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PROFIL ABSOLVENTA UCEBNEHO ODBORU 6445 H KUCHAR, KUCHARKA

Strednd odborna $kola obchodu a

Nazov a adresa Skoly sluZieb, NabreZie J. Kalin¢iaka 1, 971
01Prievidza

Nazov $kolského vzdelavacieho programu GASTRONOMICKE SLUZBY

Kéd a nazov SVP 64 Ekonomika a organizdcia, obchod a sluzby |l

Kdéd a nazov ucebného odboru 6445 H kuchar, kucharka

Stupen vzdelania stredné odborné vzdelanie — ISCED 353

Dizka $tudia 3 roky

Forma studia denna

CHARAKTERISTIKA ABSOLVENTA

Absolvent trojrocného ucebného odboru 6445 H kuchdr, kuchdrka po ukonéeni Studia UspesSne
vykonanou zavere¢nou skuskou ziskava prvu kvalifikaciu na drovni stredného odborného vzdelania.
Absolvent uéebného odboru je kvalifikovany pracovnik, schopny samostatne pracovat v zariadeniach
spolo¢ného stravovania. Po ukondeni pripravy samostatne ovldda prdce spojené s pripravou pokrmov,
pozna suroviny, napoje a technoldgiu ich vyroby, zdsady uplatfiovania gastronomickych pravidiel,
receptury a technologické postupy beznych a naroénych jedal. Vie si vypocitat predajni cenu jedla v
kalkulatnom liste a vynormovat jedlo na potrebny pocet porcii. Dokaze hospodarne nakladat so
surovinami, spravne ich skladovat a pripravovat jedla podla systému HACCP. Ovladda zdsady
bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci, vie vysvetlit zasady protipoziarnych pravidiel v spolo¢nom
stravovani, ma kultivované spolo¢enské spravanie.

V rémci pracovnej pozicie si na absolventa kladené poZiadavky na kratkodobu pamat, schopnost
pracovat v time a schopnost socidlneho kontaktu. Vysoké naroky su dané aj na rozsah zrakového pola,
priestorové videnie, rozliSovanie zvuku, udrZiavanie rovnovahy, rozliSovanie ¢uchovych podnetov,
rozdelenie pozornosti, praktické myslenie, pisomny a slovny prejav, prispdsobivost, flexibilitu,
sebakontrolu, sebaovlddanie, samostatnost, kultivovanost vystupovania a vzhladu, istotu a
pohotovost vystupovania. PoZiadavky su kladené aj na rozliSovanie farieb a farebnych odtieriov,
rozliSovanie chuti, samostatné myslenie a odolnost vocéi senzorickej zatazi. Povolanie kuchar nie je
vhodné pre Ziakov s ochorenim obmedzujicim vykon tejto pracovnej pozicie. Presné posudenie
zdravotného stavu s naslednym odporucanim alebo neodporuicanim vykonu tejto pozicie je mozné iba
po konzultacii s lekdrom.

Absolvent ziska schopnost komunikovat v jednom cudzom jazyku, riesit problémové Glohy a pracovat
v skupine, aktivne sa zapajat do spolo¢nosti a svoje vedomosti a zruc¢nosti priebezne aktualizovat. Bude
schopny prijimat zodpovednost za vlastnu pracu a za pracu ostatnych. Po absolvovani vzdelavacieho
programu nadobudne zruénosti pri praci s osobnym pocitaéom a internetom. Nauci sa efektivne
vyuzivat informacéné a komunikaéné technoldgie pre svoj osobny rast a vykonnost v praci. Absolvent
vie tieZ pochopit a vazit si hodnotu [udskej prace a penazi ako jedného z prostriedkov jej vyjadrenia.
Akceptuje a uplatfiuje ludské prava vo vztahu k sebe a inym, reSpektuje inakost v spoloénosti. Vie
vyhodnotit a zaujat kriticky postoj k informaciam, vratane masmedialnych informacii. Je si vedomy
svojich obdianskych prav a povinnosti, uvedomuje si vyznam a potrebu obcianskej angaZovanosti v
narodnom a globalnom kontexte. Uznava a je pripraveny v praxi aplikovat demokratické principy
spolo¢nosti. M& moznost pokracovat v nadstavbovom s$tudiu a dosiahnut Uroven vzdelania Uplné
stredné odborné vzdelanie.



ZDRAVOTNE POZIADAVKY NA ZIAKA

Na prijatie do uéebného odboru 6445 H kuchar, kucharka mézu byt prijati len uchadzadi s dobrym
zdravotnym stavom. Nesmu mat porusené funkcie pohybového aparatu dolnych koncatin, ktoré
znemoznuju dlhé statie, dalej tazsie postihnutie chrbtice a postihnutie hornych konéatin, ktoré
znemoziuju pohybovl koordinaciu a jemné pohyby ruk. Nepripustné su chronické a alergické
ochorenia koZe, najma ruk a tvdre. Prekazkou prijatia do odboru su aj nervové choroby, najma zdvazné
ochorenia centralneho nervstva. Uchadzaci musia mat dobry zrak a sluch. Pri nastupe je potrebny
platny zdravotny preukaz.

Odbor je vhodny aj pre Ziakov so zmenenou pracovnou schopnostou, mozno doriho zaradit aj ziakov
s kompenzovanou i subkompenzovanou epilepsiou. Do odboru mozu byt prijati iba uchadzaci, ktorych
zdravotnU sposobilost posudil a pisomne potvrdil dorastovy lekar, v pripade zmenenej pracovnej
schopnosti aj posudkova komisia socidlneho zabezpecenia. Uchadzaé, ktory ma zmenenu pracovnu
schopnost, pripoji k prihlaske rozhodnutie prislusného vSeobecného lekara o schopnosti studovat
zvoleny odbor podla vseobecne zavaznych pravnych predpisov o prijimani na Studium na stredné skoly.

Aj v pripade, Ze Ziak ma isté zdravotné problémy, musi mat v predmete odborny vycvik na
praktickom vyucovani absolvovanych min. 75% hodin za klasifikacné obdobie. Zaroven je to
podmienkou pre postup do vysSieho rocnika. KaZidy pripad bude posudzovany individualne.
Povinnostou rodi¢ov je pocas studia informovat $kolu o zmene zdravotného stavu svojho dietata, jeho
zdravotnych problémoch alebo inych zavaznych skuto¢nostiach, ktoré by mohli mat vplyv na priebeh
vychovy a vzdeldvania.

.....

uchadzadov s nenarusenou pohyblivostou, pre vykon niektorych povolaniv
spolo¢nom stravovani sa vyzaduje zdravotny preukaz. Vhodnost vzdelavania v
odbore posudzuje lekdr a prislusné zariadenia poradenstva a prevencie v
zavislosti od druhu a stupfa postihnutia a narusenia.

Ucebny odbor kuchdr, kucharka nie je vhodny pre uchadzacov s mentalnym
postihnutim.

Vhodnost vzdeldvania v odbore posudzuje lekar a prislusné zariadenia
poradenstva a prevencie v zavislosti od druhu a stupna postihnutia a narusenia.

Vhodnost vzdelavania v odbore posudzuje lekar a prislusné zariadenia
vychovného poradenstva a prevencie v zavislosti od druhu a stupna postihnutia a
narusenia.

Zalezi od individudlneho pripadu, nakolko su Specifické vyvinové poruchy ucéenia
kompenzované. DoleZité je posudit stuper narusenia schopnosti Ziaka pochopit a
aplikovat poznatky profilovych predmetov (chapanie mechanickych vztahov,
plosna a priestorova predstavivost, poctarska zru¢nost). Vhodnost uéebnych
odborov pre Ziakov so Specifickymi vyvinovymi poruchami ucenia treba
konzultovat so zariadeniami poradenstva a prevencie.




Ziaci zo socidlne
znevyhodneného

Ziakov so SZP je vhodné integrovat pokial st fyzicky a psychicky spdsobili na vykon
prislusnych povolani. Integracia musi zahfiat ich aktivizaciu, motivaciu,
pestovanie pozitivneho vztahu k praci, povolaniu, osvojenie pracovnych navykov,

prostredia (SZP) rozvoj profesijnych zaujmov.

Vzdelavacie Standardy Specifické pre ucebny odbor 6445 H kuchar, kucharka

EKONOMICKE VZDELAVANIE

Ucivo je vymedzené spolocne pre vsetky odbory na danom stupni vzdelania bez ohladu na ich
profilaciu. Pomoze Ziakovi pri rozhodovani o dalSej profesijnej a vzdelavacej orientacii, pri vstupe na
trh prace a pri uplatiiovani pracovnych prav. Cielom je priprava absolventa s konkrétnym odbornym
profilom, ktory mu pomdze Uspesne sa presadit na trhu prace i v Zivote.

Vykonové Standardy

Absolvent ma:

- vysvetlit zakladné ekonomické pojmy potreby a spotreba, uspokojovanie potrieb, statky a sluzby,
vyroba a vyrobné faktory;

- vysvetlit zakladné pojmy Uvodu do sveta price — praca, povolanie, zamestnanie, pracovné miesto,
fyzickd a pravnicka osoba;

- vyjadrit vlastnymi slovami zabezpecenie zakladnych ludskych a ekonomickych potrieb jednotlivca a
rodiny;

- porovnat profesijni ponuku na slovenskom i eurépskom trhu prace a pruzne na riu reagovat dalsim
vzdelavanim;

- posudit svoje zdravotné, osobnostné a kvalifikacné predpoklady pre vykon svojho povolania,
moznosti dalSieho Studia a profesijnej orientacie;

- vyhodnotit vztah prace a osobného prijmu;

- opisat rizika spojené s riadenim vlastnych financii;

- vysvetlit moznosti Uniku doleZitych osobnych Gdajov a zhodnotit dosledky zneuzitia osobnych tdajov;
- vysvetlit, ako komunikacia o financne vyznamnych zaleZitostiach méze poméct predchadzaniu
konfliktom (financ¢na institucia, klient);

- vyhladat informacie o pravach spotrebitelov vratane prava na reklamaciu;

- rozlisit pozitivne a negativne vplyvy reklamy na spotrebitela;

- uviest priklady falSovanych tovarov (tzv. fejkov), klamlivych a zavadzajicich obchodnych praktik;

- identifikovat korup¢né a podvodné spravanie;

- uviest priklady zneuzZivania verejnych zdrojov;

- vysvetlit pojem mzda (hruba3, Cistd);

- vysvetlit prvky osobného rozpoctu (pravidelné a nepravidelné prijmy, vydavky a Uspory);

- zostavit rozpocet domacnosti;

- charakterizovat prijem z podnikatelskej ¢innosti;

- vysvetlit na priklade postup pri uzatvarani pracovnej zmluvy a skonéenie pracovného pomeru;

- vysvetlit podstatu a vyznam podnikania na prikladoch podnikatelskych subjektov v praxi;

- zostavit jednoduchy podnikatelsky zamer a rozpocet malého podniku — fyzickej osoby;

- uviest priklady, ako $tat vyuziva prijmy z dani;

- vysvetlit, kedy sporit a kedy si poZi¢iavat (rozdiel medzi Usporami a pdzickou);

- vysvetlit rozdiel medzi bankovymi a nebankovymi subjektmi a vyznam ochrany vkladov v SR;

- vysvetlit na konkrétnych prikladoch funkciu penazi a zoradit osobné financéné ciele podla ich priority;



- opisat zakladné typy bankovych produktov;

- opisat spdsob rozhodovania pri sporeni a investovani finanénych prostriedkov;

- opisat moderné spbsoby platenia;

- rozlisit platobné karty podla funkcie (debetné, kreditné);

- opisat spbsoby platenia v tuzemskej a zahrani¢nej mene; porozumiet prepoétu meny (napriklad
¢eskych korun na Euro a naopak);

- zhodnotit vyhody a nevyhody vyuZivania Uveru vratane pouzivania kreditnej karty;

- aplikovat na prikladoch jednoduché drocenie;

- uviest priklady spotrebitel'skych tverov a ich poskytovatelov;

- vysvetlit systém ochrany spotrebitela pri Uveroch spotrebitelom;

- uviest priklady legalnych a nelegéalnych postupov pri vymahani dlhov;

- uviest moznosti vyuzitia volnych finanénych prostriedkov (sporenie, produkty so statnym prispevkom,
nehnutelnosti);

- vysvetlit podstatu a vyznam poistenia;

- uviest zakladné druhy poistenia (Zivotné a neZivotné);

- vysvetlit zakladny ucel verejného poistenia;

- charakterizovat zdravotné poistenie, socidlne poistenie a v ramci neho predovsetkym nemocenské
poistenie, dochodkové poistenie, Urazové poistenie a poistenie v nezamestnanosti;

- rozoznat hlavné typy poistenia motorovych vozidiel;

- vysvetlit rozdiel medzi poistenim nehnutelhosti (bytu, resp. domu) a poistenim domdacnosti
(zariadenia).

Obsahové Standardy

Ekonomika
Zakladné ekonomické pojmy;
Zakladné fudské a ekonomické potreby jednotlivca a rodiny.

Svet prace
Zakladné pojmy z Uvodu do sveta prace;
Zakladné atributy trhu prace (volba povolania, hladanie zamestnania).

Pravidla riadenia osobnych financii
Planovanie, prijem a praca;

Uver a dlh;

Sporenie a investovanie;

Riadenie rizika a poistenie.

Vychova k podnikaniu

Pravne formy podnikania;

Zivnostenské podnikanie;

Ciele podnikania a predpoklady pre podnikanie.

Spotrebitel'ska vychova
Finan¢nd zodpovednost spotrebitelov;
Rozhodovanie a hospodarenie spotrebitelov.



EKONOMIKA PREVADZKY OBCHODU A SLUZIEB

Ekonomika prevadzky obchodu a sluzieb patri k taziskovym odbornym predmetom. Spolu s ostatnymi
odbornymi predmetmi vytvara zaklad odborného vzdelania. Oblast ekonomiky prevadzky obchodu a
sluzieb ma& medzipredmetovy charakter, doplfia vedomosti a zruénosti Ziaka z ekonomického
vzdeldvania so zameranim na oblast obchodu a sluZieb, rozvija intelektualne schopnosti Ziakov.

Vykonové Standardy

Absolvent ma:

- poznat zakladné ekonomické a pravne normy nevyhnutné pre vykon ¢innosti v prevadzke obchodu a
sluZieb;

- charakterizovat trh a trhovy mechanizmus v oblasti obchodu a sluZieb;

- popisat pravne formy podnikania vyuzivané v oblasti obchodu a sluzZieb;

- vysvetlit narodné hospodarstvo — statny rozpocet, dafiova sustava, bankova sustava, poistovnictvo v
prepojeni na podnikanie v oblasti obchodu a sluzieb;

- vysvetlit vecnd a ekonomicku stranku ¢innosti podniku v oblasti obchodu a sluZieb.

Obsahové Standardy

Zakladné ekonomické pojmy, trh a trhovy mechanizmus, pravne formy podnikania, narodné
hospodarstvo — statny rozpocet, dariova sustava, bankova sustava, poistovnictvo, vecna a ekonomicka
stranka cinnosti podniku (majetok, zasoby, ndklady, vykony, zdroje financovania, cena, odbyt,
personalna, riadiaca a kontrolna ¢innost podniku) v prepojeni na podnikanie v oblasti obchodu a
sluzieb.

HOSPODARSKE VYPOCTY

Hospodarske vypocty je odborny predmet, ktory umozriuje Ziakom ziskat zakladné vedomosti z
hospodarskej praxe. V tomto predmete sa Ziaci oboznamia s réznymi spésobmi a metddami
hospodarskych vypoctov. Predmet sa zaraduje do vysSieho roc¢nika, kde uZ Ziaci ovladaju zakladné
ekonomické pojmy. Predmet vedie Ziakov k osvojeniu si zakladnych vedomosti a zru€nosti na
vykonanie hospodarskych vypoctov v oblasti kalkulacii ndkladov a cien, tovarov a sluZieb, materialno-
technickom zdsobovani, vypoétu nepriamych dani, ktoré budl vediet aplikovat v praxi. Je
medzipredmetovo previazany s matematikou a s odbornymi vyucovacimi predmetmi ekonomického
vzdeldvania a odbornym vycvikom. Metddy, formy a prostriedky vyucovania maju u Ziakov stimulovat
rozvoj poznavacich schopnosti riesit konkrétne ulohy, podporovat ich ciefavedomost, samostatnost a
tvorivost. Ciefom vyucovacieho predmetu je vypestovat zdkladné vedomosti, schopnosti, zru¢nosti a
kompetencie ako aj navyky nevyhnutné pri rieSeni ekonomickych uloh a rozvijania financnej
gramotnosti Ziakov. Viest Ziakov k motivacii k dalSiemu vzdeldvaniu.

Vykonové Standardy

Absolvent ma:

- poznat vyznam hospodarskych vypoctov;

- vysvetlit kalkulacie, vediet zostavit kalkulaciu;

- popisat tvorbu ceny, vysvetlit druhy cien s vypoétom DPH;
- vypoditat zlavu z ceny, skonto a rabat;

- vysvetlit systém materialno-technického zasobovania;

- orientovat sa v skladovej evidencii;

- popisat postup prac inventarizacie;



- zostavit inventudrny sUpis a inventdrny zaznam;
- vypoditat hrubu a ¢istd mzdu;
- vypocitat zo mzdy odvody do zdravotnej a socialnej poistovne, dafi z prijmu zo zavislej ¢innosti.

Obsahové Standardy

Charakteristika a vyznam hospodarskych vypoctov; kalkuldcie; ceny; tvorba a vypocet cien aj DPH;
materialno- technické zdsobovanie a vypocet stavu zasob; prijem a vydaj materidlu a tovaru; inventura
a inventarizdcia zasob; vypocet mzdy a zrdzok zo mzdy.

SPOLOCENSKA KOMUNIKACIA

Predmet spolo¢enska komunikacia umoznuje zZiakom ziskat lepsSiu orientéciu a osvojenie si zakladnych
navykov spravania, vystupovania a komunikacie pri roznych spolocenskych a pracovnych aktivitach.
Sucastou predmetu je rozvijat osobnost s vlastnou identitou a hodnotovou orientaciou. Viest Ziaka k
poznaniu silnych a slabych stranok svojej osobnosti, vychovavat k sebaovladaniu a zvladat stres, viest
k empatii, asertivite a pozitivnemu hodnoteniu druhych a tak optimalizovat interpersonalne vztahy.
Zaroven udi ziakov planovat svoju kariéru a osobny rast.

Organizacia vyucovania uprednostiuje rieSenie praktickych uloh a modelovych situacii individualnou
alebo skupinovou formou. Metédy, formy a prostriedky vyucovania predmetu sa volia podla obsahu
jednotlivych tém. Uprednostriuju sa také, pri ktorych mézu ziaci prejavit svoju samostatnost, tvorivost
a komunikativnost.

Predmet vedie Ziakov k tomu, aby verbalne a neverbalne komunikaéné sposoby i persondlne vztahy
budovali na zaklade korektnosti a pripadné bariéry vedeli riesit kultivovanym spésobom.

Vykonové Standardy

Absolvent ma:

- popisat osobnost, vlastnosti, typolégiu osobnosti;

- popisat stres a jeho prejavy, vysvetlit pojem;

- popisat r6zne moznosti a druhy komunikacie, bariéry v komunikacii;

- vysvetlit konflikty a ich mozZné riesenia;

- popisat spolocensku etiketu, etiketu na pracovisku vratane udrziavania dobrych vztahov na
pracovisku; vysvetlit mobing;

- vediet uplatnit zasady a principy spolo¢enského spravania pri styku so zakaznikmi;

- objasnit cesty k Uspesnej kariére.

Obsahové Standardy

Osobnost; jednotlivec a komunikacia; konflikty a ich rieSenie; spolocenska etiketa; uplatriovanie
zasad a principov spolo¢enského spravania pri styku so zdkaznikmi; etiketa na pracovisku; pracovna
atmosféra; mobing; cesty k Uspesnej kariére v obchode a sluzbach.



Teoretické vyucovanie
Vykonové standardy

Absolvent ma:

- popisat fyzioldgiu ludského tela;

- popisat potraviny, zloZenie potravin, akost, biologicku a energetick( hodnotu potravin;

- charakterizovat potraviny: ovocie, zelenina, zemiaky a strukoviny, huby, obilniny, pochutiny a
koreniny, sladidla, tuky, maso;

- popisat masové vyrobky, mlieko a mlie¢ne vyrobky, nealkoholické, alkoholické napoje, miesané
napoje;

- vysvetlit vplyv alkoholu na ludské zdravie;

- popisat skladovanie potravin, zdsady racionalnej vyzivy, Zivotospravy;

- vysvetlit hygienické poziadavky, zasady osobnej a prevadzkovej hygieny;

- pouzivat predpisy HACCP;

- popisat zasady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci a zasady protipoZiarnych pravidiel

v spolo¢nom stravovani;

- popisat organizaciu prace vo vyrobnom stredisku;

- popisat pracovné ¢innosti v stravovacich strediskach - pred zac¢atim, pocas a po ukonceni prevadzky;
- popisat zasady hospodarenia a spravneho pouZivania, skladovania a uchovavania surovin

a materialov;

- vysvetlit spdsoby ochrany vlastnosti surovin, materialov a tovaru;

- popisat Upravu potravin rastlinného a zivoc¢iSneho pdvodu (predbezné, tepelné);

- vysvetlit normovanie teplych jedal;

- popisat technologicky postup pripravy polievok, omacok, bezmasitych, mucnych, maésitych, jedal,
jedal z ryb, plodov mora, slimdkov a obojzivelnikov, z hydiny, zveriny, jedal studenej kuchyne,
mucnikov, technologicky postup pripravy jedal na objednavku, vegetarianskych diétnych jedal a
diferencovanej stravy;

- charakterizovat progresivnu vyrobu jedal;

- popisat medzinarodnu a svetovu gastrondmiu;

- popisat nové trendy v gastrondmii;

- porovnat kvalitu surovin, materidlov a tovaru;

- zostavit kalkulacie a vypocCty mnoistva spotreby surovin;

- vymenovat zasady pravidiel spolocenského spravania pri styku s hostom;

- popisat odbytové stredisko, inventar a zariadenie na Useku obsluhy;

- vysvetlit zakladné pravidla, techniku obsluhy a obsluhy v spolo¢ensko-zabavnych strediskach,
sposoby systému obsluhy, obsluhu pri mimoriadnych prilezZitostiach;

- popisat zostavovanie jedalneho a napojového listka, gastronomické pravidld, servis a charakteristika
teplych a studenych napojov;

- vysvetlit zakladné operacie v MS Office (MS Excel, MS Word, MS Power Point), Internet a pocitatové
siete, aplikacné softvéry s vyuzitim modernych a inteligentnych technolégii v gastronomii.

Obsahové standardy

Potraviny a vyZiva

Fyzioldgia ludského tela, potraviny: zloZenie potravin, akost, biologickd a energetickd hodnota
potravin, ovocie, zelenina, zemiaky a strukoviny, huby, obilniny, pochutiny a koreniny, tuky, maso a
masové vyrobky, mlieko a mliecne vyrobky, nealkoholické, alkoholické ndpoje, miesané napoje, vplyv
alkoholu na ludské zdravie, sladidla, skladovanie potravin, zasady racionalnej vyZivy, Zivotospravy,



osobna a potravinova hygiena, nakazy a otravy, hodnota potravin, zasady spravnej vyZivy, hospodarne
vyuzivanie potravin.

Technoldgia

Hygienické poZiadavky na prevadzku, bezpecnost a ochrana zdravia pri praci, normy a predpisy, HACCP,
pracovné cCinnosti v stravovacich strediskach (pred zacatim, pocas a po ukonceni prevadzky), dpravy
potravin rastlinného a ZivociSneho pévodu (predbeiné, tepelné), normovanie teplych jedal,
technologicky postup pripravy polievok, omacok, bezmasitych, mucénych, masitych, jeddl, jedal z ryb,
plodov mora, slimdkov a obojzivelnikov, z hydiny, zveriny, z baraniny, z bravéového masa, hovadzieho,
telacieho masa, masa z ostatnych jatocnych zvierat, mletého masa, jedal studenej kuchyne, mucnikov,
technologicky postup pripravy jedal na objednavku, vegetarianskych diétnych jedal a diferencovanej
stravy, progresivna vyroba jeddl, nové trendy v gastronémii, medzindrodnd gastrondmia.

Stolovanie

Hygienické a bezpecnostné zasady v sluzbach spolo¢ného stravovania, zasady pravidiel spoloenského
spravania pri styku s hostom, odbytové stredisko, inventar a zariadenie na Useku obsluhy, zdkladné
pravidla a technika obsluhy a obsluhy v spolocensko-zdbavnych strediskach, sposoby systému obsluhy,
jednoduchad obsluha, zaklady zlozZitej obsluhy, obsluha pri mimoriadnych prileZitostiach, zostavovanie
jeddlneho a ndpojového listka, gastronomické pravidla, servis a charakteristika teplych a studenych
napojov, zaklady svetovej gastronémie, slavnostné stolovanie.

Aplikovana informatika

Tabulkovy procesor MS Excel, MS Word, MS Power Point, Internet a pocitacové siete, aplikacné
softvéry s vyuzitim modernych a inteligentnych technolégii v gastrondmii.

Prakticka priprava
Vykonové standardy

Absolvent vie:

- dodrziavat hygienické, protiepidemiologické pravidla a bezpeénostné zasady pri praci v prevadzkach
spolo¢ného stravovania;

- pracovat podla zasad bezpecnosti a ochrany zdravia pri préci, v stlade s hygienickymi predpismi
gastronomickej prevadzky;

- vykonavat pracovné ¢innosti vo vyrobnych, odbytovych strediskach;

- uplatriovat predpisy HACCP;

- pouzivat odbornu terminoldgiu vo svojom odbore a vyuzZivat vSeobecné poznatky, pojmy a zdsady
spravania sa na pracovisku;

- zvolit spravne postupy préce, potrebné suroviny a zariadenia pre pripravu pokrmov, pri vypomoci,
vyrobe i vydaji jednoduchych jedal;

- vykonavat prace pri priprave jedal pomocou ruénych nastrojov, pristrojov;

- vykonavat pripravu ovocia, zeleniny, masa a inych potravin, surovin na vyrobu jedal;

- aplikovat technoldgiu pripravy pokrmov: potravin, polievok, salatov, omacok, podla receptur;

- pripravovat prilohy, bezmisité, masité jedld a jedld z ryb a hydiny, zo slimakov, obojzivelnikov,
zveriny, hovadziny, telaciny, baraniny, z inych jatocnych zvierat, z mletého masa;

- pripravovat jedla studenej kuchyne a medzinarodnej kuchyne;

- normovat a kalkulovat jedl3;

- aplikovat zaklady jednoduchej a zlozZitej techniky obsluhy, sldvnostné stolovanie;



- aplikovat obsluhu a pripravu pokrmov a napojov v prevadzkach rychleho stravovania;

- komunikovat s hostom v stlade so zasadami spolocenského styku;

- poskytnut prvi pomoc pri Urazoch, chranit Zivotné prostredie pri mimoriadnych udalostiach;

- zostavovat jedalny a ndpojovy listok podla gastronomickych pravidiel;

- pouzivat vo vyrobnom gastronomickom stredisku pracovné stroje, nastroje, zariadenia a inventar;

- orientovat sa v novych technoldgiach, surovinach a materialoch;

- uplatnovat etické zasady komunikacie s klientmi, zakaznikmi a spolupracovnikmi a zachovavat
diskrétnost;

- dodrziavat zasady hmotnej zodpovednosti pri hospodareni so zverenymi prostriedkami;

- pouzivat tabulkovy procesor MS Excel, MS Word, MS Power Point, Internet a pocitaové siete,
aplika¢né softvéry s vyuzitim modernych a inteligentnych technoldgii v gastrondmii.

Obsahové standardy

Odborny vycvik

Prevadzkovy poriadok, zdsady hygieny a bezpecnosti prace na pracovisku, poskytnutie prvej pomoci,
BOZP, povinnosti pracovnikov a pracovné ¢innosti vo vyrobnych a odbytovych strediskach, hygienické
predpisy a predpisy HACCP; hygienické zdsady pri priprave jedal; Pracovné cinnosti vo vyrobnych
strediskdch; zdkladné Upravy pri spracovani potravin, zakladné tepelné Upravy potravin, normovanie
a kalkulacia teplych jedal, receptury na pripravu jedal, priprava polievok, priloh a doplnkov k jedlam,
priprava omacok, priprava bezmasitych jedal, masitych jedal, jeddl z ryb, slimakov, obojzivelnikov,
hydiny, zveriny, hovadziny, telaciny, baraniny, z inych jatocnych zvierat, mletého masa, micnych jedal
a mucnikov, zlozitych mucnikov, priprava jedal studenej kuchyne, minutkové pokrmy, priprava
diétnych a alternativnych jedal, diferencovana strava, priprava jedal svetovej kuchyne, progresivne
pripravy jedal. Zasady pravidiel spolocenského spravania pri styku s hostom, ¢innosti v odbytovom
stredisku, inventdr a zariadenie na Useku obsluhy, zdkladné pravidla a technika obsluhy a obsluhy v
spolocensko-zabavnych strediskach, spésoby systému obsluhy, jednoducha obsluha, zéklady zloZitej
obsluhy, zostavovanie jedalneho a ndpojového listka, gastronomické pravidla, servis a charakteristika
teplych a studenych napojov, slavnostné stolovanie.

Potraviny a vyZiva

Fyzioldgia fudského tela, zloZenie potravin, akost, biologicka a energeticka hodnota potravin, ovocie,
zelenina, zemiaky a strukoviny, huby, obilniny, pochutiny a koreniny, tuky, mdso a masové vyrobky,
mlieko a mlie¢ne vyrobky, nealkoholické, alkoholické napoje, mieSané ndpoje, vplyv alkoholu na fudské
zdravie, sladidl3, skladovanie potravin, osobna a potravinova hygiena, ndkazy a otravy, zdsady spravne;j
vyZivy, hospodarne vyuzivanie potravin.

Technoldgia

Hygienické poZiadavky na prevadzku, bezpecnost a ochrana zdravia pri praci, normy a predpisy, HACCP,
pracovné cCinnosti v stravovacich strediskach (pred zacatim, pocas a po ukonceni prevadzky), dpravy
potravin rastlinného a ZivociSneho poévodu (predbeiné, tepelné), normovanie teplych jedal,
technologicky postup pripravy polievok, omacok, bezmasitych, mucénych, masitych, jedal, jedal z ryb, z
hydiny, zveriny, jedal studenej kuchyne, mucnikov, technologicky postup pripravy jedal na objednavku,
vegetarianskych diétnych jedal a diferencovanej stravy, progresivna vyroba jedal, priprava jedal a
napojov v prevadzkach rychleho obcerstvenia, nové trendy v gastrondmii, medzindrodna gastrondmia.



Stolovanie

Hygienické a bezpecnostné zasady v sluzbach spolo¢ného stravovania, zasady pravidiel spoloc¢enského
spravania pri styku s hostom, odbytové stredisko, inventar a zariadenie na Useku obsluhy, zdkladné
pravidla a technika obsluhy a obsluhy v spoloéensko-zabavnych strediskach, zostavovanie jeddlneho a
napojového listka, gastronomické pravidla, servis a charakteristika teplych a studenych napojov,
zaklady svetovej gastrondmie, slavnostné stolovanie.

Aplikovana informatika

Pouzivat tabulkovy procesor MS Excel, MS Word, MS Power Point, Internet a pocitaové siete,
aplika¢né softvéry s vyuzitim modernych a inteligentnych technoldgii v gastronémii.



RAMCOVY UCEBNY PLAN PRE 3 — ROCNE UCEBNE ODBORY (H)

Poéet tyzdennych
vyuéovacich hodin | Celkovy pocet hodin
e vo vzdelavacom za stadium
programe®
Vieobecné vzdelavanie 17,5 560
Odborné vzdelavanie 72 2304
Disponibilné hodiny 10,5 336
| CELKOM 100 3200
Kategoérie a nazvy vzdelavacich Poéet tyzdennych vyuéovacich hodin
oblasti a vyuéovacich predmetov za celé stadium
VSEOBECNE VZDELAVANIE 17,5
Jazyk a komunikacia 8,5
slovensky jazyk a literatura ® 35
cudzi jazyk ® 5
Clovek a hodnoty 4
eticka vychova/naboZenska vychova
Clovek a spoloénost’ 1
obcianska nauka
Clovek a priroda 1
biolégia
Matematika a praca s informaciami 3
matematika 2
informatika 1
Zdravie a pohyb 3
telesna a Sportova vychova ®/
72
ODBORNE VZDELAVANIE B e Spolu
vyuéovanie | vyucovanie
18 54 72
teoretické predmety 18 49 22
odborny vyevik - 50 50
Disponibilné hodiny " 10,5
SPOLU 100

3 Minimalny podet tyZdennych hodin je 33 (rozpitie 33 — 35 hodin)




Pozndmky k ramcovému ucebnému pldnu pre 3-rocné ucebné odbory (H)

Podla dodatku €. 1 pre Statny vzdeldvaci program pre odborné vzdelavanie a pripravu, skupinu
Studijnych a u¢ebnych odborov 62 ekonomické vedy, 63 ekonomika a organizacia, obchod a sluzby
I, 64 ekonomika a organizacia, obchod a sluzby Il, schvalené Ministerstvom Skolstva, vyskumu,
vyvoja a mladeZe SR diia 18. juna 2024 pod ¢islom 2024/6928:82 — C2910 s Géinnostou od 1.
septembra 2024 zaéinajtc prvym roénikom: predmetmi vzdelavacej oblasti Clovek a priroda su:

Clovek a priroda
fyzika

chémia

bioldgia

a) Vyucba slovenského jazyka a literatlry sa realizuje s dotaciou v rozsahu minimalne 1,5 hodiny
tyzdenne v 1. ro¢niku, v rozsahu minimalne 1 hodiny tyZdenne v 2. a 3. ro¢niku.

b) Vyucuje sa jeden z cudzich jazykov: jazyk anglicky, nemecky, franctzsky, rusky, Spanielsky, taliansky.
Vyucba cudzieho jazyka sa v ucebnych odboroch realizuje s minimdlnou dotdciou 1,5 vyucovacej
hodiny v 1. a 2. ro¢niku a s minimalnou dotaciou 2 hodiny tyZzdenne v 3. ro¢niku.

c) Predmety eticka vychova/nabozenska vychova sa vyucuju podla zaujmu Ziakov v skupinach najviac
20 ziakov. Na vyucovanie predmetu etickd vychova alebo naboZzenska vychova mozno spajat Ziakov
roznych tried toho istého roénika a vytvarat skupiny s najvy$sim poctom ziakov 20. Ak pocet Ziakov v
skupine klesne pod 12, moZno do skupin spajat aj Ziakov z r6znych roc¢nikov. Na cirkevnych skolach je
povinnou sucastou vzdeldvacej oblasti ,Clovek a hodnoty” predmet ndbozenstvo (podla konfesie).
Predmet etickd vychova méze skola vyucovat v ramci volitelnych predmetov.

d) ) Sucastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a priroda“ si predmety fyzika, chémia a bioldgia, ktoré sa
vyucuju podla ich ucelu vdanom odbore studia. ,Vyberie sa z predmetov podla ich ucelu vdanom
odbore studia.”

e) V pripade, Ze skola uci informatiku v prepojeni s konkrétnym uéebnym odborom (t. j. aplikovanu
informatiku, resp. informatiku v odbore) presunie sa dotacia 1 hodiny tyZzdenne z kategodrie
vSeobecnovzdelavacich predmetov do kategdrie odbornych predmetov.

f) Predmet telesnd a Sportova vychova mozno vyucovat aj v popoludnajsich hodinach a spajat do
viachodinovych celkov.

g) Ako sucast praktického vyucovania moze skola organizovat v spolupraci so zamestnavatelmi aj
odborné kurzy pre rozsirenie odbornych kompetencii Ziaka. Kurz sa organizuje spravidla v trefom
ro¢niku v rozsahu vyZzadovanom od jednotlivych kurzov, najviac vSak v trvani 5 dni po 6 hodin.

h) Predmety sa vyucuju formou praktickych cviceni.

i) Disponibilné hodiny su spolo¢né pre vSeobecné a odborné vzdelavanie, Skola ich pouzije pri
dopracovani skolského vzdeldvacieho programu. Mozno ich vyuZit na posilnenie hodinovej dotacie
zakladného uciva (povinnych predmetov) alebo na zaradenie dalSieho rozsirujuceho uciva (volitefnych
predmetov) v uéebnom plane. O ich vyuziti rozhoduje vedenie Skoly na zaklade vlastnej koncepcie
vychovy a vzdelavania podla navrhu predmetovych komisii a po prerokovani v pedagogickej rade a po
prerokovani so zmluvnymi zamestnavatelmi poskytujucimi praktické vyucovanie. Na posilnenie
hodinove]j dotécie odborného vycviku moze skola vyuzit aj hodiny praktickych cviceni.

j) V triedach s vyucovanim jazyka narodnostnej mensiny je povinnou sucastou vzdelavacej oblasti
,Jazyk a komunikacia“ predmet jazyk narodnostnej mensiny a literatira s minimalnou dotéciou 1
hodina tyzdenne.

k) Riaditel skoly po prerokovani s pedagogickou radou a radou skoly rozhodne, ktoré predmety v ramci
teoretického vyucovania a praktického vyucovania mozno spajat do viachodinovych celkov.

1) Sucastou vychovy a vzdeldvania Ziakov je kurz na ochranu Zivota a zdravia a mbze sa organizovat aj
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 ¢innosti a Sporty. Organizuje sa v tretom ro¢niku $tudia a trva tri dni po
Sest hodin. Ucelové cvicenia st stcastou prierezovej témy Ochrana Zivota a zdravia. Uskutoériuji sa v
1. a v 2. ro¢niku vo vyuéovacom case v rozsahu 6 hodin v kazdom polroku Skolského roka raz. Kurz
pohybovych aktivit v prirode sa organizuje vo forme lyziarskeho kurzu, snoubordingového kurzu,
plaveckého kurzu, alebo kurzu inych Sportov v prirode.

m) Stredné odborné skoly pre Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim plnia rovnaké ciele ako stredné
odborné Skoly pre intaktnych Ziakov. VSeobecné ciele vzdeldvania v jednotlivych vzdeldvacich
oblastiach a kompetencie sa prisp6sobuju individudlnym osobitostiam Ziakov so zdravotnym
znevyhodnenim v takom rozsahu, aby jeho koneéné vysledky zodpovedali profilu absolventa. Specifika
vychovy a vzdeldvania Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim (dizka, formy vychovy a vzdelavania,
podmienky prijimania, organizaéné podmienky na vychovu a vzdeldavanie, persondlne,
materidlnotechnické a priestorové zabezpecenie, ap.) stanovuju vzdelavacie programy vypracované
podla druhu zdravotného znevyhodnenia.

n) Pocet tyZzdennych vyucovacich hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je za celé studium
minimalne 100 hodin, maximdlne 105 hodin. Vyucba sa realizuje v 1. a 2. ro¢niku v rozsahu 33 tyzdnov,
v 3. roéniku v rozsahu 30 tyzdriov. Casova rezerva sa vyuZije na opakovanie a doplnenie uéiva, na kurz
na ochranu Zivota a zdravia a kurzy pohybovych aktivit v prirode ap. a v poslednom rocniku na
absolvovanie zadverecnej skusky.

o) Trieda sa mdze delit na skupiny podla potrieb odboru $tidia a podmienok skoly.



UCEBNY PLAN 6445 H KUCHAR, KUCHARKA

Ucebny plan ucebného odboru 6445 kuchar, kucharka

Cielové zlozky vzdelavania

Pocet tyZzdennych
vyucovacich hodin vo

Celkovy pocet hodin za

vzdelavacom programe studium
Vseobecné vzdelavanie 17,5 560
Odborné vzdelavanie 72 2304
Disponibilné hodiny 10,5 336
Celkom 100 3200

Kategdrie a nazvy vzdeldvacich oblasti
a vyucovacich predmetov

Pocet tyZzdennych vyucovacich hodin v rocniku

Vseobecné vzdelavanie 19,5
1. rocnik 2.rocnik 3. rocnik Spolu
Jazyk a komunikacia a)
slovensky jazyk a literatura 1,5 1 1 3,5
cudzi jazyk b) 1,5 1,5 2 5
Clovek a hodnoty
eticka vychova/naboZenska vychova c) 1 1
Clovek a spolo¢nost
obcianska nauka 1 1
Clovek a priroda
Bioldgia d) 1 1
Matematika a praca s informaciami
matematika 1
informatika
Zdravie a pohyb
telesna a Sportova vychova 2 2 1 5
80,5
Odborné vzdelavanie Teoretické Praktické
vzdelavanie 26,5 vyucovanie >4
ekonomika 1 1 2 4
spolocenska komunikacia 1 1 2
potraviny a vyZiva 2 2 2,5 6,5
technoldgia 3 3 3 9
stolovanie 2 1 1 4
hospodarske vypocty 1 1
cvi¢enia z informatiky h) 1 1
cvicenia z komunikacie h) 1 1
cvic¢enia zo stolovania h) 1 1 2
odborny vycvik 15 17,5 17,5 50
SPOLU 100




Ucelové kurzy k) 1. ro¢nik 2. ro¢nik 3. rocnik
Ucelové cvicenia 2 dni 2 dni

Kurz na ochranu Zivota a zdravia 3 dni
Kurz pohybovych aktivit v prirode - lyZiarsky 5 dni

kurz

Cinnost m) 1. rocnik 2. rocnik 3. rocnik
Vyucovanie podla rozpisu uciva 33 33 30
Casova rezerva (opakovanie utiva, exkurzie, 7 7 6
vychovno - vzdelavacie akcie, kurzy a i.)

Zaverecna skuska - - 1
Spolu tyZdnov 40 40 37

Pozndmky k u¢ebnému pldnu 6445 H kuchdr, kuchdrka

a) Vyucba slovenského jazyka a literatury sa realizuje s dotaciou v rozsahu 1,5 hodiny tyZzdenne v 1.
ro¢niku, v rozsahu 1 hodiny tyZzdenne v 2. a 3. ro¢niku.

b) Vyucuje cudzi jazyk: jazyk anglicky. Vyucba cudzieho jazyka sa realizuje s dotdciou 1,5 vyucovacej
hodiny v 1. a 2. ro¢niku a s dotaciou 2 hodiny tyZzdenne v 3. roc¢niku.

c) Predmety eticka vychova/nabozenska vychova sa vyuéuju podla zaujmu Ziakov v skupinach najviac
20 ziakov. Na vyucovanie predmetu etickd vychova alebo naboZzenska vychova mozno spajat Ziakov
roznych tried toho istého roénika 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 Predmet eticka vychova
méZe Skola vyudovat v ramci volitelnych predmetov.

d ) Sucastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a priroda“ je predmet bioldgia.

e) V pripade, Ze Skola uci informatiku v prepojeni s konkrétnym u¢ebnym odborom (t. j. aplikovanu
informatiku, resp. informatiku v odbore) presunie sa dotacia 1 hodiny tyZzdenne z kategodrie
vSeobecnovzdeldvacich predmetov do kategdrie odbornych predmetov.

f) Predmet telesna a Sportova vychova mozno vyucovat aj v popoludnajsich hodinach a spajat do
viachodinovych celkov .

g) Ako sucast praktického vyucovania moze skola organizovat v spolupraci so zamestnavatelmi aj
odborné kurzy pre rozsirenie odbornych kompetencii Ziaka. Kurz sa organizuje spravidla v tretom
ro¢niku v rozsahu vyZzadovanom od jednotlivych kurzov, najviac vSak v trvani 5 dni po 6 hodin.

h) Predmety sa vyucuju formou praktickych cviceni: cvi¢enia z komunikacie, cvicenia z informatiky,
cvi¢enia zo stolovania.

i) Disponibilné hodiny su spolo¢né pre vSeobecné a odborné vzdeldvanie. Vyuzili sa na posilnenie
vSeobecného vzdeldvania o3 hodiny — telesnd asSportova vychova a teoretického odborného
vzdeldvania o 8,5 hodiny. Praktické vyucovanie je posilnené o cvic¢enia zo stolovania 2 hodiny, cvicenia
z informatiky 1 hodina a cvi¢enia z komunikacie 1 hodina.

j) Riaditel skoly po prerokovani s pedagogickou radou a radou $koly rozhodne, ktoré predmety v ramci
teoretického vyucovania a praktického vyu€ovania mozno spajat do viachodinovych celkov.

k) Sucastou vychovy a vzdeldvania Ziakov je kurz na ochranu Zivota a zdravia a moZe sa organizovat aj
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 ¢innosti a Sporty. Organizuje sa v tretom ro¢niku $tudia a trva tri dni po



Sest hodin. Uelové cvigenia su stcastou prierezovej témy Ochrana Zivota a zdravia. Uskutoériuji sa v
1. a v 2. ro¢niku vo vyucovacom case v rozsahu 6 hodin v kazdom polroku Skolského roka raz. Kurz
pohybovych aktivit v prirode sa organizuje vo forme lyziarskeho kurzu, snoubordingového kurzu,
plaveckého kurzu, alebo kurzu inych Sportov v prirode.

I) Stredné odborné skoly pre Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim plnia rovnaké ciele ako stredné
odborné skoly pre intaktnych Ziakov. VSeobecné ciele vzdeldvania v jednotlivych vzdelavacich
oblastiach a kompetencie sa prispésobuju individualnym osobitostiam Ziakov so zdravotnym
znevyhodnenim v takom rozsahu, aby jeho koneéné vysledky zodpovedali profilu absolventa. Specifika
vychovy a vzdeldvania Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim (dizka, formy vychovy a vzdeldvania,
podmienky prijimania, organizatné podmienky na vychovu a vzdeldvanie, persondlne,
materidlnotechnické a priestorové zabezpecenie, ap.) stanovuju vzdelavacie programy vypracované
podla druhu zdravotného znevyhodnenia.

m) Pocet tyzdennych vyucovacich hodin v Skolskom vzdeldavacom programe je za celé Studium 100
hodin. Vyucba sa realizuje v 1. a 2. ro¢niku v rozsahu 33 tyZdnov, v 3. ro¢niku v rozsahu 30 tyZdriov.
Casova rezerva sa vyuZije na opakovanie a doplnenie uéiva, na kurz na ochranu Zivota a zdravia a kurzy
pohybovych aktivit v prirode ap. a v poslednom rocniku na absolvovanie zaverecnej skusky.

n) Trieda sa méze delit na skupiny podla potrieb odboru stidia a podmienok skoly.

4.2 RAMCOVY UCEBNY PLAN PRE 2 - ROCNE SKRATENE STUDIUM (H)

Kategorie a nazvy vzdelavacich Poéet tyzdennych vyucovacich hodin
oblasti a vyuéovacich predmetov za celé studium
70
ODBORNE VZDELAVANIE ;r;u‘::::::::; Vg;iﬂ‘::ﬁe Spolu
15 46 61
teoretické predmety 15 4° 19
odborny vycvik 42 42
Disponibilné hodiny ¢ 9
SPOLU 70

Pozndmky k ramcovému ucebnému pldnu pre 2-rocné skrdatené Studium (H)

a) Obsah vzdeldvania v 2-ro¢nom skratenom studiu konkrétneho uc¢ebného odboru musi byt totozny s
obsahom vzdelavania uvedenym v tomto Statnom vzdeldvacom programe. Rozsah vzdeldvania
vymedzi skola v u¢ebnom plane svojho skolského vzdeldvacieho programu tak, aby boli naplnené
vykonové a obsahové standardy konkrétneho u¢ebného odboru.

b) Ako sucast praktického vyucovania moze $kola organizovat v spolupraci so zamestnavate/mi aj
odborné kurzy pre rozsirenie odbornych kompetencii Ziaka.

¢) Predmety sa vyucuju formou praktickych cviceni.

d) Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu ucebného planu v Skolskom vzdeldvacom
programe a sUcasne na vnutornd a vonkajsSiu diferencidciu Stadia na strednej Skole. O ich vyuZiti
rozhoduje vedenie $koly, mozno ich vyuzZit na posilnenie hodinovej dotacie zakladného uciva
(povinnych odbornych predmetov) alebo na zaradenie dalSieho rozsirujuceho uciva (volitefnych
odbornych predmetov) v u¢ebnom plane.



e) Riaditel Skoly po prerokovani s pedagogickou radou a radou skoly rozhodne, ktoré predmety v ramci
teoretického vyucovania a praktického vyucovania mozno spajat do viachodinovych celkov.

f) Stredné odborné sSkoly pre Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim plnia rovnaké ciele ako stredné
odborné skoly pre intaktnych Ziakov. VSeobecné ciele vzdeldvania v jednotlivych vzdeldvacich
oblastiach a kompetencie sa prisposobuju individudlnym osobitostiam Ziakov so zdravotnym
znevyhodnenim v takom rozsahu, aby jeho kone&né vysledky zodpovedali profilu absolventa. Specifika
vychovy a vzdeldvania Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim (dizka, formy vychovy a vzdeldvania,
podmienky prijimania, organizacné podmienky na vychovu a vzdeldvanie, persondlne,
materidlnotechnické a priestorové zabezpecenie, ap.) stanovuju vzdelavacie programy vypracované
podla druhu zdravotného znevyhodnenia.

g) Pocet tyzdennych vyucovacich hodin v skolskych vzdelavacich programoch je za celé Studium
minimalne 70 hodin, maximalne 74 hodin. Vyucba sa realizuje v 1. ro¢niku v rozsahu 33 tyZdrov, v 2.
roéniku v rozsahu 30 tyzdfiov. Casovd rezerva sa vyuZije na opakovanie a doplnenie uciva ap. a v
poslednom ro¢niku na absolvovanie zaverecnej skusky.

h) Ramcovy ucebny plan sa vztahuje aj na skoly a triedy s vyucovacim jazykom narodnostnej

mensiny.

UCEBNY PLAN 6445 H KUCHAR, KUCHARKA — SKRATENE STUDIUM

Ucebny plan ucebného odboru 6445 kuchar, kucharka - skratené studium
Kategorie a Pézvy’vzdela’vacich oblasti Pocet tyzdennych vyucovacich hodin v ro¢niku
a vyucovacich predmetov
70
Odborné vzdelavanie Teort?tickf’: 24 Pravktické 46
vzdeldvanie vyucovanie
1. rocnik 2. rocnik Spolu:
ekonomika 2 2 4
spolocenska komunikacia 2 2 4
potraviny a vyZiva 2 2 4
technoldgia 4 4 8
stolovanie 2 2 4
odborny vycvik 23 23 46
SPOLU 70

Pozndmky k u¢ebnému pldnu 6445 H kuchdr, kuchdrka — skrdtené studium

a) Obsah vzdeldvania v 2-rocnom skratenom studiu konkrétneho uc¢ebného odboru musi byt totozny s
obsahom vzdelavania uvedenym v tomto Statnom vzdeldvacom programe. Rozsah vzdeldvania
vymedzi skola v u¢ebnom plane svojho skolského vzdeldvacieho programu tak, aby boli naplnené
vykonové a obsahové standardy konkrétneho ucebného odboru.

b) Ako sucast praktického vyucovania mdze Skola organizovat v spolupraci so zamestnavatelmi aj
odborné kurzy pre rozsirenie odbornych kompetencii Ziaka.

c) Predmety sa vyucuju formou praktickych cviceni.

d) Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu ucebného planu v Skolskom vzdeldvacom
programe a sucasne na vnutornu a vonkajsiu diferenciaciu Studia na strednej Skole. O ich vyuZiti
rozhoduje vedenie $koly, mozno ich vyuZit na posilnenie hodinovej dotacie zakladného uciva




(povinnych odbornych predmetov) alebo na zaradenie dalSieho rozSirujuceho uciva (volitelnych
odbornych predmetov) v uéebnom plane.

e) Riaditel Skoly po prerokovani's pedagogickou radou a radou skoly rozhodne, ktoré predmety v ramci
teoretického vyucovania a praktického vyucovania mozno spajat do viachodinovych celkov.

f) Stredné odborné sSkoly pre Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim plnia rovnaké ciele ako stredné
odborné skoly pre intaktnych Ziakov. VSeobecné ciele vzdeldvania v jednotlivych vzdeldvacich
oblastiach a kompetencie sa prisposobuju individudlnym osobitostiam Ziakov so zdravotnym
znevyhodnenim v takom rozsahu, aby jeho kone&né vysledky zodpovedali profilu absolventa. Specifika
vychovy a vzdeldvania Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim (dizka, formy vychovy a vzdelavania,
podmienky prijimania, organizacné podmienky na vychovu a vzdeldvanie, personalne,
materidlnotechnické a priestorové zabezpecenie, ap.) stanovuju vzdeldvacie programy vypracované
podla druhu zdravotného znevyhodnenia.

g) Pocet tyzdennych vyucovacich hodin v skolskych vzdelavacich programoch je za celé Studium
minimalne 70 hodin, maximalne 74 hodin. Vyucba sa realizuje v 1. ro¢niku v rozsahu 33 tyZdriov, v 2.
roéniku v rozsahu 30 tyzdfiov. Casovd rezerva sa vyuZije na opakovanie a doplnenie uciva ap. a v
poslednom ro¢niku na absolvovanie zaverec¢nej skusky.

h) Ramcovy uéebny plan sa vztahuje aj na skoly a triedy s vyucovacim jazykom narodnostne;j

mensiny.



