nik
Chémia Stvrty 0,5 15

. A . Pocet vyucovacich
Nazov tematického celku/Témy .
hodin

7.0rganické latky 8
Derivaty uhl'ovodikov 4
Karboxylové kyseliny 4

8.Biolatky 7
Lipidy 1
Sacharidy 3
Bielkoviny 2
Vitaminy 1

VSeobecné pokyny hodnotenia:

Pri kazdom hodnoteni tematického celku pouzivame vSeobecné kritéria a klasifikaciu vedenu v

tomto SkVP pre jednotlivcov a pre Ustne skusanie.
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Forma vyucovania denna
Vyucdovaci jazyk

slovensky

Matematické vzdeldvanie v odbornom skolstve popri funkcii v§eobecného vzdelania plni aj
v jednotlivych odboroch pripravna funkciu pre odbornu zlozku vzdeldvania i VSeobecnym
cielom matematického vzdelavania je vychova premyslajiiceho ¢loveka, ktory bude vediet
matematiku pouzivat’ v rdéznych zivotnych situaciach (v odbornej zlozke vzdelavania, v
osobnom zivote, budiicom zamestnani 1 d’alSom vzdelavani).

Vzdelavaci obsah predmetu je rozdeleny do celkov:

- Cisla, premenna a poétové vykony s &islami

- Vztahy, funkcie, tabul’ky, diagramy

- Geometria a meranie

- Kombinatorika, pravdepodobnost’, Statistika

- Logika

Cielom matematiky strednych Skolach je komplexne rozvijat' ziakovu osobnost’. Proces
vzdelania smeruje k tomu, aby Ziaci:

[ ziskali schopnost’ pouzivat’ matematiku vo svojom buducom Zivote,

[] spravne pouzivali matematicku symboliku, zndzornovali vztahy,

[ ¢itali s porozumenim suvislé texty obsahujuce Cisla, zavislosti a vzt'ahy nestavislé texty
obsahujuce tabulky, grafy a

[J rozvijali svoju schopnost’ orientacie v priestore, priestorovu predstavivost’,

[ boli schopni pracovat’ s ndvodmi.

Vo vyucovacom predmete matematika vyuzivame pre utvaranie a rozvijanie nasledujticich
klicovych kompetencii vychovné a vzdelavacie stratégie, ktoré Ziakom umoziuju:

Komunikativne a socidlne interakcné sposobilosti

e sprostredkovat’ informacie vhodnym spdsobom (text, hovorené slovo, diagram) tak, aby
kazdy kazdému porozumel,

e vyjadrit’ alebo formulovat’ (jednozna¢ne) vlastny nazor a zaver,
e kriticky hodnotit’ informdcie (Casopis, internet),
e spravne interpretovat’ ziskané fakty, vyvodzovat’ z nich zavery a dosledky.

Interpersondine a intrapersondalne sposobilosti

e rozvijat pracu v kolektive, v druznej a priatel’skej atmostére,
e osvojit’ si pocit zodpovednosti za seba a spoluzodpovednosti za pracu v kolektive,
¢ hodnotit’ a reSpektovat’ svoju vlastnu pracu a pracu druhych.

Schopnosti riesit problémy

e rozpoznavat’ problémy v priebehu ich matematického vzdeldvania vyuzivanim vsetkych
metdd a prostriedkov, ktoré maji v danom okamihu k dispozicii (pozorovanie, meranie,
experimentovanie, matematické prostriedky, grafické prostriedky a pod.),

e vyjadrit alebo formulovat (jednoznac¢ne) problém, ktory sa objavi pri ich
matematickom vzdelavani,

e hladat, navrhovat’ alebo pouzivat d’alSie metddy, informécie alebo nastroje, ktoré by
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mohli prispiet’ k rieSeniu daného problému, pokial doteraz pouzivané metody,
informacie a prostriedky neviedli k ciel'u,

e posudzovat’ rieSenie daného matematického problému z hladiska jeho spravnosti,
jednoznacnosti alebo efektivnosti a na zaklade tychto hl'adisk pripadne porovnavat aj
rozne rieSenia dané¢ho problému,

e korigovat’ nespravne rieSenia problému,

e pouzivat' osvojené metddy rieSenia matematickych problémov aj v inych oblastiach
vzdelavania ziakov, pokial’ s dané¢ metddy v tychto oblastiach aplikovatelné.

Sposobilosti vyuzivat informacné technologie

e ziskavat’ informacie v priebehu ich matematického vzdeldvania vyuzivanim vSetkych
metod a prostriedkov, ktoré maju v danom okamihu k dispozicii,

e zhromazdovat, triedit, posudzovat a vyuzivat informacie, ktoré by mohli prispiet’
k rieSeniu daného problému alebo osvojit’ si nové poznatky.

Sposobilost byt demokratickym obéanom

e formulovat’ a prezentovat svoje postoje v priebehu ich matematického vzdelavania
vyuzivanim vSetkych metod a prostriedkov, ktoré maja v danom okamihu k dispozicii,

preukazat’ vlastni zodpovednost’ za zverené veci, za svoje vlastné spravanie sa, zdravie

a spoluzodpovednost’ za zivotné prostredie alebo stav spolo¢nosti ako celku.

Pocet tyzdennych Pocet
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik vyuc€ovacich vyuc€ovacich
hodin hodin za roCnik

Matematika prvy 15 50

Pocet

Nazov tematického celku /Témy vyucovacich

hodin
1. Cisla, premenné, poétové vykony s &islami 16
Zakladné mnozinové pojmy 6
Pomer 2
Umera priama a nepriama 4
Percenta NSFG1,2 -3,4 4
Pouzivat’ kurzovy listok pri vymene penazi 20
Linearna rovnica o jednej neznamej 6
Linearna nerovnica s jednou neznamou 2
Sustava linearnych nerovnic s jednou neznamou 2
Sustava linearnych rovnic s dvoma neznamymi 6
Slovné ulohy rieSené rovnicou alebo sustavou rovnic 4
2. Geometria 14
Pravouhly trojuholnik, goniometrické funkcie 8
Vypocty obvodov a obsahov rovinnych utvarov 6
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Pocet tyzdennych Pocet
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik vyuc€ovacich vyucovacich
hodin hodin za ro¢nik
Matematika druhy 15 50
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyuéovacich
hodin
1. STEREOMETRIA 20
Odchylky priamok a rovin 6
Povrchy a objemy telies 14
2. FUNKCIE A ROVNICE 30
Linearna funkcia a linearna rovnica 3
Kvadraticka funkcia a kvadraticka rovnica 8
Kvadraticka nerovnica 4
Defini¢né obory funkcii 3
Exponencialna funkcia 3
Exponencialna, rovnica 4
Logaritmicka funkcia 2
Logaritmicka rovnica 3

Pocet tyZzdennych Pocet
Rozpis uCiva predmetu Rocnik vyucCovacich vyucovacich
hodin hodin za ro¢nik
Matematika treti 15 50
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyucéovacich
hodin
1. Goniometria 18
Goniometrické funkcie 6
Goniometrické rovnice 6
RieSenie vSeobecného trojuholnika 6
2. Postupnosti 20
Aritmeticka postupnost 8
Geometricka postupnost 6
Vyuzitie postupnosti v praxi NSFG1,2-41 6
Vysvetlit’ algoritmus zlozeného tiro¢enia
Charakterizovat’ ro¢nll percentualnu mieru nakladov (RPMN), tirokovi mieru,
fixaciu, predcasné splatenie uveru.
Navrhnit’ vyber najvhodnejsieho finanéného produktu vzhl'adom na svoje potreby
Vektorova algebra 6
Priamky v analytickej geometrii 6
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Pocet tyZzdennych Pocet
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik vyuc€ovacich vyucovacich
hodin hodin za ro€nik
Matematika Stvrty 15 44
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyucovacich
hodin
1. Kombinatorika 20
Variacie, permutacie 6
Kombinacie 6
Kombinacné Cislo, Pascalov trojuholnik 6
Binomicka veta 2
2. Pravdepodobnost’ 8
Ulohy z praxe 8
3. Statistika 8
Zakladné Statistické pojmy 4
Ulohy z praxe NSFG 1,2 -2,3 4
Charakterizovat’ danovy a odvodovy systém v Slovenskej republike.
Identifikovat’ polozky bezne odpocitavané z hrubej mzdy.
Zakladné pojmy logiky 4
Ulohy z praxe 4

VsSeobecné pokyny hodnotenia:

Pri kazdom hodnoteni tematického celku pouzivame vSeobecné kritéria a klasifikaciu
uvedenu v tomto SkVP (pre jednotlivcov, skupinu, pre ustne a pisomné prace). Priprava
kontrolnych prac, pisomné cviCenia a ustne skuSanie pripravuje vyuc€ujuci v ramci

tematickych celkov.

Po ukoncCeni tematického celku vyucujuci pripravi kontrolnu pracu na overenie komplexnych

vedomosti a zru€nosti Ziakov.
Kritéria hodnotenia musia byt su€astou kontrolnej prace.
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Forma vyucovania denna
Vyucovaci jazyk slovensky

Cielom predmetu informatika v u¢ebnom odbore je vyuzit" vedomosti a zrucnosti ziskané
v predmete informatika a vedomosti z odbornych predmetov pri hl'adani uplatnenia sa na trhu
prace. Prostrednictvom internetu a firemnych CD - nosiCov ziskavat’ aktudlne odborné
informdcie. Spracovavat’, aplikovat’ ich a rozsirit' vedomosti ziakov o zidkladné poznatky
o grafickych programoch a ich vyuziti v odbore.

Vo vyucovacom procese sa vyuzivaji dostupné vyucovacie metddy a pomdcky v stulade
s preberanym ucivom. V medzipredmetovych vztahoch nadvdzuje ucivo na materialy,
technoldgiu, ekonomiku. Tematické celky nadvdzujii na seba, priCom vytvaraji samostatné
okruhy uciva.

Hodnotenie ziakov bude zaloZené na kritériach hodnotenia v kazdom vzdeldvacom vystupe.
Klasifikdcia bude vychadzat' z pravidiel hodnotenia tohto Skolského vzdelavacieho
programu. Pouziju sa adekvatne metody a prostriedky hodnotenia.

Vyucba bude prebiehat’ v u¢ebni vypoctovej techniky.

Vo vyucovacom predmete vyuzivame pre utvaranie a rozvijanie nasledujticich
klucovych kompetencii vychovné a vzdelavacie stratégie, ktoré ziakom umoziuju:

Schopnosti riesit problémy

e rozpoznavat problémy V priebehu ich vzdeldvania vyuzivanim vSetkych metod
a prostriedkov, ktoré maju v danom okamihu k dispozicii (pozorovanie a pod.),

e vyjadrit’ alebo formulovat’ (jednoznacne) problém, ktory sa objavi pri ich vzdelavani,

e hladat, navrhovat’ alebo pouzivat’ d’alSie metddy, informacie alebo nastroje, ktoré by
mohli prispiet’ k rieSeniu daného problému, pokial doteraz pouzivané metody,
informacie a prostriedky neviedli k ciel'u,

e posudzovat rieSenie daného problému z hl'adiska jeho spravnosti, jednoznacnosti alebo
efektivnosti ana zaklade tychto hladisk pripadne porovnavat' aj rdzne rieSenia
daného problému,

e korigovat nespravne rieSenia problému,

e pouzivat’ osvojené metddy rieSenia problémov aj v inych oblastiach vzdelavania ziakov,
pokial’ su dané metody v tychto oblastiach aplikovatel'né.

Sposobilosti vyuzivat informacné technologie

e ziskavat’ informacie v priebehu ich odborného vzdelavania vyuzivanim vsetkych metod
a prostriedkov, ktoré majua v danom okamihu k dispozicii,

e zhromazdovat, triedit, posudzovat a vyuzivat informacie, ktoré by mohli prispiet’
K rieSeniu daného problému alebo osvojit’ si nové poznatky.
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Pocet tyzdennych Pocet
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik vyuc€ovacich vyuc€ovacich
hodin hodin za roCnik
Informatika prvy 1 33
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyuéovacich
hodin

1. Hygiena a bezpecnost’ pri praci

- Zasady pri praci s vypoctovou technikou

2. Zakladné informacie o PC

- Hardvér pocitaca

- Softvér pocitaCa

3. Operacny systém WINDOWS

- Zaklady prace s OS, uZivatelské nastavenia

- Praca s prie€inkami a subormi

4. Pracav sieti internet

- Internet — historia a zakladné sluzby

- Vyhladavanie a ukladanie informacii z internetu

5. Uzivatel'sky softvér PC

- Graficky program SKICAR

- Textovy procesor WORD

oo~ GirloBINN A RIRIN R

- Program na tvorbu prezentacii PowerPoint

Forma vyucovania denna
Vyucovaci jazyk slovensky

Predmet telesna a Sportova vychova v u¢ebnom odbore svojim obsahom nadvézuje na ucivo
zakladnej skoly, rozvija, rozsiruje a prehlbuje ho.
Clenenie predmetu:

Zdravie a jeho poruchy

Zdravy zivotny §tyl

Telesna zdatnost’ a pohybova vykonnost’

Sportové ¢innosti pohybového rezimu

Ucelové cvienia

Kurzy pohybovych aktivit v prirode zamerané na zimné a letné Sporty

Kurz: ,,Ochrana Zivota a zdravia“
Ziaci ziskajii vedomosti, zru¢nosti, navyky, postoje, schopnosti o pohybe, $porte, zdravi
a zdravom S$tyle, ktoré st utvarané prostrednictvom realizovanych foriem vyucovania
telesnej a Sportovej vychovy, vratane telesnej vychovy alebo formou integrovanej telesnej
a Sportovej vychovy.
Ziaci ziskaju kompetencie, ktoré suvisia s poznanim a starostlivostou o vlastné telo,
pohybovy rozvoj, zdatnost’ a zdravie, ktoré urCuju kvalitu buduceho Zzivota v dospelosti.
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Osvojuju si postupy ochrany a upevnenia zdravia, principy predchédzania civilizaénych
ochoreni, metdody rozvoja pohybovych schopnosti a pohybovej vykonnosti, v pripade
ziakov so zdravotnym oslabenim alebo zdravotnym postihnutim aj principy upravy
zdravotnych porach. Ziskavaju vedomosti a zru¢nosti o zdravotne orientovanych
telovychovnych c¢innostiach aj z viacerych Sportovych disciplin. St vedeni k chéapaniu
kvality pohybu ako dolezitej sucasti svojho komplexného rozvoja, k zorientovaniu sa vo
vybere pohybu pri vyskytujucich sa zdravotnych poruchach, k poznaniu
kompenzacnych a regeneracnych aktivit a ich uplatneniu v rezime dna.

Ucelové cvicenia integruji vedomosti a zruénosti Ziakov ziskané v povinnych vyugovacich
predmetoch, rozsirujt, upeviiuju ich, su prostriedkom aj na ich overovanie. Skolu
pripravuju aj k tomu, aby bola schopnd vykonavat' ucelovu c¢innost v mimoriadnych
situdciach.

Kurzové formy vyucby su sti¢ast'ou vyucovania predmetu, maji samostatnu ¢asovu dotaciu.
St formou s povinnym obsahom a riadia sa samostatnymi smernicami. V 1. ro¢niku
absolvuju ziaci kurz pohybovych aktivit v prirode zamerany na zimné a letné Sporty, v
2.ro¢niku kurz na ochranu Zivota a zdravia.

Cielom telesnej a Sportovej vychovy je umoznit ziakom primerane sa oboznamovat,
osvojovat si, zdokonal'ovat’ a upeviiovat’ spravne pohybové navyky a zrucnosti, zvySovat
pohybovu gramotnost’, rozvijat’ kondicné a koordina¢né schopnosti, podporovat’ rozvoj
vSeobecnej pohybovej vykonnosti a zdatnosti, zvySovat’ aktivitu v starostlivosti o zdravie,
nadobudat’ vedomosti o motorike svojho tela, z telesnej vychovy a zo Sportu (Sport v
chéapani akejkol'vek pohybovej aktivity v zmysle Eurdpskej charty o Sporte z roku 1992),
utvarat’ trvaly vzt'ah k pohybovej aktivite, telesnej vychove a Sportu v nadvdznosti na ich
zaujmy a individudlne potreby ako sucast’ zdravého zivotného Stylu a predpoklad
schopnosti k celoZivotnej starostlivosti o svoje zdravie. Specifickym cielom
predmetu je, aby Ziaci :

[Jporozumeli zdraviu ako subjektivnej a objektivnej hodnotovej kategérii, prebrali
zodpovednost’ za svoje zdravie;

[Jvedeli hodnotovo rozliSovat® zdkladné determinanty zdravia, pohybovej gramotnosti
jednotlivca;

[1 osvojili si vedomosti a zru¢nosti, ktoré stivisia so starostlivost'ou o svoje telo, s aktivnym
pohybovym reZimom, s osobnym S$portovym vykonom, zdravym zivotnym S$tylom a
zdravim;

[Jvedeli aplikovat’ a naplanovat’ si sposoby rozvoja pohybovych schopnosti pri zlepSovani
svojej pohybovej vykonnosti a telesnej zdatnosti;

[porozumeli pozitivnemu pdsobeniu Specifickych pohybovych ¢innosti pri zdravotnych
poruchach a zdravotnych oslabeniach, pri prevencii proti rozvoju civilizaénych ochoreni;
[Jboli schopni zhodnotit’ svoje pohybové moznosti, zorganizovat’ si svoj pohybovy rezim
a zapojit’ sa do spoluorganizovania Sportovej ¢innosti pre inych;

Urozumeli vybranym Sportovym disciplinam, vzdelavacej, vychovnej, socializacnej

a regeneracnej funkcii Sportovych ¢innosti;

[Josvojili si poznanie, Ze prevencia je hlavny nastroj ochrany zdravia a ziskali zru¢nosti
poskytnutia prvej pomoci;

[raciondlne jednali pri prekondvani prekazok v situdciach osobného a verejného ohrozenia;

Pohybové kompetencie - Ziak si vytvara vlastnii pohybovt identitu, pohybovl gramotnost’
a zdravotny status; ziak poznéd zdkladné prostriedky rozvijania pohybovych schopnosti
a osvojovania pohybovych zrucnosti; ziak pozna a ma osvojené pohybové zrucnosti, ktoré
bezprostredne pdsobia ako prevencia civilizacnych chordb, prostriedok upravy zdravotnych
poruch a ktoré méze vyuzivat' v dennom pohybovom rezime;
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Kognitivne kompetencie - ziak rozvija kritické myslenie, ktoré predpoklada syntézu
a komparaciu poznatkov; ziak je flexibilny, dokaze hl'adat’” optimalne rieSenia vzhl'adom
k situacii, v ktorej sa nachadza; ziak pozitivne a konStruktivne pristupuje k rieSeniu
problémov;

ziak ma mat’ zazitok z vykonavanej pohybovej ¢innosti, tvori si pohybovy imidz v zmysle
aktivneho zdravého Zivotného Stylu;

Komunika¢né kompetencie - ziak sa dokaze jasne a zrozumitel'ne vyjadrovat’ verbalne
a neverbalne pocas telovychovnej a Sportovej Cinnosti a zaroven rozumie odbornej
terminoldgii; ziak vie pisomne, Ustne i pohybom vyjadrit’ ziskané poznatky a zrucnosti,
dokaze argumentovat’, prezentovat’ svoje postoje a stanoviskd; ziak ma schopnost’ vyuzivat’
informacné technoldgie a vediet' vyhladdvat’ informdacie o pohybe, zdravi, zdravotnych
poruchéch, sportovych vysledkoch a sprostredkovat’ informacie inym; ziak ma schopnost’
byt objektivnym divdkom, optimalnym partnerom pri Sportovej ¢innosti;

Ucebné kompetencie - Ziak sa vie motivovat pre dosiahnutie ciela (Sportovy vykon,
dosiahnutie zru¢nosti, prvad pomoc a 1i.), vie si odévodnit’ svoje hodnotové postoje a buduje
si celozivotné ndvyky (pravidelne Sportovanie, zdravé stravovanie a 1); Ziak méa schopnosti
ziskavat), triedit’ a systematicky vyuzivat’ ziskané poznatky a Sportové zru¢nosti; ziak vie si
organizovat’ ¢as, poznd zivotné priority a priority v starostlivosti o zdravie, vie sa podl'a
nich aj riadit’ a dodrziavat’ zékladné pravidla zdravého zivotného $tylu; ziak vie pozitivne
prijimat’ podnety z iného kultirneho a Sportového prostredia a zaujimat’ k nim hodnotové
stanovisko;

Interpersonalne kompetencie - ziak ma pozitivny vztah k sebe a inym; vie objektivne
zhodnotit’ svoje prednosti a nedostatky a v kazdej situacii vie predvidat’ nasledky svojho
konania; Ziak rozvija kompetenciu sebaovladania, motivacie konat’ s ur¢itym zdmerom, byt
asertivnym, vyuzivat empatiu ako prostriedok interpersonalnej komunikacie Ziak vie
efektivne pracovat v kolektive; ziak sa zaujima o Sportova aktivitu inych, sleduje
Sportovcov a ich vykony, nevytvara bariéry medzi vekom, socialnou skupinou, zdravotnym
stavom a uroviou vykonnosti zZiakov;

Postojové kompetencie - ziak sa zapaja do Skolskej zdujmovej a mimoSkolskej
telovychovnej, Sportovej a turistickej c¢innosti; ziak vie vyuZzit poznatky, skusenosti
a zru¢nosti z oblasti telesnej vychovy a Sportu a inych predmetov so zameranim na zdravy
sposob zivota a ochranu prirody; ziak vie zvitazit,, ale i1 prijat’ prehru v Sportovom zapoleni
1 v zivote, uznat kvality supera; ziak vie dodrziavat' principy fair — play, Zziak vie
spoluorganizovat’ pohybovu aktivitu svojich priatel'ov, blizkych a rodinnych prislusnikov.

Pocet tyzdennych Pocet
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik vyuc€ovacich vyucovacich
hodin hodin za ro€nik
Telesna a Sportova .
vychova prvy 1 £
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Nazov tematického celku/Témy

Pocet
vyucovacich
hodin

1. Hygiena a bezpeénost’ pri praci ,vyznam TSV

[EEN

2. Testy VPV

Clnkovy beh, skok z miesta

Zhyby- chlapci, vydrz v zhybe- diev€ata, vytrvalostny beh

Hod plnou loptou, sed -fah

3. Atletika

Technika behu, atleticka abeceda

Rozvoj vytrvalosti- beh na 800m-diev€ata, 1500m- chlapci

NINORFRIFPIFPW

Hod granatom

N

Rozvoj beZeckej rychlosti- beh na 100m

Skok do dialky

4. Sportové hry - volejbal a basketbal

Volejbal- herné €innosti jednotlivca

Herné kombinacie, hra

Basketbal -herné Cinnosti jednotlivca

Herné kombinacie, hra

5. Gymnastika a posiliiovanie

Kotule, stoje, premet bokom, preskoky

Splh, poradové cvi¢enia

Technika posilfiovacich cvi€eni, kruhovy tréning

NI N L

Pocet tyZzdennych Pocet
Rozpis uCiva predmetu Rocnik vyuc€ovacich vyucovacich
hodin hodin za roCnik
Tt’alesna a Sportova druhy 1 33
vychova
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyucovacich
hodin
1. Hygiena a bezpeénost’ pri praci ,vyznam TSV 1
Testy VPV 3
Clnkovy beh, skok z miesta 1
Zhyby- chlapci, vydrz v zhybe- diev€ata, vytrvalostny beh 1
Hod plnou loptou, sed -fah 1
2. Atletika 9
Technika behu, atletickd abeceda 1
Rozvoj vytrvalosti- beh na 800m-diev€ata, 1500m- chlapci 2
Hod granatom 3
Rozvoj bezeckej rychlosti- beh na 100m 1
Skok do dialky 2
3. Sportové hry- volejbal a basketbal 16
Volejbal- herné Cinnosti jednotlivca 4
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Herné kombinacie, hra

Basketbal -herné Cinnosti jednotlivca

Herné kombinacie, hra

4. Gymnastika a posiliiovanie

Akrobacia, preskoky, cvi€enia s vlastnou vahou tela

Splh, poradové cviéenia

Technika posilhovacich cviCeni, kruhovy tréning

AN FIN [N FNNFNS ENGEN

| owvweenmeam

Pocet tyZzdennych Pocet
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyucovacich vyucovacich
hodin hodin za roCnik
Tc'alesna a Sportova treti 1 33
vychova
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyucéovacich
hodin

1. Hygiena a bezpeénost’ pri praci ,vyznam TSV

2. Testy VPV

Clnkovy beh, skok z miesta

Zhyby- chlapci, vydrz v zhybe- diev€ata, vytrvalostny beh

Hod plnou loptou, sed -lah

3. Atletika

Technika behu, atleticka abeceda

Rozvoj vytrvalosti- beh na 1500 m- diev€ata, 3000 m- chlapci

Vrh gulou

Rozvoj beZeckej rychlosti- beh na 100m,Stafetovy beh

Skok do dialky

4. Sportové hry- volejbal a basketbal

Volejbal- herné €innosti jednotlivca

Herné kombinacie, hra

Basketbal -herné Cinnosti jednotlivca

Herné kombinacie, hra

5. Gymnastika a posilnovanie

Akrobacia, preskoky

Splh, poradové cvi¢enia

Technika posilfiovacich cvi¢eni, kruhovy tréning

o ] G R I G I N R I R R N

Pocet tyzdennych
vyuc€ovacich
hodin

Rozpis uciva predmetu Rocnik

Pocet
vyucovacich
hodin za roénik
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Telesna a Sportova

vychova Stvrty 1 30
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyucovacich
hodin

1. Hygiena a bezpe€nost’ pri praci ,vyznam TSV

2. Testy VPV

Clnkovy beh, skok z miesta

Zhyby- chlapci, vydrz v zhybe- diev€ata, vytrvalostny beh

Hod plnou loptou, sed -fah

3. Atletika

Technika behu, atleticka abeceda

Rozvoj vytrvalosti- beh na 1500 m- diev€ata, 3000 m- chlapci

Vrh gufou

Rozvoj beZeckej rychlosti- beh na 100m,Stafetovy beh

Skok do dialky

4. Sportové hry- volejbal a basketbal

Volejbal- herné ¢innosti jednotlivca

Herné kombinacie, hra

Basketbal -herné innosti jednotlivca

Herné kombinacie, hra

5. Gymnastika a posilhovanie

Akrobacia, preskoky

Splh, poradové cvigenia

Technika posiliiovacich cvi€eni, kruhovy tréning

S I S RN NN E R R R

VSeobecné pokyny hodnotenia:

Pri kazdom hodnoteni tematického celku pouzivame vSeobecné kritéria a klasifikaciu
uvedené v tomto SkVP. Na hodnotenie telesného rozvoja, telesnej zdatnosti a pohybovej
vykonnosti sa odporu€a pouzivat batérie somatometrickych a motorickych testov. Na
hodnotenie zvladnutia obsahu uéebnych programov ucitel pouziva pomocné posudzovacie
Skaly, vyuziva testy Specialnej pohybovej vykonnosti a pridrziava sa Standardov. Suhrnné
hodnotenie Ziaka je vyjadrené na vysvedCeni. Odporuca sa v8ak priebezne vyuzivat hlavne
slovné hodnotenie, pretoze umozniuje presnejsSie vyjadrit klady a nedostatky Ziakov, Co je

Casto silnejSim motivaénym Cinitefom.

Forma vyucovania denna
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Predmet ekonomika je odbornym vyucovacim predmetom poskytujucim ziakovi zékladné
vedomosti, ekonomické informécie a kognitivne zru¢nosti nevyhnutné pre stadium d’alSich
odbornych ekonomickych predmetov. Ziak si obohati slovnii zasobu o odborné ekonomické
pojmy a rozvija ekonomické myslenie. Obsahom uciva su: zékladné ekonomické pojmy,
trh, fungovanie trhového mechanizmu, podnikanie, podnik a jeho c¢innosti, vecna a
ekonomickd stranka Cinnosti podniku, (zasobovacia, vyrobna, odbytovd a ubytovacia),
platobny styk financovanie a investovanie kapitalu, danova sustava, banky, odmenovanie
zamestnancov, socialne zabezpecenie, zdravotné poistenie, finan¢ny trh, cenné papiere,
makroekonomia, ekonomicka uloha $tatu, medzinarodna ekonomickd integracia. Na ucivo
predmetu obsahovo a logicky nadvizuje Studium dalSich predmetov v u¢ebnom plane —
administrativa a koreSpondencia, uctovnictvo, manazment a marketing, svet prace. Vyucba
prebieha Styri roky s dotaciou 1 hodiny tyzdenne v 1.ro¢niku a 2 hodiny v 2., 3. a 4. ro¢niku
vratane cviceni. Vyucba predmetu sa realizuje v triede.

Cielom vyucovacieho predmetu ekonomika v Studijnom odbore 6444 K casnik, servirka je
umoznit’ zékladné odborné poznatky o ekonomickych pojmoch a vztahoch. Sprostredkovat’
ziakom potrebné vedomosti, zrucnosti a spdsobilosti, pomocou ktorych ziskaju zakladnu
orientaciu vo fungovani ekonomického systému spoloénosti. Ziaci buda zaroven schopni
nardbat’ so zakladnymi ekonomickymi kategdriami, pojmami, procesmi a javmi, s ktorymi
sa budu stretavat’ v kazdodennom zivote. Ekonomika ma vyznamnu ulohu v procese
pripravy ziaka nielen na ziskanie ekonomickych poznatkov ale aj urcitych zrucnosti a
postojov, ktoré sa tykaju ekonomického Zivota spolo¢nosti i kazdodenného Zivota ob¢ana v
nej, aby ziskali praktické zrucnosti spojené s vyuzivanim ekonomickych ukazovatelov a
pravnych noriem. Rovnako podporit’ u Ziakov zodpovedné spravanie a etické rozhodovanie.
Jednym zo zakladnych cielov je priprava takého absolventa, ktory ma nielen odborny
profil, ale ktory sa vd’aka nemu dokaZze Gspesne presadit’ na trhu prace i v Zivote.

Vo vyucovacom predmete si Ziaci osvojuju a rozvijaju nasledovné kl'icové kompetencie:

1. Spdsobilosti konat’ samostatne v spolocenskom a pracovnom Zivote

- logicky a redlne zdovodinovat’ svoje nazory, konania a rozhodnutia,

- vybrat’ si spravne rozhodnutie a ciel’ z roznych moznosti,

- definovat’ svoje ciele a prognozy,

- zdovodnovat’ svoje argumenty, rieSenia, potreby, prava, povinnosti a konanie.

2. Spdsobilost’ interaktivne pouzivat’ vedomosti, informacné a komunikacné technoldgie,
komunikovat’ v materinskom a cudzom jazyku

- identifikovat’, vyhl'adavat, triedit’ a spracovat’ rozne informdacie a informacné zdroje,

- posudzovat’ vierohodnost’ réznych informaénych zdrojov,

- kriticky hodnotit’ ziskané informacie,

- pracovat’ s rtdznymi pokrocilej§imi informacnymi a komunika¢nymi technologiami.

3. Schopnost’ pracovat’ v réznorodych skupinich

- stanovit’ priority ciel'ov, - prezentovat’ svoje myslienky, navrhy a postoje,

- diskutovat’ konstruktivne, aktivne predkladat’ progresivne navrhy a pozorne pocuvat
druhych, - rozhodnut o vybere spravneho nazoru z réznych moznosti,

- spolupracovat’ pri rieSeni problémov s inymi 'ud’'mi,

- predkladat spolupracovnikom vlastné navrhy na zlepSenie prace, bez zaujatosti
posudzovat’ navrhy druhych.
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Pocet vyuco-
vacich hodin
za ro¢nik

Pocet tyzdennych vyu-

Rozpis uc¢iva predmetu Roénik . , ,
P P éovacich hodin

Ekonomika prvy 1 33

Pocet vyuco-

Nazov tematického celku/Témy eetien e

1. Zakladné ekonomické pojmy a systémy

1.1 Ekonomia a ekonomika

1.2 [Ludské potreby a ich uspokojovanie, statky, sluzby, za-
kon vzacnosti, alternativne naklady

1.3 Del'ba prace

1.4 Peniaze, ich vyvoj, funkcie ilustrované na priklade riade-
nia osobnych financii

1.5 Vyroba, vyrobné faktory, transformacny proces

1.6 Narodné hospodarstvo, pojem, Struktara, hranica pro-
dukénych moznosti

1.7 Reprodukeny proces

1.8 Typy ekonomik

1.9 Triada ekonomickych problémov v roznych ekonomic-
kych systémoch

PR N RN R e RS

=
w

2. Trh atrhovy mechanizmus
2.1 Charakteristika trhu, typy trhov
2.2 Trhové subjekty
2.3 Trhovy mechanizmus
2.4 Dopyt — ¢initele, krivka, zakon
2.5 Ponuka — cinitele, krivka , zakon
2.6 Trhova rovnovaha a nerovnovaha
2.7 Elasticita dopytu
2.8 Konkurencia a monopol

RINININN PPN

3. Platobny styk NSFG 1.2-3.4
3.1 Hotovostny platobny styk
3.2 Bezhotovostny platobny styk
3.3 Kombinovany platobny styk
3.4 Dokumenty v platobnom styku

R I ES

4. Podnik a jeho ¢innosti
4.1 Podnikanie, charakteristika, znaky, predpoklady, subjekty
podnikania
4.2 Konanie podnikatel'skych subjektov
4.3 Podnik, charakteristika, znaky podniku

RIS ES

89



Pocet tyzdennych vyu-
éovacich hodin

Rozpis uciva predmetu Roc¢nik

Pocet vyuco-
vacich hodin
za ro¢nik

Ekonomika druhy 2

66

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuco-
vacich hodin

. Podnik a jeho ¢innosti

1.1 Obchodny register

1.2 Zalozenie, vznik, zrusenie a zanik podniku

1.3 Clenenie podnikov

NN (]

. Charakteristika subjektov podnikania NSFG 1.2-2.2,2.4

[EEN
w

2.1 Podnik jednotlivca

2.2 Obchodné spolo¢nosti

2.3 Druzstvo

ool

. Zakladné rozdelenie podnikovych ¢innosti v hotelierstve a
gastronémii

3.1 Zisobovanie

10

- charakteristika zasob v hotelierstve a gastronomii a ich
¢lenenie

- spdsoby obstarania zasob

- organizacia zasobovania a evidencia zasob

- riadenie a planovanie zasob, vypocet vysky zasob

- inventara a inventarizacia

- gasova norma zasob, normativ zasob

- skladova prevadzka, ¢lenenie

- pracovnici, funkcie skladovania

- technické vybavenie skladov

- hygienické poziadavky na skladovanie podra systému
HACCP

3.2 Vyroba

14

- osobitosti vyroby v hotelovych a gastronomickych
podnikoch

- planovanie vyroby, vyrobny plan a receptury jedal

- organizacia vyrobného procesu

- pracovné operacie VO vyrobnom stredisku

- pracovnici vyrobného strediska

- kontrola a evidencia vo vyrobnom stredisku

- technické vybavenie vyrobného strediska

- hygienické poziadavky na vyrobu jedal podla systému
HACCP

3.3 Odbyt

10

- definicia pohostinského odbytového strediska, funkcie,
osobitosti odbytu v pohostinskom odbytovom stredi- sku,
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- pracovnici POS

- rozbor ponukového listka — praktické cvicenie

- preberanie pokrmov z vyrobného strediska, vyactova-

ie konzumacie, sposoby uhrady, kontrola spravnosti trzieb

- prevadzkova hygiena v pohostinskom odbytovom
stredisku — POS

- vypocet vybranych gastronomickych ukazovatel'ov
(kapacita POS, obratka, trzby na hosta, stupen obla-
benosti jedal)

- spotrebitel'ska vychova

3.4 Ubytovacie ¢innosti 10

- charakteristika ubytovacieho zariadenia
a ubytovacieho strediska

- organizacia prace v US

- pracovnici US

- sluzby ubytovacich stredisk a ich ¢lenenie

- starostlivost’ 0 hosta v US (rezervacia, prichod, pobyt,
odchod host’a)

- prevadzkova evidencia v US

- finan¢na evidencia v US

- technika ubytovacich sluzieb

- technické vybavenie ubytovacieho strediska

- hygienické poziadavky na ubytovacie sluzby

N Pocet tyzdennych vyu- Pocet vyuco-
Rozpis uciva predmetu Rocnik < . . vacich hodin
¢ovacich hodin .
za ro¢nik

Ekonomika treti 2 66

3 o , Pocet vyuco-

Nazov tematického celku/Témy e
1. Cena a cenova politika 8
1.1 Ekonomicka podstata ceny 1
1.2 Metody tvorby ceny 2
1.3 Kalkulacie 2
1.4 Tvorba ceny v stravovacich zariadeniach 3
2. Ekonomicka stranka ¢innosti podniku 32
2.2 Dlhodoby majetok 1
2.3 Financovanie obstaravania dlhodobého majetku 2
2.4 Obstaravanie dlhodobého majetku 1
2.5 Ocenovanie dlhodobého majetku 1
2.6 Odpisovanie dlhodobého hmotného a nehmotného ma- 3

jetku

2.7 Vyuzivanie a obnova majetku 2
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2.8 Vyradenie dlhodobého majetku

2.9 Zasoby

2.10 Kratkodoby finan¢ny majetok

2.11 Kratkodobé pohladavky

2.12 Evidencia majetku

2.13 Vlastné zdroje podniku

2.14 Cudzie zdroje podniku

2.15 Naklady, vydavky, vydaj, vykony podniku

2.16 Charakteristika nakladov podniku

2.17 Clenenie nakladov NSFG 1.2-3.3

2.18 Charakteristika vynosov podniku

2.19 Clenenie vynosov

2.20 Vysledok hospodarenia podniku NSFG 1.2-2.2

NINNINININEFRIERINEFEINDN -

3. Odmeriovanie pracovnikov a poistenie

N
(2]

3.1 Mazda, mzdové formy

3.2 Doplnkové formy mzdy

3.3 Mzdové zvyhodnenia

3.4 Danovy bonus — praca so Zakonnikom prace

3.5 Vypocet Cistej mzdy NSFG 1.2-2.1

3.6 Vypocet ceny prace zamestnanca

3.7 Socialne poistenie

3.8 Statne socialne davky

3.9 Systém statnej socialnej pomoci

ARIWOW AN FPIRFPRFPW

3.10 Zdravotné poistenie NSFG 1.2-6.2

Pocet tyzdennych vyu- Pocet vyuco-
Rozpis uciva predmetu Rocnik oL yzZiR YL y vacich hodin
éovacich hodin -
za roénik
Ekonomika stvrty 2 60
Nizov tematického celku/Té Pocet vyuco-
azZzoVv tematickeno celku emy VaCiCh hOdin
1. Danova sustava NSFG 1.2-2.3

1.1 Pojem a obsah danovej sustavy

1.2 Daiova sustava a statny rozpocet

1.3 Zakladné danové pojmy

1.4 Dan z prijmov fyzickych osob — predmet dane

1.5 Prijmy zo zavislej ¢innosti

1.6 Prijmy z podnikania

1.7 Ostatné prijmy

1.8 Prijmy oslobodené od dane

1.9 NezdaniteI'né ¢asti zakladu dane

1.10 Vyberanie a platenie dani a preddavkov na dan

1.11 Cvicenie — danové priznanie

NN I D D DY DN LN N o
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1.12 Dan z prijmov pravnickych osob — subjekt, predmet
a zaklad dane

1.13 Dan z nehnutelnosti

1.14 Ostatné miestne dane

1.15 Dan z pridanej hodnoty

NN B

1.16 Spotrebné dane

[EEN
[e0)

2. Finanény trh a bankova sastava NSFG 1.2-1.1

2.1 Finan¢né trhy /poistovnictvo/ NSFG 1.2-6.1, 6.2, 6.3

2.2 Bankova sustava v SR

2.3 Narodna banka SR, jej organizaciaa ciele  NSFG 1.2-1.3

2.4 Europska centralna banka

2.5 Obchodné banky NSFG 1.2-3.1, 3.2

2.6 Pasivne bankové operacie obchodnych bank NSFG 1.2-T¢ma 5

AIWININININ W

2.7 Aktivne bankové operacie obchodnych bank NSFG 1.2-Téma 6

3. Svetové hospodarstvo a medzinarodné ekonomické vzt'ahy

3.1 Globalizacia vo svetovom hospodarstve

3.2 Europska tinia

3.3 Institacie EU

NINN P N

3.4 Vnitorny trh EU /voI'ny pohyb tovarov.../

Forma vyucovania denna
Vyucovaci jazyk slovensky

Predmet svet prace ziakom poskytne zakladné vedomosti o formach a nastrojoch politiky
zamestnanosti a trhu prace, naucia sa zakladnej orientacii na pracovnom trhu.

Predmet vedie ziakov k aktivhemu a efektivnemu postupu pri hladani pracovného miesta
po ukonéeni strednej skoly.

Ziaci sa oboznamia s roznymi sposobmi a zasadami pri hradani zamestnania —
prostrednictvom sluzieb zamestnanosti (sprostredkovatel'ské a poradenské sluzby),
orientacie v inzeratoch a hradania cez internet. Naucia sa pisatt motivacény list,
Strukturovany zivotopis, spravne sa prezentovat’ u perspektivneho zamestnavatel'a. Osvoja
si komunikac¢né zrucnosti, ktoré buda potrebné pri hra- dani zamestnania. Naucia sa o
sebe uvazovat’ ako o budacom téastnikovi trhu prace.

Pocet tyzdennych vyu¢ovacich hodin v roéniku je 0,5 hodiny.

Vyucba sa realizuje v 4. roéniku.

Obsah uciva je mozné doplnit’ aktivizujacimi formami vyucby, cez spolupracu s uradmi
prace, socialnych veci a rodiny, ucastou na burzach prace, navstevou informacno-
poradenskych stredisk.
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Ciefom vyuCovacieho predmetu svet prace v Studijnom odbore 6444 K &asnik,
servirka je umoznit ziskat Ziakom odborné teoretické vedomosti a zruénosti v
oblasti pracovnopravnych vztahov a trhu prace, spolocenskych kontaktoch,
spoloCenského spravania sa ako aj etického rozhodovania sa. Poskytnut’ Ziakom
moznost’ vyuzivat a aplikovat poznatky z inych predmetov, formovat ich logické
myslenie a rozvijat vedomosti, zru¢nosti a klu€ové kompetencie vyuzitelné v
dalSom vzdelavani a v pracovnych aktivitach, aby sa uspeSne presadili na trhu
prace.

Vo vyucovacom predmete si Ziaci osvojuju a rozvijaju nasledovné KkPucové

kompetencie:

1. Spoésobilost’ konat” samostatne v spolo¢enskom a pracovnom zivote

- logicky a realne zdovodnovat  svoje nazory, konania a rozhodnutia,

porovnat' formalne a neformalne pravidla, zakonitosti, predpisy, socialne normy, moralne

za- sady, vlastné a celospolocenské ocakavania v systéme v ktorom existuje,

- identifikovat’ priame a nepriame dosledky svojej ¢innosti,

- vybrat’ si spravne rozhodnutie a ciel’ z réznych moznosti,

- vysvetlit svoje zivotné plany, zaujmy a predsavzatia,

- popisat’ svoje l'udské prava, popisat’ svoje povinnosti, zaujmy, obmedzenia a potreby,

- definovat svoje ciele a prognozy.

2. Spodsobilost’ interaktivne pouzivat vedomosti, informa¢né a komunikacné technoldgie,

komunikovat’ v materinskom a cudzom jazyku

- vyjadrovat sa spravne v materinskom jazyku v pisomnej a v hovorenej forme,

- posudzovat vierohodnost roznych informacnych zdrojov,

- overovat a interpretovat’ ziskané udaje,

- pracovat’ s elektronickou postou.

3. Schopnost’ pracovat’ v réznorodych skupinach

diskutovat’ konstruktivne, aktivne predkladat” progresivne navrhy a pozorne pocavat

druhych,

- prejavit empatiu a sebareflexiu,

- stanovit priority ciel'ov,

urcovat’ najzavaznejsie rysy problému, rozne moznosti riesenia, ich klady a zapory v

danom kontexte aj v dlhodobejsich savislostiach, kritéria pre volbu koneé¢ného optimalneho

riesenia,

- pracovat samostatne a riadit’ prace v mensom kolektive.

Obsah vzdelavania — rozpis uéiva

Poet tyzdennych wyu- | T Ocet vyuco-
Rozpis uciva predmetu Roénik éov)z;cich h)(/) dl’nvy vacich hodin
za rocCnik

Svet prace Stvrty 0,5 15

N&zov tematického celku/Té Pocet vyuco-

azov tematickeno ceiku/ emy vacich hodin
1. Volba povolania 5
1.1 Zdroje profesijnych informacii 1
1.2 Prostriedky masovej komunikacie 1
1.3 Informacie o sebe 1
1.4 Stratégia profesijného rozhodovania 1
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1.5 Tradiény a netradicny sp6sob hfadania zamestnania 1
HPadanie zamestnania 5
2.1 Inzeraty — signaly trhu prace 1
2.2 Pisomné materialy uchadzaca o zamestnanie 1
2.3 Spbsoby prezentacie uchadzaca o zamestnanie 2
2.4 Prvy dojem, prijimaci protokol, konkurz 1
Trh prace 5
3.1 Situacia na trhu prace — aktivne a pasivne opatrenia 1
3.2 Politika zamestnanosti 1
3.3 Zamestnavanie znevyhodnenych skupin 1
3.4 Postavenie absolventov Skol 1
3.5 Problémy trhu prace 1
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Forma vyucovania denna
Vyucovaci jazyk slovensky

Ucivo predmetu manazment a marketing je zamerané na ziskanie vedomosti zo zakladov
manazmentu a marketingu. Zaobera sa definiciou a vysvetlenim zékladnych pojmov,
historickym vyvojom manazmentu, ziaci ziskaji prehlad o zdkladnych manazérskych
funkciach, strategickom mysleni v manazmente, manazmente 'udskych zdrojov.

V marketingu ziaci ziskaji vedomosti o marketingovom prostredi, marketingovom
informacnom systéme, ako aj o ndkupnom sprévani spotrebitela a moznostiach vhodnej
stimulacie spravania sa spotrebitela na trhu tak, aby bolo v stlade so zaujmami podnikania.
Naucia sa analyzovat’ trh, segmentovat’ trh podl'a r6znych kritérii, najst cielovl skupinu
zakaznikov a k nej ur€it’ zodpovedajici marketingovy mix, teda vhodny produkt, primeranu
cenu, spravnu propagaciu a spdsob distriblicie. Predmet rozvija podnikatel'ské myslenie
Ziakov.

Pri vybere uciva je zohladnena jeho aplikdcia v dalSich odbornych predmetoch a
vymedzena dotacia, s prihliadnutim na proporcionalitu a primeranost uciva podla
schopnosti Ziakov. Predmet sprostredkuje Ziakom realny a prakticky pohlad na proces
riadenia a osobitosti trhu.

Obsah uciva sleduje rozvoj myslenia Ziakov v celom priereze trhu a d’alSich subjektov,
ktoré na iom pdsobia. Predmet je vyzvou pre Ziakov na podnikatel’ska orientaciu a tvorbu
filozofie v podnikani. Ziaci sa nauia vyhladavat prileZitosti na trhu vzh'adom na moznosti
podniku, orientovat’ sa v zakladnych marketingovych kategoriach, dokazu vyuzivat’ ziskané
poznatky v rozhodovacich procesoch a vedia zostavit’ jednoduchy marketingovy plan, ktory
je podkladom k maturitnej skuske.

Metody, formy a prostriedky vyu€ovania maja stimulovat’ rozvoj poznavacich schopnosti
ziakov, podporovat’ ich cielavedomost, samostatnost’ a tvorivost. DoéleZitou sucast'ou
teoretického poznéavania a zaroven prostriedkom precvicovania, upeviiovania, prehlbovania
a systematizacie poznatkov je aj rieSenie problémovych uloh z uciva jednotlivych
tematickych celkov, Uloh komplexného charakteru, ktoré umoziuji spdjat’ a vyuZivat
poznatky z viacerych Casti uc¢iva v ramci medzipredmetovych vztahov. Vyucba prebicha v
treom rocniku s dotaciou 1 hodina a vo S$tvrtom ro¢niku s dotaciou 1 hodina tyzdenne.
Vyucba sa realizuje v triede.

Cielom vyucovacieho predmetu manaZment a marketing v Studijnom odbore 6444 K
¢asnik, servirka je poskytnat’ Ziakom stibor vedomosti, zrucnosti a kompetencii o obchode,
sluzbach a marketingu, formovat’ logické myslenie a rozvijat vedomosti, zru¢nosti a
kI'i¢ové kompetencie vyuzitelné aj v d’alom vzdeldvani a ob&ianskom Zivote. Ziaci ziskaju
poznatky o ¢innostiach v obchode, sluzbéch a pracach v marketingovych oddeleniach.

Vo vyu€ovacom predmete manazment a marketing si Ziaci osvojuju a rozvijaju nasledujice
klucové kompetencie:

1. Spdsobilost’” konat’ samostatne v spolocenskom a pracovnom Zivote:

- logicky a reélne zdoévodinovat’ svoje nazory, konania a rozhodnutia,

- identifikovat’ priame a nepriame dosledky svojej ¢innosti,

- vybrat’ si spravne a rozhodnutie a ciel’ z r6znych moznosti,

- definovat’ svoje ciele a progndzy,

- zdévodnovat’ svoje argumenty, rieSenia, potreby, prava, povinnosti a konanie.

2. Spodsobilost’ interaktivne pouzivat vedomosti, informaéné a komunikaéné technolégie,
komunikovat’ v materinskom a cudzom jazyku:

- vyjadrovat’ sa spravne v materinskom jazyku v pisomnej a hovorenej forme,
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- identifikovat’, vyhl'adavat, triedit’ a spracovat’ rozne informdacie a informacné zdroje,
- hodnotit’ kriticky ziskané informacie,

- overovat’ a interpretovat’ ziskané udaje,

- pracovat’ s elektronickou postou.

3. Schopnost’ pracovat’ v roznorodych skupinéach:

- prejavit’ empatiu a sebareflexiu, - stanovit’ priority cielov,
- prezentovat’ svoje myslienky, ndvrhy a postoje,

- diskutovat’ konsStruktivne, aktivne predkladat’ progresivne navrhy a pozorne pocuvat
druhych,

- rozhodnut o vybere spravneho nazoru z r6znych moznosti

Obsah vzdelavania — rozpis u€iva

Pocet tyzdennych vyu-

Rozpis uéiva predmetu Rodénik N . ,
P P ¢ovacich hodin

Pocet vyuco-
vacich hodin
za rocnik

Manazment a marketing treti 1

33

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuco-
vacich hodin

1.

Uvod do $tudia manazmentu

3

1.1 Podstata a obsah manazmentu

1.2 Vyvoj manazmentu

1.3 Manazment ako proces

R

Planovanie

2.1 Podstata planovania

2.2 Druhy planov

2.3 Postup tvorby planov

RPlRlklw

3.

Strategické myslenie, postavenie stratégie a taktiky v pod-
nikani

[EEN
w

3.1 Stratégia a taktika — vysvetlenie pojmov

3.2 Fazy strategického manazmentu

3.3 Prostredie podniku

3.4 SWOT analyza ako sucast planovania

3.5 Zakladné typy strategii

3.6 Stratégie rastu z hlfadiska marketingu

3.7 Z&kladné typy konkurenénych stratégii

3.8 BCG portféliova matica

3.9 Vizia, poslanie podniku, strategickée ciele

3.10 Podnikatelsky plan

3.11 Tvorba projektu — Struktura, aplikacia poznatkov do pro-
jektu

T T N P T Ty P TR

Organizovanie

4.1 Podstata organizovania

4.2 Centralizacia, decentralizacia, pravomoc a zodpovednost

4.3 Organizacné Struktury

RS
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4.4 Aplikacia poznatkov do projektu

5.

Rozhodovanie

5.1 Podstata a predpoklady rozhodovania

5.2 Fazy rozhodovacieho procesu, druhy rozhodovacich pro-
cesov, zasady spravneho rozhodovania

5.3 Styly rozhodovania — cvienie

5.4 Metddy rozhodovania — cvicenie

N I IES

6.

Kontrola

6.1 Podstata procesu kontroly

6.2 Nastroje kontroly

6.3 Systém kontroly v podniku

RlRk|w

7.

Vedenie Pudi

7.1 Manazéri ako osobitna kategéria pracovnikov

7.2 Vedenie ludi

7.3 Zakladné styly vedenia ludi

RlRk|lw

Podet tyzdennych vyu- | | 2Cet Vylco-
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik éOV);.CI'Ch h)(; dl’nvy vacich hodin
za rocnik
Manazment a marketing Stvrty 1 30
. .y . Pocet vyuco-
Nazov tematického celku/Témy vacich hodin
1. Manazment ludskych zdrojov 5
1.1 Personalne planovanie 1
1.2 Fond pracovného ¢asu 1
1.3 Stanovenie potreby zamestnancov 1
1.4 Ziskavanie a vyber pracovnikov 1
1.5 Motivacia a hodnotenie zamestnancov 1
2. Uvod do marketingu 3
2.1 Marketing — pojem, vznik, ciel 1
2.2 Podnikatelské koncepcie 1
2.3 Marketingové prostredie podniku 1
3. Marketingovy mix 2
3.1 Nastroje marketingového mixu — 4P 1
3.2 Marketingovy mix v sluzbach CR — 8P 1
4. Marketingovy vyskum a marketingovy informaény systém 5
4.1 Podstata marketingového informa¢ného systému 1

a zdroje ziskavania informacii
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4.2  Primarny vyskum , sekundarny vyskum 1
4.3 Metddy zberu informacii 1
4.4 Dotaznik, Struktura, metodika zostavenia 1
4.5 CviCenie — Tvorba dotaznika — aplikacia poznatkov do 1
projektu
5. Segmentacia 2
5.1 Segmentacia trhu — vymedzenie pojmu, vyznam, kritéria 1
5.2 Tvorba segmentov, cielového trhu, viacuroviova seg- 1
mentacia
6. Produkt 5
6.1 Produkt — Kklasifikacia, vlastnosti 1
6.2 Uzito¢nost produktu 1
6.3 Znacka, logo produktu 1
6.4 Balenie produktu, tvorba balikov 1
6.5 CviCenie — aplikacia poznatkov do projektu 1
7. Cena acenotvorna stratégia 4
7.1 Cena ako nastroj marketingu 1
7.2 Cenove stratégie, typy cenovych stratégii 1
7.3 Cenova diferenciacia 1
7.4 CviCenie — aplikacia poznatkov do projektu 1
8. Distribucia — predajné techniky 2
8.1 Priame odbytové kanaly, vyhody, nevyhody 1
8.2 Nepriame odbytové kanaly, vyhody, nevyhody 1
9. Komunikacia v marketingu 2
9.1 Propagacny mix: reklama, podpora predaja, Public rela- 1
tions, osobny predaj
9.2 CviCenie — aplikacia poznatkov do projektu 1

Forma vyucovania denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Ucivo predmetu uctovnictvo je zamerané hlavne na zakladné a trvalé poznatky, umoziujice
operativnu adaptabilitu v meniacich sa ekonomickych podmienkach. Ziak sa oboznami s
vyznamom a pravnou upravou uctovnictva. Ziska vedomosti o majetku, jeho zlozeni a
zdrojoch jeho krytia. Ziak sa naudi zakladom podvojného wiétovnictva a oboznamuje sa s
dokumentéciou uctovnych pripadov obehom dokladov, uctovnymi zépismi a uctovnymi
prikladmi, U¢tovnou osnovou a rozvrhom, uctovanim o peniazoch, pohladavkach a
zévizkoch. Vedomosti a zru¢nosti, ktoré Ziaci ziskavaj pri Studiu v tomto predmete uzko
nadvidzuju na ucivo predmetu Ekonomika. Predmet uctovnictvo rozvija ekonomické
myslenie Ziaka. Ziaci si osvojuji vedomosti a nadobudaju zrucnosti potrebné pre
spracovanie ekonomickych informacii a efektivne hospodarenie s finan¢nymi
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prostriedkami. Ziaci si vedeni k samostatnému uvazovaniu a hodnoteniu ekonomickych
javov. Vyucba prebieha v 3. a 4. roéniku. Ziaci ziskaji zakladné poznatky z problematiky
vedenia uctovnictva. Ziskaju tak uceleny prehl'ad o moznostiach vedenia evidencie uctovne;j
jednotky. Vyucba smeruje k tomu, aby ziaci pracovali poctivo, svedomite a presne,
nepodliehali korupcii, ¢i neprevadzali nelegilne podvody s financiami a neposkodzovali
zamestnavatela.

Ciel'om vyucovacieho predmetu uctovnictvo v Studijnom odbore 6444 K ¢asnik, servirka je
nadobudnut’ vedomosti a zru¢nosti o sposoboch a postupoch tctovania, pri vyhotovovani a
spracuvani uctovnych dokladov, analyzovat' ziskané vysledky a vyuzit’ ich v riadeni a
kontrole, pri praktickej aplikacii vykonavania Uctovnickych prac v malych a strednych
podnikoch. Uc¢ivo uétovnictva poskytuje ziakom vedomosti o nalezitostiach a obehu
zakladnych uctovnych dokladov, Ziaci ziskaju zrucnosti pri ich vyhotovovani. Naucia sa
kl'aicové pojmy jednoduchého a podvojného uctovnictva, porozumiet’ kolobehu majetku,
hospodérskym operaciam a uctovnym pripadom. Pochopia princip finanéné¢ho hospodarenia
firmy.

Vo vyu€ovacom predmete si Ziaci osvojuju a rozvijaji nasledovné kI'icové kompetencie:

1. Sposobilosti konat’ samostatne v spolocenskom a pracovnom zivote

- logicky a realne zdovodinovat’ svoje nazory, konania a rozhodnutia,

- identifikovat’ priame a nepriame dosledky svojej Cinnosti, - vybrat’ si spravne rozhodnutie
a ciel’ z r6znych moznosti,

- definovat’ svoje ciele a progndzy - zdévodnovat’ svoje argumenty, rieSenia, potreby, prava,
povinnosti a konanie.

2. Sposobilost’ interaktivne pouZivat vedomosti, informacné a komunikacné technolégie,
komunikovat’ v materinskom a cudzom jazyku.

- vyjadrovat’ sa spravne v materinskom jazyku v pisomnej a hovorenej forme,

- identifikovat’, vyhl'adavat, triedit’ a spracovat’ rozne informdacie a informacné zdroje,

- posudzovat’ vierohodnost’ roznych informaénych zdrojov,

- hodnotit’ kriticky ziskané informacie, - overovat’ a interpretovat’ ziskané daje,

- pracovat’ s elektronickou postou,

- pracovat’ s rtdznymi pokrocilej§imi informacnymi a komunika¢nymi technolégiami.

3. Schopnost’ pracovat’ v r6znorodych skupinach

- prejavit’ empatiu a sebareflexiu, - stanovit priority ciel'ov,

- rozhodnut’ o vybere spravneho nazoru z r6znych moznosti,

- spolupracovat’ pri rieSeni problémov s inymi 'ud’'mi,

- urCovat’ najzavaznejSie rysy problému, rézne moznosti rieSenia, ich klady a zapory v
danom kontexte aj v dlhodobejsich suvislostiach, kritéria pre vol'bu konecného optimalneho
rieSenia

- pracovat’ samostatne a riadit’ prace v menSom kolektive.

Podet tyzdennych vyu- OG-
Rozpis uciva predmetu Ro¢nik c":ov);cich h}c/> dl’nvy vacich hodin
za roénik
Uétovnictvo treti 1,5 49,5
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Pocet vyuco-

Nazov tematického celku/Témy vacich hodin

1. Uvod do uétovnictva 5

1.1 Uvodna hodina — podstata, histéria Gétovnictva a jeho
pravna uprava

1.2 Zakladné pojmy uctovnictva

NN

1.3 Ulohy uctovnictva, uctovny informacny systém

2. Majetok a jeho zdroje krytia

2.1 Formy a zloZzenie majetku - aktiva

2.2 Zdroje krytia majetku — pasiva

NINN|O®

2.3 Inventura a inventarizacia - vyznam, postup, druhy

3. Zaklady podvojného uétovnictva 2

o

3.1 Suvaha — obsah, druhy, zostavenie suvahy

3.2 Kolobeh majetku a hospodarske operacie

3.3 Suvaha v pohybe, zmeny suvahovych stavov

3.4 Ucet a jeho podstata, sustava uctov

3.5 Vznik suvahovych uctov

3.6 Ramcova uctova osnova pre podnikatelov a uctovy rozvrh

ARIN R W R W™

3.7 Uctovanie na suvahovych uctoch

3.8 Uzatvaranie udtov

W
&

3.9 Uctovanie nakladov a vynosov

e

3.10 Zistovanie a uctovanie vysledku hospodarenia

3.11 Zakladné zasady uctovania v podvojnej sustave uctovnic-
tva

4. Dokumentacia uctovnych pripadov

4.1 Podstata uc¢tovnej dokumentacie

4.2 Funkcie, druhy a nalezitosti u¢tovnych dokladov

4.3 Vyhotovenie dokladov — cvi¢enie

RNk o

4.4 Spracovanie a obeh uctovnych dokladov

5. Uétovné zapisy a knihy

5.1 Uctovné zapisy, hlavna kniha

5.2 Synteticka a analyticka evidencia

5.3 Dennik

5.4 Opravy chybnych zapisov

R R|RR ko

5.5 Kontrola spravnosti uctovnych zapisov
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: Podet tyzdennych vyu- PRESIISE-
Rozpis uciva predmetu Rocnik N p . vacich hodin
¢ovacich hodin -
za roCnik

Uétovnictvo Stvrty 1 30

. D . Pocet vyuco-

Nazov tematického celku/Témy vacich hodin
1. Opakovanie uéiva zo zakladov uétovnictva 2
1.1 Suhrnné cvi€enie zo zakladov podvojného uctovnictva 2
2. Uétovanie na finanénych Gétoch 13
2.1 Uctovanie o peniazoch v hotovosti 3
2.2 Uctovanie o ceninach 2
2.3 Uctovanie o peniazoch na ceste 2
2.4 Uctovanie o bankovych uctoch 2
2.5 Inventarizacné rozdiely v pokladni a v ceninach 2
2.6 Ugtovanie o kratkodobych bankovych Gveroch 2
3. Zucétovacie vztahy 15
3.1 Obsah uctovej triedy 3. Zuctovacie vztahy 2
3.2 Zuctovacie vztahy z obchodného styku 1
3.3 Uctovanie o pohladavkach voci odberatelom, DPH na 5

vystupe
3.4 Uctovanie o zavazkoch voci dodavatefom, DPH na vstu- 2
pe
3.5 Ugtovanie preddavkov v prevadzkovej oblasti 2
3.6 Uctovanie miezd 6
Forma vyucovania denna
Vyucovaci jazyk slovensky
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Obsah uciva predmetu potraviny a vyziva umoziuje ziakom ziskat’ teoretické vedomosti o
potravinach, surovinach, o ich zlozeni, vyzivovej hodnote, vplyvu na l'udské zdravie,
zésadach ich pouZivania ako i spravnej kombindcii. Ziaci ziskajii poznatky z oblasti osobnej
a prevadzkovej hygieny, pripravy a Gpravy spracovania potravin, vedomosti o Cinitel'och,
ktoré vplyvaji na kvalitu pokrmov pred tepelnou tpravou, pocas tepelnej tipravy a zmeny,
ku ktorym dochadza pocas spracovania potravin a surovin. Ziskaju prehl'ad o skladovani a
priemyselnom spracovani, ako i odbornej zrucnosti pri priprave jedal. Sucastou su exkurzie
do potravinarskych zévodov, mliekarni, pekarni, pivovarov, navsteva potravinarskych
vystav, gastronomickych vystav a veltrhov. Tento predmet medzi predmetovo suvisi s
predmetmi odborny vycvik, biologia, technologia.

Cielom predmetu je naucit ziakov zdkladnym hygienickym predpisom a predpisom o
bezpecnosti pri praci pri spracovani potravin a surovin. Podrobne ich oboznamit’ s
pozivatinami a jednotlivymi druhmi potravin a surovin. Oboznamit ich s potravinarskym
spracovanim jednotlivych druhov potravin a surovin. Naucit’ ich akd je vyzivova hodnota
jednotlivych druhov potravin, moznosti ich kombinéacie a ich vplyv na T'udské zdravie.
Oboznamit’ Ziakov s novymi dovaZanymi druhmi potravin a surovin.

Cielom vyucovacieho predmetu potraviny a vyziva je poskytnut’ ziakom stubor vedomosti,
zruénosti a kompetencii o fyzioldgii I'udského tela, o potravinach, ich poévode, druhoch a
zlozeni, o zasadach spravnej vyZivy a vyzivovych norméch. Ziaci si buda formovat’ logické
myslenie a rozvijat’ vedomosti, zrucnosti a kl'icové kompetencie vyuziteIné aj v d’alSom
vzdelavani, odbornom vycviku a v ob¢ianskom Zivote. Ziaci nadobudni vedomosti o
vybranych potravinich a pojmoch, osvoja si zdkladné vztahy medzi organizmom a
vonkaj§im prostredim, budu ovladdat vyuzitelnost’ potravin pre ich technologické
spracovanie.

KTacové kompetencie

Vo vyucovacom predmete potraviny a vyziva vyuzivame pre utvaranie a rozvijanie
nasledujucich kli¢ovych kompetencii vychovné a vzdelavacie stratégie, ktoré ziakom
umoznuju:

Sposobilosti konat” samostatne v spolocenskom a pracovnom Zivote

- realne zdovodnovat’ svoje nazory, konania a rozhodnutia,

- identifikovat’ priame a nepriame dosledky svojej ¢innosti.

Sposobilost’ interaktivne pouzivat vedomosti, informaéné a komunikacné technologie,
komunikovat’ v materinskom a cudzom jazyku

- identifikovat’, vyhl'adavat, triedit’ a spracovat r6zne informdcie a informacné zdroje,

- posudzovat’ vierohodnost’ roznych informaénych zdrojov.

Schopnost’ pracovat’ v réznorodych skupindch

- konstruktivne diskutovat’ a pozorne pocuvat’ druhych,

- rozhodnit’ o vybere spravneho nézoru z r6znych moznosti.

Rozpi u¢iva predmetu Roc¢nik Pocet tyzdennych Pocet
vyucovacich hodin vyucCovacich
hodin za
rocnik
Potraviny a vyziva prvy 2 66

Nazov tematického celku/Témy Pocet \r/];g:jc;gvamch
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Pozivatiny, rozdelenie pozivatin 1
1.1  Potraviny, druhy a charakteristika potravin 1
Zlozenie potravin 8
2.1 Bielkoviny 1
2.2  Sacharidy 1
2.3  Tuky 1
2.4  Vitaminy 1
2.5 Mineralne latky 1
2.6 Voda 1
2.7 Enzymy 1
2.8  Potreba zivin pre spravny vyvoj ¢loveka 1
Akost’, uskladnenie, osetrenie, konzervovanie potravin 4
3.1 Akost potravin 1
3.2  OsSetrenie a prevoz potravin 1
3.3  Uskladnenie potravin 1
3.4  Konzervovanie potravin 1
Hygiena pri praci s potravinami a OBPP 3
4.1 Zakladné zakony, legislativne normy 1
4.2  Spravna hygienicka a vyrobna prax 1
4.3  Ochrana zdravia a bezpec¢nost pri praci 1
Hodnota potravin 4
5.1 Energeticka hodnota potravin 1
5.2  Hodnota potravin 1
5.3 Vyzivova hodnota potravin 1
5.4  Vypocet energetickej hodnoty potravin 1
Obilniny 4
6.1 Stavba obilného zrna 1
6.2  ZloZenie obilnin 1
6.3  Druhy obilnin, pouZitie, skladovanie 1
6.4  Pouzitie a skladovanie obilnin 1
Mlynské vyrobky 4
7.1  Mletie obilia 1
7.2  Druhy mlynskych vyrobkov, pouZitie, skladovanie 1
7.3  Poutzitie a skladovanie mlynskych vyrobkov 1
7.4  Cestoviny 1
Pekarske vyrobky 4
8.1  Chlieb, pecivo 1
8.2 Jemné pecivo, trvanlivé pecivo 1
8.3  Ostatné pekarske vyrobky, Specialne vyrobky z obilia 1
8.4  Kypriace prostriedky 1
Sladidla 3
9.1 Cukor 1
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9.2 Med

[EEN

9.3 Nahradné sladidla

[EEN

10.

Ovocie

10.1 ZlozZenie ovocia

10.2 Rozdelenie, druhy ovocia

10.3 Vyrobky z ovocia

LIRS

11.

Zelenina

11.1 ZlozZenie zeleniny

11.2 Rozdelenie, druhy zeleniny

11.3 Vyrobky zo zeleniny

LS ES

12.

Zemiaky, strukoviny, huby

|
|

12.1 ZlozZenie zemiakov

12.2 Rozdelenie a druhy zemiakov

12.3 Skladovanie zemiakov

12.4 Vyrobky zo zemiakov

12.5 ZlozZenie strukovin

12.6 Rozdelenie a druhy strukovin

12.7 Vyrobky zo strukovin, skladovanie strukovin

12.8 ZlozZzenie hub

12.9 Rozdelenie hub

12.10 Vyrobky z hub

12.11 Nebezpeclenstvo otravy hubami

N e I R I R

13.

Pochutiny

13.1 Kaoreniny, druhy korenin

13.2 Skladovanie a chyby korenia

13.3 Koreninové zmesi

13.4 Povzbudivé pochutiny, kava

13.5 Kavoviny

13.6 Caj

13.7 Kakao

13.8 Ostatné pochutiny

I T I LN

14.

Vajcia

w

14.1 ZloZenie vajec, triedenie vajec

[EEN

14.2 Kvalita vajec, vyrobky z vajec

N

S - Pocet tyzdennych | Pocet vyu€ovacich
RIS W ity Rocnik | \vugovacich hodin | hodin za ronik
Potraviny a vyziva druhy 1 33
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. . . Pocet vyucova-
Nazov tematického celku/Témy cich hodin
Mlieko a mlieéne vyrobky 6
1.1 Zlozenie mlieka, uprava mlieka 1
1.2 Konzumné mlieka, konzumné smotany, ochutené mlieka 1
1.3 Kyslomlie¢ne vyrobky 1
1.4 Zahustené mlieCne vyrobky, susené mlieCne vyrobky 1
1.5 Syry 1
1.6 Maslo 1
Tuky 3
2.1 Zivoc€isSne tuky 1
2.2 Rastlinné tuky 1
2.3 Vyrobky zo zivociSnych a rastlinnych tukov a olejov 1
Maso 8
3.1 ZloZenie, akost a zrenie masa 1
3.2 Zdravotna bezchybnost, oznacovanie, skladovanie chyby 1
masa

3.3 Hovadzie maso 1
3.4 Telacie maso 1
3.5 Brav€ové maso 1
3.6 Baranie maso 1
3.7 Ostatné druhy jatoéného masa 1
3.8 Vnutornosti 1
Masové vyrobky, konzervy, hydinové maso 3
4.1 4.1 Masové vyrobky, konzervy 1
4.2 4.2 Zlozenie hydinového masa, triedenie hydiny 1
4.3 4.3 Trhova uprava hydinového masa 1
Zverina, krali€ie maso, zverina zo zveri z farmovych cho-

VoV

5.1 Zverina 1
5.2 Krali€ie maso a zverina zo zveri z farmovych chovov 1
Ryby, kérovce, lastarniky, makkyse, obojzivelniky 5
6.1 Ryby, zloZenie rybieho masa, 1
6.2 Sladkovodné ryby 1

Dodatok ¢. 2 199
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6.3 Morské ryby 1
6.4 Vyrobky z ryb 1
6.5 Korovce, lasturniky, makkyse, obojzivelniky 1
Zakladné pravidla hygieny 6
7.1 VSeobecna hygiena, osobna hygiena 1
7.2 Hygiena a sanitacia pri praci s potravinami 1
7.3 Alimentarne nakazy a otravy 2
7.4 Hygienické poZiadavky na zriadovanie a prevadzku za- 1
riadeni spolo¢ného stravovania
7.5 Hygienické poZziadavky na vyrobu, pripravu, podavanie 1

pokrmov a napojov

Pocet vyuCova-

Rozpis uciva predmetu Ro¢nik Pociet tyzq ennth cich hodin za
vyuc€ovacich hodin “ .
ro¢nik
Potraviny a vyziva treti 0,5 16,5
, _ \ Pocet vyuCova-
Nazov tematického celku/Témy cich hodin

Nealkoholické napoje 2

1.1 Pitna voda a mineralne vody 1

1.2 Priemyselne vyrabané nealkoholické napoje 1
Alkoholické napoje, kvasny priemysel 55

2.1 Pivo

2.2 Vino 1,5

2.3 Destilaty 1

2.4 Vplyv alkoholu na zdravie, nebezpecenstvo zavislosti 1

2.5 Kvasny priemysel, ocot, kyselina citronova 1
Zdrava vyziva a zdravie 4

3.1 Zdrava vyZiva 1

3.2 Zakladné pojmy 1

3.3 Zasady zdravej vyzivy, potravinova pyramida 1

3.4 Vyznam zdravej vyZzivy 1
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4. Pridavné, pomocné a cudzorodé latky v potravinach
4.1 Pridavné a pomocné latky v potravinach
4.2 Cudzorodé latky v potravinach
4.3 Hodnotenie potravin
4.4 Nebezpecenstvo kontaminacie potravin

Pocet tyzdennych | Pocet vyu€ovacich
Rozpis uciva predmetu Ro¢nik | vyuc€ovacich hodin hodin za ro¢nik

RN R[] o

Potraviny a vyziva Stvrty 1 30

Pocet vyucova-

Nazov tematického celku/Témy cich hodin

1. Racionalnavyziva, alternativne spésoby stravovania, lie-
c¢ebna vyziva
1.1 Racionalna vyziva
1.2 Spravne stravovacie navyky
1.3 Vlaknina vo vyzive
1.4 Pitny rezim
1.5 Biopotraviny
1.6 Vegetarianstvo
1.7 Delena strava
1.8 Poziadavky na pozivatiny v diéthom stravovani
1.9 Vyznam a druhy diét
1.10 Stravovanie deti a mladeze
1.11 Stravovanie dospelych
1.12 Stravovanie starych fudi

=
N

RlR( PR R(R|RP| PR P[RR ~

2. Poruchy prijmu potravy
2.1 Nevyvazena a nedostatoCna vyziva
2.2 Anorexia
2.3 Bulimia

PRk |lw

3. Vplyv potravy na vznik civilizaénych ochoreni
3.1 Srdcovocievnych ochoreni
3.2 Obezity
3.3 Osteoporozy
3.4 Rakoviny

RlRR|R o
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3.5 Alergii 1
3.6 Prevencia vzniku civilizacnych ochoreni 1
4. Spravna vyziva a zdravie, zdravé pouzivanie potravin 9
4.1 VyZiva a zdravie 1
4.2 Vyznam prirodnej stravy 1
4.3 Hotové vyrobky 1
4.4 Modifikované vyrobky 1
4.5 Nakup zdravych potravin 1
4.6 Pouzivanie ovocia a zeleniny 1
4.7 Pouzivanie obilnin a strukovin 1
4.8 Zdravé pouzivanie masa 1
4.9 Pouzivanie mlieka, vajec, napojov 1

Forma vyucovania denna

Vyudovaci jazyk slovensky

Obsah uciva predmetu technoldgia umoziuje ziakom ziskat' teoretické vedomosti o
gastronémii, surovinach, zasadach ich pouzivania ako i spravnej kombindcii. Ciel'om
vyucovacieho predmetu technolédgia je poskytnit’ ziakom vedomosti o kuchynskej tprave
surovin pouzivanych pri priprave réznych pokrmov, o spravnej technoldgii pripravy
pokrmov s vyuzitim novych modernych trendov v ich priprave pri dodrziavani zéasad
spravnej vyrobnej praxe. Ulohou je oboznamit' Ziakov s najnov§imi trendmi pri priprave
pokrmov, priCom vyucujuci uplatnuje zasady raciondlnej vyzivy. Obsah predmetu je
Struktarovany do tematickych celkov. Vedomosti a zrucnosti, ktoré Ziaci ziskaju pri Stadiu v
tomto predmete velmi uzko suvisia so zabezpeCovanim vyzivy, zloZzenim potravin a
biochemickymi procesmi, ktoré v nich prebiehaju. Uc¢ivo sa sklada z poznatkov o
potravinach, hodnote potravin, potravinach rastlinného a zivociSneho pdvodu, pracovnych
ginnostiach vo vyrobnych strediskach. Ziaci ziskajii poznatky z oblasti osobnej hygieny,
prevadzkovej hygieny, pripravy, Gipravy a spracovania potravin. Ziaci ziskaju teoretické
vedomosti o ¢initeloch, ktoré vplyvaju na kvalitu pokrmov pred tepelnou tpravou, pocas
tepelnej upravy a zmeny, ku ktorym dochédza pocas spracovania potravin a surovin, o ich
spravnom skladovani a priemyselnom spracovani, ako i odbornej zru¢nosti. Tento predmet
medzipredmetovo suvisi s predmetmi: odborny vycvik a potraviny a vyziva.
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Cielom vyucCovacieho predmetu technolégia je poskytnut ziakom stbor vedomosti a
zruénosti o potravindch ich akosti, zlozenie, skladovanie, formovat logické myslenie a
rozvijat’ vedomosti a zru¢nosti pri priprave jedal a kIicové kompetencie vyuzivané aj v
d’alsom vzdelavani, odbornom vycviku a ob¢ianskom Zivote. Ziaci ziskavajii poznatky o
potravinach, technologickych postupoch, realizacii technologického spracovania,
vyuzitel'nosti potravin, bezpecnosti pri praci a hygiene.

KTIacoveé kompetencie

Vo vyucovacom predmete technoldgia vyuzivame pre utvaranie a rozvijanie nasledujicich
kl'acovych kompetencii vychovné a vzdelavacie stratégie, ktoré ziakom umoziuja:
Sposobilost’ konat’ samostatne v spolo¢enskom a pracovnom zivote

- realne zd6vodiiovat’ svoje nazory, konania a rozhodnutia,

- porovnat’ bezné pravidla, zékonitosti, predpisy, socidlne normy, moralne zasady, vlastné a
celospolocenské ocakéavania v systéme, v ktorom existuje,

- identifikovat’ priame a nepriame dosledky svojej ¢innosti pri priprave pokrmov,

- vybrat’ si spravne rozhodnutie a ciel’ z r6znych moznosti pri technologickych postupoch,

- vysvetlit’ svoje zivotné plany, zaujmy a predsavzatia,

- popisat’ svoje l'udské prava, popisat’ svoje povinnosti, zaujmy, obmedzenia a potreby,

- zdovodnovat’ svoje argumenty, rieSenia, potreby, prava, povinnosti a konanie.

Sposobilost’ interaktivne pouzivat vedomosti, informacné a komunikacné technologie
komunikovat’ v materinskom a cudzom jazyku

- spol’ahlivo vyjadrovat’ sa v materinskom jazyku v pisomnej a hovorenej forme,

- vyjadrovat’ sa v jednom cudzom jazyku v pisomnej a hovorenej forme,

- rieSit’ bezné matematické priklady a rozne situdcie,

- identifikovat, vyhl'adavat’, triedit’ a spracovat’ rozne informécie a informacné zdroje,

- posudzovat’ vierohodnost’ ro6znych informacnych zdrojov,

- overovat’ a interpretovat’ ziskané udaje, - pracovat s elektronickou postou,

- pracovat’ so zékladnymi informa¢no-komunika¢nymi technoldgiami.

Schopnost’ pracovat’ v roznorodych skupinach

- prejavit’ empatiu a sebareflexiu, - vyjadrit’ svoje pocity a korigovat’ negativitu,

- pozitivne motivovat’ seba a druhych,

- stanovit’ priority cielov pri priprave pokrmov a jednotlivych technologickych postupoch,

- prezentovat’ svoje myslienky, ndvrhy a postoje,

- konstruktivne diskutovat’ a pozorne pocuvat’ druhych,

- rozhodnut’ o vybere spravneho ndzoru z r6znych moZznosti v ramci technologickych Uprav
- urCovat’ najzavaznejSie rysy problému, rozne moZznosti rieSenia, ich klady a zapory v
danom kontexte a aj v dlhodobych suvislostiach,

- spolupracovat’ pri rieSeni problémov s inymi l'ud’'mi,

- samostatne pracovat’ v mensom kolektive,

- urovat’ nedostatky v pracovnych vykonoch,

- predkladat’ spolupracovnikom vlastné navrhy na zlepSenie prace pri priprave pokrmov,
bez zaujatosti posudzovat’ nadvrhy druhych,

- prispievat’ k vytvaraniu ustretovych medziludskych vztahov, predchadzat osobnym
konfliktom, nepodliehat’ predsudkom a stereotypom v pristupe k druhym
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Obsah vzdelavania — rozpis uéiva

Pocet vyuCova-

Rozpis uciva predmetu Rocnik Pociet tyz,dennyc’h cich hodin za
vyuc€ovacich hodin o .
roénik
Technolégia prvy 2 66

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyu€ovacich

hodin
Uvod do gastronémie 4
1.1  Uvod do predmetu a historicky vyvoj gastronomie 1
1.2  Vyvoj gastrondmie v Eurdpe a svete 1
1.3  Vyvoj gastronomie u nas 1
1.4  ZazZitkova gastronomia 1
Normovanie a zakladné pisomnosti 4
2.1 Oboznamenie sa s recepturami (TN, SN, PN) 1
2.2 Vypocet spotreby surovin (straty T a M) 1
2.3 Normovaci list (tvorba) NL 1
2.4  Pisomnosti vo VS — Ziadanky, vydajky, vyrobny vykaz 1
Zariadenie vyrobného strediska (VS) 4
3.1 Stredisko (VS) rozdelenie, dispozi¢né rieSenie 1
3.2  Strojné zariadenie a vybavenie VS 1
3.3 Inventar a nadoby 1
3.4  Zariadenia na umyvanie riadu 1
Hygiena a OBPP 3
4.1 Hygiena osobna, pracoviska, potravin HCCP 2
4.2  Ustanovenia o OBPP a bezpecnost pri praci so stroj- 1
nym zariadenim
Pracovnici VS, ich povinnosti 2
5.1  Pracovnici vo VS a ich povinnosti 1
5.2  Pomobcky pracovnikov VS 1
Spracovanie surovin- mechanicka predpriprava a uprava 9
6.1 6.1 Ugel a charakter technologickej Upravy surovin 1
6.2 6.2 Cistenie surovin suchym a mokrym spésobom 1
6.3 6.3 Opracovanie zeleniny zemiakov, ovocia 1
6.4 6.4 Predpriprava masa jato¢nych zvierat 1
6.5 6.5 Predpriprava ryb, mrazenych, solenych... 1
6.6 6.6 Predpriprava hydiny a mias na gril 1
6.7 6.7 Predpriprava zveriny 1

111




6.8 6.8 Mechanické spracovanie surovin 1
6.9 6.9 Korene nie, mletie a Slahanie 1
Tepelné spracovanie surovin 11
7.1 Varenie — teéria, varenie Zivoc€idnej stravy 1
7.2  Varenie rastlinnej stravy 1
7.3  Novodobé varenie — suvi, pod teplotné 1
7.4  Dusenie — tedria — zaklady 1
7.5 Dusenie ZivoCiSnej a rastlinnej stravy 1
7.6 Peclenie — tedria 1
7.7  Pecenie zivoCiSnej a rastlinnej stravy 1
7.8 Barbecue — grilovanie 1
7.9 \Vyprazanie — teoria 1
7.10 Vyprazanie zivoCisSnej rastlinnej stravy 1
7.11 Gratinovanie a zapekanie 1
Zariadenia na tepelné spracovanie, chladiace zariadenia 5
8.1 Druhy zariadeni na tepelné spracovanie 1
8.2  Zariadenie na udrziavanie a vydaj stravy 1
8.3  Prenosné tepelné zariadenia vyuzivané v zazitkovej 1
gastronomii — grily platne, vozik
8.4  Chladiace zariadenia a vakuovanie 1
8.5 Mraziace zariadenia a netypické, ale u¢inné uchovava- 1
nie potravin
Polievky, spracovanie , druhy 12
9.1 Polievky charakteristika — vyznam 1
9.2 Rozdelenie a podavanie polievok 1
9.3 Hnedé polievky, zakladné a iné vyvary 1
9.4  Zavarky a vlozky do vyvarov 1
9.5 Biele polievky charakteristika, vyznam 1
9.6 Rozdelenie a podavanie bielych polievok 1
9.7 Specialne polievky charakteristika, vyznam a podavanie 1
9.8  Specialne hnedé a biele polievky 1
9.9 Uprava polievok pred hostom 1
9.10 Diétne a konvinentné polievky 1
9.11 Studené polievky a polievky na objednavku 1
9.12 Krajové, netradicné, Specifické polievky 1
10.1 Charakteristika a vyznam a zasady pripravy omacok 1
10.2 Fondy tmavé, svetlé, redukcie — priprava 1
10.3 Zahustovanie, dochucovanie, legirovanie omacok 1
10.4 Rozdelenie omacok- zakladné biele 1
10.5 Zakladné hnedé omacky 1
10.6 Jemné maslové omacky 1
10.7 Specialne — paradajkova a Spanielska omacka 1
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10.8 Studené omacky — krycie, majonézové
10.9 Narodné a regionalne omacky

10.10 Ovocné omacky

10.11 Specidlne omacky

10.12 Omacky

N

. . Pocet tyZdennych | Pocet vyu€ovacich
ozple WEE ey REEiL vyuéovgcich hgdin hodl’r\llyza roc¢nik
Technolégia druhy 2 66
, " , Pocet vyucova-
Nazov tematického celku/Témy Y

1. Prilohy adoplnky k hlavhym jedlam 15
1.1 Charakteristika, vyznam ,druhy, davkovanie priloh 2
1.2 Prilohy zo zemiakov, tepelné upravy — druhy 2
1.3 Prilohy z ryze a inych obilnin, uprava a druhy 2
1.4 Prilohy z muky a cestovin uprav — druhy 2
1.5 Prilohy zo strukovin uprava — druhy 1
1.6 Prilohy zo zeleniny uprava 2
1.7 Prilohy z ovocia uprava — druhy priloh 1
1.8 Doplnky — jednoduché Salaty, nalevy, oblozenia 2
1.9 Dresingy — druhy — priprava 1

2. Bezmasité jedla 20
2.1 Charakteristika, vyznam a rozdelenie 2
2.2 Jedla zo zemiakov 2
2.3 Jedla zo zeleniny 2
2.4 Jedla z ovocia 2
2.5 Jedla z ryze 1
2.6 Jedla z cestovin 2
2.7 Jedla z hub 1
2.8 Mucne slané jedla 2
2.9 Mucne sladke jedla 2
2.10 Jedla z vajec 1
2.11 Jedla zo syrov 1
2.12 Jedla starych mam 2

3. Jedla z hovadzieho masa 10
3.1 Charakteristika masa, delenie, 2
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3.2 Mechanicka a chemicka predpriprava masa

3.3 Tepelna uprava varenim

3.4 Dusenie — priprava zakladov

3.5 Tepelna uprava dusenim

3.6 Tepelna uprava pecenim na anglicky spésob

3.7 Grilovanie hovadzieho masa

3.8 Tepelna uprava vnutornosti

RlRRPRR RN

4. Jedla z tefacieho masa

4.1 Charakteristika a delenie tefacieho masa

4.2 Mechanicka a chemicka predpriprava masa

4.3 Tepelna uprava varenim a zapravanim

4.4 Tepelna uprava dusenim

4.5 Tepelna uprava pe€enim a plnenim - rézne plnky

4.6 Tepelna uprava vyprazanim

4.7 Uprava telacich vnutornosti.

RlR| Rk kNN o

5. Jedla z bravéového masa

=
N

5.1 Charakteristika a delenie bravéového masa

5.2 Tepelna uprava varenim a dusenim

5.3 Tepelna uprava pecenim

5.4 Tepelna uprava vyprazanim

5.5 Tepelna uprava vnutornosti

5.6 Tepelna uprava udeného masa, jeho pouzitie priprave
pokrmov

5.7 Slanina — druhy a pouzitie v kuchyni

5.8 Bravc€ové hody

N[ N [FRPIFIFININ

Podet tyzdennych POEEE LSOV
Rozpis uciva predmetu Roénik oty yel cich hodin za
vyucovacich hodin . .
ro¢nik
Technolégia treti 15 49,5

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyucova-
cich hodin

1. Jedla z ryb, kérovcov, lasturnikov, makkysov

1.1 Charakteristika a rozdelenie ryb

N Ol
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1.2

Tepelna uprava sladkovodnych a morskych ryb varenim
a dusenim

1.3

Tepelna uprava sladkovodnych a morskych ryb pe¢enim
a vyprazanim

1.4

Tepelna uprava makkysov, lasturnikov, kérovcov

|

Jedla z hydiny

2.1

Charakteristika a rozdelenie hydiny

2.2

Drezirovanie, vykostovanie, porciovanie a plnenie hydiny
pred tepelnym spracovanim

2.3

Tepelna uprava varenim a dusenim

2.4

Tepelna uprava pecenim a plnenim

2.5

Tepelna uprava vyprazanim

2.6

Tepelna uprava drobov a vnutornosti

RN N [N]©

Jedla zo zveriny

\l

3.1

Charakteristika a rozdelenie zveriny

N

3.2

Mechanické a chemické spracovanie zveriny - predpri-
prava

3.3

Tepelna uprava jednotlivych druhov zveriny - vysoka,
nizka

3.4

Tepelna uprava jednotlivych druhov zveriny - ostatna

|

3.5

Tepelna uprava drobov a vnutornosti zo zveriny

 —

Jedla z baranieho a kozieho masa

4.1

Charakteristika a rozdelenie baranieho a kozieho masa

4.2

Tepelna uprava varenim, dusenim

4.3

Tepelna uprava plnenim a pecenim, vyprazanim

4.4

Tepelna uprava drobov a vnutornosti z baranieho
a kozieho masa, spracovanie jahniat a kozliat

N I I ES

Ostatné druhy jato€énych zvierat

|

5.1

Charakteristika a rozdelenie ostatnych druhov ako aj ich
tepelné spracovanie

Jedla pripravované z mletého masa

6.1

Spracovanie surového masa mletim a kutrovanim

=

6.2

Tepelné spracovanie upraveného masa

=

Jedla na objednavku

7.1

Charakteristika jedal na objednavku, vhodné druhy suro-
vin na pripravu, €asti masa vhodné na pripravu jedal

7.2

Spbsoby a techniky pripravy jedalna objednavku

7.3

Jedla na objednavku z mias jato¢nych zvierat

7.4

Jedla na objednavku z ryb, hydiny, zveriny a vnutornosti

7.5

Priprav Stiav — fondy k minutovym pokrmom

N ) L)
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7.6 Vhodné prilohy a oblozenia k minutkam 1
7.7 Uprava mias na anglicky spdsob, grilovanie — GUpravy 1
7.8 Priprava minutiek v alobale, mikrovinnej rure a na gri- 1
loch
7.9 Dokoncovanie jedal pred zrakom hosta — porciovanie, 1
flambovanie
8. Teplé a studené muéniky a napoje 10,5
8.1 Zakladné cesta a mechanické spracovanie ciest 2
8.2 Jednoduché teplé i studené mucniky zo zakladnych ciest 1
8.3 Zlozité teplé a studené mucniky zo zakladnych ciest 1
8.4 Teplé a studené pudingy, krémy, plnky 1
8.5 Spracovanie ovocia v cukrarni - Salaty, pohare 1
8.6 Zmrzliny — zakladné a vyrobky zo zmrzliny 1
8.7 Cukrarske polotovary a vyrobky z nich - torty, korpusy.... 1
8.8 Teplé a studené napoje 1
8.9 Moderné tanierové dezerty: soufflé, parfait, carpaccio, 15
mouse, tartar, studené omacky - coulis ’
9. Specialna priprava jedal 2
9.1 Flambovanie — masa, mucnikov, ovocia 1
9.2 Syrové a masoveé fondue, raclette, horuca platha, kamen 1

Pocet tyzdennych SR e
Rozpis uciva predmetu Rocnik sot yt ye! cich hodin za
vyucovacich hodin .
ro¢nik
Technolégia Stvrty 1 30

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyucova-
cich hodin

1. Studena kuchyna

=
(o]

1.1 Charakteristika vyvoj studenej kuchyne

1.2 Aspik — druhy, priprav, pouzitie, pochutkové masla

1.3 Maslové peny, krémy, natierky

1.4 Oblozené chlebiky, chutovky a kanapky

1.5 Pokrmy zo syrov

1.6 Zlozité Salaty a kokteily

1.7 Plnena zelenina a pokrmy z vajec

TS TS =Y P TRy P
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1.8 Pokrmy z ryb a kaviaru

1.9 Teriny a fase, uprava terin

1.10 Uprav pastét a pastétového cesta

1.11 Quiche

1.12 Uprav galantiny a balotiny

1.13 Peny — mouse

1.14 Zasady pripravy studenych mis

1.15 Studené misy a bufetové stoly

RlRRR PR PR~

1.16 Speciality studenej kuchyne — medajloniky, carpaccio

2. Progresivne spésoby pripravy jedal

2.1 Makromolekularna kuchyna

2.2 Vyznam konveniencnych potravin pri priprave jedal a ich
pouzitie

e [

2.3 Priprava zmrazenych a konzervovanych jedal

3. Priprava jedal v prirode a improvizovanych podmienkach

3.1 Charakteristické znaky pripravy jedal, hygiena pripravy,
predpriprava surovin

3.2 Technické vybavenie na pripravu jedal v prirode

3.3 Charakteristické druhy jedal pripravovanych v prirode

Rk~ |

3.4 Barbecue a zahradna slavnost

4. Diétne stravovanie

4.1 Pojem diéta a rozdelenie diét

4.2 Redukéné diéty a vhodné pokrmy

(ST TEY N

4.3 LieCebné diéty — rozdelenie a oboznamenie sa s druhmi

w

5. Cudzie kuchyne

=

5.1 Cudzie kuchyne a ich €lenenie

N

5.2 Charakteristika vybranych svetovych kuchyr

Forma vyucovania dennd

Viuéovaci i’aik slovensky
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U¢ivo predmetu administrativa a koreSpondencia zahffia nacvik desat’prstovej hmatove;j
metddy, nacvik normalizovanej Upravy textu, dodrziavanie platnych noriem pri pisani a
formalnej Uprave textu, vypracovavanie vecne, Stylisticky, gramaticky spravnych a
psychologicky ucinnych pisomnosti z administrativnej praxe — pisomnosti pri plneni a
poruSovani kipnych zmllav, pisomnosti pri organizacii a riadeni podniku a pisomnosti
pravneho charakteru.

Predmet stvisi s obsahom vSetkych odbornych predmetov, preto je nevyhnutné uplatiiovat’
medzipredmetové vzt'ahy. Osobitni pozornost’ treba venovat’ medzipredmetovym vzt'ahom
s predmetom aplikovand informatika, hlavne pri praci s textovymi editormi a tabul’kovym
editorom. Na predmet nadvézuji odborné predmety ekonomika, manazment a marketing,
uctovnictvo, svet prace aj slovensky jazyk.

Vyucba prebiecha v odbornej u¢ebni na PC, ziaci pracuju v programoch ATF a Microsoft
Word v jednohodinovej tyzdennej dotacii v 2. ro¢niku a 0,5 hodinovej dotécii v tretom
ro¢niku. Pri préaci prevazuje samostatna praca ziakov a pisomnosti, ktoré ziaci vytvoria st
podkladom k maturitnej skuske.

Cielom vyucovacieho predmetu administrativa a koreSpondencia v Studijnom odbore 6444
K cadnik, servirka je poskytnut’ Ziakom vedomosti a zrucnosti na Uspesné vykonavanie
odbornych administrativnych prac.

Ziaci ziskaju praktické zruénosti desatprstovej hmatovej metody, ziskaji spravne navyky
pisania na klavesnici pocitac¢a, osobitnej Upravy textu, presnosti a zvySovania rychlosti
pisania.

Vo vyucovacom predmete si ziaci osvojuju a rozvijaji nasledovné kIicové kompetencie:

1. Spdsobilosti konat’ samostatne v spolo¢enskom a pracovnom Zivote

- logicky a realne zdoévodnovat’ svoje nazory, konania a rozhodnutia,

- identifikovat’ priame a nepriame dosledky svojej ¢innosti,

- vybrat’ si spravne rozhodnutie a ciel’ z réznych moznosti,

- definovat’ svoje ciele a progndzy.

2. Sposobilost’ interaktivne pouzivat vedomosti, informacné a komunikacné technoldgie,
komunikovat’ v materinskom a cudzom jazyku

- vyjadrovat’ sa spravne v materinskom jazyku v pisomnej a hovorenej forme,

- identifikovat’, vyhl'adavat, triedit’ a spracovat’ r6zne informdcie a informacné zdroje,

- posudzovat’ vierohodnost’ roznych informaénych zdrojov,

- overovat’ a interpretovat’ ziskané udaje,

3. Schopnost’ pracovat’ v réznorodych skupinéch

- prejavit’ empatiu a sebareflexiu, - stanovit’ priority ciel'ov,

- budovat’ a organizovat’ vyrovnanu a udrzatel'nt spolupracu,

- rozhodnut’ o vybere spravneho ndzoru z réznych moznosti,

- spolupracovat’ pri rieSeni problémov s inymi 'ud’mi,

- pracovat’ samostatne.
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Poget tyzdennych vyu- | | OCet Wuco-
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik %0 );.C'Ch h)(/) di vy vacich hodin
covacl n za rocnik
Administrativa .

a korespondencia eIl 1 22

. . . Pocet vyuco-

Nazov tematického celku/Temy vacich hodin
1. Nacvik pisania na klavesnici 28
1.1  Nacvik pismen na strednom, dolnom a hornom rade 12
1.2 Nacvik pismen na Ciselnom rade 10
1.3  Nacvik velkych pismen, diakritickych znamienok 2
1.4  Uprava pisania &islic, znagiek, ¢asovych udajov, datu- 5

mu

1.5 Nacvik upravy textu 2

2. Nacvik pisania adries
2.1 Zasady pisania adries
2.2 Oznacenie prijimatela
2.3 Dodania
2.4  Prepravné udaje
2.5 Pisanie adries v listoch

PR PR R o

Pocet tyzdennych vyu- S Ue:
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik et tyzaennych vy vacich hodin za
Covacich hodin -y
ro¢nik
Administrativa treti
a kore$pondencia 0,5 16,5
. o ) Pocet vyuco-
Nazov tematického celku/Témy vacich hodin
1. Normalizovana uprava pisomnosti 5,5
1.1 STN 016910 - Struktura listu 1
1.2  Odvolavacie udaje 1
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1.3 Textlistu a jeho Casti 2
1.4  Zasady spravnej Stylizacie 1,5
2. Pisomnosti v obchodnom styku 6
2.1 Dopyt 1
2.2  Ponuka 1
2.3  Objednavka 1
2.4  Urgencia 1
2.5 Reklamacia 1
2.6  Upomienka 1
3. Personalne pisomnosti 3
3.1 Ziadost o miesto — motivaény list 1
3.2  Zivotopis 1
3.3  Skoncenie pracovného pomeru 1
4. Jednoduché pravne pisomnosti 2
4.1  Potvrdenie, splnomocnenie 1
4.2  Uznanie dlhu 1

Forma vyucovania denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Predmet aplikovana informatika poskytuje ziakom vedomosti a zruc¢nosti potrebné pre
pouzivanie najrozsirenejsich programovych aplikacii na osobnych pocitacoch, ¢o ma v
sa¢asnom spoloéenskom a ekonomickom systéme nezastupitelné miesto. Ziaci su
vedeni Kk spravnemu vyuzivaniu pojmov z oblasti hardwaru a softwaru. Zaroven st
vedeni k tomu, aby ziskali praktické zru¢nosti s operacnym systémom na uzivatel'skej
urovni, s kancelarskym balikom MS Office. Texty, tabulky a v nich zodpovedajtce funkcie
a grafy sa ziaci naucia premietnut’ do programu MS PowerPoint. Jednou z naroc¢nejsich
tém z oblasti informacnych a komunikacnych technologii je, aby ziak zvladol efektivne
pracu s informaciami, predovsetkym s vyuzitim  prostriedkov  informacnych a
komunikac¢nych technolégii s vyuzitim aplikacného softvéru. Vyznamnou sucastou
dosiahnutych kompetencii je zvladnutie prace s informaciami v prostredi lokalnej siete a v
sieti Internet. P6sobenim predmetu aplikovana informatika a aplikovanim informacnych
technologii sa vyuzivaju vedomosti ziskané vtomto predmete vo vyucovani inych
predmetov ako su administrativa a korespondencia, technologia, ekonomika,
matematika a odborny vycvik.
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Ciel'om vyucovacieho predmetu aplikovana informatika v Studijnom odbore 6444 K c¢asnik,
servirka je poskytnut’ ziakom vedomosti a zru¢nosti na uspeSne vykondvanie odbornych
administrativnych prac. Zdokonalit' ziakov v ziskavani poznatkov a zru¢nosti pri
komplexnom rieSeni obchodnych pripadov, znasat’ riziko a zodpovednost’ vo firmach.

Ziaci ziskaji praktické zruénosti so spracovanim administrativnych pisomnosti
hospodarskej praxe pomocou prostriedkov IKT.

Vo vyuCovacom predmete si Ziaci osvojuju a rozvijaju nasledovné kl'ai¢ové kompetencie:

1. Spdsobilosti konat’ samostatne v spolocenskom a pracovnom Zivote

- logicky a realne zdovodnovat’ svoje nazory, konania a rozhodnutia,

- identifikovat’ priame a nepriame dosledky svojej ¢innosti,

- vybrat’ si spravne rozhodnutie a ciel’ z roznych moznosti,

- definovat’ svoje ciele a progndzy,

- zdovodnovat’ svoje argumenty, rieSenia, potreby, prava, povinnosti a konanie.

2. Sposobilost’ interaktivne pouzivat vedomosti, informaéné a komunikaéné technolégie,
komunikovat’ v materinskom a cudzom jazyku

- vyjadrovat’ sa spravne v materinskom jazyku v pisomnej a hovorenej forme,

- identifikovat’, vyhl'adavat), triedit’ a spracovat’ rozne informdcie a informacné zdroje,

- posudzovat’ vierohodnost’ r6znych informaénych zdrojov,

- overovat’ a interpretovat’ ziskané udaje, - pracovat’ s elektronickou postou,

- pracovat’ s rtdznymi pokrocilej§imi informa¢nymi a komunika¢nymi technolégiami.

3. Schopnost’ pracovat’ v réznorodych skupinich

- prejavit’ empatiu a sebareflexiu, - stanovit’ priority cielov,

- budovat’ a organizovat’ vyrovnani a udrzatel'nt spolupracu,

- rozhodnut’ o vybere spravneho nazoru z r6znych moznosti,

- spolupracovat’ pri rieSeni problémov s inymi l'ud’'mi,

- pracovat’ samostatne a riadit’ prace v mensom kolektive

Obsah vzdelavania — rozpis uéiva

Podet tyzdennych vyu- | T OCetL Vyuco-
Rozpis uciva predmetu Ro¢nik éovﬁcich h)(/) din y vacich hodin
za rocnik

Aplikovana informatika Stvrty 1 30

. . . Pocet vyuco-

Nazov tematického celku/Témy veeiEn reali
1. Tabulkovy procesor MS Excel 1
1.1  Tabulkovy procesor MS Excel 1
2. Internet a pocitacové siete 1
2.1 Internet a pocitaCove siete 1
3. MS Power Point 12
3.1 Zasady prace a tvorba prezentacie 1
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3.2 Osnova, snimok 1
3.3 Formatovacie znaky, odstavec, textové pole 1
3.4  Zahlavie a pata 1
3.5 Farba, uprava, zmena poradia snimkov 1
3.6  Vkladanie objektov, obrazkov 1
3.7  Animacie, efekty 1
3.8  Kombinovanie vystupov z Wordu, Excelu a inych apli- 2
kacii
3.9  Zadanie projektovej ulohy 1
3.10 Kompletizacia a prezentacia projektovej ulohy 2
4. Aplikaény softvér — napr. BlueGastro 16
4.1  Skladové hospodarstvo 1
4.2  Vedenie skladovych zasob v priemernej nakupnej cene 2
4.3  Skladové karty, pohyby tovaru, inventury 1
4.4  Vyroba a receptury 1
4.5 Delenie receptur do gastronomickych skupin 1
4.6  Zadavanie mnozstiev surovin do receptur na fubovolny 1
pocet porcii
4.7  Evidencia technologického postupu pripravy pokrmov 1
s charakteristikou pokrmov
4.8 TIlac receptur 1
4.9 Spolo¢né stravovanie 1
4.10 Tvorba objednavok akcii 2
4.11 Tvorba dodacich listov 2
1.12 Tvorba vyrobnych planov s rozpisom surovin 2

Forma vyucovania denna
Vyucovaci jazyk slovensky

Obsahom predmetu medzindrodnd gastronémia je oboznamit’ sa a spoznat gastronémiu
roznych krajin, ked’Ze to patri do kultirneho dedi¢stva kazdého naroda. Pokrmy a napoje
charakteristické pre urcity narod su spojené s uplatiiovanim réznych zvyklosti a tradicii pri
stolovani. Cielom predmetu je prehibit vedomosti a zruénosti v oblasti gastronomie
jednotlivych narodov. Ziaci blizsie spoznaju krajinu, jej zvyky, gastronémiu a pre fiu
typické potraviny a sposob pripravy jedal. Osvoja si vedomosti o spdsobe podavania jedal a
napojov a osobitosti stolovania v jednotlivych krajindch. Tento predmet nadvizuje a dopliia
predmety technologia a odborny vycvik.
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Cielom predmetu medzinarodna gastronomia je poskytnat’ ziakom vedomosti o
medzindrodnej gastrondmii. Vzdelanie smeruje k tomu, aby Zziaci nadobudnuté zrucnosti a
vedomosti vedeli zuzitkovat’ v akomkol'vek type stravovacieho zariadenia, aby po ukonceni
studia vedeli pracovat’ samostatne a na pozadovanej odbornej Grovni. Ziaci musia ovladat’

jednoduché, ale aj zlozitejSie receptiry a ich pripravu. Musia si osvojit’ vhodny sposob
spolocenského spravania a komunikacie s hostom aj v cudzom jazyku. Samozrejmost'ou
musi byt’ dodrziavanie osobnej a pracovnej hygieny a zasad bezpecnosti pri praci. Stratégia
vyucby odbornej vychovy je zaloZzend na ¢o najvy$Som praktickom precvicovani a
upeviiovani si jednotlivych zru¢nosti.

Vo vyucovacom predmete si Ziaci osvojuju a rozvijaju nasledovné klicové kompetencie:
Spodsobilost’ konat’ samostatne v spolo¢enskom a pracovnom zivote

- logicky a realne zdovodinovat’ svoje nazory, konania a rozhodnutia,

- identifikovat’ priame a nepriame dosledky svojej ¢innosti,

- vybrat’ si spravne rozhodnutie a ciel’ z r6znych moznosti,

- definovat’ svoje ciele a prognozy, - zdovodilovat’ svoje argumenty, rieSenia, potreby,
prava, povinnosti a konanie.

Sposobilost’ interaktivne pouZzivat vedomosti, informaéné a komunikaéné technoldgie,
komunikovat’ v materinskom a cudzom jazyku

- vyjadrovat’ sa spravne v materinskom jazyku v pisomnej a hovorenej forme,

- identifikovat’, vyhl'adavat, triedit’ a spracovat’ rozne informécie a informacné zdroje, -
posudzovat’ vierohodnost’ roznych informaénych zdrojov,

- overovat’ a interpretovat ziskané udaje, - pracovat’ s elektronickou postou,

- pracovat’ s roznymi pokrocilej§imi informacnymi a komunika¢nymi technologiami.
Schopnost’ pracovat’ v roznorodych skupinach

- prejavit’ empatiu a sebareflexiu,

- stanovit’ priority ciel'ov,

- budovat’ a organizovat’ vyrovnanu a udrZatel'nt spolupracu,

- rozhodnut’ o vybere spravneho nazoru z r6znych moznosti,

- spolupracovat’ pri rieSeni problémov s inymi l'ud'mi,

- pracovat’ samostatne a riadit’ prace v mensom kolektive

Obsah vzdelavania — rozpis uéiva

Pocet tyzdennych

Pocet vyucova-

Rozpis uciva predmetu Rocnik " , . cich hodin za
vyuc€ovacich hodin . .
ro¢nik
Medzinarodna gastroné- Sturty 1 30

mia
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Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyu€ovacich
hodin

Medzinarodna gastronémia

1.1 Vznik medzinarodnej gastronémie

1.2 Vychodiskové kuchyne pre vznik medzinarodnej
gastronémie

Eurépska gastronémia

[EEN
a1

2.1 Charakteristika a historia europskej gastronémie, vznik
kulinarstva v Eurépe

2.2 Slovenska kuchyna

2.3 Ceska kuchyna

2.4 Polska, Ruska, Ukrajinska kuchyna

2.5 Talianska, Spanielska, Portugalska kuchyna

2.6 Francuzska kuchyna

2.7 Grécka, Chorvatska, Bulharska kuchyna

2.8 Madarska, Rumunska kuchyra

2.9 Belgicka, Holandska, Luxemburska kuchyna

2.10 Nemecka, Rakuska, Svaj¢iarska kuchyna

2.11 Danska, Svédska, Norska, Finska kuchyrnia

2.12 Anglicka, Irska, Skétska kuchyna

2.13 Kuchyne stredomorskych ostrovov — Kréa, Cyprus...

SRR EINNN G S

Gastronémia ostatnych kontinentov

[
w

3.1 Zapadoazijské kuchyne: Turecka, Arabska kuchyna

3.2 Kuchyne indického polostrova

3.3 Vychodoazijské kuchyne: Japonska, Korejska kuchyna

3.4 Cinska kuchyna

3.5 Sinajské kuchyne: Laoska, Viethamska, Kambodzska
kuchyna

3.6 Severoazijské kuchyne - Nepal, Mongolsko, Rusko

3.7 Australia , Novy Zéland a tichomorské ostrovy — Hava,...

3.8 Africka kuchyna

3.9 Juhoamerické kuchyne: Brazilska, Argentinska, Chilska
kuchyna

3.10 Kuchyne karibskej oblasti: Kuba a karibské ostrovy

3.11 Stredoamerické kuchyne: Mexicka, Kolumbijska,
Texaska kuchyna

3.12 Severoamerické kuchyne: USA, Kanadska kuchyna

3.13 Vplyv naboZenstva na gastronémiu — Zidovska, Rémska
kuchyna

R
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Forma vyucovania denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Ulohou predmetu technika obsluhy a sluZieb je umoznit’ ziakom ziskat’ vieobecné poznatky
v oblasti spolo¢enského spravania, vystupovania pri rozliénych pracovnych aktivitach s
osobitnym zretelom na spoloCensku Groven obsluhy a poskytovania sluzieb, ale aj poznatky
z estetiky a etiky pracovnika v sluzbach CR, poznatky z psycholédgie prace s klientom.

V obsahu uciva predmetu je technika jednoduchej a zlozitej obsluhy pri osobitnych
prilezitostiach, ziaci ziskavaji zakladné vedomosti, zrucnosti a navyky spoloc¢enského
spravania a diplomatického protokolu pri roéznych prilezitostiach organizovanych v
gastronomickom zariadeni. Obozndmia sa s inventirom, jeho rozdelenim, naucia sa
prakticky pouzivat inventar v roznych podmienkach a pri réznych prilezitostiach, s
pripravou prevadzky odbytového strediska, organizéciou prace, ziskaji vedomosti zo
systémov a sposobov obsluhy a obozndmia sa s poziadavkami na obsluhu i s povinnostami
obsluhujuceho personalu. Osvoja si poznatky z oblasti stravovacich zvyklosti a
zostavovania jednoduchého a slavnostného menu. Pri vyucbe sa vyuzivaji medzi
predmetové vztahy s predmetmi medzindrodnd gastrondmia, potraviny a vyZiva,
technologia spoloenskd komunikécia, cudzie jazyky, informatika a matematika

Cielom predmetu technika obsluhy je poskytnut' ziakom vedomosti o technike obsluhy,
jednoduchej a zlozitej obsluhy, slavnostného stolovania a oboznamit' ich s beznym a
Specidlnym inventarom pouZzivanym pri obsluhe. Doraz sa kladie na komunikéciu s hostom.
Vzdelanie smeruje k tomu, aby Ziaci nadobudnuté zrucnosti a vedomosti vedeli zuzitkovat’
v akomkol'vek type stravovacieho zariadenia, aby po ukonceni S§tudia vedeli pracovat
samostatne a na pozadovanej odbornej tirovni. Ziaci musia ovladat’ jednoduchu obsluhu,
zlozita obsluhu, obsluhu pri sldvnostnych prilezitostiach, obsluhu v S$pecializovanych
zariadeniach a v zariadeniach so spolocensko-zabavnou funkciou. Musia si osvojit’ vhodny
sposob spolocenského spravania a komunikdcie s hostom aj v cudzom jazyku.
Samozrejmostou musi byt dodrziavanie osobnej a pracovnej hygieny a zdsad bezpecnosti
pri praci. Stratégia vyucby odbornej vychovy je zalozend na o najvysSSom praktickom
precvi¢ovani a upeviiovani si jednotlivych zrucnosti.

Vo vyuCovacom predmete si ziaci osvojuju a rozvijaji nasledovné kl'aicové kompetencie:
Sposobilost’ konat’ samostatne v spolo¢enskom a pracovnom zivote

- logicky a realne zd6vodnovat’ svoje nazory, konania a rozhodnutia,

- identifikovat’ priame a nepriame ddsledky svojej ¢innosti,

- vybrat’ si spravne rozhodnutie a ciel’ z roznych moznosti,

- definovat’ svoje ciele a prognozy, - zdovodiiovat’ svoje argumenty, rieSenia, potreby,
prava, povinnosti a konanie.

Sposobilost’_interaktivne pouzivat vedomosti, informa¢né a komunikacné technoldgie,
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komunikovat’ v materinskom a cudzom jazyku

- vyjadrovat’ sa spravne v materinskom jazyku v pisomnej a hovorenej forme,
- identifikovat,, vyhl'adavat’, triedit’ a spracovat’ rozne informécie a informacné zdroje,

- posudzovat’ vierohodnost’ r6znych informaénych zdrojov,
- overovat’ a interpretovat’ ziskané udaje,
- pracovat’ s elektronickou postou,

- pracovat s roznymi pokrocilej$imi informacénymi a komunikaénymi technoldgiami.
t krocil nf mi komunik technol
Schopnost’ pracovat’ v roznorodych skupinach - prejavit’ empatiu a sebareflexiu,

- stanovit’ priority ciel'ov,

- budovat’ a organizovat’ vyrovnant a udrzatel'nt spolupracu,
- rozhodnut’ o vybere spravneho nazoru z réznych moznosti,
- spolupracovat’ pri rieSeni problémov s inymi l'ud’'mi,

- pracovat’ samostatne a riadit’ prace v menSom kolektive

Obsah vzdelavania — rozpis uéiva
I.K — Technika obsluhy a sluzieb — TSO

Poget tyzdennych PO
Rozpis uciva predmetu Roénik oYz cich hodin za
vyucovacich hodin o
ro¢nik
Technika obsluhy a sluzieb prvy 1 33

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyucova- cich
hodin

1. Zasady hygieny a bezpe¢nosti pri praci

Osobna a duSevnd hygiena, hygiena potravin, pracoviska, inventaru,

Bezpecnost pri préci, postup pri hladseni pracovnych tirazov, prva pomoc

2. Odbytové strediska, inventar a zariadenie

Charakteristika, funkcie OS.

Charakteristika inventéra, rozdelenie, stolovy a sedaci inventar

Skleneny a porcelanovy inventar

Kovovy a ostatny inventar

Bielizen, maly stolovy inventar, oSetrovanie inventara

Inventar a zariadenie - upeviiovanie uciva

3. Technika obsluhy

Pravidla a technika obsluhy, nosenie tanierov, tdcok

Zakladné pravidla pri servise jedal

Zakladné pravidla pri servise napojov

Pripravné prace na pracovisku

Evidencia a platenie vydanych jedal a napojov

RlRrRr|RkRr(N R R RR R ROk,
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Pripravné prace pred zaCatim prevadzky a prace po skonceni prevadzky

Technika obsluhy - upeviiovanie uciva

4. Jedalne a napojové listky

Charakteristika JL a NL, rozdelenie listkov, funkcie

Gastronomické pravidla a zasady

Gastronomické poradie jedal na JL

Gastronomické poradie napojov na NL

Menu listky

5. Jednoducha obsluha

Charakteristika obsluhy a jej rozdelenie, charakteristika ranajok, RL

Podavanie ranajok, Table d hote

Jednoduchy obed, prestieranie couvertov na obedy, reStauraény spdsob

Podavanie polievok

Podavanie hlavnych jedal s kompdétom, so Salitom, so studenymi

Podavanie napojov

Podavanie muc¢nikov

Vecera, podavanie veceri

Podavanie flasovych vin v pohostinskych zariadeniach - biele vina

Podavanie flasovych vin v pohostinskych zariadeniach - ¢ervené vina

Podavanie flasovych vin v pohostinskych zariadeniach - Sumivé vina

o L L e e R e e e e e e e R T e R T RS T

Jednoducha obsluha - upeviiovanie uciva

Forma vyucovania denna

Vyudovaci jazyk slovensky

Odborny vycvik bezprostredne nadvdzuje na teoretick¢é vyucovanie, najmad na predmet
technologia a potraviny a vyziva. Cielom predmetu je naucit’ Ziakov uplatiiovat’ v praxi
vedomosti ziskané¢ v odbornych predmetoch, preto musi sustavne spolupracovat s
vyucujucimi tychto predmetov. Od prvého rocnika su Ziaci vedeni k presnej a preciznej
praci, k hospodarnemu a Setrnému zaobchadzaniu s potravinami a zariadenim, k discipline
pri dodrziavani technologickych postupov pri priprave pokrmov a napojov ako aj k
vyuZzivaniu novych technologii. So Ziakmi sa priebeZne precvicuje pouzivanie receptir na
pripravu jedal a napojov, kalkulécii a noriem. V priebehu osvojovania kazdého tematického
celku pri nacviku a upeviiovani zruénosti a ndvykov sa musi vzdy zaclenit oboznamenie S
bezpecnostnymi predpismi a nariadeniami. Pri kazdej novej téme a pri prechode na nové
pracovisko je majster odbornej vychovy povinny vykonat’ inStruktaZz o bezpec¢nosti prace a
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overit' si preskuianim vedomosti ziakov. Ziaci ziskavaji vedomosti o zakladnych
pracovnych ¢innostiach vo vyrobnych strediskach, naucia sa zakladné postupy predbezne;j
upravy surovin a zakladné tepelné upravy surovin. NauCia sa pracovat s receptirami
teplych a studenych jedal. Ziskavaju zakladné vedomosti a zaroven si precvicuju pripravu
polievok, priloh a doplnkov k jedlam a pripravu réznych druhov omacok. V d’alsich
ro¢nikoch je tazisko vyuCovania v ziskavani a upeviiovani zru¢nosti pri priprave
bezmisitych jedal, mucnych jedal a muacnikov, jedal zo vSetkych druhov jatocného maésa,
pripravu jedal z ryb a vodnych zivoc¢ichov, z hydiny a zveriny, na pripravu jedal studene;j
kuchyne a jedal na objednavku. Ziaci sa u¢ia vyuZivat' progresivne spdsoby pripravy jedal
ucia sa pripravovat’ zlozité mucniky, cukrarenské vyrobky a napoje. Oboznamuji sa s
gastronomiou inych krajin sveta a ucia sa pripravovat’ diétne jedld a diferencovanu stravu.
Ulohou predmetu je vypestovat’ v Ziakoch pracovné navyky na dodrziavanie zasad osobnej
a pracovnej hygieny, navyky na dodrziavanie hygienickych zasad pri praci s potravinami,
na hospodarne vyuzivanie potravin, na Setrné zaobchadzanie so zariadenim prevadzky, na
hrdost’ k svojmu povolaniu. Majster odbornej vychovy je prikladom v dodrZiavani osobne;j
a pracovnej hygieny a bezpec¢nosti pri praci, v odievani a vystupovani a tieto poziadavky
prenasa na ziaka.

Zakladnym cielom vyucovacieho predmetu odborny vycvik je nadobudnit’ a osvojit’ si
odborné zru¢nosti a navyky, ktoré su stanovené profilom absolventa. Sucasne si Ziaci
uplatiiuji, upeviiuji a prehlbuju teoretické vedomosti, ziskané z odbornych vyucovacich
predmetov.

Ulohou odborného predmetu odborny vycvik je vybudovat u ziakov hrdost’ k svojmu
povolaniu, ale aj nadobudnut’ stavovsku hrdost, ziskat' pracovné navyky na dodrZiavanie
zé4sad osobnej a pracovnej hygieny, ndvyky na dodrziavanie hygienickych zasad pri praci s
potravinami, na hospodarne vyuZivanie potravin, na Setrné zaobchadzanie so zariadenim
prevadzky spolo¢ného stravovania. o vyu¢ovacom predmete odborny vycvik sa vyuzivaji a
rozvijaju nasledujice klucové kompetencie a vzdelavacie stratégie, ktoré ziakom
umoznuju:

Sposobilost’ konat’ samostatne v spolo¢enskom a pracovnom Zivote

- redlne zdovodilovat’ svoje nazory, konania a rozhodnutia,

- porovnat’ bezné pravidld, zakonitosti, predpisy, socidlne normy, moralne zasady, vlastné a
celospoloCenské ocakéavania v systéme, v ktorom existuje,

- identifikovat’ priame a nepriame dosledky svojej ¢innosti,

- vybrat’ si spravne rozhodnutie a ciel’ z roznych moznosti,

- vysvetlit’ svoje Zivotné plany, zdujmy a predsavzatia,

- popisat’ svoje l'udské prava, popisat’ svoje povinnosti, zaujmy, obmedzenia a potreby,

- zdovodiovat’ svoje argumenty, rieSenia, potreby, prava, povinnosti a konanie.

Sposobilost’ interaktivne pouZzivat’ vedomosti, informaéné a komunikaéné technoldgie,
komunikovat’ v materinskom a cudzom jazyku

- spolahlivo vyjadrovat’ sa v materinskom jazyku v pisomnej a hovorenej forme,

- vyjadrovat’ sa v jednom cudzom jazyku v pisomnej a hovorenej forme,

- identifikovat,, vyhl'adavat’, triedit’ a spracovat’ r6zne informécie a informac¢né zdroje,

- posudzovat’ vierohodnost’ r6znych informaénych zdrojov,

- overovat’ a interpretovat’ ziskané udaje, - pracovat s elektronickou poStou,

- pracovat’ so zékladnymi informa¢no-komunika¢nymi technoldgiami.

Schopnost’ pracovat’ v roznorodych skupinach
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- prejavit’ empatiu a sebareflexiu,
- vyjadrit’ svoje pocity a korigovat’ negativitu,
- pozitivne motivovat’ seba a druhych, - stanovit’ priority cielov,

- prezentovat’ svoje myslienky, nadvrhy a postoje, - spolupracovat’ pri rieSeni problémov s

inymi l'ud’mi,
- samostatne pracovat’ v menSom kolektive,

- prispievat’ k vytvaraniu ustretovych medziludskych vztahov, predchadzat osobnym
konfliktom, nepodliehat’ predsudkom a stereotypom v pristupe k druhym.

Obsah vzdelavania — rozpis uéiva

S " Pocet tyZdennych Pocet vyu€ovacich
FEZAE WEE [ErenliEs FBELS vyucovacich hodin hodin za ro¢nik
Odborny vycvik prvy 15 495

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyu€ovacich

hodin
1. Uvod do predmetu 10
1.1 Vyznam odborného predmetu technoldgia, oboznamenie 4
s obsahom uciva
1.2 Vyvoj gastronGmie vo svete a u nas
2. Zasady hygieny a bezpeénosti pri praci 20
2.1 Osobna hygiena, hygiena na pracovisku, hygiena pri 6
priprave jedal
2.2 HACCP 8
2.3 Zakladné ustanovenia bezpecnosti prace a ochrany 6
zdravia pri praci
3. Povinnosti kuchara a jeho pomécky 6
3.1 Zakladné povinnosti pracovnikov vyrobnych stredisk, 6
pomdcky kuchara
4. Vyrobné stredisko 21
4.1 Rozdelenie vyrobného strediska, dispozi¢né rieSenie, za- 6
kladné zariadenie vyrobné strediska
4.2 Rozdelenie vyrobného strediska, dispozi¢né rieSenie, za- 9
kladné zariadenie vyrobné strediska
4.3 Nadoby a naradie na pripravu pokrmov, zariadenie na 6

umyvanie riadu
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Vypoc€et spotreby surovin studenej a teplej kuchyne, 36

mucénikov a vlastna kalkulacia

5.1 Oboznamenie s odbornou literaturou, receptury stude-
nych a teplych pokrmov

5.2 Vypocet spotreby surovin 24

5.3 Zostavenie Ziadanky a vydajky na suroviny zo skladu 6

Predbezna uprava zakladnych surovin 126

6.1 Ucel a charakter technologickych uprav surovin na pokr- 12
my

6.2 Rozdelenie kuchynskej upravy pokrmov z ¢asového 12
a tepelného hfadiska

6.3 Opracovanie zeleniny, zemiakov a ovocia 18

6.4 Predbezna uprava masa jato¢nych zvierat 18

6.5 Predbezna uprava Cerstvych, mrazenych a solenych ryb 12

6.6 Predbezna upravy hydiny a zveriny 18

6.7 Korenie 12

6.8 Mletie a Sfahanie 6

6.9 Kuchynské stroje na mechanické spracovanie surovin, 12
ich pouZitie

6.10 Hygiena a bezpec&nost pri praci 6

Zakladné tepelné upravy 180

7.1 Varenie, charakteristika, spésoby varenia 36

7.2 Dusenie, charakteristika, spdsoby dusenia 36

7.3 Pecenie, charakteristika, spésob pecenia 36

7.4 Vyprazanie, charakteristika, spésoby vyprazania, druhy 36
obalov

7.5 Zapekanie, gratinovanie, charakteristika, vhodné suroviny 24
a pokrmy

7.6 Druhy zariadeni na tepelné spracovanie surovin 6

7.7 Zariadenia na udrZiavanie spravnej teploty pokrmov 6

Polievky 90

8.1 Vyznam polievok, rozdelenie a davkovanie 12

8.2 Vyvary — zakladné, ostatné, technologicky postup pripra- 18
vy

8.3 Hnedé polievky — charakteristika, technologicky postup 18
pripravy, druhy

8.4 Biele polievky — charakteristika, rozdelenie, technologicky 12
postup pripravy, druhy

8.5 Specialne polievky — charakteristika, hnedé, biele, narod- 18
né, studené

8.6 Diétne polievky 6

8.7 Zavarky a viozky 6
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9.

Chladiace a mraziace zariadenia

(o2}

9.1 Chladiace a mraziace zariadenia

Rozpis uciva predmetu Roénik Po‘ie‘ tyz’d ennych POCGI’WUCOV:’:IC’ICh
vyuc€ovacich hodin hodin za ro¢nik
Odborny vycvik druhy 17,5 577,5

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyu€ovacich

hodin
1. Omacky 161
1.1 Charakteristika, vyznam 7
1.2 Zasady pripravy omacok, chyby pri ich priprave 14
1.3 Fondy, tmavé — svetlé, rybacie, fumety, technologicky 21
postup pripravy, redukcie
1.4 Zaklady omacok, vytazky z masa 14
1.5 Zahustovanie, dochucovanie a legirovanie omacok 21
1.6 Rozdelenie omacok, zakladné biele omacky 14
1.7 Zakladné hnedé omacky 14
1.8 Jemné maslové omacky a rajCiakové omacky 14
1.9 Sgudené omacky, krycie, majonézové a bez majonézo- 14
vé
1.10 Narodné a regionalne omacky 14
1.11 Ovocné a Specialne omacky 14
2. Prilohy a doplnky k hlavnym jedlam 119
2.1 Charakteristika, vyznam, druhy, davkovanie priloh 14
2.2 Prilohy zo zemiakov, tepelné upravy, druhy priloh 14
2.3 Prilohy z ryZa a inych obilnin, spésoby tepelnej upravy, 14

druhy priloh
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2.4 Prilohy z muky a cestovin, spdsoby tepelnej upravy, 21
druhy priloh
2.5 Pr’l’llorr:y zo strukovin, spésoby tepelnej upravy, druhy 14
prilo
2.6 IPrrilohy zo zeleniny, sposoby tepelnej upravy, druhy pri- 14
0
2.7 Doplnky, jednoduché Salaty, zasady pripravy 14
2.8 Dressingy — druhy, technologicky postup pripravy 14
3. Bezmasité jedla 112,5
3.1 Charakteristika, vyznam a rozdelenie bezmasitych jedal 14
3.2 je’zldlé zo zemiakov, sposoby tepelnej upravy, druhy je- 14
a
3.3 Jedla zo zeleniny a strukovin, spésoby tepelnej Upravy, 14
druhy jedal
3.4 q%d]? Z ryze a cestovin, spésoby tepelnej upravy, druhy 14
jeda
3.5 Jedla z hub, spbésoby tepelnej upravy, druhy jedal 7
3.6 Mucne jedla, slané 14
3.7 Mucne jedla, sladké 14
3.8 Jedla z vajec, spbésoby tepelnej upravy, druhy jedal 14
3.9 Jedla zo syrov, spOsoby tepelnej upravy druhy jedal 7,5
4., Jedla z hovadzieho masa 112
4.1 Charakteristika masa z hfadiska vyzivy, delenie podla 21
kvality, pouzitie jednotlivych Casti a davkovanie
4.2 Tepelna uprava hovadzieho masa varenim 14
4.3 Zaklady — druhy, priprava 28
4.4 Tepelna uprava dusenim v celku a na porcie 14
4.5 Tepelna uprava pecenim na anglicky sposob 21
4.6 Tepelna uprava hovadzich vnutornosti 14
5. Jedla z tefacieho masa 73
5.1 Charakteristika telacieho masa, delenie a pouzitie jed- 10
notlivych Casti
5.2 Uprava varenim a zapravanim 14
5.3 Tepelna uprava dusenim a pecenim 21
5.4 PInky — druhy, technologicky postup pripravy 14
5.5 Tepelna uprava vyprazanim tefacich vnutornosti 14
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Rozpis uciva predmetu Ro¢nik Pociet tyzplennych POCEt. WUCOV?C,'Ch
vyuc€ovacich hodin hodin za ro¢nik
Odborny vycvik treti 17,5 577,5

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyu€ovacich

pripravy

hodin
1. Jedla z bravéového masa 84
1.1 Charakteristika masa, delenie a pouZitie jednotlivych Cas- 14
ti v kuchynskej uprave
1.2 Tepelna uprava masa varenim a dusenim 14
1.3 Tepelna uprava masa pecenim a vyprazanim 14
1.4 Tepelna uprava brav€ovych vnutornosti 14
1.5 Tepelna uprava udeného masa, pouzitie slaniny pri pri- 14
prave pokrmov
1.6 Druhy pokrmov pri brav€ovych hodoch 14
. Jedlad z hydiny a zveriny 105
2.1 Jedla z hydiny 63
2.2 Jedla zo zveriny 42
. Jedlad z masa ostatnych jato€nych zvierat 70
3.1 Jedla z baranieho masa a jahnacieho masa 35
3.2 Jedla z kozlacieho a krali¢ieho masa 35
. Jedla z mletého masa 28
4.1 Jedla zo surového mletého masa 14
4.2 Jedla z tepelne upraveného mletého masa 14
. Jedla z ryb, makkysov, kérovcov, lasturnikov 34
5.1 Charakteristika ryb z hladiska vyzivy, rozdelenie 13
5.2 Tepelna uprava sladkovodnych a morskych ryb varenim 7
a dusenim
5.3 Tepelna uprava sladkovodnych a morskych ryb pecenim 7
a vyprazanim
5.4 Tepelna uprava makkysov, kbrovcov a lasturnikov 7
. Jedla na objednavku 126
6.1 Charakteristika jedal na objednavku, vhodné druhy 14
a Casti masa na ich pripravu
6.2 Spbsoby tepelnej upravy jedal na objednavku, technika 14
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6.3 Jedla na objednavku v hovadzieho, telacieho a bravco- 14
vého masa

6.4 Jedla na objednavku z ryb, hydiny, zveriny a vnutornosti 14

6.5 Priprava stavy — fondy 14

6.6 Prilohy vhodné k pokrmom na objednavku 14

6.7 Uprava pokrmov na anglicky spdsob 14

6.8 Priprava v papilote, alobale, grilovacimi klieStami, mikro- 14
vinou technikou

6.9 Dokoncovanie jedal pred hostom 14

7. Teplé a studené mucniky a napoje 130,5

7.1 Jednoduché muéniky z kysnutého, liateho a zemiakového 14
cesta

7.2 Zlozité mucniky z listkového, lineckého, odpalovaného 14
a piskotoveho cesta

7.3 Teplé a studené pudingy, krémy 14

7.4 Ovocné Salaty 14

7.5 Zmrzliny — sorbety a zmrzlinové pohare 14

7.6 Tortové hmoty, pinky a polevy pre rozlicné cukrarske vy- 14
robky

7.7 Teplé a studené napoje 14

7.8 Tanierové dezerty — soufflé, parfait, carpaccio, mousse, 325
tar-tar, studené omacky — coulis ’

. . . Pocet tyZzdennych Pocet vyu€ovacich
SO 0T [P T Roénik | \vizovacich hodin | hodin za roénik
Odborny vycvik Stvrty 17,5 525

Pocet vyu€ovacich

Nazov tematického celku/Témy hodin

1. Priprava vyrobkov studenej kuchyne | 168
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1.1 Charakteristika a vyvoj studenej kuchyne 7
1.2 Aspik — druhy, priprava, pouzitie 7
1.3 Pochutkové masla, peny, krémy 14
1.4 Oblozené chlebiky, chutovky, kanapky 14
1.5 Pokrmy zo syrov 14
1.6 Zlozité Salaty, koktaily 14
1.7 Plnena zelenina 7
1.8 Pokrmy z vajec 7
1.9 Pokrmy z ryb a kaviaru 7
1.10 Teriny, pastéty, quiche, galantiny, balotiny, peny 49
1.11 Uprava studenych mis 14
1.12 Rozli¢né Speciality studenej kuchyne 14
. Svetova gastronémia 161
2.1 Rozdelenie svetovej gastronomie do skupin a stravovacie -
zvyklosti
2.2 Francuzska gastronomia 35
2.3 Cinska gastrondmia 35
2.4 Ostatna svetova gastronémia 84
. Specialna priprava jedal 56
3.1 Flambovanie masa 14
3.2 Flambovanie muc¢nikov a ovocia 14
3.3 Fondue syrové a masové 14
3.4 Raclette — horuca platia, horuci kamen 14
. Priprava jedal v prirode a improvizovanych podmienkach 56
4.1 Charakteristické znaky 7
4.2 Predbezna priprava surovin 14
4.3 Charakteristické druhy jedal pripravenych v prirode 21
4.4 Technické vybavenie na pripravu jedal v prirode v impro- -
vizovanych prevadzkach
4.5 Hygienické a bezpecnostné poziadavky na zabezpecenie 7
prevadzky
. Diétne stravovanie 84
5.1 Charakteristika 14
5.2 Poziadavky na upravu diétnych pokrmov 14
5.3 Jednotny diétny systém 35
5.4 Druhy pokrmov v zakladnych diétach 21
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