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2.CIELE A POSLANIE VYCHOVY A VZDELAVANIA

Ciele a poslanie vychovy a vzdelavania v naSom Skolskom vzdelavacom programe pre
ucebny odbor 2964 H cukrar vychadza zcielov stanovenych v Zakone o vychove
a vzdelavani (Skolsky zakon), zakona ¢.61/2015 o odbornom vzdelavani a priprave a 0 zmene
a doplneni niektorych zékonov, vyhlasky & 65/2015 o strednych 8kolach a Statnom
vzdelavacom programe pre skupinu trojro¢nych ucebnych odborov 29 Potravinarstvo.
Poslanie skoly vyplyva aj z komplexnej analyzy Skoly.

Poslanim nasSej S$koly nie je len odovzdavat’ vedomosti a pripravovat’ nasSich ziakov na
povolanie a ziskanie prvej kvalifikacie, ale aj formovat’ u mladych 'udi ich postoje, viest’ ich
k dodrziavaniu etickych a Pudskych principov. Skola sa stane otvorenou institGiciou pre
rodi¢ov, socialnych partnerov a Siroku verejnost’ s ponukou roznej vzdelavacej a spoloc¢enske;j
¢innosti.

Nasa $kola ma nielen vzdelavat, ale aj vychovavat. Nase ciele v systéme vychovy
a vzdelavania spocivaji v cielavedomom a systematickom rozvoji poznavacich schopnosti,
emocionalnej zrelosti ziaka, motivacie k ststavnému zdokonalovaniu sa, prosociondlneho
spravania, etiky, sebareguldcie ako vyjadrenia schopnosti prevziat' zodpovednost' za seba
a Svoj rozvoj a tvorivost.

Ciele vychovy a vzdelavania orientované na vytvaranie predpokladov celozivotného
vzdeldvania st zamerané na:

Posilnenie vychovnej funkcie Skoly so zamerom:

e umoznit vSetkym ziakom pristup ku kvalitnému zdujmovému vzdeldvaniu
a vol'noCasovym aktivitam, najmi ziakom zo socialne znevyhodneného prostredia ako
formy prevencie socialno-patologickych javov a podchytenia nadanych a talentovanych
jedincov

e  vytvarat motivaciu k u€eniu, ktord Ziakom umoZni pokraovat nielen v d’alSom
vzdelavani, ale aj v kultivovani a rozvoji vlastnej osobnosti

o podporovat $pecifické zaujmy, schopnosti a nadania ziakov

o formovat’ uceleny nézor na svet a vztah k Zivotnému prostrediu

e  vytvarat vztah kzdkladnym l'udskym hodnotdm ako je tucta a dovera, sloboda
a zodpovednost’, spolupraca a kooperacia, komunikacia a tolerancia

. poskytovat’ ¢o najvacsie mnozstvo prilezitosti, podnetov a moznosti v oblasti zdujmove;j
¢innosti

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

Realizaciu stratégie rozvoja skoly s dorazom na:

a) pripravu a tvorbu vilastnych Skolskych vzdeldavacich programov s ciel'om:

. uplatnovat’ nové metody a formy vyucovania zavadzanim aktivneho ucenia, realizdciou
medzipredmetovej integracie, propagaciou a zavadzanim projektového a programového
vyucovania

. zabezpecit' kvalitné vyucovanie cudzieho jazyka vytvorenim jazykového laboratoria,
ziskania kvalifikovanych ucitelov pre vyucbu cudzich jazykov a zabezpefenim
dostupnych podmienok pre vyucbu cudzieho jazyka v zahranici

. skvalitnit’ vyucbu informa¢nych a komunikacnych technologii zabezpecenim Specialnej
ucebne a softvérového vybavenia, podporovanim dalSiecho vzdelavania ulitelov v
oblasti informa¢nych technoldgii



zohl'adnit’ potreby a individudlne moznosti ziakov pri dosahovani cielov v Studijnom
odbore manazment regionalneho cestovného ruchu

zabezpecit’ variabilitu a individualizaciu vyucby

rozvijat’ $pecifické zaujmy ziakov

vytvarat’ priaznivé socidlne, emocionalne a pracovné prostredie v teoretickom
a praktickom vyucovani

zavadzat’ progresivne zmeny v hodnoteni ziakov realizaciou priebeznej diagnostiky
zachovavat’ prirodzené heterogénne skupiny vo vzdelavani

b) posilnene ulohy a motividcie ucitel’ov, ich profesijny a osobny rozvoj s cielom:

c)

rozvijat’ a posiliiovat’ kvalitny pedagogicky zbor jeho stabilizéciou
podporovat’ a zabezpecovat’ d’alsi odborny rozvoj a vzdelavanie ucitel'ov
rozvijat’ hodnotenie a sebahodnotenie vlastnej prace a dosiahnutych vysledkov

podporu talentu, osobnosti a zdujmu kazdého Ziaka s cielom:
rozvijat’ edukaény proces na baze skvalitnovania vzt'ahov medzi ucitelom - ziakom —
rodicom
rozvijat timovu spolupracu medzi ziakmi budovanim prostredia tolerancie a radosti
Z uspechov
vytvarat’ prostredie Skoly zalozené na tvorivo-humannom a poznatkovo-hodnotovom
pristupe k vzdelavaniu s dorazom na aktivitu a slobodu osobnosti ziaka
odstratiovat’  prejavy Sikanovania, diskriminicie, nasilia, xenofobie, rasizmu
a intolerancie v stlade s Chartou zakladnych l'udskych prav a slobod
viest’ ziakov k zmysluplnej komunikacii a vyjadreniu svojho nazoru
zapajat’ sa do projektov zameranych nielen na rozvoj skoly, ale aj na osvojenie si takych
vedomosti, zruénosti a kompetencii, ktoré ziakom prispeja k ich uplatneniu sa na trhu
prace na Slovensku aV krajinach Eurdpskej tUnie a K motivacii pre celozivotné
vzdelévanie
nadvézovat’ spolupracu s roznymi Skolami a podnikmi doma a v zahranici
presadzovat’ zdravy Zivotny Styl
vytvarat’ Siroku ponuku Sportovych, zaujmovych a vol'no€asovych aktivit
vytvarat’ fungujuci a motivaény systém merania vysledkov vzdelavania

d) skvalitnenie spoluprdce so socidalnymi partnermi, verejnost’ou a ostatnymi

e)

§kolami na principe partnerstva s cielom:

zapojit’ rodicov do procesu Skoly

podporovat’ spolupracu srodi€émi pri priprave atvorbe Skolského vzdelavacieho
programu

aktivne zap4jat’ zamestnavatel'ov do tvorby Skolskych vzdelavacich programov, rozvoja
zdujmového vzdeldvania, skvalitiovania vychovno-vzdelavacieho procesu a odborného
vycviku

spolupracovat so zriadovatelom na koncepcidch rozvoja odborného vzdelavania
a pripravy a politiky zamestnanosti v Prievidzi

vytvarat’ spolupracu so Skolami doma a v zahranic¢i a vymienat si vzdjomne skisenosti
a poznatky

nadviazat® spolupracu s prevadzkami zameranymi na cukrérenski  vyrobu,
potravinovymi retazcami s vlastnou pekarfiou a cukrariou — LIDL, TESCO, firmou
Prievidzké pekarne a cukrarne

rozvijat’ spolupracu s nadaciami, réznymi organizaciami a ucelovo zameranymi Gtvarmi
na zabezpecenie potrieb Ziakov

zlepSenie estetického prostredia budovy Skoly s cielom:



e  zlepsit prostredie v triedach a spolo¢nych priestoroch skoly

. zrekonStruovat’ hygienické priestory skoly

. vyuzit’ materidlno-technicky a I'udsky potencial pre ziskanie doplnkovych  financnych
zdrojov, reagovat’ na vypisané granty a projekty

3. zakladné podmienky na realizaciu Skolského vzdeldvacieho programu v u¢ebnom
odbore 2964 H cukrar

Vzdelavanie v u¢ebnom odbore cukrar vychadza zo v§eobecne zavaznych pravnych
predpisov, normativov materialno-technického a priestorového zabezpecenia. Pri
teoretickom vyucovani a hlavne praktickej priprave ziakov sa nasa skola riadi zdkonmi:

- Zakon o potravinach

- Potravinovy kddex a prislusné vyhlasky

- Zékon o hygiene — o0 ochrane, podpore a rozvoji
verejného zdravia a 0 zmene a doplneni niektorych
zékonov, v zneni neskorsich predpisov.

Ucebné priestory musia vyhovovat’ poziadavkam hygieny prace, bezpec¢nosti a ochrane

zdravia pri praci, ochrany pred poziarom. Priestory, v ktorych sa uskutoc¢iiuje teoretické

a praktické vyucovanie umoznuji optimalnu organizaciu vyucovania. V priestoroch, kde sa
uskutocnuje praktické vyucovanie, Skola reSpektuje predpisané technologické postupy,
pravidla bezpec¢nej obsluhy zariadeni.

3.1.0rganiza¢né podmienky na vychovu a vzdeldavanie v jednotlivych formach
vzdeldvania
Priprava v Skolskom vzdelavacom programe Stravovacie sluzby v u¢ebnom odbore
2964 H cukrar sa organizuje dennou formou studia, pre uchadzacov so vzdelanim, ktoré
poskytuje zdkladna Skola a uchddzacom, ktori ziskali uplné stredné odborné vzdelanie
alebo stredné odborné vzdelanie, Skola umoznuje podla §7 vyhlasky ¢. 65/2015
o strednych Skolach, aj externti formu S§tudia. Priprava zahfiia teoretické vyucovanie
a praktickl pripravu.

Stratégia vyucby Skoly vytvara priestor pre rozvoj nielen odbornych, ale aj
vSeobecnych a kl'i¢ovych kompetencii. Najvacsi doraz sa kladie na rozvoj osobnosti ziaka.
Vseobecna zlozka vzdeldvania vychadza zo skladby vSeobecno-vzdeldvacich predmetov
ucebného planu. V jazykovej oblasti je vzdelavanie a priprava zamerana na slovnl a pisomnu
komunikaciu, ovladanie oznamovaciecho odborného prejavu v slovenskom jazyku, na
vyjadrovanie sa v beznych situaciach spolocenského a pracovného styku v cudzom jazyku.
Ziaci sa tiez oboznamujii s vyvojom l'udskej spoloénosti, zakladnymi principmi etiky,
zasadami spolocenského spravania a protokolu. Osvojuju si zaklady matematiky, ekologie,
chémie a informatiky, ktoré st nevyhnutné pre vykon povolania. Odborné vzdelavanie je
dolezitou sucastou stredoskolského odborného vzdelavania. Jeho charakteristickou ¢rtou je
Siroko koncipovana odborna orientacia Velky doraz sa kladie na rozvoj osobnosti ziaka, na
formovanie ich osobnostnych a profesionalnych vlastnosti, postojov a hodnotovej orientécie.
V odbornom vzdelavani je priprava zamerana na vzdelanie a vychovu budtcich potravinarov
priamo pre uplatnenie v praxi.

V teoretickej priprave ziaci ziskaju zakladné teoretické poznatky, vzdy vSak v stvise s ich
praktickou aplikaciou a praktickym vyuzitim. Vedomosti Zziakov ziskané v teoretickom
vyuCovani slazia predovSetkym na zdovodnenie praktickych cinnosti, technologickych
postupov pri vyrobe produktov.



Skola vo vyucbovej stratégii uprednostiiuje tie vyucovacie metody, ktoré ved k harmonizécii
teoretickej a praktickej pripravy tak pre profesionalny zivot, ako aj pre zivot v spolo¢nosti
a medzi I'ud'mi. Vyucba je orientovand na uplatnenie autodidaktickych metdd (samostatné
ucenie a praca) hlavne pri rieseni problémovych uloh, timovej praci a spolupraci. Uplatiuju sa
metddy dialogické slovné formou ucelovo zameranej diskusie alebo brainstormingu, ktoré
naucia ziakov komunikovat s druhymi 'ud'mi na baze l'udskej slusnosti a ohladuplnosti.
Poskytuju ziakom priestor na vytvorenie si vlastného nazoru zalozeného na osobnom usudku.
Vedu ziakov k odmietaniu populistickych praktik a extrémistickych ndzorov. U¢ia ich chapat’
zlozitost medzil'udskych vztahov a nevyhnutnost’ tolerancie. Metddy ¢innostne zameraného
vyuCovania (praktické prace) su predovSetkym aplikaéného a heuristického typu (ziak
poznava redlny zivot, vytvara si nazor na zéklade vlastného pozorovania a objavovania), ktoré
im pomahaji pri praktickom poznavani redlneho sveta a zivota. Aj keby boli vyuCovacie
metddy tie najlepSie, nemali by Sancu na uspech bez pozitivnej motivacie ziakov, tzn.
vnutorné potreby ziakov vykonavat konkrétnu cinnost’ st tou najdolezitejSou oblastou
vychovno-vzdelavacieho procesu. Preto nasa skola kladie vel’ky doraz na motivacné Cinitele —
zarad'ovanie hier, sitazi, simulacnych a situa¢nych metod, rieSenie konfliktovych situécii,
verejné prezentacie prac a vyrobkov apod. Uplatnované metédy budi konkretizované na
urovni ucebnych osnov jednotlivych predmetov. Metodické pristupy st priebezne
vyhodnocované a modifikované podl'a potrieb a na zaklade skisenosti vyucujucich ucitel’ov.

3.2.Formy praktického vyucovania

Praktické vyucCovanie je neoddelitelnou sucastou odborného vzdeldvania a pripravy
v uéebnom odbore cukrar. Prakticka priprava sa realizuje formou odborného vycviku v dielni,
ktora je stcastou $koly a spiia poZiadavky na zakladné udebné priestory a poziadavky na
zékladné vybavenie ucebnych priestorov ur€ené normativom materidlno — technického
a priestoroveho zabezpecenia alebo Staitnym vzdeldvacim programom. V praktickej priprave
sa utvaraji zékladné odborné zru€nosti v odbornych cinnostiach pod priamym vedenim
majstrov odbornej vychovy, rozvijaji a upeviiuji sa v samostatnej praci Ziakov pod vedenim
MOV. Odborny vycvik sa organizuje ako odborny predmet u¢ebného odboru. Jeho tlohou je
pripravit’ ziakov tak, aby po ukonceni Studia vedeli prakticky vyuZit' osvojené poznatky na
svojich pracoviskach. Tyzdenny pocet hodin odborného vycviku je rozpisany v u¢ebnom
plane.

3.3.sposob a podmienky priebehu a ukonéovania vzdelavania

UspeSnym absolvovani Skolského vzdeldvacieho programu v u¢ebnom odbore 2964 H
cukrar ziak ziska stredné odborné vzdelanie. Odborné vzdelanie sa konc¢i zavere¢nou skuskou.

Ciel'om zaverecnej skusky je overenie vedomosti, zru¢nosti a kompetencii ziakov v rozsahu
uciva ur¢eného vzdelavacimi Standardami. Zaverecna skuska sa ¢leni na pisomnu, prakticka
a ustnu Cast. Zaverecna skuska sa kond v riadnom alebo mimoriadnom sktSobnom obdobi
Vv stlade so vSeobecne zdviznymi pravnymi predpismi. Kond sa pred skiSobnou komisiou.
Klasifikacia ziaka na ZS je vyjadrena stupniom prospechu alebo percentom tuspesSnosti.
Celkové hodnotenie ZS vychadza z klasifikacie jej pisomnej, praktickej a Gstnej Casti. Témy
na pisomnu a Gstnu cast’ pripravuji odborni ucitelia v spolupraci s MOV a prakticka cast’
pripravuju majstri odbornej vychovy. Sti€astou ustnej Casti ZS na naSej Skole st aj odborné
témy z prislusného cudzieho jazyka.

V uvedenom ucebnom odbore maju moznost’ uchadzaci o vyuény list Studovat’ v externej —
dial’kovej forme S$tadia. Odborné vzdelavanie je zamerané na rozSirenie a prehlbenie si
teoretickych vedomosti a zru¢nosti V Specifickych vzdelavacich Standardoch v danom



ucebnom odbore, prakticka priprava vychadza z osvojenych vedomosti a zru¢nosti uchadzaca,
nakol’ko podmienkou prijatia je pracovat’ v prislusnom odbore.

Dokladom o ziskanom vzdelani je vysvedCenie o zaveretnej sktske. Dokladom o ziskanej
kvalifikacii je vyucny list.

Kazda téma:

e  vychadza z vykonovych §tandardov kompetencného profilu absolventa u¢ebného odboru
2964 H cukrar

e  uplatnuje hladisko akumulacie vedomosti viacerych odbornych predmetov obsahovo
pribuznych

. vychddza z rozsiahlejSich tematickych celkov viacerych odbornych predmetov
(komplexnost’ obsahu vzdelavania)

e umoziuje apodporit vyuzitie vSetkych podpornych ucebnych zdrojov (pomdcky,
pisomné materidly, informacie a tidaje, atd’.) pre splnenie danej témy

. umoznuje preverenie schopnosti ziaka vyuzivat' vedomosti a intelektudlne schopnosti
ziskané pocas $tadia na posudenie konkrétneho odborné¢ho problému, ktory je dany
V téme ZS

° dodrziava pravidlo zrozumitelnosti, konzistentnosti a komplexnosti tak, aby naro¢nost,
vecny a Casovy rozsah tém bol pre ziaka optimalny, primerany a zvladdnutel'ny na
danom stupni vzdelania

e podtémy aich formulacia je jasna, jednozna¢na, v logickom slede od rieSenia
jednoduchého problému k zlozitejSiemu javu v zavislosti od problému alebo situécie,
ktoré sa maju vtéme ZS riesit. Podtémy su aplikaéného charakteru a dopinaju
informaécie, ktoré Ziak v priebehu stiidia odbornych a vSeobecnovzdelavacich predmetov
daného Studijného odboru ziskal

Hodnotenie vzdelavacich vystupov je zalozené na kritéridch hodnotenia. Vymedzenie
prostriedkov a postupov hodnotenia je spracované ku kazdej téme. Konkretizacia tém
vratane $pecifickych kritérii hodnotenia, prostriedkov a postupov hodnotenia ako aj
organizacné a metodické pokyny s spracované v priebehu posledného ro¢nika Studia a st
osobitnym dokumentom $koly, ktory doplia nas §kolsky vzdelavaci program.

Pre hodnotenie istneho prejavu na zaverecnej skuske su stanovené nasledovné vseobecné
kritéria:

Stupeni Kritéria hodnotenia Gstneho prejavu (prezentacia prejavu)
hodnotenia
Vyborny e Kontaktoval sa s poslucha¢mi

Rec¢nikovi bolo dobre rozumiet’

Hlavna myslienka bola po celt dobu jasna

Priklady boli presved¢ivé a dobre zvolené

Slovna zasoba bola vyrazovo bohata

Nevyskytovali sa ziadne jazykové chyby ani chyba v stavbe vety
Dizka prejavu bola primerana a mala spad

Prejav bol vyzvou k diskusii

Chvalitebny Kontaktoval sa s poslucha¢mi
Rec¢nikovi bolo dobre rozumiet’
Hlavné myslienka bola po celil dobu jasna

Priklady boli presved¢ivé a s malou pomocou dobre zvolené




¢ Slovna zdsoba bola vyrazovo bohata

e Dizka prejavu bola primerana
e Prejav mohol byt vyzvou k diskusii

e Nevyskytovali sa ziadne jazykové chyby ani chyba v stavbe vety

Dobry Ciasto¢ne sa kontaktoval s poslucha¢mi
Recnikovi bolo niekedy zle rozumiet’
Prejav nemal vyrazna hlavnii myslienku
Priklady boli uplatnen¢ iba niekedy

Slovna zé4soba bola postacujuca

Dizka prejavu bola primerana
Prejav nebol vyzvou k diskusii

Vyskytovali sa jazykové chyba a chyby v stavbe vety

Dostatocny
Recnikovi bolo zle rozumiet’
Prejav nebol presvedcivy

nevyrazna
Priklady boli nefunkéné
Slovna zé4soba bola mala

Dika prejavu nezodpovedala téme

Minimalne sa kontaktoval s poslucha¢mi

Ustny prejav bol zle $truktirovany, hlavna myslienka bola

Vyskytovali sa ¢asté chyby v jazyku a chyby v stavbe vety

Nedostato¢ny Chybal kontakt s posluchaémi
Recénikovi nebolo vobec rozumiet
Prejav nebol presvedCivy a zaujimavy
Chybala hlavna myslienka

Chybali priklady

Slovné zdsoba bola vel'mi mala

spravna

Vyskytovali sa vel'mi ¢asté chyby v jazyku, stavba vety nebola

e Dizka prejavu bola vel'mi kratka, zmysel vystipenia nebol jasny

3.4.Povinné materialno-technické a priestorové zabezpecenie

Zakladné priestorové podmienky

a) Kapacita Skoly:
1.Skolsky manazment
Kanceléria riaditel’a Skoly
Kancelaria pre zastupcov riaditel’ Skoly TV
Kanceléaria pre zéstupcov riaditel'a Skoly PV
Kancelaria pre personalistu Skoly
Kanceléria zastupcu riaditel'a pre TEC
miestnost’ na odkladanie pedagogickej dokumentacie

2.pedagogicki zamestnanci

Kabinet pre vychovné poradkyne

Kabinety pre ucitel'ov

Miestnost’ pre rokovanie pedagogickej rady




Pracovisko s VT pre pedagdgov

3.Nepedagogicki zamestnanci $koly
Kancelaria pre hospodarky skoly

Kabinet spravcu VT

Kanceléaria mzdovej Gctovnicky

Kancelaria vSeobecnej uctarne

Kancelaria veducej tctovnicky

Kancelaria veducej skolskej jedalne
Kanceléria pre zamestnancov skolskej jedalne
Miestnost’ pre upratovacky

Miestnost’ pre udrzbarov

b) makrointeréry
1.8kolska budova
2.8kolsky dvor
3.8kolska jedalen
4.8kolsky internat
5. Dom sluzieb
6.Aklub

C) vyuclovacie priestory
5 odbornych ucebni pre VT a ADK
2 odborné jazykové ucebne
Odborné ucebne pre odbory spolocného stravovania
dielne
Ucebna pre naboZensku vychovu
35 tried pre teoretické vyucovanie
2 telocvicne
1 posilnovia

Ostatné priestory

Skladové priestory — kancelarske a Cistiace potreby, inventaru pre Studijny odbor HA
Udrzbarska dieliia

Kotolna

Pracovna

Skladové priestory Skolskej jedalne
Kuchyna

Vydajia

Stoloviia

Sklad ucebnic

Sklad pradla

Pracovna

d) Vyucovacie exteriéry

Skolské ihrisko
Zmluvné pracoviska
Personalne podmienky



Poziadavky na manazment Skoly, ktory realizuje Skolsky vzdelavaci program je v sulade
s poziadavkami odbornej a pedagogickej sposobilosti a s kvalifika¢énymi predpokladmi,
ktoré su nevyhnutné pre vykon naro¢nych riadiacich ¢innosti podl'a platnych predpisov
Odborna a pedagogickda spdsobilost pedagogickych zamestnancov vSeobecno-
vzdelavacich predmetov, ktori realizuju Skolsky vzdelavaci program, je Vv sulade
s platnymi  predpismi. Plnenie d’alSich kvalifikaénych predpokladov potrebnych pre
vykon zlozitejSich, zodpovednejSich a naro¢nejsich pedagogickych c¢innosti sa riadi
platnymi predpismi. Pedagogicki zamestnanci zabezpecuju sulad vsetkych vzdelavacich
a vychovnych cinnosti s ciel'mi vzdeldvania v danom Studijnom odbore v stlade so
Statnym vzdeldvacim programom. Prava a povinnosti pedagogickych zamestnancov st
zabezpecené anaplnované po dobu ich pedagogickej cinnosti v ramci platnych
predpisov

Odborna apedagogicka sposobilost pedagogickych zamestnancov odbornych
predmetov, ktori realizuju skolsky vzdeldvaci program je v sulade s platnymi predpismi.
Plnenie dalSich kvalifika¢nych predpokladov potrebnych pre vykon zlozitejsich,
zodpovednejSich a naro¢nejSich pedagogickych cinnosti sa riadi platnymi predpismi.
Pedagogicki zamestnanci zabezpecuji sulad vsetkych vzdeldvacich a vychovnych
¢innosti s cielmi  vzdelavania v danom uéebnom odbore vsulade so Staitnym
vzdelavacim programom. Prava apovinnosti pedagogickych zamestnancov su
zabezpecené anapliiované po dobu ich pedagogickej cinnosti v ramci platnych
predpisov

Odbornd a pedagogicka sposobilost majstrov odborného vycviku, ktori realizuju
Skolsky vzdeldvaci program je vsulade s platnymi predpismi. Plnenie dalSich
kvalifikacnych predpokladov potrebnych pre vykon zlozitejSich, zodpovednejSich
a narocnejSich pedagogickych cinnosti sa riadi platnymi predpismi. Pedagogicki
zamestnanci zabezpecuju stulad vsetkych vzdelavacich a vychovnych ¢innosti s ciel'mi
vzdeladvania v danom Studijnom odbore v sulade so Statnym vzdeldvacim programom.
Préava a povinnosti pedagogickych zamestnancov su zabezpecené a napliiované po dobu
ich pedagogickej ¢innosti v ramci platnych predpisov.

Plnenie poziadaviek poradenskej Cinnosti sa riadi platnymi predpismi. Vychovny
poradca je pedagogicky zamestnanec, ktorého poslanim je poskytovanie odbornej
psychologickej a pedagogickej starostlivosti ziakom, rodi¢om a pedagogickym
zamestnancom S$koly. Pracu vychovného poradcu usmernuju metodicke, pedagogické
a psychologické centra. Praca vychovného poradcu a dodrziavanie vSeobecne zdviaznych
platnych predpisov v oblasti vychovného poradenstva podlieha kontrolnej ¢innosti zo
strany zriad'ovatela strednej $koly. Dalsie prava a povinnosti vychovného poradcu
vymedzuji vnutorné predpisy Skoly (pracovny poriadok, Skolsky poriadok, vnutorny
mzdovy predpis a pod.)

Organizacné podmienky

Plnenie stanovenej miery vyucovacej a vychovnej povinnosti vyplyva z platnej
legislativy a rdamcového ucebného planu Statneho vzdelavacieho programu. Ramcové
rozvrhnutie obsahu vzdeldvania v Skolskych vzdelavacich programoch vychadza zo
SVP. Stanovené vzdelavacie oblasti a ich minimalne poéty hodin boli v tomto programe
dodrzané a st preukazatelné. Vzdeldvanie a priprava Zziakov je organizovana ako
trojro¢né studium

Teoretické vyucCovanie zaina o 7:55 hod, odborna prax 0 7:00 hod. Organizacia
Skolského roka sa riadi podl'a pedagogicko-organizacnych pokynov v danom Skolskom
roku
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e  Plnenie Skolskej legislativy vzhl'adom na organizaciu a priebeh Skolského
vzdelavacieho programu vo védzbe na teoretické vyuCovanie a odborny vycvik je v
sulade. Vychovno-vzdelavaci proces sa riadi Zakonom o vychove a vzdeldvani (Skolsky
zékon)

e  Vzdelavanie apriprava sa riadi podla Skolského poriadku. Zabezpetuje jednotnost
Vv celom vychovno-vzdelavacom procese. Upravuje pravidld spravania sa ziakov
na teoretickom a praktickom vyuCovani a priprave ako aj v Skolskom internate.
Obsahuje tiez prava a povinnosti Ziakov. Skolsky poriadok je su¢astou Organiza¢ného
poriadku §koly a Pracovného poriadku koly a riadi sa podla nich. Ziaci sa oboznamujt
so Skolskym poriadkom kazdy rok na prvej vyucovacej hodine prvy def §kolského roka
apodpisuji v osobitnom zazname svojim podpisom jeho reSpektovanie. Tato
skutoCnost’ je zaznamenand aj v triednych knihach

. Hodnotenie a klasifikacia ziakov sa riadi Klasifikaénym poriadkom Skoly a je sucast'ou
Skolského vzdelavacieho programu ako sucast’ uc¢ebnych osnov vyucovacich predmetov
aako osobitna spolo¢na cast. O vSetkych kritériach hodnotenia, vychovnych
opatreniach a podmienok vykonania komisionalnych a opravnych skaSok st Ziaci
vopred informovani

. SutazZe a prezentdcia zru¢nosti a odbornych sposobilosti v odbore na Skolskej Grovni sa
organizuje formou jednoduchych roénikovych prac ako spolo¢ny vystup teoretického
a praktického vyudovania na zaver kazdého roénika. Skola uréi obsah, rozsah, arovei,
kritéria hodnotenia, formu prac a ich prezentacie pripadne aj s pristupom verejnosti.
Ziaci sa mdzu zudasthovat aj na staziach a prezentaciach vo svojom odbore na
narodnej a medzindrodnej Urovni. Vyrobky asluzby Ziakov sa moézu predstavit
verejnosti na vystavach a prezentaciach na miestnej, regionalnej, narodnej
I medzinarodnej urovni

3.5 Poziadavky na bezpec¢nost’ a hygienu pri praci

Vychova k bezpe¢nosti a ochrane zdravia, hygiene prace a ochrane pred poziarom je
neoddelitelnou sucastou teoretického vyucovania a praktickej pripravy. V priestoroch
urcenych na vyucovanie ziakov je potrebné utvorit’ podla platnych predpisov podmienky na
zaistenie bezpecnosti a hygieny prace. Je nevyhnutné preukazatelne poucit ziakov
0 bezpecnosti a ochrane zdravia pri praci a dodrZiavanie tychto predpisov vyzadovat.
V priestoroch ur¢enych na prakticka pripravu je potrebné podla platnych technickych
predpisov vytvorit podmienky na bezpecnu pracu, dokladne a preukazate'ne oboznamit
ziakov s predpismi 0 BOZP, shygienickymi predpismi, s technickymi predpismi
a technickymi normami, s predpisanymi technologickymi postupmi, s pravidlami bezpecnej
obsluhy technickych zariadeni, pouZivanim ochrannych prostriedkov a dodrzZiavanie tychto
predpisov kontrolovat’ a vyZzadovat'.
Ak préaca vyzaduje priamy dozor, musi osoba poverené priamym dozorom obsiahnut’ vSetky
pracovné miesta Ziakov tak, aby mohla pri ohrozeni zdravia ziaka bezprostredne zasiahnut'.
Ziaci maju zakazané vykonavat prace so zvySenym nebezpecenstvom.
NeoddeliteI'nou sucast'ou teoretického a praktického vyucovania je problematika bezpecnosti
aochrany zdravia pri praci, hygiena prace a protipoziarnej ochrany. Vychova k bezpecnej
a zdravie neohrozujucej praci vychadza po dobu Studia z poZziadaviek platnych pravnych
a ostatnych predpisov (zdkonov, nariadeni vlady SR, vyhlésok, technickych predpisov
a slovenskych technickych noriem). Tieto poZiadavky sa vztahuji k vykonu konkrétnych
¢innosti, ktoré su sucastou odborného vycviku. Tieto poziadavky su doplnené informaciami
0 rizikach mozného ohrozenia, ktorymi st Ziaci pri teoretickom a praktickom vyu€ovani
vystaveni vratene informacii o opatreniach na ochranu pred posobenim tychto zdrojov rizik
(zdravotné rizikd a opatrenia pri ru¢nej manipulacii s bremenom, rizikové faktory suvisiace
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S mikroklimatickymi podmienkami — teplotna zataz organizmu apod.). nacvik
a precvicovanie ¢innosti je v sulade s poziadavkami, ktoré upravuju pracu pre mladistvych
(napr. Zakonnik prace) a v sulade s podmienkami, podla ktorych mézu mladistvi vykonavat
zakazané¢ prace z dovodu pripravy na povolanie. Zékladnymi podmienkami bezpecnosti
a oChrany zdravia pri praci sa rozumie:
e  dokladné apreukazané oboznamenie ziakov s predpismi o0 BOZP,
protipoziarnymi predpismi a S technologickymi postupmi,
. pouzivanie technického vybavenia, ktoré zodpovedd bezpecnostnym
a protipoziarnym predpisom,
e  pouzivanie ochrannych pracovnych prostriedkov podl'a platnych predpisov,
e  vykonédvanie stanoveného dozoru na pracoviskach ziakov, pricom sa
vymedzia stupne dozoru nasledovne:

- praca pod dozorom si vyzaduje stGstavnu pritomnost
osoby poverenej dozorom, ktorda dohliada na
dodrziavanie BOZP a pracovného postupu. Tato osoba
musi zrakovo obsiahnut’ vSetky pracovné miesta tak, aby
mohla bezpecne zasiahnut’ v pripade poruSenia BOZP,

- praca pod dohladom si vyzaduje pritomnost osoby
poverenej dohladom kontrolovat’ pracoviskd pred
zaCatim prace apokial nemdze zrakovo vSetky
pracoviska obsiahnut’, v priebehu prace ich obchadza
a kontroluje.

Poziadavky pri nastupe ziaka na Stadium:

Pracovné oblecenie
- biela Satka, biela Siltovka
- biela zastera 2 kusy
- biely plast, alebo nohavice
- biele bavinené tricko
- zdravotné topanky biele na Snurovanie
- biele ponozky
Pracovné pomécky
- cukrarsky n6z — zubkovany
- cukrarska vata

4. osobitosti apodmienky vzdelavania Ziakov so S$pecidlnymi vychovno-
vzdelavacimi potrebami

Skolsky vzdelavaci program je uréeny pre uchadzadov s dobrym zdravotnym stavom
a dobrou funkciou pohybového systému. Pri praci so ziakmi so Specidlnymi vychovno-
vzdelavacimi potrebami sa pristupuje s ohladom na odporucenie Specialnych pedagogov
a psychologov vo vztahu na individudlne potreby Ziaka, stupeil atyp poruchy, uroven
kompenzacie poruchy a moznosti Skoly. Ucebny odbor 2964 H cukrar nie je vhodny pre
ziakov s mentadlnym postihnutim. Uchadzac¢i o ucebny odbor cukrdr sa musia podrobit
lekarskym vySetreniam uréenym pre pracovnikov v potravindrstve a preukazu sa zdravotnym
preukazom. Uchédzac¢i nesmu byt bacilonosi¢mi. V tomto u¢ebnom odbore Zziaci nesmu
trpiet’ poruchami pohyblivosti, ochoreniami srdcovo-cievneho a respira¢ného systému,
alergickymi alebo chronickymi ochoreniami koze, zazivacieho ustrojenstva, ochoreniami
centralneho nervstva, zachvatovymi stavmi. V dosledku zvySeného rizika vysokych tepldt,
praca so stroyjmi vhodnost’ zrakového, sluchového a telesného postihnutia posudi lekar.
Ucebny odbor cukrar nie je vhodny pre uchadzacov, ktori trpia vaZznou vyvojovou poruchou

13



motorickej funkcie. Vhodnost ucebného odboru cukrdr pre uchddzacov, ktori trpia
Specifickymi poruchami ucenia, posudzuju Skolské zariadenia vychovného poradenstva
a prevencie.

Integracia Ziakov zo socialne znevyhodneného prostredia

Tento vzdelavaci program je otvoreny aj pre ziakov zo socialne znevyhodneného prostredia.

St to ziaci, ktori spiiiaj nasledujuce kritéria:

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 asponi jeden z rodiov nema
ukoncené zékladné vzdelanie

4.  neStandardné bytové a hygienické podmienky rodiny

Integracia a vzdeldvanie nadanych Ziakov

Skola vytvara v stilade so svojim profilom aj podmienky pre rozvoj nadanych Ziakov.
Vychova a vzdeldvanie mimoriadne nadanych ziakov patri vo vSeobecnosti za vel'mi
efektivne, Ziaduce, ato tak zo spoloCenského, individualneho ludského hladiska, ako aj
z hladiska ekonomického, navratnosti investovaného ¢asu a finanénych prostriedkov.
Osobitne aj v nasom odbore cukrar je ziaduce podchytit’ nadanych ziakov a systematicky
S nimi pracovat. Pritom nemusi ist’ len o podporu mimoriadne intelektovo nadanych Ziakov,
ale aj ziakov nadanych manualne, prakticky, ktori vynikaji svojimi vedomostami,
zru¢nostami, zaujmom, kreativitou, vysledkami prace a zaslizia si vynimo¢nu pedagogicko-
psychologicku starostlivost’ pri rozvijani svojho Specifického nadania. Pre mimoriadne
nadanych ziakov sme pripravili tieto upravy:

. ziaci buda integrovani do beznych tried (nebudeme zriadovat’ osobitné triedy,
nepokladdme to za dobry vychovny moment)

. ak si to ziaci budu vyzadovat, budi umiestneni do domova mladdeze so suhlasom
zakonného zastupca

. umozni sa im Stadium vécSieho poctu volitelnych predmetov, ako aj d’alSich cudzich
jazykov,

e  podla potreby budii navstevovat vychovnu poradkyiiu a v mimoriadnych pripadoch
budu navstevovat’ aj Specializované odborné pracoviska (za podmienok vyskytu istych
anomalii v ich spravani)

e vo vyutbe nadanych ziakov budeme vyuZzivat nadStandardné vyucovacie metddy
a postupy, buda zapdjani do problémového a projektového vyucovania, umozni sa im
praca na vlastnych projektoch, vo vynimoc¢nych pripadoch moze by poskytnuté stidium
formou on-line

. v planoch sa mdzu zaviest’ aj Specialne predmety Stadia, pripadne kombinacia viacerych
obsahov predmetov

. Skola bude intenzivne spolupracovat’ najmi s rodi¢mi tak, Ze bude organizovat’ mesacné
stretnutia (neformdlne) ucitelov vratane vychovnej poradkyne, ziakov, rodicov
a (pripadne) zamestnavatel'ov, pocas ktorych budu zZiaci prezentovat' svoje nazory
a poziadavky, aby sa mohli operativne riesit

. Skola moze umoznit’ ziakom aj aktivnu spolupracu s vysokou/vysokymi Skolami. Pre
tychto Ziakov bude s tymito vzdelavacimi inStitGciami intenzivne spolupracovat’

. Skola v spolupraci so zamestnavatel'mi bude riesit’ ich zamestnanecké prilezitosti

. vSetci ziaci bez vynimky (aj bezni ziaci) budu dodrziavat’ Skolsky a internatny poriadok
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5. Popis $kolského vzdelavacieho programu v u¢ebnom odbore 2964 H cukrar

Skolsky vzdelavaci program pre udebny odbor cukrar vzdelava a vychovava
kvalifikovanych pracovnikov, ktori sa budi vediet’ uplatnit’ v praxi v celej oblasti tykajucej sa
potravinarstva.

Priprava v skolskom vzdelavacom programe Stravovacie sluzby v u¢ebnom odbore 2964 H
cukrar zahfma teoretické vyucovanie a praktickt pripravu. Teoretické vzdelavanie sa deli na
vSeobecné a odborné vzdelavanie. Teoretické vyuCovanie vSeobecno-vzdelavacich, ako aj
odbornych predmetov je organizované v priestoroch $koly a prakticka priprava sa realizuje
formou odborného vycviku v Skolskej cukrarskej vyrobni.
Trojrocny odbor studia je koncipovany homogénne ako odbor profesijnej pripravy pre oblast’
potravinarstva a cukrarstva so zameranim na technoldgiu pripravy cukroviniek, cukrarskych
vyrobkov.
Stratégia vyucby vytvara priestor pre rozvoj nielen kl'aCovych, ale aj odbornych kompetencii
ziaka.

Velky doraz sa kladie na rozvoj osobnosti ziaka, na formovanie ich osobnostnych
a profesionalnych vlastnosti, postojov a hodnotovej orientdcie. VSeobecna a odborna zlozka
vzdeldvania vychddza zo skladby vSeobecno-vzdelavacich aodbornych predmetov
ramcového uéebného planu SVP pre skupinu uéebnych odborov 29 Potravinarstvo, ktory
schvalilo MSVV agportu SR dia 7. februara 2013 pod &islom 2013-762/1889:23-925
s ucinnost'ou od 1. septembra 2013 zac¢inajuc prvym ro¢nikom.

V oblasti vSeobecného vzdelavania je vzdelavanie a priprava v oblasti Jazyk
a komunikacia zamerand na slovni a pisomnu komunikaciu, ovladanie oznamovacieho
odborného prejavu v slovenskom jazyku, na vyjadrovanie sa Vv beznych situaciach
spologenského a pracovného styku v jednom cudzom jazyku. Vo vzdelavacej oblasti Clovek
a hodnoty sa ziaci oboznamuju so zékladnymi principmi etiky, moralky, etickd vychova
vychéddza z principu prosocialnosti, empatie alebo vychovy smerujicej k ziskaniu znalosti
v oblasti naboZzenstva. V oblasti Clovek a spolo¢nost sa oboznamuju s vyvinom [l'udskej
spolo€nosti ajej pravnymi aspektmi a so zakladnymi poznatkami z oblasti Statu a prava,
aktivnej obcianskej angazovanosti a K pochopeniu ekonomického zivota spolo¢nosti.
V oblasti Clovek apriroda sa vyuduju zaklady chémie, ktoré st nevyhnutné pre vykon
povolania a ochrany Zivotného prostredia. V oblasti Matematika a praca s informaciami si
Ziaci osvojuju zaklady matematiky a informatiky. V oblasti Zdravie a pohyb sa vyucuje
predmet telesna a Sportova vychova, v ktorom si ziaci rozvijaju svoju telesni zdatnost’. Pri
pocte ziakov nad 25 v triede, delia sa do skupin.

V oblasti odborného vzdelavania je teoretické vzdelavanie zamerané na oblast’
vSeobecného ekonomického vzdelavania, kde sa ziak nauci orientovat’ vo svete prace
a financii a ziska zaklady finan¢nej gramotnosti, spotrebitel’skej vychovy a vychovy v oblasti
podnikania. Teoretické vzdelavanie aj prakticka priprava je hlavne zamerana na potravinarsku
vyrobu a sluzieb suvisiacich s potravinarskou vyrobou, skladovanie a spracovavanie potravin,
technologické postupy pri priprave ciest, cukrarskych hmot, naplni, 0zddb, poliev az po
finalny vyrobok. Na odbornom vycviku v ramci praktickej pripravy ziaci ziskavaju praktické
zru¢nosti a navyky pri praci so zakladnymi surovinami na zhotovenie cukrarskych vyrobkov,
krémov, ich technologické zhotovenie, normovanie, ziskavaju skusenosti s praktickym
aredlnym chodom cukrarskej vyrobni, pracou v time pri zabezpecovani chodu prevadzky,
komunikacie so spolupracovnikmi a so zakaznikmi.

Ne vyucovacich hodinach sa vhodne aplikuju vychovno-vzdeldvacie ciele zamerané na
vlasteneckii vychovu, environmentalnu vychovu, na vychovu ziakov k tolerancii voci
etnickym a nabozenskym skupindm, na odstrafiovanie prejavov rasizmu, antisemitizmu
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a xenofobie a zdklady finan¢nej gramotnosti. Vyucujlci sa budi podielat’ na realizacii tloh
Narodného programu boja proti drogdm. Pozornost sa bude venovat aj vychove
k rodi¢ovstvu a manzelstvu a problematike pomoci socialne slabs§im ob¢anom.

5.1.Zakladné adaje o Studiu

Kod a nazov uéebného odboru: 2964 H cukrar

Dizka $tadia:

3 roky

Forma Studia:

Denna

Nevyhnutné vstupné
poziadavky na Stidium:

- ukoncCenie zakladnej skoly

- vykonavaci predpis o prijimacom konani na stredné
Skoly

-zdravotna sposobilost’ uchadzaca o studium.

Sposob ukoncenia Studia:

zaverecéna skuska

Doklad o dosiahnutom
vzdelani:

Vyuény list
Vysvedcenie o zdverecnej skuske

Poskytnuty stupen vzdelania:

stredné odborné vzdelanie
ISCED 3C

Moznosti pracovného
uplatnenia absolventa:

Odborne kvalifikovani pracovnici v priemyselnej vyrobe,
sukromnych podnikoch, alebo samostatni podnikatelia
V potravinarskej vyrobe a vV r6znych suvisiacich sluzbach.

Nadviizna odborna priprava
(d’alSie vzdelavanie):

Vzdelavacie programy nadstavbového Studia pre
absolventov 3-ro¢nych uc¢ebnych odborov
Specialne kurzy, ktoré umoziuju rozsirit’ odbornu
kvalifikaciu absolventov

5.2. Zdravotné poziadavky na Ziaka

Do ucebnych odborov mézu byt’ prijati uchadzaci, ktorych zdravotnu sposobilost’ na
prihlaske potvrdil vS§eobecny lekar. Uchadzac so zdravotnym znevyhodnenim pripoji k
prihlaSke vyjadrenie vSeobecného lekara o schopnosti Studovat’ zvoleny odbor vychovy

a vzdelavania.

Vsetci uchadzaci sa musia podrobit’ vySetreniam uréenym pre pracovnikov v potravinarstve

a gastrondmii.
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6. PROFIL ABSOLVENTA UCEBNEHO ODBORU 2964 H CUKRAR

6.1.Charakteristika absolventa

Absolventi skupiny u¢ebnych odborov 29 Potravinarstvo s kvalifikovani pracovnici
so Sirokym odbornym profilom, schopni samostatne vykonavat’ odborné technické
technologické Cinnosti v jednotlivych odvetviach potravinarskeho priemyslu a gastronomie.
Ovladaju prislusna techniku, stroje a zariadenia, prislusné technologie, zéklady ekonomiky
vyroby a sluzieb. Poznaji zakladné prirodovedné zakonitosti svojho odboru a vedia ich
prakticky vyuzivat' pri rieSeni odbornych problémov. Absolventi su pripraveni na vykon
odbornych ¢innosti, pre ktoré je podmienkou stredné odborné vzdelanie v potravinarstve.
Absolvent vie zakladné druhy ciest, vie opisat zakladné¢ druhy cukrarskych vyrobkov, ich
technologicky postup, skladovanie iexpediciu. Absolvent je pripraveny aj na samostatné
podnikanie. Zakladom odbornej teoretickej a praktickej pripravy je uéivo o prirodnych,
technickych, technologickych, ekologickych a ekonomicko-spolo¢enskych zakonitostiach a
ich aplikécie v praktickych ¢innostiach.
Absolvent ma vSetky predpoklady na to, aby po prislusnej praxi vedel posudzovat’ zakladné a
pomocné suroviny, kontrolovat nastavenie technologickych parametrov vo vyrobnom
procese, vyrabat vyrobky podla technologickych postupov a receptur, dodrziavat a
uplatiiovat’ zasady HACCP, bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci. Vie sa orientovat’ v
zékladnych vzt'ahoch svojho odvetvia vyroby k zivotnému prostrediu a v zésadach jeho
ochrany pred moznymi negativnymi vplyvmi. Vie sa orientovat’ na trhu prace, aktivne
komunikovat, vie vyuzivat informa¢né a komunika¢né technoldogie. VSetky ¢innosti suvisiace
s pripravou na vykon profesie sa uskutociiuju v nadvéznosti na potreby potravinarskej vyroby
a gastronomie.
Absolventi po ukonceni Studia ziskaju vyuény list a su spdsobili zaradit’ sa do jednotlivych
odvetvi potravinarskeho priemyslu alebo pracovat’ samostatne v potravinarskych
a gastronomickych prevadzkach.

Absolvent uéebného odboru spliia tieto poZiadavky
6.1.1.PoZiadavky na absolventa v oblasti v§eobecného vzdelania

Absolvent u¢ebného odboru ma vedomosti, zru¢nosti a kompetencie zamerané na:

- potrebnu slovnu zasobu a vyjadrovaciu schopnost’ v tistnom a pisomnom prejave

- znalost’ slovenskej a najznamejSej svetovej literatary

- znalost’ cudzieho jazyka, ktora mu umozni vykonavat’ svoju profesiu a komunikovat’
s cudzincami

- znalost’ zakladného uciva stredoskolskej matematiky a informatiky a vie ich aplikovat’
v odbornych predmetoch a praxi

- znalost zékladnych pojmov psychologie, sociologie, medziludskej komunikacie
a vyvoja l'udskej spoloc¢nosti a spolo¢enskej vyroby

- znalost zékladov ekologickych zakonitosti v prostredi a integracie cloveka
a prostredia

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

- Absolvent ma:

- -realne zdovodnovat svoje nazory, konania a rozhodnutia,

- - porovnat’ bezné pravidla, zdkonitosti, predpisy, socidlne normy, moralne zasady,

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

- -1identifikovat’ priame a nepriame ddsledky 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
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- apotreby,

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

- b) Spoésobilost’ interaktivne pouzivat’ vedomosti, informac¢né a komunikacné

- technologie, komunikovat’ v Statnom, materinskom a cudzom jazyku

- Absolvent ma:

- - spolahlivo vyjadrovat sa v §tdtnom, materinskom jazyku v pisomnej a hovorene;j

- forme,

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

- -riesit bezné matematické priklady a rozne situacie,

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

- - posudzovat’ vierohodnost’ roznych informac¢nych zdrojov,

- - overovat a interpretovat’ ziskané udaje,

- - pracovat’ s elektronickou postou,

- - pracovat so zédkladnymi informa¢no-komunika¢nymi technoldgiami.

- ¢) Schopnost’ pracovat’ v r6znorodych skupinach

- Absolvent ma:

- - prejavit’ empatiu a sebareflexiu,

- -vyjadrit’ svoje pocity a korigovat’ negativitu,

- - pozitivne motivovat’ seba a druhych,

- - stanovit priority ciel'ov,

- - predkladat’ primerané navrhy na rozdelenie jednotlivych kompetencii a tloh pre
ostatnych ¢lenov timu a posudzovat’ spolocne s ucitel'om a s ostatnymi, ¢i st schopni
uréené kompetencie zvladnut,

- - prezentovat’ svoje myslienky, navrhy a postoje,

- - konstruktivne diskutovat’ a pozorne poctuvat’ druhych,

- -uzatvdrat’ jasné dohody,

- -rozhodnut o vybere spravneho nazoru z r6znych moznosti,

- - urCovat najzavaznejSie rysy problému, rozne moznosti rieSenia, ich klady a zapory

- v danom kontexte aj v dlhodobejSich stvislostiach,

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

- - samostatne pracovat’ v menSom kolektive,

- - urCovat’ vdZne 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 vytvéraniu ustretovych medziludskych vzt'ahov, predchadzat’ osobnym

- konfliktom, nepodliehat’ predsudkom a stereotypom v pristupe k druhym.

6.1.2.PoZiadavky na absolventa v oblasti odborného vzdelania a praktickej pripravy

Krlucdové kompetencie
Absolvent uéebného odboru pozna:

- zdkladné suroviny, materidly a pomocné latky pouzivané vo vyrobnom procese

- zakladné druhy cukrarskych vyrobkov a ich vyzivova hodnotu

- Specidlne cukrarske vyrobky, zmrzliny, mrazené krémy a reStauracné mucniky

- technologické postupy vyroby

- prislusné normy platné pri vyrobe a kontrole cukrarskych vyrobkov

- funkciu akonstrukciu cukrarskych poloautomatickych i automatickych strojov
a zariadeni
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- kvalitu vyrobkov, ich chyby a sposob odstranenia tychto chyb

- hygienu a sanitaciu cukrarskej prevadzky v zmysle potravinového kodexu

- pracu s pocitacovou technikou a jej uplatnenie v riadeni technologickych procesov

- zdkladné pojmy a vztahy z ekonomiky podniku so zameranim na racionalizéciu,
efektivnost’ a hospodarnost’ vo vyuzivani zdrojov

- metody planovania, riadenia a ekonomiky préace

- zékladné typy a metddy kontroly a zabezpeCovanie kvality vo vyrobnom procese

- zasady tvorby a ochrany zivotného prostredia vo vzt'ahu k odboru ¢innosti

- zésady bezpeCnosti prace aochrany zdravia pri préci, protipoziarnej ochrany,
starostlivosti 0 kultaru prace a zivotného prostredia

- vSeobecné principy a zakonitosti chémie a jej aplikaciu v odbore

Absolvent u¢ebného odboru vie:
- pripravit’ suroviny na vyrobu podl'a noriem
- zhodnotit’ cestd, hmoty, naplne, polevy, ozdoby a findlne vyrobky
- uplatnit’ fantdziu, tvorivost’, estetické citenie pri priprave vyrobkov
- obsluhovat’ technologické strojné zariadenia
- kontrolovat’ a usmernit’ vyrobny proces
- viest zdkladna vyrobnu dokumentéciu
- uplatinovat’ moderné technologické postupy a prvky vo vyrobe
- skladovat a expedovat’ hotové prvky
- aplikovat’ zésady spravnej vyrobnej praxe

PoZadované osobnostné predpoklady, vlastnosti a sSchopnosti
Absolvent ucebného odboru 2964 H cukrar ma dobra pracovnu disciplinu,
K plneniu povinnosti pristupuje zodpovedne a svedomito, chape vyznam celozivotného
vzdelavanie, zvySovania kvalifikacie.
Absolvent vie primeranym sposobom ziskavat, kriticky hodnotit, triedit
a vyuzivat’ informacie o javoch a procesoch, ktoré st vyznamné na utvaranie nazorov
a postojov Cloveka, obcana a odbornika.

K dolezitym ¢rtdm  absolventa patri  schopnost’ samostatne mysliet,
cielavedome arozvazne konat, aplikovat ziskané vedomosti a zruénosti Vv praxi,
iniciativne a samostatne riesSit’ ulohy na pracovisku, pracovat’ v time, v samostatnom
podnikani, ziskavat" a vyuZivat' informacie v pracovnej €innosti, d’alej sa vzdelavat’
a konat’ v zhode so zasadami demokratickej spolo¢nosti.

M4 osvojené moralne normy spolo¢enského spravania a primerane sa nimi riadi.
M4 primerané sebavedomie, dokdze prijimat’ kritiku 1sam konStruktivne a vecne
kritizovat’ nedostatky.

Absolvent chiape vyznam dobrych medziludskych vztahov asvoj vztah
K spolupracovnikom si utvara na principoch vzdjomného porozumenia
a ohl'aduplnosti. Chédpe vztah avyznam dialogu medzi lIudmi a zavaznost
uplatiiovania vSel'udskych moralnych noriem.
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7. U¢ebny plan u¢ebného odboru 2964 H cukrar

Skola (nazov, adresa) Strednd odborna skola obchodu a sluzieb,
Nabr. J. Kalinc¢iaka 1, 971 01 Prievidza
Nazov SKVP Stravovacie sluzby
Kéd a nazov SVP SVP pre ,skupinu ucebnych odborov 29
Potravinarstvo
Kdéd a nazov $tudijného odboru 2964 H cukrar
Stupeii vzdelania stredné odborné vzdelanie — ISCED 3C
DiZka $tudia 3 roky
Forma Studia Denna
Druh Skoly Statna
Vyucovaci jazyk slovensky jazyk
Kategorie a nazvy vyucovacich Pocet tyZdennych vyucovacich hodin v ro¢niku
predmetov 1, 2. 3. Spolu
;seobecnovzdelavacle predmety 11,5 10 8 29,5
Jazyk a komunikacia
slovensky jazyk a literatura b),d) 15 1 1 3,5
cudzi jazyk b), d) 3 3 3 9
Clovek a hodnoty
Eticka/nabozenska vychova 1 1
Clovek a spoloénost’
Obcianska nauka 1 1 2
Clovek a priroda
Chémia 2 1 1 4
Matematika a praca s informaciami
matematika 1 1 1 3
informatika b), d) 1 1
Zdravie a pohyb
telesnd a Sportové vychova b), g) 2 2 2 6
Odborné predmety 21 23 23,5 67,5
Teoretické vzdeldvanie
Ekonomika 1 2 3
Suroviny  SUR 2 2 4
Odborné kreslenie ODK 1 1 2
Technoldgia TEC 2 3 4 9
Stroje a zariadenia STZ 1 1 2
Praktick4 priprava
Odborny vycvik  OVY 15 15 17,5 47,5
Volitel'né predmety 0,5 1 3 4,5
Specidlne cukrarske techniky CUT 1 2 3
Vychova k podnikaniu VPD 1 1
Hygiena potravin ~ HPT 0,5 0,5
Hospodarske vypocty HVY
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Spolu 33 [34 [345 1015

Ucelové kurzy/ ucivo

Kurz pohybovych aktivit a prirode
Kurz na ochranu Zivota a zdravia
Ucgelové cvicenia

Zavereéna skuska

Poznamky k u¢ebnému planu:

a) trieda sa deli na skupiny podl'a sucasnej platnej legislativy

b) Vyucba slovenského jazyka a literatry sa v u¢ebnych odboroch realizuje s dotaciou

v rozsahu 1,5 vyu€ovacich hodin v 1 ro¢niku, v rozsahu 1 vyucovacej hodiny v 2. a 3.
ro¢niku.

) Vyucuje sa jeden z jazykov: jazyk anglicky, nemecky, rusky. Vyucba cudzieho jazyka sa v
ucebnych odboroch realizuje v rozsahu 3 tyZdennych vyucovacich hodin.

d) Sagastou vzdelavacej oblasti ,,Clovek a hodnoty* st predmety naboZenska vychova

v alternative s etickou vychovou. Predmety eticka vychova/ ndbozenska vychova sa

vyucuju podla zaujmu ziakov v skupinach najviac 20 ziakov, v pripade nizSieho poctu ziakov,
mozu sa Ziaci spéjat’ aj z inych tried v ro¢niku.

e) Sucastou vzdelavacej oblasti ,,Clovek a spoloénost™ je predmet ob¢ianska nauka.

k) Stigastou vzdelavacej oblasti ,,Clovek a priroda“ je predmet chémia, ktory sa vyucuje ako
odborny predmet.

f) Stcast'ou vzdelavacej oblasti Matematika a praca s informaciami st predmety
matematika a informatika, ktoré sa vyucuju podl'a ich ucelu v danom odbore Studia.

Vyucba matematiky sa v u¢ebnych odboroch realizuje s dotaciou 1 hodiny

tyzdenne vV kazdom ro¢niku pocas $tudia a predmet informatika 1 hodina tyZzdenne v druhom
ro¢niku.

g) Sucast'ou vzdelavacej oblasti ,,Zdravie a pohyb* je predmet telesnd a Sportova

vychova. Predmet telesna a Sportova vychova mozno vyucovat aj v popoludiiajSich
hodinach a spajat’ do maximalne dvojhodinovych celkov. Pri poéte nad 25 Ziakov v triede,
predmet sa deli na skupiny

h) Prakticka priprava sa realizuje podl'a v§eobecne zavaznych pravnych predpisov

v rozsahu minimalne 1520 hodin za $tidium, ¢o je podmienkou vykonania

zéaverecnej skusky. Pre kvalitnt realizaciu vzdelavania je potrebné vytvarat

podmienky pre osvojovanie pozadovanych praktickych zru¢nosti a ¢innosti formou
praktickych cviceni (v laboratoriach, dieliiach, odbornych uc¢ebniach) a odborného vycviku.
Na praktickych cvi¢eniach a odbornom vycviku sa mézu ziaci delit’ do skupin, najmé s
ohl'adom na bezpecnost’ a ochranu zdravia pri préaci a na hygienické poziadavky podl'a
vSeobecne zaviznych pravnych predpisov. Pocet Ziakov na jedného majstra odbornej vychovy
je stanoveny vSeobecne zavdznymi pravnymi predpismi.

ch) Disponibilné hodiny st prostriedkom na modifikaciu u¢ebného planu v skolskom
vzdeldvacom programe a sti€asne na vnutornu a vonkajsiu diferenciaciu Studia na

strednej Skole. O ich vyuziti rozhodlo vedenie $koly na zéklade vlastnej koncepcie

vychovy a vzdelavania podl'a ndvrhu predmetovych komisii a podl'a priestorovych moZnosti
Skoly, po prerokovani v pedagogickej rade. Mozno ich vyuZit’ na posilnenie hodinovej dotacie
zakladného uciva (povinnych predmetov) alebo na zaradenie d’alSieho rozSirujuceho uciva
(volitenych predmetov) v u¢ebnom plane. Disponibilné hodiny st spolo¢né pre

vSeobecné a odborné vzdelavanie.

i) Ugelové kurzy sa mozu realizovat’ v ramci ¢asovej rezervy v $kolskom roku alebo
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v ramci praktickej pripravy, ak konkrétny kurz priamo suvisi s obsahom uciva
predmetu odborny vycvik.

J) Stcastou vychovy a vzdelavania ziakov je kurz na ochranu Zivota a zdravia a kurz
pohybovych aktivit v prirode, ktoré su uvedené v u¢ebnom plane skolského
vzdelavacieho programu.

Kurz na ochranu zivota a zdravia ma samostatné tematické celky s tymto obsahom:
rieSenie mimoriadnych udalosti — civilna ochrana, zdravotna priprava, pobyt a pohyb
v prirode, zaujmové technické ¢innosti a Sporty. Organizuje sa v druhom ro¢niku
Stidia a trva tri dni po Sest’ hodin, resp. 5 dni pri realizacii internatnou formou.
Ugelové cvidenia st siiéastou prierezovej témy Ochrana Zivota a zdravia.
Uskutociuje sa jedno v kazdom ro¢niku studia, 6 hodin v teréne.

Kurz pohybovych aktivit v prirode sa koné v rozsahu piatich vyucovacich dni,
najmenej vSak v rozsahu 15 vyucovacich hodin. Organizuje sa jeden v 1. ro¢niku
Studia.

8. vniitorny systém kontroly a hodnotenia Ziakov u¢ebného odboru 2964 H CUKRAR

Stredna odborna $kola obchodu a sluzieb, Nabrezie J. Kalin¢iaka 1, 971 01 Prievidza
povazuje vnutorny systém kontroly a hodnotenia ziakov za najvyznamnejSiu kategoriu celého
procesu. Nasim cielom je poskytovat Ziakovi spdtni vézbu, prostrednictvom ktorej ziskava
informdcie o tom, ako dantl 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 neoddelitelnou
sucastou hodnotenia musi byt aj konkrétne odporticanie alebo rada, ako mé ziak d’alej
postupovat, aby svoje nedostatky odstranil. Kontrolu vyucfovacieho procesu budeme
orientovat’ na skusanie a hodnotenie Ziakov.

Skasanie

Pocas skuSania budeme preverovat, ¢o Ziak vie a ¢o nevie, alebo ¢o ma vediet’, ako sa
ma zlepSit’ vV porovnani sam so sebou alebo s kolektivom — zistujeme stupent dosiahnutia
cielov vyucovacieho procesu. Pri skGSani vyuZijeme Siroka Skalu rdéznych spdsobov
a postupov — individualne, frontalne, skupinovo, priebezne alebo sthrne po ukonceni
tematického celku alebo na konci Skolského roka, Ustne, pisomne (didaktické testy, pisomné
cvicenia a ulohy, projekty, a pod.). Skisanim budeme preverovat’ vykon ziaka z hl'adiska jeho
relativneho vykonu (porovname vykon ziaka Svykonmi ostatnych ziakov) alebo
individualneho vykonu (porovname jeho sucasny vykon s jeho prechadzajucim vykonom). Pri
kazdom skuSani budeme preverovat’ vykon Ziaka na zaklade jeho vykonového Standardu,
ktory je formulovany v u€ebnych osnovach kazdého vyucovacieho predmetu ako vzdelavaci
vystup. Ddlezitou sucastou skuSania je aj formativne hodnotenie, ktoré povaZujeme za
vyznamnu sucast’ motivacie ziaka do jeho d’alSej prace, za sucast’ spitnej vdzby medzi
ucitel'om a ziakom.

Hodnotenie

Ciel'om hodnotenie Ziakov Vv $kole je poskytnut’ ziakovi a jeho rodi¢om spatnti viazbu

0 tom, ako ziak zvladol dantl problematiku, v ¢om ma nedostatky a kde ma rezervy.

Sucastou hodnotenia je tiez povzbudenie do d’alSej prace, navod, ako postupovat’ pri

odstranovani nedostatkov.

Hodnotenie Ziakov budeme vyjadrovat’ réznymi formami: slovom, ¢islom, znadmkou.

V ramci hodnotenia budeme preverovat’ vysledky ¢innosti ziakov podla urenych kritérii.
Niektoré kritéria budu vSeobecne platné pre vSetky predmety, Specifické vykony ziakov buda
hodnotené podl'a stanovenych kritérii hodnotenia.

22



Neoddelitel'nou sucast'ou hodnotenia ziaka je aj jeho spravanie, pristup a postoje. Hodnotenie
nikdy nesmie viest’ k znizovaniu dostojnosti, sebaddvery a sebatcty ziaka.

8.1. Pravidla hodnotenia ziakov

Pocas Studia hodnotime vSetky o¢akavané vzdelavacie vystupy, ktoré st formulované
vykonovymi Standardmi v u¢ebnych osnovach kazdého vyucovacieho predmetu. Ku
kazdému vzdelavaciemu vystupu vymedzujeme kritérida hodnotenia, ucebné zdroje,
medzipredmetové vztahy, metody a prostriedky hodnotenia, ktoré su v sulade s ciel'mi
vyucCovaciecho predmetu a jeho vychovnymi a vzdeldvacimi stratégiami. Tym
zabezpec¢ime komplexnost’ vedomosti a ich aplikaciu.

Nasledujuce pravidla su platné pre celé obdobie vzdeldvania Ziaka a su v sulade so
spolocenskymi vychovnymi a vzdeldvacimi stratégiami na urovni Skoly:

o E

7.
8.
9.

Hodnotenie zameriavame a formulujeme pozitivne

Ziak sa hodnoti podl'a miery splnenia danych kritérii

Znamka z vyucovacieho predmetu nezahiiia hodnotenie spravania ziaka

Vyucujuci klasifikuju iba prebrané a precvi¢ené ucivo

Ziak ma dostatok ¢asu na udenie, precvi¢ovanie a upevnenie uéiva

Podklady pre hodnotenie a klasifikaciu ziskava vyucujuci hlavne: sledovanim
vykonov a pripravenosti ziaka na vyucovanie, roznymi druhmi pisomnych prac,
analyzou vysledkov réznych €innosti Ziakov, konzultaciami s ostatnymi vyucujiicimi
a podrl'a potreby so psychologickymi a socialnymi pracovnikmi

Pri klasifikécii pouziva vyucujlci platnua klasifika¢na stupnicu

Vysledky ziakov posudzuje ucitel’ objektivne

V predmete, v ktorom vyucuju viaceri ucitelia, je vysledny stupenn klasifikacie
stanoveny po vzajomnej dohode

10. Pisomné prace st Ziakom oznamené vopred, aby mali dostatok ¢asu na pripravu
11. Vyznamnym prvkom procesu ucenia je praca s chybou

Pri hodnoteni ziakov pocas jeho §tidia jednotlivych predmetov sa podl'a povahy predmetu
zameriavame predovsetkym na:

Hodnotenie vo vyuéovacom predmete s prevahou teoretického zamerania.
Hodnotime hlavne ucelenost’, presnost,, trvalost’ osvojenia poZadovanych poznatkov,
kvalitu, rozsah ziskanych sposobilosti, schopnost’ uplatiiovat’ osvojené poznatky

a zrucnosti pri rieSeni teoretickych a najma praktickych uloh, 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 vztah k tymto ¢innostiam, vystiznost’ a odborné jazykova spravnost tstneho
a pisomného prejavu, kvalita vysledkov ¢innosti, osvojené metddy samostatného Studia.

Pri hodnoteni vzdelavacich vystupov sa budu pouzivat’ nasledovné vSeobecné
kritéria hodnotenia:

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

Preukézal kvalitu a rozsah ziskanych vedomosti vykonavat poZadované intelektualne
a motorické ¢innosti

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

Mal aktivny pristup, zaujem a vztah k danym ¢innostiam
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Preukézal presny, vystizny, odborny a jazykovo spravny ustny a pisomny prejav
Preukazal kvalitu vysledkov zadanych ¢innosti

Osvojil si t¢inné metddy a formy Studia

Hodnotenie vo vyucovacom predmete s prevahou praktického zamerania.

Hodnoti sa vztah k préci, pracovnému kolektivu a praktickym ¢innostiam, osvojenie
praktickych zru¢nosti a ndvykov, ovladanie ucelnych sposobov prace, vyuzivanie
ziskanych teoretickych vedomosti v praktickych ¢innostiach, aktivita, samostatnost’,
tvorivost’, iniciativa v praktickych ¢innostiach, kvalita vysledkov ¢innosti, organizacia
vlastnej prace a pracoviska, udrziavanie poriadku na pracovisku, dodrziavanie predpisov
0 bezpecnosti a ochrane zdravia pri praci, starostlivost’ o zivotné prostredie, hospodarne
vyuzivanie surovin, materialov a energie.

Pri hodnoteni vzdelavacich vystupov sa budu pouZivat’ nasledovné v§eobecné
kritéria hodnotenia:

Si osvojil praktické zruénosti a navyky a ich vyuzitie

Preukdzal vztah k praci, pracovnému kolektivu, pracovnym cinnostiam, aktivitu,
samostatnost’ a tvorivost’

Preukazal kvalitu vysledkov zadanych ¢innosti

Zvladol efektivne spdsoby 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 prekdzky v praci

Zvladol obsluhu audrzbu zariadeni, pouzivanych pristrojov, nastrojov a naradia,
prekonal prekazky v praci

Hodnotenie vo vyu¢ovacom predmete s prevahou vychovného zamerania.
Hodnotime hlavne tvorivost’ a samostatnost’ prejavu, osvojenie potrebnych vedomosti
a zruénosti, ich tvorivi aplikaciu, poznavanie zakonitosti 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
spolocnosti, reSpekt k tradiciam, kultirnemu a historickému dedi¢stvu naSej krajiny,
aktivne zapojenie sa do kultirneho diania a Sportovych akcii

Pri hodnoteni vzdelavacich vystupov sa budu pouZivat’ nasledovné v§eobecné
kritéria hodnotenia:

Preukazal tvorivost’ a samostatnost’ prejavu

Si osvojil potrebné vedomosti, skiisenosti, ¢innosti a ich tvoriva aplikaciu

Prezentoval poznatky o zakonitostiach danych ¢innosti a uplatnil ich vo vlastnej ¢innosti
Preukézal kvalitu prejavu

Preukézal vztah a zaujem o dané Cinnosti

Prezentoval estetické vnimanie, svoj pristup k umeleckému dielu a skomentoval
estetické reakcie spolo¢nosti

Hodnotime nasledovne:

Pracu v Skole: pripravenost’ na vyucovanie, aktivne zapojenie sa do vyucby, prezentacia
vedomosti, zru¢nosti a kompetencii

Vzdelavacie vystupy: podl'a kritérii hodnotenia

Domdcu pripravu: formélne a podl'a kritérii hodnotenia
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Prace Ziakov: didaktické testy, pisomné prace, ulohy, eseje, cviCenia, praktické
cvicenia, projekty, skupinové projekty, cvicenia, prezentacie, sutaze, hry, simulacie
a situa¢né studie, vyrobky, ¢innosti, a pod
Spravanie. V Skole, na verejnosti, spoloCenskych aktivitach, odbornom vycviku,
stitaziach, vystavach a pod

Obdobie hodnotenia:

Denne
Mesacne
Stvrt'rocne
Polrocne
Rocne
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9. u¢ebné osnovy odbornych predmetov

Nazov predmetu Specialne cukrarske techniky
Casovy rozsah vyuéby II. ro¢nik 1 hodina tyzdenne, spolu 33 hodin

lll. ro€nik 2 hodiny tyZdenne, spolu 66 hodin
Rocnik druhy, treti
Kéd a nazov u¢ebného odboru (2964 H) cukrar
Vyuc€ovaci jazyk slovensky jazyk

Charakteristika predmetu

Volite'ny predmet Specialne cukrarske techniky oboznamuje ziakov s klasickymi
I modernymi technologickymi postupmi spracovania cukru na karamel, pripravou réznych
cukrovych hmdt a 0zdob, technikou odlievania ¢okoladovych 0zdob rdznych figurdlnych
tvarov, spracovanim vsetkych druhov medovnikovych a pernikovych ciest a hmot. Ziskané
teoretické vedomosti Ziaci vyuziju aj pri ziskavani praktickych zru¢nosti, ktoré st v tomto
predmete nevyhnutnost'ou.
Vychovno-vzdeldvacim cielom predmetu je naucit’ ziakov a teoreticky zdovodnit’
technologické postupy a tiez rozvijat’ ich praktické zrucnosti v stilade s estetickymi
poziadavkami. Uc¢ivo nadvézuje na teoretické a praktické poznatky z predmetov technolégia,
suroviny, stroje a zariadenia, chémia, odborny vycvik.
V osnovach predmetu je dodrzany princip naro¢nosti zvladdnutia jednotlivych technoldgii od
varenia cukrovych roztokov az po remeselné spracovanie do urcenych tvarov.
Uvodné tematické celky oboznamuju Ziakov s pripravou cukrovych roztokov roznej
koncentracie, sposobmi jej merania, pripravou cukrovych hmét a past, pripravou jednotlivych
druhov 0zdob hlavne z modelovacich hmét, grilaze, bielkovej glazury, ¢okolady a pod.
V d’al$ej Casti st osnovy zamerané na ziskanie konkrétnych technologickych postupov
a zru€nosti pri priprave $pecialnych vyrobkov, priprave a aplikacii naplni.
V dalsich tematickych celkoch sa Ziaci naucia pripravovat’ vSetky druhy medovych ciest
a hmot, precvicia sa v umeleckej vyzdobe medovnikov podl'a predlohy a vlastnej fantazie.
Dalej ziskaji odborné teoretické a praktické poznatky o technike odlievania okoladovych
hmoét na rézne ¢okoladové cukrovinky a ozdoby.

Stucastou uciva v jednotlivych predmetoch je aj environmentalna vychova, ktora sa objavuje
v nasledovnych prierezovych témach:

1. Environmentdlna vychova , ktora vedie Ziakov ku komplexnému pochopeniu vzajomnych
vzt'ahov medzi organizmami a vztahom ¢loveka k Zivotnému prostrediu.
Téma ma vztah k vzdeldvacim oblastiam Clovek a hodnoty — poskytuje uceleny elementarny
pohl'ad ma okolita prirodu a prostredie
- u¢i pozorovat’, citlivo vnimat’ a hodnotit’ dosledky spravania I'udi
- prispieva Kk osvojovaniu si zakladnych schopnosti, zruc¢nosti anavykov aktivneho
zodpovedného pristupu k prostrediu v kazdodennom zivote
Vyucuje sa v tematickych celkoch:
II. roénik: I. TC- Uvod
1. TC- Uprava cukru varenim

I11. ro¢nik: I. TC- Uvod

I. TC- Uprava cukru

VIII. TC- Moderna gastronémia
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2. Osobnostny a socidlny rozvoj — ma vztah k vzdelavacim oblastiam Clovek a spolo¢nost’ —
odkryva suvislosti medzi ekologickymi, technicko-ekonomickymi a socialnymi javmi
s dorazom na vyznam preventivnej obozretnosti v konani a d’alSie principy udrzatelnosti
rozvoja spolo¢nosti. Vyucuje sa v tematickych celkoch:
IL. ro¢nik: IV. TC- Priprava ozddb

VI. TC- Uvod do pernikérstva

VII. TC- Vyroba pernikov a medovnikov
II1. ro¢nik: IV. TC- Priprava 0zdob

VII. TC- Spracovanie ¢okoladovych hmot

3. Multikulturdlna vichova - ma vztah k vzdelavacim oblastiam Clovek a svet prace —
a realizuje sa prostrednictvom konkrétnych pracovnych aktivit v prospech zivotného
prostredia. Umoziiuje spoznavat’ vyznam a role réznych profesii vo vzt'ahu k zZivotnému
prostrediu. Vyucuje sa v tematickych celkoch:

IL. ro¢nik: VIII. TC- Spracovanie ¢okoladovych hmot

III. ro¢nik: II. TC- Priprava 0zdob

4. Medidlna vychova- ma vztah k vzdelavacim oblastiam umenie a kultira — poskytuje
prilezitosti na zamyslenie sa nad vztahmi Cloveka a prostredia, vedie k uvedomovaniu si

.....

a umeleckych hodnét. Prispieva k vnimaniu estetickej kvality prostredia a vyucuje sa v
tematickych celkoch:
IL. ro¢nik: III. TC- Priprava cukrovych polotovarov
IV. TC- Priprava 0zdob
III. ro¢nik: IV. TC- Vyvoj a sucasnost’ umeleckej cukrarskej vyroby

5. Tvorba projektu a prezentaéné innosti - mé vztah k vzdelavacim oblastiam Clovek a svet
prace — a realizuje sa prostrednictvom konkrétnych pracovnych aktivit v prospech zivotného
prostredia. Umoziiuje spoznavat’ vyznam arole réznych profesii vo vztahu k Zivotnému
prostrediu. Vyucuje sa v tematickych celkoch:

II. ro¢nik: VII. TC- Vyroba pernikov a medovnikov

III. ro¢nik: V. TC- Spracovanie cokolady

Na zaver ziskaju Ziaci odborné vedomosti, ale aj zru¢nosti ako upravit’ cukrové
roztoky tepelnou cestou na karamel odlievanim, ahanim a fukanim od jednoduchych
tvarov aZ po narocné kompozicie. Nevyhnutnost’ou je preto dieliia vybavena pre tieto
techniky.
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Uéebné osnovy SPECIALNE CUKRARSKE TECHNIKY

II. roénik 2964 H cukrar

1 hodina tyidenne, spolu 33

hodin
Tematicky celok Obsahovy standard Vykonovy Standard
1. Uvod Bezpecnost’ a ochrana zdravia | - vysvetlit' vyznam BOZP
pri praci - hygienické zasady pri
2 vyud.h. Hygiena a sanitacia v technologickych postupov

potravinarskej vyrobe

- vysvetlit' hygienu pri praci s
potravinami

2. Uprava cukru varenim

2 vyud.h.

Priprava cukrovych roztokov

Praktické rucné skusky

- vediet’ pripravit’ cukrové
roztoky

- pouzit’ spravny
technologicky postup pri
priprave roztokov

3. Priprava cukrovych
polotovarov
6 vyuc.h.

Taveny karamel, grilaz
Modelovacie hmoty
Taveny karamel
Grilaz, kandiz

Kulér, chutové pasty
Modelovacie hmoty

- rozlisit teplomery a
hustomery pri merani
roztokov

- vysvetlit’ ¢o je teplomer a
hustomer

- vysvetlit’ pripravu karamelu,
kuléru, modelovacej hmoty,
kandizu

4. Priprava ozdob

10 vyué.h.

Ozdoby z modelovacich hmot
Ozdoby z grilaze

Ozdoby z presladeného
ovocia

Ozdoby z bielkovej glazury
Ozdoby z cukrového cesta
Ozdoby z ¢okolad

Ozdoby z vizovického cesta
Ozdoby zo slaného cesta
Ozdoby z inych ciest

- ovladat’ pripravu grildze

- vediet’ popisat’ pripravu
bielkovej glazary

- vediet’ pripravit’ ¢okoladové
ozdoby

- vysvetlit’ ako sa pripravuju
ozdoby z vizovického a
slan¢ho cesta

5. Naplne a polevy
2 vyué.h.

Specialne druhy néplni a
poliev

Cokoladova poleva

- popisat’ zloZenie a druhy
napliiovych hmot

- popisat’ a vysvetlit
charakteristiku poliev

6. Uvod do pernikarstva

2 vyuc.h.

Vyznam a historia medu,
hodnota medu

Historia slovenského
pernikarstva

- poznat’ histériu medu a
pernikarstva

- poznat’ druhy foriem a
Sablon pri priprave pernikov

7. Vyroba pernikov
a medovnikov

4 vyud.h.

Vyroba medovych ciest
Uprava, tvarovanie a peenie
Dohotovovanie vyrobkov
Zdobenie slovenskych
ornamentov

- ovladat’ zdkladny
technologicky postup
medovych ciest

- vediet’ spravne a esteticky
dohotovovat’ medové
vyrobky
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- vediet’ vhodne volit’
farebnost’ a vyzdobu pernikov
8. Spracovanie Formovanie ¢okolddovych - vediet’ spravnu teplotu
¢okoladovych hmot hmot ¢okoladovej hmoty a jej
3 vyué.h. Formy a pomdcky formovanie
Priprava jednoduchych - pouzivat’ spravne pomocky
¢okoladovych vyrobkov a formy pri priprave
odlievanim ¢okoladovych vyrobkoch
9. Vyroba vareného Vyroba odlievaného, - vediet’ spravnu teplotu
karamelu tahaného a fukaného cukrového rozvahu
karamelu - ovladat’ technologické
2 vyué.h. Uprava hotovych vyrobkov postupy jednotlivych vyrob z
karamelu

Uéebné osnovy SPECIALNE CUKRARSKE TECHNIKY

III. roénik 2964 H cukrar

2 hodiny tyZdenne, spolu

66 hodin
Tematicky celok Obsahovy Standard Vykonovy Standard
1. Uvod Bezpecnost’ a ochrana zdravia | - vysvetlit vyznam BOZP
pri praci - vediet’ hygienické zdsady
2 vyuc.h. Hygiena a sanitacia v pri technologickych postupov
potravinarskej vyrobe - vysvetlit’ hygienu pri praci s
potravinami
2. Uprava cukru Priprava cukrovych roztokov | - vediet’ pripravit’ cukrové
Praktické ru¢né skusky roztoky
2 vyud.h. - pouZit’ spravny
technologicky postup
3. Priprava ozdob Vyznam 0zdob, rozdelenie - vediet’ popisat’ pripravu
a pomocky modelovacej hmoty
12 vyué.h. Ozdoby z modelovacej - vysvetlit’ pripravu 0zdob

hmoty, perzikova hmota
Kvety a listky z modelovace;j
hmoty

Velké modelované vyrobky
Modelovanie zvierat a rozne
figlrky

Zostavovanie celkov —
vlastna fantazia

Priprava a ozdoby z
cukrového cesta

Vizitky — pisanie
Mal’ovanie potravinarskou

- vediet’ vymodelovat’
a vymalovat’ r6zne vyrobky
Z r6znych hmot
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farbou na cukr. ozdoby
Vlastna tvorby na cukrova
hmotu

Priprava a ozdoby z
vizovického cesta
Tvarovanie a peCenie
vizovického cesta

- vysvetlit’ ako sa pripravuju
ozdoby z vizovického a
slaného cesta

4. Vyvoj a sucasnost’
umeleckej cukrarskej
vyroby a jej vyvoj

7 vyué.h.

Nové modelovacie hmoty
Plasticky modelovaci cukor
Pot'ahovanie plastickym
cukrom

Farbenie plastického cukru -
mramorovanie

Ozdoby z modelovacieho
cukru

Aranzovanie a zostavovanie
celkov

Nové¢ trendy

- vediet’ spravne pouzit’ dant
hmotu

- vediet’ spravne
technologické postupy

5. Spracovanie
¢okoladovych hmot
7 vyué.h.

Cokolada , spracovanie
Vyroba ¢okolady, jemné
valcovanie, konSovanie
Temperovanie a tvarovanie
cokolady

Druhy ¢okolad, rozptstanie
¢okolad

Multifarebné figirky, duté
figarky

Formy a pomdcky
Vyrobny postup praliniek

- vediet’ spravnu teplotu
¢okoladovej hmoty

- vediet’ spracovavat’
¢okoladové hmoty

- pouzivat’ spravne pomocky

6. Vyroba vareného
karamelu

13 vyué.h.

Skolenie BOZP pri vareni
karamelu

Varenie cukrového roztoku
na karamel

Pomdcky na vyrobu karamelu
Meranie koncentracie,
spOsoby farbenia

Vyroba odlievaného
karamelu

Vyroba taveného karamelu,
ozdoby

Ozdoby a dekoracie z
taveného karamelu

Ozdoby a dekoracie z
odlievaného karamelu
Ozdoby z fukaného karamelu
Nové trendy z karamelu

- dodrziavat BOZP a hygienu
- vediet’ spravnu teplotu
cukrového roztoku

- ovladat’ technologické
postupy réznych druhov
karamelu

- pouZzivat’ spravne pomocky

7. Naplne a polevy

6 vyuc.h.

TrvanlivejSie a trvanlivé
naplne

Cukrové polevy
Cokoladové polevy
Specialne druhy néplni

- vediet’ spravne
technologické postupy

- vediet’ druhy naplni a poliev
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Specialne druhy poliev
Aplikacia naplni a poliev

8. Moderna gastronomia

9 vyuc.h.

Slavnostné dezerty

Zasady a pravidla pripravy
slavnostnych dezertov
Dekorativne ozdoby
Upravy a podavanie na
tanieroch

Zdobenie

Misy

Mini dezerty

Vlastna tvorby a kreativnost’

- vediet’ pravidla dekoracie a
zasad pripravy slavnostnych
dezertov

- charakterizovat’ estetiku a
Cistotu cukr. vyrobkov

9. Vyroba pernikov a
medovnikov
8 vyud.h.

Charakteristika a druhy
medového cesta

Vyber a uprava surovin
Vyroba medového cesta
Odlezanie medového cesta
Uprava , tvarovanie a pe¢enie
MC

Dohotovovanie vyrobkov
Vyuzitie naplni a poliev
Tvorba zlozitejsich a
umelecky naro¢nejsich
vyrobkov

Zdobenie slovenskou
ornamentikou

Balenie a skladovanie
vyrobkov

Medovnicky

- poznat’ histériu
medovnikarstva

- vediet’ druhy medu a jeho
vyuzitie

- poznat’ druhy foriem, Sablon
a vykrajovaciek na medové
cesto

- ovladat’ technologicky
postup medového cesta
-vediet’ spravne a esteticky
dohotovovat’ medové
vyrobky

Hodnotenie vzdeldavacich vystupov

Stuperi hodnotenia

Kritéria hodnotenia

vyborny -

porozumel téme

- vedel samostatne rozpravat’ k danej téme
- spravne pouzival odbornt terminoldgiu

- Sistotou vysvetlil vztahy medzi zadanymi pojmami
- odborne diskutoval k danej téme
- vyuzival pomdcky a poskytnuté prostriedky pri odpovediach

- prezentoval zadant tému samostatne, komplexne, spravne, vecne
- bol schopny predniest’ vlastné rieSenie
- vyborne aplikoval poznatky na prax

chvalitebny -

porozumel téme

- vedel samostatne rozpravat’ k danej téme
- pouzival vhodni odbornt terminolégiu s malou pomocou
- pri odpovedi vyuzival poskytnuté pomocky a prostriedky
- dant tému prezentoval samostatne, komplexne a spravne
- vedel analyzovat’ dant tému
- aplikoval poznatky na prax

dobry -

porozumel téme

31




dostatocny

nedostato¢ny

vedel rozpravat’ k danej téme s malymi nedostatkami

pouzival s pomocou pri odpovedi poskytnuté pomocky a prostriedky
danu tému prezentoval s pomocou

vedel odpovedat’ na pomocné otazky

S pomocou vedel analyzovat’ danu tému

s pomocou uviedol aplikaciu poznatkov na prax
odklonil sa od témy

vedel rozpravat’ k danej téme len za pomoci dopliiujticich otazok
nepouzival odbornu terminologiu

nevedel vyuzit pontikané pomocky

odpovedal nesamostatne, nekomplexne

nebol schopny prakticky aplikovat’ poznatky na prax
odklonil sa od témy, nepochopil tému

nevedel rozpravat’ k danej téme

nevedel pouzivat’ poskytnuté pomocky a prostriedky

nevedel prezentovat’ dani tému

nereagoval ani na pomocné otazky
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Nazov predmetu

Hygiena potravin

Casovy rozsah vyucby

0,5 hodiny tyzdenne, spolu 17 vyucovacich
hodin

Roc¢nik prvy
Kéd a nazov u¢ebného odboru 2964 H cukrar
Vyucovaci jazyk slovensky jazyk

Charakteristika predmetu

Odborny predmet hygiena potravin spolu s ostatnymi odbornymi predmetmi poskytuje
ziakom teoretické vedomosti, ktoré st zakladom pre praktické zru¢nosti a vykon zvoleného
odboru cukrar.

V predmete hygiena potravin sa Ziaci oboznamia so zakladnymi pojmami v oblasti hygieny,
s obsahom Potravinového kodexu SR, so systémom zabezpecenia kontroly hygieny potravin
(HACCP), so zasadami spravnej vyrobnej praxe. Ziskaju vedomosti o hygienickych
navykoch pri vyrobe, obehu potravin, pri skladovani a uchovavani potravin.

Ziaci ziskaji tiez vedomosti o chorobnych stavoch v pripade nedodrzania hygienickych
predpisov a budu vediet’ predchadzat’ vzniku niektorych ochoreni z potravin.

Sucast'ou uciva v jednotlivych predmetoch je aj environmentalna vychova, ktora sa objavuje
V nasledovnych prierezovych témach:
1. Environmentdalna vychova - , ktora vedie ziakov ku komplexnému pochopeniu
vzajomnych vzt'ahov medzi organizmami a vztahom ¢loveka k zivotnému prostrediu.
Téma ma vzt'ah k vzdelavacim oblastiam Clovek a hodnoty — poskytuje uceleny elementarny
pohl'ad ma okolitl prirodu a prostredie
- u¢i pozorovat, citlivo vnimat’ a hodnotit’ dosledky spravania l'udi
- prispieva k osvojovaniu si zakladnych schopnosti, zru¢nosti a navykov aktivneho
zodpovedného pristupu k prostrediu v kazdodennom Zivote
Vyucuje sa v tematickych celkoch:
L. ro¢nik: 1. TC- Zasady spravnej hygienickej praxe

1. TC- HACCP

2. Osobnostny a socidIny rozvoj — ma vztah k vzdelavacim oblastiam Clovek a spolo¢nost’ —
odkryva suvislosti medzi ekologickymi, technicko-ekonomickymi a socidlnymi javmi

s dorazom na vyznam preventivnej obozretnosti v konani a d’alSie principy udrzatelnosti
rozvoja spolo¢nosti. Vyucuje sa v tematickych celkoch:

L. ro¢nik: IV. TC- Ochorenia z potravin

3. Multikulturdlna vichova ma vztah k vzdeldvacim oblastiam Clovek a svet prace —

a realizuje sa prostrednictvom konkrétnych pracovnych aktivit v prospech zivotného
prostredia. Umoznuje spoznavat’ vyznam a role roznych profesii vo vzt'ahu k zivotnému
prostrediu. Vyucuje sa v tematickych celkoch:

L. ro¢nik: II. TC- Zasady spravnej hygienickej praxe

4. Medidlna vychova ma vztah k vzdelavacim oblastiam umenie a kultura — poskytuje
prilezitosti na zamyslenie sa nad vztahmi ¢loveka a prostredia, vedie k uvedomovaniu si
prirodného a socidlneho prostredia ako zdroja inSpiracie pre vytvaranie kultirnych

a umeleckych hodnot. Prispieva k vnimaniu estetickej kvality prostredia.
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5. Tvorba projektu a prezentaéné &innosti méa vztah k vzdelavacim oblastiam Clovek a svet

prace — a realizuje sa prostrednictvom konkrétnych pracovnych aktivit v prospech zivotného
prostredia. Umoziiuje spoznavat’ vyznam a role réznych profesii vo vzt'ahu k zZivotnému
prostrediu. Vyucuje sa v tematickych celkoch:

I. ro¢nik: I. TC- Hygiena

Il. TC- Zasady spravnej hygienickej praxe

Ciel vvucovacieho predmetu

Ciel'om vyucovacicho predmetu je poskytnut’ ziakom ucelenu stistavu vedomosti o hygiene
potravin, prehlbit’, rozsirit’ a najma skvalitnit’ pripravu a d’alSie vzdelavanie v oblasti podpory

zdravia.

V jednotlivych tematickych okruhoch vyucujuici respektuje primeranost uciva, vyspelost
triedy, aplikaciu najnovsich poznatkov vedy.

Vyucujuci pri vyklade uciva vyuZzivaju odborné ¢asopisy, internet.

Uéebné osnovy _HYGIENA POTRAVIN

1L rocnik 2964 H cukrar
spolu 17 hodin

0,5 hodiny tyZdenne,

Tematicky celok Obsahovy Standard Vykonovy Standard
1. Uvod Vymedzenie pojmu hygiena | - vysvetlit’ pojem hygiena
6 vyuc.h. Organy a institaty - vymenovat’ organy a

hygienického dozoru
Legislativna forma hygieny
Potravinovy kodex

Hygiena a predavaci potravin
Hygiena zariadeni
spolo¢ného stravovania

inStituty hygienického
dozoru

- ovladat’ Struktiru a obsah
Potravinového kodexu SR
- orientovat’ sa v hygiene
spracovanych potravin

2. Zasady spravnej
vyrobnej praxe
4 vyuc.h.

Dokumenty a principy SVP
Osobna hygiena
Dezinsekcia, deratizacia,
dezinfekcia

Hygiena skladovania a
uchovavania potravin

-vysvetlit’ pojmy dezinsekcia,
deratizécia a dezinfekcia
-vysvetlit’ hygienu pri praci s
potravinami, pri skladovani a
uchovavani potravin

3. HACCP ( Systém
zabezpecenia kontroly
hygieny potravin)

2 vyué.h.

Zakladné pojmy v HACCP
Plan pri zavadzani HACCP

Vysvetlit' zdkladné pojmy v
HACCP

4. Ochorenia z potravin

5 vyué.h.

Ochorenia mikrobialneho
povodu

Mykotoxikozy, otravy
plesfio-vymi jedmi
Helmintézy, antropozoondzy
Ochorenia sposobené cudzo-
rodymi latkami

Alergie na potraviny

- vymenovat niektoré
ochorenia z potravin

- vediet’ predchadzat’ vzniku
ochoreni z potravin
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Ucebné zdroje

Systém hygieny potravin v praxi — ucebné texty
Jurgova, Uradnickova: Nauka o potravinach, SPN 1996

Hodnotenie vzdelavacich vystupov

Stupeii hodnotenia Kritéria hodnotenia

vyborny -

chvalitebny -

dobry -

dostatony -

nedostatocny

porozumel téme
vedel samostatne rozpravat’ k danej téme
spravne pouzival odbornu terminologiu
s istotou vysvetlil vztahy medzi zadanymi pojmami
odborne diskutoval k danej téme
vyuzival pomdcky a poskytnuté prostriedky pri odpovediach
prezentoval zadanu tému samostatne, komplexne, spravne, vecne
bol schopny predniest’ vlastné rieSenie
vyborne aplikoval poznatky na prax
porozumel téme
vedel samostatne rozpravat’ k danej téme
pouzival vhodnt odbornti terminologiu s malou pomocou
pri odpovedi vyuzival poskytnuté pomdcky a prostriedky
danu tému prezentoval samostatne, komplexne a spravne
vedel analyzovat’ danu tému
aplikoval poznatky na prax
porozumel téme
vedel rozpravat’ k danej téme s malymi nedostatkami
pouzival s pomocou pri odpovedi poskytnuté pomocky a prostriedky
danu tému prezentoval s pomocou
vedel odpovedat’ na pomocné otazky
S pomocou vedel analyzovat’ danti tému
s pomocou uviedol aplikaciu poznatkov na prax
odklonil sa od témy
vedel rozpravat’ k danej téme len za pomoci dopliujicich otazok
nepouzival odbornu terminoldgiu
nevedel vyuzit’ pontikané pomocky
odpovedal nesamostatne, nekomplexne
nebol schopny prakticky aplikovat’ poznatky na prax
- odklonil sa od témy, nepochopil tému
nevedel rozpravat’ k danej téme
nevedel pouzivat’ poskytnuté pomdcky a prostriedky
nevedel prezentovat’ dant tému
nereagoval ani na pomocné otazky
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Nazov predmetu Stroje a zariadenia

Casovy rozsah vyuéby 1 hodina tyZdenne, spolu 33 vyu€ovacich hodin
Roénik Prvy, druhy

Kéd a nazov uc¢ebného odboru 2964 H cukrar

Vyucéovaci jazyk slovensky jazyk

Charakteristika predmetu

Predmet stroje a zariadenia poskytuje Ziakom v prvom ro¢niku potrebné vedomosti

a zru¢nosti z technického kreslenia, o strojovych suciastkach a mechanizmoch, ktoré
vytvaraju zaklad pre nadvizujuce u¢ivo v d’alSich ro¢nikoch o strojoch a zariadeniach
pouzivanych v cukrarskych prevadzkach.

Obsah predmetu je rozdeleny do nieckol’kych okruhov. V prvom ro¢niku sa za¢ina predmet
zariadeniami na uskladnenie surovin, na ktoré nadvdzuju stroje na pripravu a spracovanie
ciest, na tvarovanie suSienok, na dokoncenie hotovych vyrobkov a kon¢i zariadeniami na
vyrobu oblatok.

V druhom roc¢niku je u€ivo zamerané na zariadenia na tepelnua Gpravu, chladiace zariadenia,
zoradenie zariadeni do liniek a baliace stroje.

Stucast'ou uciva v jednotlivych predmetoch je aj environmentalna vychova, ktora sa objavuje
V nasledovnych prierezovych témach:

1. Environmentdalna vychova - , ktora vedie ziakov ku komplexnému pochopeniu
vzajomnych vzt'ahov medzi organizmami a vztahom ¢loveka k zivotnému prostrediu.

Téma ma vzt'ah k vzdelavacim oblastiam Clovek a hodnoty — poskytuje uceleny elementarny
pohl'ad ma okolita prirodu a prostredie

- uci pozorovat, citlivo vnimat’ a hodnotit’ dosledky spravania l'udi

- prispieva k osvojovaniu si zakladnych schopnosti, zru¢nosti a navykov aktivneho
zodpovedného pristupu k prostrediu v kazdodennom Zivote

Vyucuje sa v tematickych celkoch:

I. ro¢nik: I.TC- Stroje a zariadenia na skladovanie, dopravu a upravu surovin

II. ro¢nik: IV. TC- Klimatiza¢né zariadenia

2. Osobnostny a socidlny rozvoj — ma vztah k vzdelavacim oblastiam Clovek a spolo¢nost’ —
odkryva suvislosti medzi ekologickymi, technicko-ekonomickymi a socidlnymi javmi

s dorazom na vyznam preventivnej obozretnosti v konani a d’alSie principy udrzatelnosti
rozvoja spolo¢nosti. Vyucuje sa v tematickych celkoch:

I. ro¢nik: III. TC- Stroje na pripravu ciest a hmot

II. ro¢nik: II. TC- Zariadenia na tepelnu tpravu

3. Multikulturdlna vichova mé vztah k vzdelavacim oblastiam Clovek a svet prace —

a realizuje sa prostrednictvom konkrétnych pracovnych aktivit v prospech Zivotného
prostredia. UmoZnuje spoznavat’ vyznam a role réznych profesii vo vzt'ahu k zivotnému
prostrediu. Vyucuje sa v tematickych celkoch:

I. ro¢nik: I. TC- Stroje a zariadenia na skladovanie a dopravu, Gpravu surovin

IL. ro¢nik: IV. TC- Klimatiza¢né zariadenia

4. Medidlna vychova ma vztah k vzdelavacim oblastiam umenie a kultura — poskytuje
prilezitosti na zamyslenie sa nad vztahmi ¢loveka a prostredia, vedie k uvedomovaniu si
prirodného a socidlneho prostredia ako zdroja inSpiracie pre vytvaranie kultirnych

a umeleckych hodnét. Prispieva k vnimaniu estetickej kvality prostredia a vyucuje sa v
tematickych celkoch:
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IL. ro¢nik: V. TC- Komplexne mechanizované vyrobné linky

5. Tvorba projektu a prezentaéné ¢innosti ma vztah k vzdelavacim oblastiam Clovek a svet
prace — a realizuje sa prostrednictvom konkrétnych pracovnych aktivit v prospech zivotného

prostredia. Umoziiuje spoznavat’ vyznam a role réznych profesii vo vzt'ahu k zZivotnému
prostrediu. Vyucuje sa v tematickych celkoch:
L. ro¢nik: IV. TC- Stroje na pripravu ciest a hmot

Ciel’ predmetu

Pri vyucovani pouziva vyucujici dostupné metoddy a zdsady, najméa zasadu

nazornosti, primeranosti a trvacnosti s cielom dosiahnut’ pochopenie konstrukcie a funkcie

jednotlivych strojov a zariadeni.

Ucebné zdroje

1. Ludvik Blaha a kolektiv: Cukrar — Technolégia pre I. ro¢nik odbornych ucilist’

a u¢novskych skol

2. Ludvik Blaha a kolektiv: Cukrar — Technologia pre II. roénik SOU ucebny odbor 2964 2

cukrar, cukrarka

3. Ludvik Bléaha a kolektiv: Cukrar - Technologia pre III. ro¢nik SOU uéebny odbor 2964 2

cukrar, cukrarka

N N O1 B~

Ucebné osnovy

STROJE A ZARIADENIA

L rocnik 2964 H cukrar

. J. Skoupil, J. Skalicky: Technolégia trvanlivého peciva pre |. a II. rocnik SOU
. V. Szemes: Stroje a zariadenia pre u¢. odbor pekar
. J. Halkova, K. Stépanek: Zariadenie zavodov pre I. roé. SOU
. 16zne firemné prospekty, vlastné poznamky, referaty, ...

1 hodina tyZdenne,

spolu 33 hodin
Tematicky celok Obsahovy Standard Vykonovy Standard
1. Uvod Uvod a poslanie predmetu - charakterizovat’ predmet
1 vyué.h. - poznat’ ulohu a poslanie

predmetu

2. Stroje a zariadenia na
skladovanie, dopravu a
upravu surovin

6 vyué.h.

Mechanické dopravné
zariadenia
Dopravniky

Elevatory

Zariadenia skladov
Véhy

Preosievacie stroje a
zariadenia

- charakterizovat jednotlivy
druh stroja

- objasnit’ princip prace na
stroji

- popisat’ jednotlivé Casti
stroja

- porovnat’ navzajom rozne
typy stroja

- rozoznat’ rozdiely medzi
jednotlivymi typmi stroja

- rozliSovat’ jednotlivé
suciastky a mechanizmy
stroja

- ur¢it’ klady a zapory stroja
- zvladnut’ techniku prace na
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stroji
- vysvetlit’ pouzitie stroja v
praxi

3. Stroje na pripravu ciest
a hmot
8 vyué.h.

SPahaci stroj

Druhy $l'ahacich strojov
Pridavné zariadenia k
Slahaciemu stroju

Miesiace a mieSacie stroje
Mixéry

Druhy mixérov

Tabulovacie a trecie stroje
Praca s odbornou literatirou

- charakterizovat’ jednotlivy
druh stroja

- objasnit’ princip prace na
stroji

- popisat’ jednotlivé Casti
stroja

- porovnat’ navzajom rozne
typy stroja

- rozoznat’ rozdiely medzi
jednotlivymi typmi stroja

- rozliSovat’ jednotlivé
suciastky a mechanizmy
stroja

- ur¢it’ klady a zapory stroja
- zvladnut’ techniku prace na
stroji

- vysvetlit’ pouZitie stroja v
praxi

- vediet’ pracovat’ s odbornou
literatirou

3.Stroje na pripravu ciest a
hmot ( redsej konzistencie)

9 vyud.h.

Deliace a stuzovacie stroje
Tvarovaci strunovy stroj
Striekaci stroj

Roztierac platov

Plniace stroje

Druhy plniacich strojov
Déavkovacie stroje a
zariadenia

Praca s odbornou literatiirou

- charakterizovat jednotlivy
druh stroja

- objasnit’ princip prace na
stroji

- popisat’ jednotlivé Casti
stroja

- porovnat’ navzajom rozne
typy stroja

- rozoznat’ rozdiely medzi
jednotlivymi typmi stroja

- rozliSovat’ jednotlivé
suciastky a mechanizmy
stroja

- ur¢it’ klady a zapory stroja
- zvladnut’ techniku prace na
stroji

- vysvetlit’ pouzitie stroja v
praxi

- vediet’ pracovat’ s odbornou
literatirou
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4. Stroje na spracovanie
korpusov a hotovych
vyrobkov

9 vyud.h.

Rozkrajova¢ korpusov
Macacie stroje a zariadenia
Pouzitie strojov v cukrarske;j
vyrobe

Stroje na zdobenie a kone¢nt
upravu cukrarskych
vyrobkov

Baliace stroje a zariadenia
Horizontalny a vertikalny
baliaci automaticky stroj
Praca s odbornou literatirou

- charakterizovat’ jednotlivy
druh stroja

- objasnit’ princip prace na
stroji

- popisat’ jednotlivé Casti
stroja

- porovnat’ navzajom rozne
typy stroja

- rozoznat’ rozdiely medzi
jednotlivymi typmi stroja

- rozliSovat’ jednotlivé
sti¢iastky a mechanizmy
stroja

- ur¢it’ klady a zapory stroja
- zvladnut’ techniku prace na
stroji

- vysvetlit’ pouzitie stroja v
praxi

- vediet' pracovat’ s odbornou
literattirou

Ucebné osnovy STROJE A ZARIADENIA

Il. rocnik 2964 H cukrdar
33 hodin

1 hodina ty%denne, spolu

Tematicky celok Obsahovy Standard Vykonovy Standard
1. Uvod Obozndmenie sa s -vediet’ stroje a zariadenia z I.
2 vyué. h. tematickym planom - roC.

Opakovanie u¢iva z 1. ro¢nika

2. Zariadenia na tepelnu
upravu

9 vyud. h.

Pece a automaty na pecenie
Druhy peci pouzivanych v
cukrarskych prevadzkach
Priebezné — pasové a
konvekéné boxové pece
Zariadenia na verenie —
sporaky

Varné kotly — druhy,
technicky popis, obsluha,
udrzba

Zariadenia na vyprazanie —
vyprazacie panvice
Zariadenia na vyprazanie —
ponorné vyprazace
Bezpecnost’ prace pri obsluhe
tychto zariadeni

Praca s odbornou literatirou

- charakterizovat jednotlivy
druh stroja

- objasnit’ princip prace na
stroji

-popisat’ jednotlivé Casti
stroja

- porovnat’ navzajom rozne
typy stroja

- rozoznat’ rozdiely medzi
jednotlivymi typmi stroja

- rozliSovat’ jednotlivé
suciastky a mechanizmy
stroja

- ur¢it’ klady a zapory stroja
- zvladnut’ techniku prace na
stroji

- vysvetlit’ pouZzitie stroja v
praxi
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3. Chladiace stroje a
zariadenia, stroje a
zariadenia na vyrobu
zmrzliny

10 vyué. h.

Princip chladenia a mrazenia
Kompresorové chladenie a
mrazenie

Absorp¢né chladenie a
mrazenie

Chladiace skrine a chladnicky
Chladiace boxy, vitriny, stoly
Chladiace tunely, chladiarne
Zariadenia na vyrobu
zmrzliny

Zmrzlinové automaty,
konzervatori zmrzliny

Praca s odbornymi ¢asopismi
Standardy

- charakterizovat’ jednotlivy
druh stroja

- objasnit’ princip prace na
stroji

- popisat’ jednotlivé Casti
stroja

- porovnat’ navzajom rozne
typy stroja

- rozoznat’ rozdiely medzi
jednotlivymi typmi stroja

- rozliSovat’ jednotlivé
suciastky a mechanizmy
stroja

- ur¢it’ klady a zapory stroja
- vladnut’ techniku prace na
stroji

- vysvetlit’ pouzitie stroja v
praxi

4. Klimatiza¢né zariadenie

4 vyué. h.

Uprava parametrov vzduchu
v klimatiza¢nom zariadeni
Filtre a pracky so sprchami a
rozprasovac¢mi vody
Klimatizacné zariadenie

s kombinovanym obehom
Spravna klimatizacia
cukrarskych zariadeni

- charakterizovat’ jednotlivy
druh stroja

- objasnit’ princip prace na
stroji

- popisat’ jednotlivé Casti
stroja

- porovnat’ navzajom rozne
typy stroja

- rozoznat’ rozdiely medzi
jednotlivymi typmi stroja

- rozliSovat’ jednotlivé
stciastky a mechanizmy
stroja

- ur¢it’ klady a zapory stroja
- zvladnut’ techniku prace na
stroji

- vysvetlit’ pouzitie stroja v
praxi

5. Komplexne
mechanizované vyrobné
linky

8 vyué. h.

Vyrobné linky na tuhé cesto
Linka typu MM Rheon na
vyrobu listkového cesta
Stroje a zariadenia liniek na
vyrobu Sl'ahanych a trenych
hmot

Tvarovacia linka TLIP 601
na vyrobu jemného peciva
Princip kontinualnej vyroby
platu cesta (jemného peciva)
Automatizovana linka na
vyrobu mucnikov — AML
Linky na vyrobu
suSienkového peciva

- charakterizovat’ jednotlivy
druh stroja

- objasnit’ princip prace na
stroji

- popisat’ jednotlivé Casti
stroja

- porovnat’ navzajom rozne
typy stroja

- rozoznat’ rozdiely medzi
jednotlivymi typmi stroja

- rozliSovat’ jednotlivé
suciastky a mechanizmy
stroja

- urcit’ klady a zapory stroja
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Exkurzia v cukrarskej - zvladnut’ techniku prace na
vyrobni —stroje a zariadenia | stroji

- vysvetlit’ pouzitie stroja v
praxi

Hodnotenie vzdelavacich vystupov
Stupen hodnotenia Kritéria hodnotenia

vyborny -

chvalitebny -

dobry -

dostatoény -

nedostatocny -

porozumel téme

vedel samostatne rozpravat’ k danej téme

spravne pouzival odbornu terminolégiu

s istotou vysvetlil vztahy medzi zadanymi pojmami

odborne diskutoval k danej téme

vyuzival pomdcky a poskytnuté prostriedky pri odpovediach
prezentoval zadant tému samostatne, komplexne, spravne, vecne
bol schopny predniest’ vlastné rieSenie

vyborne aplikoval poznatky na prax

porozumel téme

vedel samostatne rozpravat’ k danej téme

pouzival vhodnt odbornti terminologiu s malou pomocou
pri odpovedi vyuZzival poskytnuté pomdcky a prostriedky
dant tému prezentoval samostatne, komplexne a spravne
vedel analyzovat’ danu tému

aplikoval poznatky na prax

porozumel téme

vedel rozpravat’ k danej téme s malymi nedostatkami
pouzival s pomocou pri odpovedi poskytnuté pomocky a prostriedky
danu tému prezentoval s pomocou

vedel odpovedat’ na pomocné otazky

S pomocou vedel analyzovat’ dant tému

s pomocou uviedol aplikaciu poznatkov na prax

odklonil sa od témy

vedel rozpravat’ k danej téme len za pomoci dopliujucich otazok
nepouzival odbornu terminoldgiu

nevedel vyuzit’ pontikané pomocky

odpovedal nesamostatne, nekomplexne

nebol schopny prakticky aplikovat’ poznatky na prax
odklonil sa od témy, nepochopil tému

nevedel rozpravat’ k danej téme

nevedel pouzivat’ poskytnuté pomdcky a prostriedky
nevedel prezentovat’ dant tému

nereagoval ani na pomocné otazky
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Nazov predmetu Suroviny

Casovy rozsah vyuéby 2 hodiny tyZzdenne, spolu 66 vyu€ovacich hodin
Rocénik Prvy, druhy

Kéd a nazov u¢ebného odboru 2964 H cukrar

Vyucéovaci jazyk slovensky jazyk

Charakteristika predmetu :

Vychovno - vzdelévacie ciele odborného predmetu suroviny su vo vychove ziakov
a vedeniu ziakov k odbornému a hospodarnemu zaobchédzaniu so surovinami pri skladovani
a spracovani v ramci technologického procesu cukrarskych vyrobkov.
Odborny predmet suroviny poskytuje ziakom prehl'adné vedomosti o zdkladnych zivinach
a ochrannych latkach a ich zastipeni v potravinach, povode, zlozeni , vlastnostiach a vyrobe
surovin pouzivanych v cukrarskej vyrobe, vratane hodnotenia kvality a skladovania surovin
pred ich technologickym spracovanim. Tieto vedomosti ziaci vyuzivaju pri vyhodnocovani
kvalitativnych znakov surovin, pri uréovani a dodrziavani podmienok skladovania surovin
a pri zhodnoteni vplyvu pouzitych surovin na kvalitu vyrobkov.
Uvodné tematické celky predmetu oboznamuju Ziakov s jednotlivymi zlozkami potravin, s ich
vyznamom pre 'udsky organizmus z hl'adiska energetickej a biologickej hodnoty
a s fyzioldgiou vyzivy ¢loveka
Postdenie kvality cukrarskych surovin a vyrobkov, poznanie pri¢in kazenia sa potravin
a dodrziavanie zasad spravneho uskladnenia surovin a vyrobkov, vratane obmedzovania
rozmnozovacej schopnosti mikroorganizmov, predchddza tematickym celkom venovanym
jednotlivym surovinam cukrarskej vyroby. V nich s uvedené vlastnosti, zloZenie a pouzitie
surovin, pri niektorych aj vyroba a podmienky skladovania, hygiena a sanitacia zabezpecujiuca
poZadovanu akost’ surovin.
Na zaver sa pozornost’ venuje pomocnym latkam, novym druhom surovin , ktoré sa
pouzivaju v cukrarskej vyrobe a obalovym materidlom. Nové suroviny mo6zu nahradzat
tradi¢né suroviny, alebo svojimi vlastnostami prispievaji k ul'ah¢eniu a urychleniu
technologického postupu a prispievaju k raciondlnej vyzive.
Uc¢ivo predmetu suroviny uzko nadvézuje na predmet chémia a ekologia. Vedomosti
a schopnosti ziskané v predmete suroviny , ziaci vyuzivaji predovsetkym v predmete
technologia a odborny vycvik.
Pri vyucovani voli vyucujtci podla konkrétneho uciva najvhodnejsie metody, formy a
prostriedky vyucovania, ktoré maju stimulovat’ rozvoj poznavacich schopnosti Ziakov,
podporovat’ ich cielavedomost’, samostatnost’ a tvorivost’. Pri vyucbe pouzivame formu
vykladu, riadeného rozhovoru, preferujeme pracu s u¢ebnicami a poc¢itatom. Odporucaju sa aj
rozne odborné Casopisy s gastronomickou tematikou. DoleZité je pouzivanie nazornych
ucebnych pomdcok, ako su vzorky surovin a vyrobkov, r6zne nakresy a schémy, degustéacia
roznych surovin a vyrobkov. Vyuzitie poéitacov a internetu predstavuje moznosti ziskania
d’alSich vedomosti z oblasti novych surovin, zmesi, prisad a zo§l'acht'ujicich pripravkov
pouzivanych v cukrarskej vyrobe.

Sucastou uciva v jednotlivych predmetoch je aj environmentalna vychova, ktora sa objavuje
Vv nasledovnych prierezovych témach:

1. Environmentdlna vychova - , ktord vedie Ziakov ku komplexnému pochopeniu
vzajomnych vztahov medzi organizmami a vztahom ¢loveka k Zivotnému prostrediu.

Téma ma vztah k vzdeldvacim oblastiam Clovek a hodnoty — poskytuje uceleny elementarny
pohl’ad ma okolita prirodu a prostredie

- uci pozorovat,, citlivo vnimat’ a hodnotit’ désledky spravania I'udi
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- prispieva k osvojovaniu si zakladnych schopnosti, zru¢nosti a navykov aktivneho
zodpovedného pristupu k prostrediu v kazdodennom zivote

Vyucuje sa v tematickych celkoch:

I. ro¢nik: IV. TC- Cukor a iné sladidla

II. ro¢nik: 1. TC- Ovocie a ovocné vyrobky

2.0sobnostny a socidlny rozvoj — ma vztah k vzdeldvacim oblastiam Clovek a spolo¢nost’ —
odkryva suvislosti medzi ekologickymi, technicko-ekonomickymi a socialnymi javmi

s dorazom na vyznam preventivnej obozretnosti v konani a d’alSie principy udrzatelnosti
rozvoja spolo¢nosti. Vyucuje sa v tematickych celkoch:

L. ro¢nik: III. TC- Akostné znaky potravin

I1. ro¢nik: III. TC- Kakao a ¢okolada

3. Multikulturdlna vichova mé vztah k vzdelavacim oblastiam Clovek a svet prace —

a realizuje sa prostrednictvom konkrétnych pracovnych aktivit v prospech zivotného
prostredia. Umoziiuje spozndvat’ vyznam a role réznych profesii vo vztahu k Zivotnému
prostrediu. Vyucuje sa v tematickych celkoch:

L. ro¢nik: II. TC- Vyziva l'udi

II. ro¢nik: X. TC- Obalové materialy

4. Medidlna vychova ma vztah k vzdelavacim oblastiam umenie a kultiura — poskytuje
prilezitosti na zamyslenie sa nad vztahmi ¢loveka a prostredia, vedie k uvedomovaniu si
prirodného a socialneho prostredia ako zdroja inSpiracie pre vytvaranie kultarnych

a umeleckych hodnoét. Prispieva k vnimaniu estetickej kvality prostredia a vyucuje sa v
tematickych celkoch:

L. ro¢nik: II. TC- Vyziva l'udi

IL. ro€nik: IV. TC: Pochutiny

5. Tvorba projektu a prezentacné innosti ma vztah k vzdelavacim oblastiam Clovek a svet
prace — a realizuje sa prostrednictvom konkrétnych pracovnych aktivit v prospech Zivotného
prostredia. UmoZnuje spoznavat’ vyznam a role réznych profesii vo vzt'ahu k zivotnému
prostrediu. Vyucuje sa v tematickych celkoch:

I. ro¢nik: VII. TC- Vajcia- spracovana prezentacia konkrétneho vyrobku z vajec

II. ro¢nik: II. TC- Jadroviny a olejnaté semena- prezentacia vyuzitia

Ucebné zdroje:

1. Franti$ek Srek- Ludvik Blaha: Suroviny pre I. az III. roénik SOU, uéebny odbor cukrar,
cukrarka

2. Rudolf Schaller, Anton Forrd, Peter Kruzliak: Potraviny a napoje 1

3. Rudolf Schaller, Anton Forro, Peter Kruzliak: Potraviny a napoje 2

4

5

. Robert Simon¢i¢, Peter Kruzliak: VyZiva
. 10zne firemné prospekty, vlastné poznamky, referaty, ...
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Ucebné osnovy SUROVINY
L. roénik 2964 H cukrar 2 hodiny/ tyZderi,
spolu 66 hodin
Tematicky celok Obsahovy Standard Vykonovy Standard
1.ZlozZenie a vlastnosti Potravinar. vyroba a - rozliSovat’ a charakterizovat’
potravin priemysel potraviny z hl'adiska povodu
9 vyué.h. Rozdelenie potravin - popisat’ zloZenie potravin
Zlozenie potravin - vysvetlit’ vyznam bielkovin,
Bielkoviny tukov a sacharidov vo vyzive
Tuky - vysvetlit’ rozdelenie
Sacharidy vitaminov, mineralnych latok
Mineralne latky a enzymov
Vitaminy - vediet’ vyznam vody vo
Enzymy, voda vyzive
2.Vyziva l'udi Latky potrebné pre 'udsky - vysvetlit’ pojem fyziologia
organizmus vyzivy, metabolizmus
5 vyud.h. Fyzioldgia vyzivy - vysvetlit’ pojem energeticka

Energeticka hodnota potravin
Biologicka hodnota potravin
Zasady racionalnej vyzivy

hodnota potravin

- vediet’ vypocitat’
energetickl hodnotu potravin
- vysvetlit’ pojem biologicka

hodnota a vyzivova hodnota

potravin

- uviest’ priklady racionalnej

VyZivy
3.Akostné znaky surovin Akost surovin a vyrobkov - vysvetlit’ akost’ surovin a
Metddy stanovenia akosti potravin

8 vyud.h.

Pri¢iny znehodnocovania
surovin a vyrobkov
Fyzikalno-chemické vplyvy
Biologické vplyvy

Zasady spravneho
skladovania

Zarucné lehoty surovin
Sklady surovin a vyrobkov

- popisat’ metddy stanovenia
akosti vyrobkov

- rozliSit’ priciny
znehodnocovania potravin

- popisat’ zasady skladovania
potravin

- vysvetlit’ poziadavky na
skladovanie niektorych
druhov potravin a surovin

4. Cukor a iné sladidla

7 vyud.h.

Charakteristika sacharidov
Rozdelenie sacharidov
Vyroba cukru z cukrovej repy
Skladovanie cukru

Druhy konzumného cukru
Med

Umelé sladidla

- vysvetlit’ pojem sacharidy
- vediet’ vymenovat’
vlastnosti cukrov

- popisat’ postup vyroby
cukru z cukrovej repy

- vysvetlit’ poziadavky na
skladovanie cukru

- rozli8it’ druhy konzumného
cukru

- popisat’ vlastnosti medu,
druhy medu

-vymenovat’ umelé sladidla
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5. Obilniny. Muka

Obilie a jeho charakteristika

- uviest’ vyznam, zlozenie a

Druhy obilia druhy obilnin
8 vyué.h. Chyby, skladovanie obilia - popisat’ skladovanie obilnin
Charakteristika muky - popisat’ vyrobu muky a
Vyroba, druhy muky rozlisit’ druhy muky
Chemické zlozenie muky - vymenovat zlozky muky
Chyby, skodcovia muky - rozlisit’ Skodcov muky
Skladovanie muky - uviest’ skladovanie muky
6. Skrob Charakteristika Skrobu - popisat’ vyrobu a vlastnosti
Vyroba, vlastnosti Skrobu Skrobu
5 vyué.h. Druhy, pouzitie Skrobu - rozlisit’ druhy Skrobu
Skrobovy sirup - vymenovat zlozky
Modifikované Skroby Skrobového sirupu
- vysvetlit’ pojem
modifikované Skroby
7. Vajcia Zlozenie vajec - vymenovat zlozky vajec
Triedenie vajec - rozlisit’ oznacovanie vajec
5 vyué.h. Konzervovanie vajec - popisat’ spdsoby

Chyby vajec

Pouzitie vajec

konzervovania vajec

- rozlisit’ chyby vajec

- vediet’ zadefinovat’ pri¢inu
chyb vajec

8. Mlieko, mlie¢ne vyrobky

Zlozenie, druhy mlieka
Uprava mlieka

- vymenovat’ zlozky mlieka
- rozlisit’ trhové druhy

12 vyud.h. Trhové druhy mlieka mlieka
Konzervovanie mlieka - popisat’ spdsoby
Smotana- vyroba, zlozenie konzervovania mlieka
Druhy smotany, pouZitie - charakterizovat’ smotanu
Maslo- vyroba, zlozenie - charakterizovat’ maslo
Konzervovanie masla
Tvaroh — charakteristika,
druhy, pouZzitie - charakterizovat’ tvaroh, syry
Syry — charakteristika, - uviest’ pouzitie mlie¢nych
druhy, pouZzitie vyrobkov v cukrarskej

vyrobe

9. Tuky Tuky - rozdelenie, vyznam - charakterizovat tuky
Rastlinné tuky - vediet’ rozdelenie tukov

7 vyué.h. Zivoéisne tuky - uviest’ rastlinné tuky a ich
Stuzené pokrmové tuky vlastnosti
Margariny - popisat’ Zivocisne tuky

Pouzitie tukov

- charakterizovat’ stuzené
pokrmové tuky

- charakterizovat’ margariny
- vediet’ pouzitie tukov
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Ucebné osnovy SUROVINY

11 rocénik 2964 H cukrar 2 hodiny tyZdenne,
66 hodin rocne
Tematicky celok Obsahovy Standard Vykonovy Standard

1.0vocie a ovocné vyrobky

8 vyué. h

Oboznamenie sa s TP uciva
Ovocie a ovocné vyrobky
Charakteristika ovocia, druhy
Chemické zlozenie ovocia
Konzervovanie ovocia, druhy
Ovocné vyrobky

Pouzitie, uskladnenie ovocia

- charakterizovat’ ovocie

- uviest’ druhy ovocia

- popisat’ zlozenie ovocia

- vysvetlit’ vyznam ovocia a
ovocnych vyrobkov vo
vyzive

- zapamdtat’ si a vysvetlit
sposoby konzervovania
ovocia

2.Jadroviny a olejnaté
semena

8 vyuc. h

Charakteristika jadrovin
Zlozenie jadrovin
Druhy jadrovin

Pouzitie jadrovin
Vyrobky z jadrovin
Uskladnenie jadrovin

- vysvetlit’ vyznam jadrovin
vo vyzive ¢loveka

- popisat’ zlozenie jadrovin

- charakterizovat’ druhy
jadrovin

- uviest’ priklady pouzitia
jadrovin a olejnatych semien

3. Kakao a ¢okolada

Kakaové boby, druhy

- charakterizovat’ kakaové

7 vyué. h Spracovanie kakaovych boby
bobov — vediet’ druhy kakaovych
Vyroba kakaovej hmoty bdobov
Vyroba kakaového prasku - popisat’ spracovanie
Vyroba ¢okolady, druhy kakaovych bobov
Uskladiiovanie ¢okolady - rozlisit’ vyrobu kakaove;j
a kakaového prasku hmoty a vyrobu kakaového
prasku
- popisat’ vyrobu ¢okolady
- vediet’ pouzitie kakaového
présku a ¢okolady
4. Pochutiny
Charakteristika, rozdelenie - vysvetlit’ pojem pochutiny
7 vyué. h pochutin - vediet’ rozdelit’ pochutiny
Kava - popisat’ kavu, zloZenie,
Caj druhy
Koreniny - popisat’ ¢aj, zloZenie, druhy
Alkoholické napoje kavy

Pouzitie pochutin v CUV
Esencie, arémy

- charakterizovat’ koreniny

- vediet' druhy korenin

- rozlisit” alkoholické napoje
- popisat’ pouZitie kavy, ¢aju,
korenin, alkoholickych
napojov, arom a esencii v
CuVv
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5. Zelatinové prostriedky

3vyué. h

Charakteristika zelatinovych
prostriedkov, druhy

Agar, Pektin

Zelatina, Tragant

- uviest’ vyznam zelatinovych
prostriedkov

- charakterizovat’ agar,
pektin, zelatinu a tragant

- uviest’ pouzitie
zelatinovych prostriedkov v
CuVv

6. Kypriace prostriedky

7 vyué. h

Sposoby kyprenia, vyznam
Kvasinky, zloZenie bunky
Suroviny na vyrobu drozdia
Vyroba drozdia, vlastnosti

- popisat’ spdsoby kyprenia
- rozlisit’ druhy kyprenia

- vymenovat’ suroviny na
vyrobu drozdia

Druhy drozdia - vysvetlit’ vyrobu drozdia
Chemické kypridla - vymenovat’ druhy drozdia a
chemické kypriace
prostriedky
7. Nové druhy surovin Rychloslahacie pripravky - vymenovat’ nové suroviny
Miucne zmesi, druhy pozivané v CUV

10 vyué. h

Zmrzlinové zmesi
Stabilizatory

Emulgatory

Vyznam emulgatorov v CUV
Fortifikacné latky
Bezlepkova muka
Stanovenie obsahu lepku

- popisat’ rychlosl'ahacie
pripravky a mucne zmesi

- rozlisit’ stabilizatory a
emulgétory

- vediet’ stanovit’ obsah lepku
v muke

- popisat’ pouzitie novych
surovin v CUV

8. Chemikalie pouZivané
v CUV

4 vyué. h

Organické kyseliny

Druhy organickych kyselin
Ostatné chemické latky
Konzervaéné latky

- vymenovat’ chemikalie,
ktoré sa pouzivaju v CUV

- uviest’ konzervacné latky v
Cuv

9. Potravinarske farbiva

4 vyué. h

Vyznam farbenia vyrobkov
Prirodné potravinarske
farbiva

Syntetické farbiva
Vyznam potravinarskych
farbiv v CUV

- charakterizovat’
potravinarske farbiva

- uviest’ druhy
potravinarskych farbiv

- vymenovat’ pouzitie farbiv v
CuVv

10. Obalové materialy

6 vyué. h

Vyznam balenia vyrobkov
Druhy obalov

Papierové obaly

Plastové ,hlinikové folie
Nové druhy obalovych
materidlov

Baliace stroje

-popisat’ vyznam balenia
vyrobkov

- vymenovat’ druhy obalov
- charakterizovat’ jednotlivé
druhy obalov

- uviest’ nové druhy
obalovych materidlov

- popisat’ jednotlivé baliace
stroje
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Hodnotenie vzdelavacich vystupoy

vedel samostatne rozpravat’ k danej téme

spravne pouzival odbornu terminologiu

s istotou vysvetlil vztahy medzi zadanymi pojmami

odborne diskutoval k danej téme

vyuzival pomdcky a poskytnuté prostriedky pri odpovediach
prezentoval zadanu tému samostatne, komplexne, spravne, vecne
bol schopny predniest’ vlastné rieSenie

vyborne aplikoval poznatky na prax

vedel samostatne rozpravat’ k danej téme

pouzival vhodnt odbornti terminologiu s malou pomocou
pri odpovedi vyuzival poskytnuté pomocky a prostriedky
danu tému prezentoval samostatne, komplexne a spravne

vedel rozpravat’ k danej téme s malymi nedostatkami

pouzival s pomocou pri odpovedi poskytnuté pomocky a prostriedky
danu tému prezentoval s pomocou

vedel odpovedat’ na pomocné otazky

S pomocou vedel analyzovat’ dana tému

s pomocou uviedol aplikaciu poznatkov na prax

vedel rozpravat’ k danej téme len za pomoci dopliujucich otazok
nepouzival odbornu terminoldgiu

nevedel vyuzit’ pontikané pomocky

odpovedal nesamostatne, nekomplexne

nebol schopny prakticky aplikovat’ poznatky na prax

Stupeii
hodnotenia  Kritérid hodnotenia
vyborny - porozumel téme
chvalitebny - porozumel téme
- vedel analyzovat’ dant tému
- aplikoval poznatky na prax
dobry - porozumel téme
dostatoény - odklonil sa od témy
nedostatocny -

odklonil sa od témy, nepochopil tému

nevedel rozpravat’ k danej téme

nevedel pouzivat’ poskytnuté pomdcky a prostriedky
nevedel prezentovat’ dant tému

nereagoval ani na pomocné otazky
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Nazov predmetu TECHNOLOGIA

Casovy rozsah vyuéby 2 hodiny tyZzdenne, spolu 66 vyu€ovacich hodin
3 hodiny tyzdenne, spolu 99 vyu€ovacich hodin
4 hodiny tyZzdenne, spolu 132 vyu€ovacich hodin

Roénik prvy, druhy, treti
Kéd a nazov uc¢ebného odboru 2964 2 (2964 H) cukrar
Vyuc€ovaci jazyk slovensky jazyk

Charakteristika predmetu :

Vychovno - vzdelavacim cielom odborného predmetu technoldgia je naucit’ Ziakov teoreticky
zdovodnit technologické procesy, pricom sa zdoraziuje biochemicky a chemicko-fyzikalny pristup,
postupne rozvijat’ ich schopnosti, dodrziavat’ technologické zéasady a aplikovat’ nova vyrobni
technologiu.

Odborny predmet technoldgia pripravuje ziakov po teoretickej stranke. Poskytuje Ziakom potrebné
vedomosti 0 surovinach a 0 ich technologickom vyzname, priprave cukrarskych ciest, hmot, naplni,
poliev, zmrzlin a 0zd6b, o ich spracovani na hotové vyrobky, vratane charakteristiky tychto vyrobkov.
Ziaci s oboznameni nielen s klasickymi technologickymi postupmi vyroby cukrarskych vyrobkov, ale
doraz sa kladie na inovacné trendy v odbore, pouzitie novych surovin , zmesi, zlepsujucich
pripravkov, emulgatorov, stabilizatorov a fortifika¢nych latok.

Obsahom odborného predmetu v prvom ro¢niku su tematické celky tykajice sa normovania vyrobkov,
pripravy cukrovych hmét, naplni a poliev, ktoré sa vyuzivaja pri dokoncovani cukrarskych vyrobkov.
Dalej nasleduju tematické celky pripravy jednotlivych druhov cukrarskych ciest rozdelenych podla
surovinového zlozenia a sposobu spracovania. Pri kazdom druhu cesta sa uvadza sortiment vyrobkov,
ktory sa z daného cesta zhotovuje. V prvom ro¢niku je zaradena technoldgia tuhych tukovych ciest

a palena hmota. V druhom ro¢niku je zaradené medové cesto, listkové cesto, SI'ahané hmoty, trené
hmoty, jadrové hmoty a smotanové vyrobky. V tretom ro¢niku je zaradené modelovanie cukrarskych
vyrobkov, vyznam a spdsob zdobenia cukrarskych vyrobkov, priprava restauraénych maénikov,
zmrzlin a oblatok.

Sucast'ou odborného predmetu technologia su v 2. a 3. roéniku laboratorne cvicenia k jednotlivym
tematickym celkom, aby bolo teoretické vyucovanie ¢o najnazornejsie.

Odborny predmet technologia nadvidzuje na vedomosti Ziakov z predmetov suroviny, chémia, odborné
kreslenie, matematika, ekonomika, stroje a zariadenia a odborny vycvik.

Vyucujuci pri vyucovani vyuziva najvhodnejsie metody, formy a prostriedky, ktoré vedu k aktivizacii
poznavacich schopnosti ziakov, podporuju ich ciel'avedomost’, samostatnost’ a tvorivost. Pri vyucbe
pouzivame formu vykladu, riadeného rozhovoru, preferuje pracu s uc¢ebnicami, receptirami
cukrarskych polovyrobkov a vyrobkov a pracu s poc¢itaCom. Teoretickli vyu¢bu mozno doplnit’
vhodnymi exkurziami v réznych cukrarskych vyrobniach a moznost’ ziskavania novych poznatkov pre
dany odborny predmet z internetu.

Stuc¢ast'ou uc¢iva v jednotlivych predmetoch je aj environmentalna vychova, ktora sa objavuje

v nasledovnych prierezovych témach:

1. Environmentdlna vychova - , ktora vedie Ziakov ku komplexnému pochopeniu vzajomnych
vztahov medzi organizmami a vztahom ¢loveka k zivotnému prostrediu.

Téma ma vztah k vzdelavacim oblastiam Clovek a hodnoty — poskytuje uceleny elementarny pohl'ad
ma okolita prirodu a prostredie

- uci pozorovat, citlivo vnimat’ a hodnotit’ dosledky spravania l'udi

- prispieva k osvojovaniu si zakladnych schopnosti, zru¢nosti a navykov aktivneho zodpovedného
pristupu k prostrediu v kazdodennom zivote

Vyucuje sa v tematickych celkoch:

I. roénik: 1. TC- Uvod do odboru

III. ro¢nik: I. TC- Uvod

2. Osobnostny a socidlny rozvoj — ma vzt'ah k vzdelavacim oblastiam Clovek a spoloénost’ — odkryva
suvislosti medzi ekologickymi, technicko-ekonomickymi a socialnymi javmi s dérazom na vyznam

49



preventivnej obozretnosti v konani a d’alSie principy udrzatel'nosti rozvoja spolo¢nosti. Vyucuje sa v
tematickych celkoch:

L. ro¢nik: IV. TC- Néaplinové hmoty a plnky

IL. ro¢nik: V. TC-Zvlastne druhy sl'ahanych hmot

III. ro¢nik: III. TC- Specialne vyrobky

3. Multikulturdlna vjchova ma vztah k vzdelavacim oblastiam Clovek a svet prace — a realizuje sa
prostrednictvom konkrétnych pracovnych aktivit v prospech Zivotného prostredia. Umozinuje
spoznavat’ vyznam a role réznych profesii vo vzt'ahu K zivotnému prostrediu. Vyucuje sa v
tematickych celkoch:
I. roénik: 1. TC- Uvod do odboru

Il. TC- Prepocty surovinovych noriem
1. ro¢nik: V. TC- Restauracné mucniky

4. Medidalna vychova ma vztah k vzdelavacim oblastiam umenie a kultara — poskytuje prilezitosti na
zamyslenie sa nad vztahmi ¢loveka a prostredia, vedie k uvedomovaniu si prirodného a socialneho

.....

estetickej kvality prostredia a vyucéuje sa v tematickych celkoch:
I. ro¢nik: VIII. TC- Palena hmota a vyrobky z nej
II. ro¢nik: II. TC- Medové cesto a vyrobky z neho
IIL. ro¢nik: X. TC- Balenie, uskladnenie vyrobkov

5.Tvorba projektu a prezentaéné dinnosti ma vztah k vzdelavacim oblastiam Clovek a svet prace —

a realizuje sa prostrednictvom konkrétnych pracovnych aktivit v prospech Zivotného prostredia.
Umoziluje spoznavat’ vyznam a role roznych profesii vo vztahu k Zivotnému prostrediu. Vyucuje sa v
tematickych celkoch:

IL. ro¢nik: VIII. TC- Smotanové vyrobky a naplne

III. ro¢nik: IX. TC- Hodnotenie kvality cukrarskych vyrobkov

Uéebné zdroje:

1. Ludvik Blaha a kolektiv: Cukrar — Technologia pre 1. ro¢nik odbornych ucilist’
a u¢novskych skol

2. Ludvik Blaha a kolektiv: Cukrar — Technologia pre II. roénik SOU uéebny odbor 2964 2
cukrar, cukrarka

3. Ludvik Blaha a kolektiv: Cukrar - Technologia pre III. rocnik SOU ucebny odbor 2964 2
cukrar, cukrarka

4. Cubomir Held a koletiv: Teoria a prax vychovy k zdravej vyzive v $kolach

5. rdzne firemné prospekty, vlastné poznamky, referaty, ...
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Uéebné osnovy TECHNOLOGIA

L. roénik 2964 H cukrar 2 hodiny/tyZden,
spolu 66 hodin

Tematicky celok Obsahovy Standard Vykonovy Standard
1. Uvod do odboru Uvod do predmetu - vysvetlit’ hygienu a sanitaciu v

4 vyué.h

Historia cukrarskej vyroby
Hygiena a sanitacia v CV

Zasady bezpecnosti a ochrana
zdravia pri praci v CV

cukrarskej vyrobe

- rozlisit’ pracovnil a osobnu
hygienu

- vysvetlit’ vyznam BOZ pri praci

2. Prepo¢ty surovinovych noriem

8 vyué.h

Vyznam prepoctu surovin
Prepocet SN na mnoZstvo
Vypocet surovin trojélenkou
Vypocet prepoctovym ¢islom
Pocitanie prikladov
Normovanie, priklady

Vyuzitie prepoctu v CV

- vysvetlit’ vyznam prepoctu
surovin
v cukrarskej vyrobe

- rozlisit’ vypocet surovinovych
noriem troj¢lenkou a prepoctovym
Cislom

- vediet’ realizovat’ prepocty
surovinovych noriem v praxi

3. Uprava cukru varenim

8 vyué.h

Cukrové roztoky, varenie cukru
Urcovanie teploty a hustoty CR

Druhy cukrovych roztokov
Fondanova hmota

Karamelova hmota
Kandis, Kulér

Pouzitie cukrovych roztokov a
hmot v cukrarstve

- vediet’ rozlisit’ cukrové roztoky

- vysvetlit’ ruéné skasky cukrovych
roztokov

- charakterizovat’ a popisat’
fondanova a karamelovi hmotu

. vediet’ rozlisit’ a popisat’ kandis,
kulér

- objasnit’ pouzitie cukrovych
roztokov v cukrarskej vyrobe

4. Napliiové hmoty , plnky

12 vyué.h

Charakteristika naplni
Vyznam naplni

Rozdelenie naplni podl'a
trvanlivosti

Trvanlivejsie naplne

Druhy trvanlivejsich
naplni

Menej trvanlivé naplne

Druhy menej trvanlivych naplni
Néplne na rychlu spotrebu
Druhy §Fahackovych naplni

Naplne na pecenie

- uviest’ charakteristiku a vyznam
naplni

- rozlisit naplne podla trvanlivosti
- popisat’ jednotlivé naplne,
zloZenie a technologicky postup
jednotlivych naplni

- vymenovat pouzitie
trvanlivejSich naplni, menej
trvanlivych a naplni na rychlu
spotrebu

- uviest’ dobu trvanlivosti naplni

- popisat’ §l'ahackové naplne

- vymenovat’ naplne na pecenie

- uviest’ chyby naplni
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Chyby naplni

5. Polevy

8 vyué.h

Charakteristika poliev
Rozdelenie poliev
Cukrové polevy
Cokoladové polevy
Tukové polevy
Agarové polevy

Chyby poliev

- uviest’ charakteristiku a vyznam
naplni

- vymenovat druhy poliev

- charakterizovat’
jednotlivé druhy poliev

- uviest’ technologicky postup
pripravy pliev

- vymenovat’ chyby poliev

6. Tuhé tukové cesta

15 vyué.h

Charakteristika TTC
Rozdelenie TTC

Vyber a Gprava surovin
Ru¢né spracovanie TTC
Strojové spracovanie TTC
Tvarovanie a vyvalkanie TTC
Pecenie TTC

Chyby TTC a ich pri¢iny
Vyrobky z TTC

Linecké cesto, vyrobky
Vaflové cesto, vyrobky
Slané a krehké cesta
Trené linecké cestd

Vyrobky z trenych lineckych ciest

- uviest’ charakteristiku tuhych
tukovych ciest

- vymenovat’ druhy TTC

- popisat’ suroviny na pripravu TTC
- popisat’ rucné a strojové
spracovanie TTC

- vymenovat druhy tvarovania TTC
- zdévodnit’ chyby TTC

- vysvetlit’ technologicky postup
lineckého cesta

- vysvetlit’ technologicky postup

vaflového cesta

- charakterizovat’ trené linecké
cesta

7. Cajové a parizske pecivo

3 vyué.h

Charakteristika ¢ajového peciva
a druhy cajového peciva

Parizske pecivo, druhy

- charakterizovat’ a vymenovat’
druhy ¢ajového peciva

- vymenovat druhy parizskeho
peciva

52




8. Palena hmota a vyrobky z
palenej hmoty

8 vyué.h

Charakteristika palenej hmoty
Vyber a tiprava surovin
Priprava palenej hmoty
Tvarovanie a pecenie PH
Skladovanie korpusov z PH
Druhy vyrobkov z PH
Vyrobky z palenej hmoty

Chyby vyrobkov z PH

- charakterizovat’ palenti hmotu

- vymenovat’ suroviny na pripravu
palenej hmoty

- vysvetlit’ technologicky postup
pripravy palenej hmoty

- uviest' tvarovanie palenej hmoty

- vymenovat’ vyrobky z palene;j
hmoty a popisat’ ich pripravu

- viest’ chyby palenej hmoty

Uéebné osnovy TECHNOLOGIA

1I. roénik 2964 H cukrar 3 hodiny/tyZder,
spolu 99 hodin
Tematicky celok Obsahovy Standard Vykonovy Standard
1. Uvod Ciel’ predmetu, oboznadmenie s - vysvetlit’ vyznam prepoctu
tematickym planom surovin v cukrarskej vyrobe
3 vyué.h

Opakovanie uciva I. ro¢. —
normovanie surovin

Opakovanie uciva I. ro¢. —
pocitanie prikladov

- rozlisit’ vypocet surovinovych
noriem troj¢lenkou a prepoctovym
Cislom

- vediet’ realizovat’ prepocty
surovinovych noriem v praxi

2. Medové cesto a vyrobky z
medového cesta

12 vyué.h

Charakteristika medového cesta
Vyber a Gprava surovin
Inverzia sachar6zy

Priprava medového cesta
Odlezanie cesta

Spracovanie medového cesta

Naplne do vyrobkov
z medového cesta

Chyby medového cesta a ich
odstranovanie

Vyrobky z medového cesta

Laboratorne cvicenie — medové
cesto

Laboratorne cviéenie — tvarovanie
medového cesta

Laboratorne cvi¢enie — medovnicky

- charakterizovat’ hmotu

- vymenovat vSetky suroviny na
pripravu hmoty

- vymenovat rucné a strojové
spracovanie hmoty

- vysvetlit’ technologicky postup
pripravy hmoty

- popisat’ spdsoby tvarovania hmoty
- uviest’ chyby hmoty a ich pri¢iny
- vediet’ vyrobky z hmoty

- zhotovit’ vyrobky z hmoty
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3. Listkové cesto a vyrobky z
listkového cesta

Charakteristika listkového cesta

Vyber a Gprava surovin

- charakterizovat’ hmotu

- vymenovat vSetky suroviny na

13 vyué.h pripravu hmoty
Nasakovanie a napucanie
- vymenovat rucné a strojové
Vyrobny postup spracovanie hmoty
Prekladanie listkového cesta - vysvetlit’ technologicky postup
pripravy hmoty
Chladené listkové cesta
- popisat’ spdsoby tvarovania hmoty
Vyrobky z listkového cesta
- uviest’ chyby hmoty a ich pric¢iny
Listkové platy a zaviny
- vediet’ vyrobky z hmoty
Listkové rurky a satocky
- zhotovit’ vyrobky z hmoty
Listkové slané ty¢inky
Ostatné vyrobky
Laboratorne cvicenie — listkové
cesto
Laboratérne cvicenie — listkové
rozky
Laboratérne cvicenie — listkové
tyCinky
4. Koloidy Koloidné roztoky, pouzitie - vysvetlit’ pojem koloidy
4 vyué.h Pena a jej tvorba - vymenovat’ vlastnosti peny

Vplyv na s$lahatel'nost’

Pochody v pene pocas pecenia

- popisat’ pochody v pene pocas
pecenia
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5. SPahané hmoty a vyrobky zo
SPahanej hmoty

36 vyué.h

Lahké sPahané hmoty
Charakteristika LSH
Technologicky postup LSH

Chyby l'ahkych §l'ahanych hmot a
ich pri¢iny

Vyrobky z LSH

Laboratorne cvi¢enie — buflérova
hmota

Laboratérne cvicenie — sviezi rez
Laboratérne cvi¢enie — broskyne
Nahrievané §Pahané hmoty
Charakteristika NSH
Technologicky postup NSH

Chyby nahrievanych $l'ahanych
hmot a ich priciny

Vyrobky z nahrievanych §lahanych
hmét

Laboratorne cviéenie — tortové
korpusy

Laboratorne cviéenie — doboSové
rezy

Laboratorne cvicenie — ¢okoladova
rolada

Srahané hmoty s pouZitim
rychlosPahacich pripravkov

Charakteristika SH s RP

Vyber a Gprava surovin
Technologicky postup SH s RP
Chyby SH s RP a ich priginy
Vyrobky zo SH's RP
Laboratérne cvicenie — katalog

Laboratorne cvicenie — §'ahana
babovka

Tazké §Pahané hmoty
Charakteristika TSH

Technologicky postup TSH

- charakterizovat’ hmotu

- vymenovat vSetky suroviny na
pripravu hmoty

- vymenovat rucné a strojové
spracovanie hmoty

- vysvetlit’ technologicky postup
pripravy hmoty

- popisat’ spdsoby tvarovania hmoty
- uviest’ chyby hmoty a ich pric¢iny
- vediet’ vyrobky z hmoty

- zhotovit’ vyrobky z hmoty

55




Chyby TSH a ich priginy
Vyrobky z TSH 1.
Vyrobky z TSH 11

Laboratorne cviéenie —
metrovy kolac

Laboratorne cvi¢enie — dvojfarebna
kocka

Laboratérne cvicenie — Sacherova
torta

Laboratorne cvicenie — Terstska
hmota

Zvlastne druhy sPahanych hméot

Charakteristika zvlastnych druhov
Slahanych hmot

Rozdelenie zvlastnych druhov
§lahanych hmot

Technologické postupy zvlastnych
druhov SH

Snehova hmota na pecenie
Hmota bezé

Hmota na vanicky

Chyby hmoty a ich priciny
Laboratérne cvi¢enie — laskonky
Laboratoérne cvicenie — Stafetky

Laboratorne cviéenie — snehové
pecivo

Laboratorne cvi¢enie — bezé hmoty

Laboratoérne cvicenie — kavové rezy
bezé

6. Trené hmoty a vyrobky z
trenej hmoty

12 vyué.h

Charakteristika trenej hmoty
Technologicky postup trenej hmoty
Priprava surovin a hmoty
Tvarovanie a pecenie

Dohotovenie vyrobkov

Chyby trenych hmot a ich pri¢iny

- charakterizovat’ hmotu

- vymenovat vSetky suroviny na
pripravu hmoty

- vymenovat’ ruéné a strojové
spracovanie hmoty

- vysvetlit’ technologicky postup
pripravy hmoty

- popisat’ spdsoby tvarovania hmoty
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Pouzitie RP v trenych hmotach

Pouzitie sypkych zmesi
v trenych hmotach

Druhy trenych hmot
Vyrobky z trenych hmot

Laboratorne cvi¢enie — trena
babovka

Laboratérne cvicenie — biskupsky
chlebicek

- uviest’ chyby hmoty a ich pric¢iny
- vediet’ vyrobky z hmoty

- zhotovit’ vyrobky z hmoty

7. Jadrové hmoty a vyrobky z
jadrovej hmoty

7 vyué.h

Charakteristika jadrovej hmoty
Rozdelenie jadrovych hmot
Vyber a Gprava surovin
Priprava jadrovych hmét
Vyrobky z jadrovych hmot

Laboratérne cvicenie — Cajové
jadrové pecivo

Laboratorne cvi¢enie — ovocné
jadrové zabky

- charakterizovat’ hmotu
- vymenovat vsetky suroviny

- vymenovat’ ru¢né a strojové
spracovanie hmoty

- vysvetlit’ technologicky postup
pripravy hmoty

- popisat’ spdsoby tvarovania hmoty
- uviest’ chyby hmoty a ich pric¢iny
- vediet’ vyrobky z hmoty

- zhotovit’ vyrobky z hmoty

8. Smotanové vyrobky a naplne

12 vyué.h

Smotana — charakteristika,
vlastnosti, druhy

Srahanie smotany, chyby pri
Slahani

Druhy smotanovych naplni
Nevarené smotanové naplne
Varené smotanové naplne

PredlZzovanie trvanlivosti
smotanovych naplni

Smotanové vyrobky

Laboratérne cvicenie — parizska
§lahacka

Laboratorne cvi¢enie — karamelova
§lahacka

Laboratérne cvicenie — parizsky
krém — tazky

Laboratorne cvicenie — smotanové
ovocneé zelé

- vymenovat zlozky mlieka
- rozlisit' trhové druhy mlieka

- popisat’ spdsoby konzervovania
mlieka

- charakterizovat’ smotanu
- vymenovat’ druhy
smotany

- vediet’ rozlisit’ r6zne druhy
smotanovych naplni

- popisat’ rozdiely medzi varenymi
a nevarenymi napliami

- uviest’ pouzitie smotanovych
vyrobkov
v cukrarskej vyrobe
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Uéebné osnovy TECHNOLOGIA

1I1. roénik 2964 H cukrar 4 hodiny/tyZdei,
spolu 132 hodin
Tematicky celok Obsahovy Standard Vykonovy Standard
1. Uvod Opakovanie technologie 1. ro¢. - charakterizovat’ jednotlivé hmoty
z 1. a IL. ro¢nika
3 vyué.h Opakovanie technologie II. rog.

Hygiena a bezpecnost’
v CUV

- vymenovat vSetky suroviny na
pripravu hmot

- vymenovat rucné a strojové
spracovanie hmot

- vysvetlit’ technologicky postup
pripravy hmot

- popisat’ spdsoby tvarovania hmot
- uviest’ chyby hmot a ich priciny
- vediet’ vyrobky z hmot

- zhotovit’ vyrobky z hmot

- dodrziavat’ hygienu a bezpecnost’
vCV

2. Ozdoby a priprava hmét na
ozdoby

16 vyué.h

Vyznam 0zdob, pouzitie
Rozdelenie 0zdob

Pomdcky na modelovanie
Ozdoby z modelovacej hmoty
Priprava modelovacej hmoty
Vel'ké modelované vyrobky
Ostatné modelované vyrobky

Grilazové ozdoby

Ozdoby z karamelu
Ozdoby z bielkovej glazary
Ozdoby z maslového krému
Chyby 0zdo6b

Laboratorne cvicenie — priprava
modelovacej hmoty

Laboratorne cvicenie —
modelovanie
jednoduchych 0zdéb

Laboratorne cvicenie — priprava

- charakterizovat’ hmotu

- vymenovat’ vSetky suroviny na
pripravu hmoty

- vymenovat  ru¢né a strojové
spracovanie hmoty

- vysvetlit’ technologicky postup
pripravy hmoty

- popisat’ spdsoby tvarovania
hmoty

- uviest’ chyby hmoty a ich priciny
- vediet’ vyrobky z hmoty

- zhotovit’ vyrobky z hmoty
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maslového krému na ozdoby

Laboratorne cvicenie — spajanie
0zdob do celkov

3. Speciilne vyrobky

16 vyué.h

Specialne nepe¢. Muéniky

Vyrobky s charakterom
orientalnych cukroviniek

Kosicky med

Kokosovy kmen

Cukrérske zelé

Pivecka

Jemné smotanové vyrobky
Kavovy dezert

Ostatné nepecené vyrobky
Suhajdy

Pisingerové rezy

Slané prazené arasidy
Ostatné nepecené vyrobky
Laboratorne cvicenie — priprava
modelovacej hmoty a varenie
naplne

Laboratorne cviéenie — priprava
kavovych zin

Laboratérne cvicenie - dohotovenie
vyrobku

Laboratorne cvicenie — orechové
Suhajdy

- charakterizovat’ hmotu

- vymenovat vSetky suroviny na
pripravu hmoty

- vymenovat rucné a strojové
spracovanie hmoty

- vysvetlit’ technologicky postup
pripravy hmoty

- popisat’ spdsoby tvarovania
hmoty

- uviest’ chyby hmoty a ich pric¢iny
- vediet’ vyrobky z hmoty

- zhotovit’ vyrobky z hmoty

4. Kysnuté cesto a vyrobky z
kysnutého cesta

18 vyué.h

Charakteristika KC

Vyber a Gprava surovin
Priprava kvasku, miesenie cesta
Tvarovanie a pecenie cesta
Chyby cesta

Vyrobky z KC

Vianocka, cukrarska §tola

Bratislavské rozky, cukrarske

- charakterizovat’ hmotu

- vymenovat’ vSetky suroviny na
pripravu hmoty

- vymenovat’ ruéné a strojové
spracovanie hmoty

- vysvetlit’ technologicky postup
pripravy hmoty

- popisat’ spdsoby tvarovania
hmoty

- uviest’ chyby hmoty a ich pri¢iny
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Sisky, Prazské kolace

Laboratorne cvicenie — priprava
surovin, zamiesenie cesta

Laboratorne cvicenie — kysnutie,
tvarovanie cesta

Laboratorne cvicenie — kysnuty
kola¢, kysnuté rozky

Plundrové cesto
Vyrobky z plundrového cesta
Pagaciky

Laboratorne cvicenie — priprava
tukovej kocky a kysnutého cesta

Laboratorne cvicenie — prekladanie
a kysnutie
plundrového cesta

Laboratérne cvicenie — tvarovanie a
kysnutie pagacov

Laboratorne cvicenie — pecenie a
dohotovenie pagacov

- vediet’ vyrobky z hmoty

- zhotovit’ vyrobky z hmoty

5. ReStauracné mucniky

30 vyué.h

Charakteristika a rozdelenie RM
Technologické postupy
Blansirovanie, mixovanie
Varenie, peCenie, dusenie
Vyprazanie, grilovanie

Pecené mucniky

Palacinky, trhance, lievance
Omelety, nakypy, bublaniny
Liaty pernik, tahany zavin

Laboratorne cviéenie — palacinky s
dzemom

Laboratdérne cvicenie — trhance s
malinovou $t'avou

Laboratérne cvicenie — priprava a
vypraZzanie lievancov

Laboratorne cvi¢enie — omelety

Laboratorne cvi¢enie — ovocné
nakypy

- popisat’ jednotlivé technologické
postupy spracovania surovin

- vysvetlit’ rozdiely v jednotlivych
technologickych postupoch

- charakterizovat’ hmotu

- vymenovat vSetky suroviny na
pripravu hmoty

- vymenovat ru¢né a strojové
spracovanie hmoty

- vysvetlit’ technologicky postup
pripravy hmoty

- popisat’ spdsoby tvarovania
hmoty

- uviest’ chyby hmoty a ich priciny
- vediet vyrobky z hmoty

- zhotovit’ vyrobky z hmoty
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Laboratorne cvicenie —
ovocné bublaniny

Varené mucniky

Ovocné knedle, macniky

z cestovin

Kase a pudingy

Mucniky z kysnutého cesta

Vyprazané mucniky, vyprazané
ovocie

Laboratorne cvicenie — priprava
cesta na slivkové knedle

Laboratdrne cvicenie — varenie
pudingov

Teplé a studené kvapalné krémy
Specialne mucéniky

Pohare a ovocné Speciality
Slané a syrové mucniky

Laboratorne cvic¢enie — priprava
kysnutého cesta na buchticky

Laboratorne cviéenie — priprava
varené¢ho krému

Laboratorne cvicenie — priprava
ovocnych $pecialit

Laboratorne cvicenie — priprava
cesta na slané mucniky,
dohotovenie

6. Zmrzliny

11 vyué.h

Charakteristika zmrzlin
Vyber a Gprava surovin
Rozdelenie zmrzlin
Ovocné zmrzliny
Mlie¢ne zmrzliny

Smotanové zmrzliny

Chyby zmrzlin
Zmrzliny zo zmesi

Zmrzlinové pohare

- charakterizovat’ zmrzliny

- vymenovat’ vSetky suroviny na
pripravu zmrzliny

- vymenovat ru¢né a strojové
spracovanie zmrzliny

- vysvetlit’ technologicky postup
pripravy zmrzliny

- popisat’ rozdelenie zmrzlin
- uviest’ chyby pri priprave zmrzlin
- popisat’ zmrzlinové pohare

- zhotovit’ cukrarske vyrobky , kde
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Laboratorne cviéenie — ruska
zmrzlina

Laboratdrne cvicenie — varenie
ovocnych zmrzlin

sa pouziva zmrzlina

- vyrobit’ zmrzlinu

7. Oblatky

5 vyué.h

Charakteristika oblatok
Vyber a Gprava surovin
Vlastna priprava oblatok

Vyrobky z hnedych
oblatok

Vyrobky z bielych oblatok

- charakterizovat’ hmotu

- vymenovat’ vSetky suroviny na
pripravu hmoty

- vymenovat ru¢né a strojové
spracovanie hmoty

- vysvetlit’ technologicky postup
pripravy hmoty

- popisat’ sposoby tvarovania
hmoty

- uviest’ chyby hmoty a ich priciny
- vediet’ vyrobky z hmoty

- zhotovit’ vyrobky z hmoty

8. Dia - vyrobky

3 vyué.h

Charakteristika DIA vyrobkov
Suroviny na pripravu vyrobkov

Sortiment DIA vyrobkov

- vymenovat’ vSetky suroviny na
pripravu DIA vyrobkov

- zdovodnit' pri¢iny konzumacie
DIA vyrobkov

- vediet’ DIA vyrobky

9. Hodnotenie kvality
cukrarskych vyrobkov

8 vyué.h

Vyznam a spdsob hodnotenia CUV
Odber vzoriek a kontrola vzoriek
Akost’ vyrobkov

Starnutie cukrarskych vyrobkov

Spdsoby predlzovania trvanlivosti
Cuv

Laboratorne cvi¢enie — senzorické
hodnotenie

Laboratorne cvicenie —
pozorovanie akosti surovin

Laboratorne cvicenie —
pozorovanie akosti vyrobku

Laboratdrne cvicenie — starnutie a

- objasnit’ vyznam a sposob
hodnotenia vzoriek

- vysvetlit' odbery vzoriek
- zdovodnit’ kontrolu vzoriek

- popisat’ spdsoby predlZzovania
trvanlivosti cukrarskych vyrobkov

- vediet’ stupne akosti vyrobkov

- zhotovit’ vyrobky po senzorickej
stranke

- popisat’ konzervacné latky
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spdsob
predlzovania trvanlivosti
cukrarskych vyrobkov

Konzervacné latky

10. Zariadenie prevadzkarni

2 vyué.h

Rozdelenie prevadzok

Stroje a zariadenia prevadzok

- popisat’ rozdelenie prevadzok

- charakterizovat’ stroje a
zariadenia prevadzok

11. Balenie, uskladnenie
vyrobkov

4 vyué.h

Zasady uskladiiovania vyrobkov

Klimatizacia a klimatiza¢né
zariadenia

Osetrovanie vyrobkov

Balenie vyrobkov

- vysvetlit' zasady uskladnovania
vyrobkov

- vysvetlit’ klimatizaciu

- popisat’ klimatiza¢né zariadenia v
Ccv

- zdovodnit’ oSetrovanie vyrobkov

- vediet’ balenie vyrobkov

12. Racionalizacia cukrarskych
vyrobkov

4 vyué.h

Racionalizacia cukrarskych
prevadzkarni

Zasady zdravej vyzivy

Latky zlepSujtice cukrarske
vyrobky

Nové technoldgie vyroby

- vysvetlit’ zasady zdravej vyzivy

- popisat’ latky zlepSujtice
cukrarske vyrobky

- vymenovat’ nové technologie
vyroby

13. Vyrobno - technicka
evidencia

6 vyué.h

Vyznam VTE

Prijem a vydaj surovin

Skladové karty, skladovnica
Denny vykaz vyroby

Vydajky, prevodky, dodacie listy
Mesacna uzavierka

Praca s odbornou literatirou

Exkurzia v cukrarskej vyrobni -
dokumentécia, stroje a zariadenia

Exkurzia v cukrarskej vyrobni -
cukrarske vyrobky

- vysvetlit’ vyznam VTE

- zdovodnit’ vyrobno — technicka
evidenciu v CUV

- vysvetlit' mesa¢nu uzavierku

- zddévodnit’ pracu s odbornou
literatirou
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- charakterizovat’ jednotlivé
hmoty z I. a II. rocnika

- vymenovat’ vSetky suroviny
na pripravu hmot

- vymenovat ru¢né a strojové
spracovanie hmot

- vysvetlit’ technologicky
postup pripravy hmot

- popisat’ spdsoby tvarovania
hmot

- uviest’ chyby hmot a ich
pri¢iny

- vediet’ vyrobky z hmot
- zhotovit’ vyrobky z hmot

- dodrziavat’ hygienu a
bezpec¢nost' v CV

- charakterizovat’ hmotu

- vymenovat vSetky suroviny
na pripravu hmoty

- vymenovat’ ruéné a strojoveé
spracovanie hmoty

- vysvetlit’ technologicky
postup pripravy hmoty

- popisat’ spdsoby tvarovania
hmoty

- uviest’ chyby hmoty a ich
pri¢iny

- vediet’ vyrobky z hmoty

- zhotovit’ vyrobky z hmoty
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- charakterizovat’ hmotu

- vymenovat vSetky suroviny
na pripravu hmoty

- vymenovat’ ru¢né a strojoveé
spracovanie hmoty

- vysvetlit’ technologicky
postup pripravy hmoty

- popisat’ spdsoby tvarovania
hmoty

- uviest’ chyby hmoty a ich
priciny

- vediet’ vyrobky z hmoty

- zhotovit’ vyrobky z hmoty

- charakterizovat’ hmotu

- vymenovat’ vSetky suroviny
na pripravu hmoty

- vymenovat’ ruéné a strojové
spracovanie hmoty

- vysvetlit’ technologicky
postup pripravy hmoty

- popisat’ spdsoby tvarovania
hmoty

- uviest’ chyby hmoty a ich
pri¢iny

- vediet’ vyrobky z hmoty

- zhotovit’ vyrobky z hmoty
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- popisat’ jednotlivé
technologické postupy
spracovania surovin

- vysvetlit’ rozdiely v
jednotlivych technologickych
postupoch

- charakterizovat’ hmotu

- vymenovat vSetky suroviny
na pripravu hmoty

- vymenovat’ ru¢né a strojové
spracovanie hmoty

- vysvetlit’ technologicky
postup pripravy hmoty

- popisat’ spdsoby tvarovania
hmoty

- uviest’ chyby hmoty a ich
pri¢iny

- vediet’ vyrobky z hmoty

- zhotovit’ vyrobky z hmoty

- charakterizovat’ zmrzliny

- vymenovat vSetky suroviny
na pripravu zmrzliny

- vymenovat’ ru¢né a strojoveé
spracovanie zmrzliny

- vysvetlit’ technologicky
postup pripravy zmrzliny

- popisat’ rozdelenie zmrzlin

- uviest’ chyby pri priprave
zmrzlin

- popisat’ zmrzlinové pohére

- zhotovit’ cukrarske vyrobky
, kde sa pouZiva zmrzlina
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- vyrobit’ zmrzlinu

- charakterizovat hmotu

- vymenovat’ vSetky suroviny
na pripravu hmoty

- vymenovat’ ru¢né a strojové
spracovanie hmoty

- vysvetlit’ technologicky
postup pripravy hmoty

- popisat’ spdsoby tvarovania
hmoty

- uviest’ chyby hmoty a ich
pri¢iny

- vediet’ vyrobky z hmoty

- zhotovit’ vyrobky z hmoty

- vymenovat vSetky suroviny
na pripravu DIA vyrobkov

- zdovodnit’ priciny
konzumadcie DIA vyrobkov

- vediet’ DIA vyrobky
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- objasnit’ vyznam a spdsob
hodnotenia vzoriek

- vysvetlit’ odbery vzoriek

- zdovodnit’ kontrolu vzoriek
- popisat’ sposoby
predlzovania trvanlivosti

cukrarskych vyrobkov

- vediet’ stupne akosti
vyrobkov

- zhotovit’ vyrobky po
senzorickej stranke

- popisat’ konzervaéné latky

- popisat’ rozdelenie
prevadzok

- charakterizovat’ stroje a
zariadenia prevadzok

- vysvetlit’ zadsady
uskladiiovania vyrobkov

- vysvetlit’ klimatizaciu

- popisat’ klimatiza¢né
zariadenia v CV

- zdovodnit’ oSetrovanie
vyrobkov

- vediet’ balenie vyrobkov
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- vysvetlit' zadsady zdravej
VYZiVy

- popisat’ latky zlepSujuce
cukrarske vyrobky

- vymenovat nové
technolégie vyroby

- vysvetlit’ vyznam VTE

- zddévodnit’ vyrobno —
technicku evidenciu v CUV

- vysvetlit’ mesa¢nu
uzavierku

- zdovodnit’ pracu s odbornou
literatarou

Hodnotenie vzdelavacich vystupov

Stuperi hodnotenia

vyborny -

chvalitebny -

dobry -

Kritéria hodnotenia

porozumel téme

vedel samostatne rozpravat’ k danej téme

spravne pouzival odbornt terminoldgiu

S istotou vysvetlil vztahy medzi zadanymi pojmami

odborne diskutoval k danej téme

vyuzival pomocky a poskytnuté prostriedky pri odpovediach
prezentoval zadant tému samostatne, komplexne, spravne, vecne
bol schopny predniest’ vlastné rieSenie

vyborne aplikoval poznatky na prax

porozumel téme

vedel samostatne rozpravat’ k danej téme

pouzival vhodnu odbornt terminolégiu s malou pomocou
pri odpovedi vyuzival poskytnuté pomdcky a prostriedky
danu tému prezentoval samostatne, komplexne a spravne
vedel analyzovat’ dana tému

aplikoval poznatky na prax

porozumel téme

vedel rozpravat’ k danej téme s malymi nedostatkami

pouzival s pomocou pri odpovedi poskytnuté pomocky a prostriedky
danu tému prezentoval s pomocou

vedel odpovedat’ na pomocné otazky

s pomocou vedel analyzovat’ danu tému

s pomocou uviedol aplikaciu poznatkov na prax
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dostatocny

nedostatocny

odklonil sa od témy

vedel rozpravat’ k danej téme len za pomoci doplitujucich otazok
nepouzival odbornu terminologiu

nevedel vyuzit' ponikané pomocky

odpovedal nesamostatne, nekomplexne

nebol schopny prakticky aplikovat’ poznatky na prax

odklonil sa od témy, nepochopil tému

nevedel rozpravat’ k danej téme

nevedel pouzivat’ poskytnuté pomocky a prostriedky
nevedel prezentovat’ dant tému

nereagoval ani na pomocné otazky
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Nazov predmetu Ekonomika

Casovy rozsah vyuéby 1 hodina tyZdenne, spolu 33 vyucovacich hodin
2 hodiny tyzdenne, spolu 60 vyu€ovacich hodin

Rocnik druhy, treti

Kéd a nazov Studijného odboru 29 64 H cukrar

Vyuc€ovaci jazyk slovensky jazyk

CHARAKTERISTIKA PREDMETU

Ekonomika patri k taziskovym odbornym vyucovacim predmetom. Spolu s ostatnymi
odbornymi predmetmi vytvara zéklad ekonomického vzdelania arozvija intelektualne
schopnosti ziakov.

Cielom vyucovaciecho predmetu je poskytnut ziakom zakladné poznatky
z makroekonomiky, podnikovej ekonomiky ako aj odborné ekonomické vedomosti z oblasti
terciarnej sféry narodného hospodarstva.

V 2. roéniku ziaci ziskaji prehl'ad o zdkladnych ekonomickych pojmoch, trhu
a trhovom mechanizme, hospodarskom cykle, inflacii a nezamestnanosti, obozndmia sa
s trhom, jednotlivymi krivkami ponuky a dopytu. Neskor sa budi venovat’ pravnym formam
podnikania, sposob zalozenia a zruSenia podnikov. Oboznamia sa s podstatou a Struktirou
narodného hospodarstva. Oboznami sa bankovou ststavou a poistovnictvom. V 3. ro¢niku si
ziaci osvoja problematiku majetku podniku, sposob obstaravania, ocefiovania a opotrebenia
majetku. Nadobudni vedomosti o ekonomickej stranke ¢innosti podniku. Ziaci osvoja si
personalnu, odbytovy, riadiacu a kontroln ¢innost a zaroven vztahy podniku okoliu —
k bankam, poistovniam a rozpoctovej sustave. Do obsahu ucdiva je zahrnuté aj riadenie, typy
manazeérov, organizacné Struktiry a aplikacia vedomosti na prislusny ucebny odbor Ucivo
zohl'adiuje aj poziadavky podnikatel'skej sféry, prislusného regionu, trendy vyvoja v danom
odbore a aktualizaciu pravnych predpisov.

Taziskom vyudovania nebude len opis ekonomickych javov a procesov, ale aj
uvadzanie Ziakov do problémovych situdcii a hl'adanie optimalnych rieSeni. Vyucovanie
predmetu ekonomika kladie na vyucujiceho zvySené poziadavky, déraz je poloZzeny na jeho
ststavny styk s praxou, osvojovanie si novych pravnych predpisov a progresivnych foriem
vyucby ekonomiky v zavislosti na jej vyvoji.

Pri vyklade uciva uvadza vyucujici konkrétne priklady, vyuziva grafy, schémy,
odbornu tla¢ a Casopisy, ktoré znazoriiuju a vysvetluji urcité hospodarske javy a procesy
V podnikoch, nadvézuje na skusenosti Ziakov z odborného vycviku.

Vyucujaci dosledne uplatiuje medzipredmetové vztahy, ¢o je podmienkou na

pochopenie nielen ekonomickych javov aprocesov, ale aj praktickej pouzitelnosti
ekonomickych vedomosti ako zakladného motivaéného faktoru ucenia ziakov.
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CIELE PREDMETU EKONOMIKA

Ciel'om vyucovacieho predmetu ekonomika je sprostredkovat’ potrebné vedomosti,

zruénosti a sposobilosti, pomocou ktorych ziskaji zakladnu orientdciu vo fungovani
ekonomického systému spoloCnosti. Zarovenn budi schopni nardbat so zakladnymi
ekonomickymi kategdériami, pojmami procesmi a javmi, Sktorymi sa budu stretavat
v kazdodennom Zivote.

Ekonomika ma vyznamni ulohu v procese pripravy ziaka nielen na ziskanie

ekonomickych poznatkov, ale aj urCitych zrucnosti a postojov, ktoré sa tykaji ekonomického
zivota spolocnosti kazdodenného Zivota ob¢ana V nej, aby ziskali praktické zrucnosti spojené
s vyuzivanim ekonomickych ukazovatel'ov a pravnych noriem.

Predmet umoznuje ziakom:

pochopit’ fungovanie redlnej ekonomiky na mikroekonomicke;j urovni, na
makroekonomickej Grovni i na svetovej tirovni,

0svojit’ si rdzne typy ekonomiky a vyrobné faktory,

ziskat vedomosti o zdkladnych forméach podnikania a zakladnych principoch
fungovania trhovej ekonomiky,

ovladat’ ekonomické funkcie Statu,

obozndmit’ sa s ulohami peitiazi v zmieSanej ekonomike aso vztahmi néarodného
hospodarstva a svetovej ekonomiky,

dava mozZnosti aplikovat’ poznatky na prax,

vyuzivat’ ich v kazdodennom zivote

hl'adat’ ekonomické suvislosti v predmetoch navzajom

oboznamit’ sa s moznostami podnikania, s jednotlivymi formami podnikania

S moznostami vzniku obchodnych spoloc¢nosti

vediet’ otvorit’ et v banke, vyplnit’ doklady, ktoré sa pouzivaji

ovladat’ poznatky z bankovej ststavy v SR, vediet’ lohy Nérodnej banky Slovenska,
vyuzivat’ aktivne a pasivne bankové operacie komerénych bank

vediet’ charakterizovat’ majetok podniku a vediet’ ho aplikovat’ v praxi

rozlis$it’ moznosti poistenia v spolo¢nostiach, druhy poistenia

vyuzivat’ oblast’ zdsobovania v podniku, druhy zasob, ¢lenenie zasob, doklady

S tym suvisiace

rozlisit’ vyrobné faktory a ich pouZitie

vediet’ uplatnenie a pouzitie nakladov, vynosov, prijmov, vydavkoch v praxi

PRIEREZOVE TEMY - Sugastou uéiva v predmete s tieto prierezové témy:

1.

Enviromentialna vychova umozZiuje chéapat’, analyzovat’ a hodnotit’ vztahy medzi
¢lovekom a jeho zivotnym prostredim na zéklade poznavania ekologickych procesov,
ktorymi sa riadi zivot na Zemi, geomorfologickych a klimatickych podmienok,
ovplyvitujicich ¢innost’ I'udi a d’alSich zivych organizmov. Cielom je formovat’
a rozvijat’ také osobnostné kvality, ktoré ich vedu k ochrane Zivotného prostredia.

Téma ma vztah kvzdeldvacej oblasti Clovek ahodnoty. Poskytuje uceleny
elementarny pohlad na okoliti prirodu a prostredie, uci pozorovat, citlivo vnimat
a hodnotit’ dosledky spravania I'udi. Prispieva k osvojovaniu si zékladnych schopnosti,
zrucnosti a navykov aktivneho zodpovedného pristupu k prostrediu v kazdodennom
zivote. Pri vyuCovani sa uprednostiiuji metddy a formy prace akymi su problémova
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metoda, projektové vyuCovanie, brainstorming, ziacky experiment, rozhovor, hra,
modelové situacie, diskusie.

Vyucuje sa v tematickom celku: Zakladné ekonomické pojmy, Odbytovéa c¢innost,
Narodné hospodarstvo

Osobnostny a socialny rozvej Vv zdkladom vzdelavani kladie doraz na formativne
prvky, orientuje sa na subjekt iobjekt, na vyuzitie v beznom zivote. Reflektuje
osobnost’ zZiaka, jeho individualne potreby a zvlasStnosti. Jeho zmyslom je pomdahat’
kazdému ziakovi hl'adat’ vlastni cestu k Zivotnej spokojnosti zalozenej na dobrych
vztahoch k sebe samému i k 'ud’om a svetu.

Ma vztah k vzdelavacej oblasti Clovek a svet prace, kde zdokonal'ovanim schopnosti
tykajucich sa spoluprace a komunikécie v time v roznych situacidch. Uvedené témy sa
uskuto¢nuju prakticky prostrednictvom hier, cvi¢eni, modelovych situacii a diskusii.
Vyucuje sa vtematickom celku: Trh atrhovy mechanizmus, Personalna ¢innost
podniku.

Multikultirna vychova sprostredkiiva poznévanie vlastné¢ho kultirneho zakotvenia
a porozumenia odliSnym kultiram. Rozvija zmysel pre spravodlivost, solidaritu,
toleranciu, vedie k chapaniu a reSpektovaniu neustale sa zvySujicich sociokultarnych
rozmanitosti. Ulohou je zabezpe¢it' taku klimu, kde sa buda citit’ vietci rovnopravne,
k odstranovaniu nepriatel'stva. Uvedené témy sa uskuto¢iiuju prostrednictvom hier,
cvic¢eni, modelovych situécii a diskusii.

M4 vztah k vzdelavacej oblasti Clovek a spoloénost, zamerané na jednotlivca,
cloveka v spolocnosti, uplatiovanie svojich prav s reSpektovanim prava druhych,
Pudské vzt'ahy, zdsady 'udského spoluZitia.

Uvedené témy sa uskutocnuji prakticky prostrednictvom hier, cviceni, modelovych
situdcii a diskusii.

Vyucuje sa v tematickom celku: Personalna ¢innost' podniku, Odbytovéa c¢innost,
Kontrolna ¢innost’ podniku

Medialna vychova pontka poznatky a zru€nosti tykajuce sa medidlnej komunikécie
aprace smédiami. Média akomunikicia predstavuji velmi vyznamny zdroj
skusenosti, zazitkov a poznatkov. Ma vybavit ziaka zdkladnou uroviiou medidlnej
gramotnosti. Ide o schopnost’ analyzovat ponuky sprav, posudit’ ich vierohodnost
a vyhodnotit’ ich komunika¢ny zamer.

Ma vzt'ah k vzdelavacej oblasti Umenia a kultara, poukazuje na vnimanie Specificke;j
reci znakovych kodov, ktoré média pouzivajl, ich kombinacie, nielen prostrednictvom
jazyka, ale i obrazmi a zvykmi.

Uvedené témy sa uskuto¢iiujua prakticky prostrednictvom cvic¢eni, modelovych situacii
a diskusii.

Vyucuje sa v tematickom celku- Personalna ¢innost’, Riadenie podniku — manazment,

Tvorba projektu a prezenta¢né zrucnosti rozvija a zdokonaluje zruc¢nosti ziakov
tak, aby vedeli komunikovat, aby vedeli svoje tvrdenia zddvodnit, vytvorit
argumenty a aj ich pouzit. Ziak sa ma naudit’ kritiky mysliet, aby vedel informécie
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Vv predmete vyselektovat’ a pracovat’ s nimi. Vediet' sa prezentovat prostrednictvom
vlastnej prace, projektu, vediet’ pracovat’ v skupine.

Ma vztah k vzdelavacej oblasti Clovek a svet prace, k problémovému, hypotetického
mysleniu, aby sa ziak snazil vyhladavat problémy, ktoré treba riesit, lebo len tak
mozno rast asmerovat’ k pokroku. Rozvijaji kompetencie ziaka pri pisomnom
i verbalnom prezentovani svojej prace, priCom natia pouzivat informacné
a komunika¢né technologie.

Uvedené témy sa uskutociiuju prakticky prostrednictvo cviceni, samostatnych prac
a prezentacii, diskusii.

Vyucuje sa v tematickom celku Kontrolnd c¢innost' podniku, Odbytova cinnost’
podniku, Majetok podniku, Ekonomicka stranka ¢innosti podniku

6. Ochrana Zivota a zdravia sa realizuje pobytom a pohybom v prirode, pripravuje
jedinca na Zivot v prostredi, v ktorom sa nachadza. Rozvija vztah k problematike
ochrany zdravia a Zivota, rozvija moralne vlastnosti ziakov.

Ma vztah k vzdelavacej oblasti Pobyt apohyb v prirode hlavne pri odbornych
exkurziach, vystavach, navstevach prezentacii.

Uvedené témy sa uskutocniuju prakticky prostrednictvo cviceni, samostatnych prac
a prezentacii, diskusii.

Vyucuje sa v tematickom celku — Majetok podniku, Ekonomicka stranka podniku

7. Dodrziavanie zakladnych Pudskych prav a slobod

Zakladné ekonomické pojmy — dodrZiavanie a poznanie ochrannych prvkov na
bankovkach, opodstatnenost’ konkurencie na trhu.

Trhovy mechanizmus — zdrava sutaz, konkurencia, dodrziavanie zasad trhovej
konkurencie. Urovanie ceny prace a jej hodnota.

Pravne formy podnikania — dodrZiavanie ustanoveni obchodného, obc¢ianskeho
a zivnostenského zdkonnika. Ochrana podnikatel'ov a zdkaznikov. DodrZiavanie slu$nosti
a zodpovednosti pri podnikani.

Néarodné hospodarstvo — Ochrana pred nekalymi javmi v podnikani. Dafiova kontrola.
Ochrana slusnych I'udi pri plneni daiiovych povinnosti, pri plateni dani. Praca klientskych
centier. Uloha bankového dohl'adu pri ¢innosti bank. Ochrana vkladov. Poistovnictvo —
poistné udalosti. Ochrana zdravia a majetku.

Majetok podniku — ochrana majetku, dodrziavanie zasad spravneho zaradenia majetku.
Spravnost vyplhania dokladov. Hospodarenie s majetkom. Hmotnd zodpovednost
Zzamestnancov.

Ekonomicka stranka Cinnosti podniku — Dodrziavanie l'udskych prav pri zostavovani
finan¢ného planu. Zodpovedna tiloha pri tvorbe cien. Dodrziavanie zdkona o cenéch.

Persondlna c¢innosti podniku — Ochrana prdv zamestnancov a zamestnavatelov.
Dodrziavanie narokov zpracovnej zmluvy, minimdlnej mzdy. Socidlna a zdravotna
starostlivost’ 0 zamestnancov. Spravnost’ vypoc¢tu miezd.

Riadenie podniku- manazment — slusnost’ spravanie sa vo¢i zamestnancom, zasady

spravania, $tyly vedenia l'udi. Vlastnosti manazéra, organizacné schopnosti. Moznosti vybrat’
si pracovné zaradenie, pldnovanie vlastnej budicnosti. Vhodna cenotvorba, ochrana prav
spotrebitel’a.

Kontrolné ¢innost’ podniku — opradvnenost’ sankcii pri porusovani prav zamestnanca aj

zamestnavatela.
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8. Narodny program finan¢nej gramotnosti -

Finan¢nd gramotnost’ je schopnost’ vyuzivat' poznatky, zrucnosti a skusenosti na efektivne
riadenie vlastnych finan¢nych zdrojov s cielom zaistit’ celozivotné finanéné zabezpecenie
seba asvojej domacnosti. Vyuzivat banku finan¢nej gramotnosti a otvorenu finan¢ni
gramotnost’. V tematickych celkoch:

Zakladné ekonomické pojmy — dodrziavanie aoznanie ochrannych prvkov na
bankovkéach, pochopenie otazky bohatstva a chudoby, osvojit’ si, ¢o znamena zit’ hospodarne,
kontrolovat’ osobné prostriedky

Trh a trhovy mechanizmus — urovanie ceny prace a jej hodnoty, vazit' si hodnotu
ludskej prace, zabezpeCit peniaze na uspokojovanie zivotnych potrieb, opisat’ faktory
ovplyviiujace vysku Cistej mzdy, zohl'adnit’ vplyv finan¢nych kriz

Pravne formy podnikania — ¢lovek vo sfére penazi — zivotné hodnoty a osvojenie
s potrebami, riadenie rizika a poistenie, prevziat zodpovednost za osobné finan¢né
rozhodnutia, vypracovanie komunikacnej stratégie

Majetok podniku — ochrana majetku, dodrziavanie zasad spravneho zaradenia majetku,
spravnost vypliania dokladov, vysvetlenej rozdielov medzi verejnym a sukromnym
poistenim, charakterizovat’ zdravotné a socialne poistenie

Ekonomické stranka c¢innosti podniku — planovanie a hospodarenie s peniazmi,
vyuzivanie r6znych spdsobov platenia, zvazit' darcovstvo a filantropiu, vysvetlit' vplyv dani
na hospodarenie, vyhn@t sa problémom pri zadiZeni.

Persondlna cinnost podniku — zabezpecovanie Zivotnych potrieb, prijem a praca,
harmonizovat’ potreby osobné, rodinné, spolocenské, identifikovat’ zdroje osobnych prijmov

Odbytova ¢innost’ podniku - dodrziavanie cenového zékona, vysvetlit’ ucel informéacii
0 uverovej politike, identifikovat’ ndklady a prinosy tiverov

Riadenie podniku — riadenie rizika, vysvetlit zakladné metddy riadenia, vypracovat
komunikac¢né stratégie pre riadenie, zhodnotenie tla¢ovych informacii o firme,

Kontrolna ¢innost’ podniku - opravnenost’ danovych sankcii za porusenie zakona,
analyzovat’ hospodarske vysledky, zhodnotit’ investicné alternativy

Nérodné hospodarstvo — najst’ a vyhodnotit’ finanéné informacie bank, posudit’
uverovu schopnost’ Ziadatel'ov o tver, mat’ informacie o jednotlivych druhov uverov, ovladat
bankové pojmy. Clovek so sfére pefazi, postdit hodnotu TIudskej prace, planovanie
a hospodarenie s peniazmi, vplyv dani na podnikanie, riadenie rizika. Priprava a hodnotenie
planu, analyza silnych a slabych stranok, navratnost’ investicii.

Okruh zahfna ucivo o zakladnych podnikovych ¢innostiach (hlavnd cinnost,
zasobovanie, investi¢na ¢innost,, personalna ¢innost’, odbytova ¢innost’ - marketing, riadiaca
¢innost’ - manazment) a uc¢ivo o majetku podniku a jeho hospodareni.

Ziaci ziskavaju zékladné vedomosti o pravnej Uprave pracovnopravnych vzt'ahov
a podnikani, najmi podnikani zivnostenského. Oboznamia sa s vyznamom podnikatel'ského
zameru pre podnikatela, so Struktirou, obsahom a spracovanim podnikatel’ského zameru.

Ziaci sa ucia porozumiet’ ekonomickej podstate miezd, dani, zdravotného a socialneho
poistenia. Obsah vzdeldvania uéi Ziakov porozumeniu organizacii prace na pracovisku. Ziaci
ziskaji vedomosti o druhoch §kéd a o moznostiach predchddzania Skoddm, o zodpovednosti
zamestnanca a zodpovednosti zamestnavatela.
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HODNOTENIE VZDELAVACICH VYSTUPOV

Stupen
hodnotenia

vyborny -

chvalitebny -

dobry -

dostatoény -

nedostatocny -

Kritéria hodnotenia

porozumel téme

vedel samostatne rozprava k danej téme

spravne pouzival odbornu terminolégiu

s istotou vysvetlil vzt'ahy medzi zadanymi pojmami

odborne diskutoval k danej téme

vyuzival pomocky a poskytnuté prostriedky pri odpovediach
prezentoval zadant tému samostatne, komplexne, spravne, vecne
bol schopny predniest’ vlastné rieSenie

vyborne aplikoval poznatky na prax

porozumel téme

vedel samostatne rozpravat’ k danej téme

pouzival vhodnt odbornti terminologiu s malou pomocou
pri odpovedi vyuZzival poskytnuté pomdcky a prostriedky
danu tému prezentoval samostatne, komplexne a spravne
vedel analyzovat’ danu tému

aplikoval poznatky na prax

porozumel téme

vedel rozpravat’ k danej téme s malymi nedostatkami

pouzival s pomocou pri odpovedi poskytnuté pomocky a prostriedky
dant tému prezentoval s pomocou

vedel odpovedat’ na pomocné otazky

S pomocou vedel analyzovat’ danti tému

s pomocou uviedol aplikaciu poznatkov na prax

odklonil sa od témy

vedel rozpravat’ k danej téme len za pomoci dopliujicich otazok
nepouzival odbornll terminologiu

nevedel vyuzit’ pontikané pomocky

odpovedal nesamostatne, nekomplexne

nebol schopny prakticky aplikovat’ poznatky na prax

odklonil sa od témy, nepochopil tému

nevedel rozpravat’ k danej téme

nevedel pouzivat’ poskytnuté pomdcky a prostriedky
nevedel prezentovat’ dant tému

nereagoval ani na pomocné otazky
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Ucebna osnova
Ekonomika

2. ro¢nik — 1 hodina tyZdenne, spolu 33 hodin

Tematicky celok

Obsahovy §tandard

Vykonovy Standard

1. Zakladné ekonomické pojmy
7h

Zakladné ekonomické otazky

Definovat’ pojmy ekondémia
a ekonomika

Potreby, spotreba

Zakladné a luxusné potreby
Statky, druhy

Vysvetlit’ vztahy medzi

zakladnymi a vys$Simi potrebami

Vyroba, faktory

Vyroba, druhy vyroby

Pomenovat’ triadu

Vyrobné faktory ekonomickych problémov
Poznat’ zakladné typy ek.
2. Trh a trhovy mechanizmus
7h
Trh, subjekty trhu Subjekty a objekty trhu Definovat’ pojem trh
Vzajomné vztahy Vysvetlit’ zdkladné
subjekty trhu

Ponuka, dopyt, konkurencia

Uloha ponuky
Vyznam dopytu

Délezitost’ konkurencie

Cena

Vysvetlit’ pojmy ponuka a dopyt
Pomenovat’ krivky ponuky a

dopytu

Vysvetlit rovnovaznu cenu

3. Pravne formy podnikania 9 h

Prévne formy podl'a Zivnosten.

zakona

Podnik jednotlivca a osvedcenie
Osobné spolo¢nosti

Obchodné spolo¢nosti

Druzstva

Vysvetlit pojem podnik
Uviest’ sposob zaloZenia
podniku

Vediet' definovat’ druhy

Zivnosti

4. Narodné hospodarstvo 10 h
Struktira ndrodného

Hospodarstva

Zlozky narodného hospodarstva
Porovnanie susediacich

krajin

Pochopit’ podstatu narodného

hospodarstva

Statny rozpodet

Statny rozpodet, tvorba

a schvalenie

Prijmy, zdroje prijmov
Vydavky zo Statneho rozpoctu
Bankova ststava

Poist'ovnictvo, vyznam a ulohy

Ovladat’ polozky $tatneho
rozpocCtu, prijmy a vydavky
Pochopit’ aktivne a pasivne

bankové operacie

Definovat’ poistenie, zivotné
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Ucebna osnova
Ekonomika

3. ro¢nik — 2 hodiny tyZdenne, spolu 60 hodin

Tematicky celok

Obsahovy §tandard

Vykonovy Standard

1. Majetok podniku 10h
Majetok podniku

Majetok, jeho uloha v podniku

Zdroje ziskania majetku

Obstaravanie majetku

Definovat’ pojem majetok
podniku

Uviest’ zlozky majetku
Pomenovat’ moznosti
obstarania majetku

Dlhodoby, kratkodoby majetok

Finan¢nd hodnota majetku
Spotreba majetku
Opotrebenie majetku

Vediet zaclenit’ majetok
Vysvetlit’ spésoby odpisovania
majetku

Vediet' vypocitat’ odpisovy plan

Inventarizacia

Hodnota majetku a Setrenie
S majetkom

Viazanie finan¢nych
prostriedkov

Uviest’ rozdiely medzi
inventurou

a inventarizaciou
Vy¢islit’ inventarizacné rozdiely

Vediet vyplnit zoznamy

2. Ekonomicka stranka
¢innosti podniku 10 h

Naklady, kalkulaény vzorec

Zdroje financovania podniku

Néklady, ¢lenenie nakladov

Moznosti znizovania nakladov

Tvorba kalkula¢ného vzorca

Definovat’ pojem naklady

Vysvetlit rozdiel medzi

variabilnymi a fixnymi nakladmi
Ovladat’ polozky kalkula¢ného

vzorca

Vynosy, hospodarsky vysledok

Vynosy, ¢lenenie vynosov
MozZnosti zvySovania vynosov
Zistovanie hospodarskeho
vysledku

Tvorba cien

Vediet vysvetlit vynosy
Uviest ¢lenenie vynosov
Vediet zistit’ hospodarsky
vysledok

Vediet’ tvorbu cien, zloZenie

ceny

3. Odbytova ¢innost’ podniku
9h

Marketing, pojem, vyznam
Marketingovy mix - nastroje
Vyrobok, zivotny cyklus
Ceny, tvorba cien

Distribucia, distribu¢né kanaly

Vypocet cien vyrobkov

Definovat’ pojem marketing
Vysvetlit’ zivotny cyklus

vyrobku
Vediet' pomenovat’
marketingovy

mix
Vysvetlit’ rozdiel medzi

reklamou a propagaciou

4. Personalna ¢innost’ podniku
9h

Vznik, zmena, skoncenie

pracovného pomeru

Zakonnik prace a ustanovenia
Vznik pracovného pomeru
Zmena pracovného pomeru

Skoncenie pracovného pomeru

Definovat’ pojem personalistika
Vediet’ moznosti vzniku
pracovného pomeru

Uskutoc¢nit’ zmeny pracovného
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Pracovna zmluva, nalezitosti

pomeru
Poznat’ moznosti skoncenia
pracovného pomeru

Vediet vyhotovit prac. zmluvu

Odmenovanie pracovnikov

Moralne a finan¢né ohodnotenie
pracovnikov
Mzda, pojmy

Vypocet mzdy

Vediet’ moznosti
odmenovania zamestnancov

Poznat’ jednotlivé druhy miezd
Vediet vypocitat’ mzdu a
odvody

10. Riadenie podniku 12 h

Riadenie podniku

Manazérske funkcie

Podnikové ciele

Definovat’ pojem manazment

Vysvetlit manazérske funkcie

Vztahy v podniku Vediet urobit’ organizacnu
Struktiru
Stratégia podniku Strategickeé ciele Vediet vysvetlit podnikové
Strategické rozhodnutia stratégie
Uviest’ podnikové ciele
Podnikatel'ské riziko Hospodarenie v podniku Minimalizovat’ podnikatel'ské
Podnikatel'ské riziko riziko
Styly vedenia podniku

11.Kontrolna ¢innost’ podniku

Kontrola, vyznam, druhy

Vysvetlit jednotlivé druhy

3h kontroly
Vediet urcit’ druhy kontroly
4. Charakteristické znaky Pracovnik v potravinarstve, jeho Definovat ulohy pracovnikov
odboru 6h uloha a prinos v potravinarstve

Vediet vysvetlit’ pracovné

operacie v podniku
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Nazov predmetu Vychova k podnikaniu

Casovy rozsah vyuéby 1 hodina tyzdenne, spolu 30 hodin
Rocnik treti

Koéd a nazov Studijného odboru 2964 H cukrar

Vyuc€ovaci jazyk slovensky jazyk

CHARAKTERISTIKA PREDMETU

Cielom predmetu vychova k podnikaniu je oboznamit’ Ziakov so zékladnymi
pojmami suvisiacimi s podnikatel'skou cinnostou, jednotlivymi pravnymi tkonmi
a typmi pravnych obchodnych spolo¢nosti.

Odborny predmet v uéebnom odbore rozsiruje a dopiiia uéivo ekonomiky
0 d’alSie poznatky z oblasti pravnych vztahov jednotlivych typov podnikania v ramci
Slovenskej republiky. Jeho obsah je Struktirovany do tematickych celkov(téma
a podtémy).Predmet ziaka vedie k tomu, aby si rozsiril prehl'ad pojmov z oblasti prava
apravnych vztahov a celkovej problematiky organizacie podnikania. Jednotlivé
tematické celky postupne nadvédzuju na celu Sirku problematiky pravnych vztahov,
Vv trovniach jednotlivych typov podnikania.

Ulohou predmetu je oboznamit’ Ziakov s organizaciou podnikania, jednotlivymi
typmi a formami spolo¢nosti v ramci SR, osvojit’ si pojem Zivnost’ a druhy zivnosti,
obchodny zakonnik a obchodno-pravne vzt'ahy. Nasledujuce ucivo zaclenené do
tematického celku prevod vlastnictva a prava hospodarenia Ziaka upevni v oblasti
pojmov kupna zmluva, reklamac¢né konanie, zmluva o prevode majetku, leasingova
zmluva. Nadvézujice ucivo zaclenené do tematického celku pracovného prava ziaka
blizSie obozndmi so vznikom, zmenou i skon¢enim pracovného pomeru. Pojmy
stivisiace stémou v oblasti pracovného prava ziaka zorientuju v jednotlivych
nalezitostiach tejto problematiky.

Metody, formy a prostriedky vyucovania predmetu pravna nduka maja
stimulovat’ rozvoj poznavacich schopnosti Ziakov, podporovat’ ich samostatnost’,
cielavedomost’ a zdravy tisudok. Ziak ako aktivny subjekt v procese vyu¢by ma mat
moznost’ spolurozhodovat’ a spolupracovat’, ucitel ma viest' Ziaka k ¢o najlepSim
vykonom a spravne ho motivovat, podporovat’ jeho aktivity vSeobecne. Pri vyucbe
pouzivame formu vykladu, riadeného rozhovoru, preferujeme pracu s ucebnicami,
doplnené o odborné Casopisy a ¢lanky.

Uc¢ivo predmetu vychova k podnikaniu zacletiuje aj oblast’ novych pravnych
noriem v oblasti obchodného, zivnostenského, rodinného a pracovného prava. Ziak si
na jednotlivych prikladoch osvoji Specifikd jednotlivych typov obchodného
a pracovného prava. Ucitel’ vedie Ziaka problematikou pravnych vztahov postupne od
typov spolocnosti aZ po oblast’ pracovného prava zamestnanca.. Ziak by mal byt
vedeny k uvedomelému chépaniu pravnych vzt'ahov i pravnej politiky.

Predmet vychova k podnikaniu je medzipredmetovo previazany s predmetmi
ekonomika, Gi¢tovnictvo, ob¢ianska nauka, administrativa a koreSpondencia..

CIELE PREDMETU

Ciel'om vyucovacieho predmetu vychova k podnikaniu v u¢ebnom odbore je
poskytnut’ ziakom stibor vedomosti, poznatkov a informécii z oblasti prava, pravnych
vzt'ahov podnikania, Zivnostenského zakona obchodného zakonnika. Ziaci nadobudni
vedomosti  z okruhu prav hospodarenia, prevodu vlastnictva, pracovného prava,
platobnych, tiverovych a vkladovych vztahov. Nadvizujiuce ucivo z oblasti ochrany
spotrebitel’a poskytne ziakom uceleny obraz podmienok a pravidiel predaja a ochrany
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spotrebitela. Zaverecné hodiny predmetu obsahuju Specifické ucivo zahrnujiice nové

pravne normy v oblasti obchodného a pracovného prava.

Predmet zabezpecuje ziakom Specialne a praktické poznatky pre podnikatel'sku
¢innost’, poskytuje cely rad moznosti ako objavovat’ vlastné schopnosti a rozvijat’ ich.
Ziaci vyuébou predmetu ziskavaju zruénosti a schopnosti potrebné pre podnikatelov,
ako je rieSenie problémov, spravne rozhodovanie, schopnost’ komunikovat’, planovat’,
riadit, dokazat' prijat’ cudzie kritérid, prevziat aukdzat' iniciativu, vyrovnat sa
s chybou, pricom sa podporuje a rozvija ich tvorivost.

Cielom je ziakom umoznit V praxi priamo aplikovat’ teoretické poznatky
zinych predmetov, predovSetkym =z ekonomiky, poskytuje praktické poznatky
0 kompletnej postupnosti logickych a nevyhnutnych krokov pri zakladani malého
podniku. Ziaci potrebné vedomosti a zruénosti ziskavaji formou praktickych cviceni.
oblasti podnikatel'skej ¢innosti. V tivodnej motivaénej Casti ziaci pomocou dotaznikov
zist'uju svoj postoj k podnikaniu, zivotny ciel’, charakterové a vol'ové vlastnosti.

V dalSej Casti uciva praktickymi ¢innostami ziskavaju zruc¢nosti a schopnosti,
potrebné¢ pre podnikatelov, ucia sa prezentovat svoje nazory, pracovat v time,
vystupovat’ pred spoluziakmi, obhajovat’ si svoj nazor, planovat ¢innost’, kriticky
mysliet, komunikovat’, organizovat’ pracu, byt zodpovedny za svoje Ciny, byt’ tvorivy,
kreativny. Osnovy predmetu veku primeranym spdsobom, netradicnymi, zabavnymi,
interaktivnymi metéodami, ucenim sa prostrednictvom zazitku, rozvijaji vedomosti
ziakov o fungovani, riadeni a zodpovednosti v podnikani. V uvedenom predmete je
pozornost zamerana na fiktivne podnikanie, kde Ziaci na zéklade vlastnej predstavy o
svojej buducnosti cez hru a simulovanie situécie, sa u¢ia vypracovat podnikatel'sky
plan, wurobit’ finanénll analyzu, urobit pracovny pohovor zamestnanca aj
zamestnavatel'a, zalozit' zivnost, zaregistrovat’ sa pre platenie odvodov a dane, viest
zékladnu agendu podnikatel’a.

Ziaci si priebezne tvoria svoj vlastny podnikatel'sky slovnik, kde si zapisuju
nezndme slovd. V ramci zopakovania uciva tvoria pojmové mapy na rdézne pojmy
predmetu. Poznaju pojmy trh a konkurencia, vedia vysvetlit vyznam reklamy.
Vytvérajii ¢o najzaujimavejSie plagaty pre svoje firmy, vymyslaji reklamné akcie.
Napodobnuju funkcie, procesy a ciele redlnej firmy, pricom formou exkurzii a besied
spolupracuju s redlnymi firmami vo svojom okoli. V tivodnej €asti je snaha o vhodnu
motivaciu Ziakov.

Dalsie kapitoly sa zaoberajii postavenim a vyznamom podnikania v ekonomike
Slovenska, organizaciou podnikania, manazmentom, vyrobou, marketingom, etikou v
podnikani s dorazom na hru a simulovanie redlnej situdcie. Ziaci vel'a pracuju s
informaciami, ktoré sa ucia zbierat, triedit’, rozdel'ovat’, usporiadat’ a vyuZzit’ pre svoju
potrebu.

PRIEREZOVE TEMY

Stcast'ou uciva v predmete st tieto prierezové témy:

9. Enviromentalna vychova umoziuje chapat’, analyzovat’ a hodnotit’ vztahy medzi
¢lovekom ajeho Zivotnym prostredim na zéklade poznavania ekologickych
procesov, ktorymi sa riadi Zivot na Zemi, geomorfologickych a klimatickych
podmienok, ovplyviiujacich ¢innost’ I'udi a d’alSich zivych organizmov. Ciel'om je
formovat’ a rozvijat’ také osobnostné kvality, ktoré ich vedu k ochrane Zivotného
prostredia.

Téma ma vztfah kvzdelavacej oblasti Clovek ahodnoty. Poskytuje uceleny
elementarny pohl'ad na okolitl prirodu a prostredie, u¢i pozorovat, citlivo vnimat’
a hodnotit’ dosledky spravania ludi. Prispieva k osvojovaniu si zakladnych

schopnosti, zrucnosti a navykov aktivneho zodpovedného pristupu k prostrediu
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11.

12.

13.

vV kazdodennom zivote. Pri vyuCovani sa uprednostiiuju metédy a formy prace
akymi st problémova metoéda, projektové vyuCovanie, brainstorming, ziacky
experiment, rozhovor, hra, modelové situacie, diskusie. Vyucuje sa v tematickom
celku: Uvod do pracovného prava, Zamestnanost’ a nezamestnanost’.

10.  Osobnostny a socidlny rozvoej v zdkladom vzdelavani kladie déraz na
formativne prvky, orientuje sa na subjekt i objekt, na vyuzitie v beznom Zivote.
Reflektuje osobnost’ ziaka, jeho individualne potreby a zvlastnosti. Jeho zmyslom
je pomahat’ kazdému ziakovi hl'adat’ vlastnu cestu k zivotnej spokojnosti zaloZene;j
na dobrych vztahoch k sebe samému i k 'udom a svetu. Ma vzt'ah k vzdelavacej
oblasti Clovek asvet prace, kde zdokonalovanim schopnosti tykajiicich sa
spoluprace a komunikacie vtime v roznych situaciach. Uvedené témy sa
uskutocniujii  prakticky prostrednictvom hier, cvi¢eni, modelovych situacii
adiskusii. Vyuduje sa vtematickom celku: Uvod do pracovného préava,
Zamestnanost’ a nezamestnanost’.

Multikultirna vychova sprostredkiva pozndvanie vlastného kultirneho
zakotvenia a porozumenia odlisSnym kultiram. Rozvija zmysel pre spravodlivost,
solidaritu, toleranciu, vedie k chapaniu a re$pektovaniu neustale sa zvysujlcich
sociokultirnych rozmanitosti. Ulohou je zabezpeéit taku klimu, kde sa budu citit
vSetci rovnopravne, k odstranovaniu nepriatel'stva. Uvedené témy sa uskutocnuju
prostrednictvom hier, cvi¢eni, modelovych situacii a diskusii.

Ma vztah k vzdelavacej oblasti Clovek a spolognost, zamerané na jednotlivca,
¢loveka v spolocnosti, uplatiiovanie svojich prav s reSpektovanim prava druhych,
Pudské vztahy, zasady ludského spoluzitia. Uvedené témy sa uskutociuju
prakticky prostrednictvom hier, cvic¢eni, modelovych situacii a diskusii.

Vyucuje sa vtematickom celku: Prekdzky v praci, bezpecnost prace.
Zamestnanost’ a nezamestnanost’.

Medialna vychova ponuka poznatky azrucnosti tykajice sa medialnej
komunikacie aprace s médiami. Média akomunikédcia predstavuju vel'mi
vyznamny zdroj skusenosti, zazitkov a poznatkov. Ma vybavit' ziaka zdkladnou
uroviilou medialnej gramotnosti. Ide o schopnost’ analyzovat’' ponuky sprav,
posudit’ ich vierohodnost’ a vVyhodnotit’ ich komunikacny zdmer.

Ma vztah k vzdelavacej oblasti Umenia a kultira, poukazuje na vnimanie
Specifickej re¢i znakovych kodov, ktoré média pouzivajl, ich kombinacie, nielen
prostrednictvom jazyka, ale i obrazmi azvykmi. Uvedené témy sa uskutocnuju
prakticky prostrednictvom cvi¢eni, modelovych situacii a diskusii.

Vyucuje sa v tematickom celku- Zamestnanost’ a nezamestnanost’.

Tvorba projektu a prezentacné zru¢nosti rozvija a zdokonal'uje zru¢nosti Ziakov
tak, aby vedeli komunikovat’, aby vedeli svoje tvrdenia zddévodnit, vytvorit
argumenty a aj ich pouzit’. Ziak sa mé naugdit’ kritiky mysliet, aby vedel informacie
Vv predmete  vyselektovat’ apracovat snimi. Vediet sa prezentovat
prostrednictvom vlastnej prace, projektu, vediet’ pracovat’ v skupine.

Ma vztah kvzdelavacej oblasti Clovek asvet prace, k problémovému,
hypotetického mysleniu, aby sa ziak snazil vyhladdvat’ problémy, ktoré treba
riesit’, lebo len tak mozno rast’ a smerovat’ k pokroku. Rozvijaji kompetencie ziaka
pri pisomnom i verbalnom prezentovani svojej prace, priCom nutia pouzivat
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informacné a komunikacné technoldgie. Uvedené témy sa uskuto¢iiuju prakticky
prostrednictvo cviceni, samostatnych prac a prezentécii, diskusii.
Vyuéuje sa vtematickom celku Uvod do pracovného prava, Zamestnanost

a nezamestnanost’.

14. Ochrana Zivota a zdravia sa realizuje pobytom a pohybom v prirode, pripravuje
jedinca na zivot v prostredi, v ktorom sa nachadza. Rozvija vztah k problematike
ochrany zdravia a zivota, rozvija moralne vlastnosti ziakov.

Ma vztah k vzdelavacej oblasti Pobyt a pohyb v prirode hlavne pri odbornych
exkurzidch, vystavach, navstevach prezentacii.

Uvedené témy sa uskuto¢nuju prakticky prostrednictvo cviceni, samostatnych prac
a prezentacii, diskusii.

Vyucuje sa v tematickom celku Prekézky v praci, bezpecnost’ prace.

15. Cudské prava a ich dodrziavanie — DodrZiavanie prav sa zabezpeci najméa tym,
ze nebude jednotlivca v pravach obmedzovat. Ide o dodrziavanie Vseobecnej
deklaracie l'udskych prav. Najmd obcianske prdva (prdvo na Zivot, na
nedotknutel'nost’ jej 0soby a sukromia, pravo na osobnu slobodu, na stikromie, na
vlastnictvo, na listové tajomstvo, na ochranu osobnych udajov, na slobodu pohybu
a pobytu, na slobodu prejavu, pravo na informdacie, na volebné pravo, na
zhromazd’ovacie pravo. V oblasti hospodarskeho prava — pravo na slobodna vol'bu
povolania, pravo podnikat, prdvo na pracu, na spravodlivé auspokojivé
podmienky. V oblasti socialnych prav — pravo na primerané hmotné zabezpecenie
V starobe, pravo na ochranu zdravia. V oblasti socidlnych prav — pravo na
primerané hmotné zabezpecenie, pravo na ochranu zdravia.

Uvedené témy vyuzivaji moznost’ uvadzania skiisenosti zo Zivota, na zéklade
¢lankov, televiznych relacii

Vyuéuje sa v tematickom celku — Uvod do pracovného prava, Prekazky v praci,
bezpecnost’ prace, Zamestnanost’ a nezamestnanost’.

16. Narodny program finan¢nej gramotnosti

Finan¢nd gramotnost’ je schopnost’ vyuZivat poznatky, zrucnosti a skusenosti

na efektivne riadenie vlastnych finanénych zdrojov s cielom =zaistit’ celoZivotné
finanéné zabezpecenie seba asvojej domadacnosti. Vyuzivat banku financnej
gramotnosti a otvorenu finan¢na gramotnost'.
Ziak ma vedie pochopenie otazky bohatstva a chudoby, osvojit' si, ¢o znamena it
hospodarne, kontrolovat’ osobné prostriedky, urovanie ceny préace a jej hodnoty, vazit
si hodnotu l'udskej prace, zabezpeCit' peniaze na uspokojovanie zivotnych potrieb,
opisat’ faktory ovplyvitujice vysku Cistej mzdy.

Zivotné hodnoty a osvojenie s potrebami, riadenie rizika a poistenie, prevziat’
zodpovednost’ za osobné finan¢né rozhodnutia. Planovanie a hospodarenie s peniazmi,
vyuzivanie roznych sposobov platenia, zvazit' darcovstvo a filantropiu.

Persondlna cinnost' podniku — zabezpecovanie Zivotnych potrieb, prijem
a praca, harmonizovat' potreby osobné, rodinné, spolocenské, identifikovat’ zdroje
osobnych prijmov. Priprava a hodnotenie planu, analyza silnych a slabych stranok,
navratnost’ investicii. Posudit’ hodnotu T'udskej préace, pldnovanie a hospodérenie
S peniazmi, vplyv dani na podnikanie, riadenie rizika.

Vyuéuje sa v tematickom celku — Uvod do pracovného prava, Prekazky v praci,
bezpecnost’ prace, Zamestnanost’ a nezamestnanost’.

83



HODNOTENIE VZDELAVACICH VYSTUPOV

Stupen
hodnotenia

vyborny

Kritéria hodnotenia

- porozumel téme

vedel samostatne rozprava k danej téme

spravne pouzival odbornu terminolégiu

s istotou vysvetlil vzt'ahy medzi zadanymi pojmami

odborne diskutoval k danej téme

vyuzival pomocky a poskytnuté prostriedky pri odpovediach
prezentoval zadant tému samostatne, komplexne, spravne, vecne
bol schopny predniest’ vlastné rieSenie

vyborne aplikoval poznatky na prax

- porozumel téme

vedel samostatne rozpravat’ k danej téme

pouzival vhodnt odbornti terminologiu s malou pomocou
pri odpovedi vyuzival poskytnuté pomdcky a prostriedky
danu tému prezentoval samostatne, komplexne a spravne
vedel analyzovat’ danu tému

aplikoval poznatky na prax

- porozumel téme

vedel rozpravat’ k danej téme s malymi nedostatkami

pouzival s pomocou pri odpovedi poskytnuté pomocky a prostriedky
danu tému prezentoval s pomocou

vedel odpovedat’ na pomocné otazky

S pomocou vedel analyzovat’ dana tému

s pomocou uviedol aplikaciu poznatkov na prax

- odklonil sa od témy

vedel rozpravat’ k danej téme len za pomoci dopliujucich otazok
nepouzival odbornu terminoldgiu

nevedel vyuzit’ pontikané pomocky

odpovedal nesamostatne, nekomplexne

nebol schopny prakticky aplikovat’ poznatky na prax

nedostatocny - odklonil sa od témy, nepochopil tému

nevedel rozpravat’ k danej téme

nevedel pouzivat’ poskytnuté pomdcky a prostriedky
nevedel prezentovat’ dand tému

nereagoval ani na pomocn¢ otazky
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Ucebna osnova Vychova k podnikaniu
3. ro¢nik — 1 hodina tyZdenne, spolu 30 hodin

Tematicky celok Obsahovy Standard Vykonovy $tandard
1. Uvod do pracovného prava | Praktické zameranie predmetu Charakterizovat’ zakladné pojmy
12h Forma sukromného podnikania pojmy

Pracovno-pravne vztahy

Finan¢né zabezpedenie

Vediet uplatnit’ svoje prava

Pramene pracovného prava

Pravny poriadok

Upravy vztahov
Zakonnik prace

Ovléadat’ ustanovenia pravne;j

moralky, pravnych vztahov

Pracovny pomer, vznik,

zmena, zanik

Vyznam pracovného pomeru
Metddy a postupy vzniku

Zmena pracovného pomeru

Vysvetlit’ kritéria vzniku
pracovného pomeru

a ukoncenie prac. pomeru

Pracovna zmluva, nalezitosti

Metody, postupy, podmienky

vzniku pracovného pomeru

Spravnost’ vypliania tladiv

Vysvetlit’ ustanovenia

pracovnej zmluvy
Vediet’ zostavit’ pracovni
zmluvu

Druhy miezd

Druhy a formy miezd
Zakladné formy mzdy

Principy odmenovania

Poznat’ napli pracovného
¢asu, ¢asu odpocinku,
naroky na odmenu a mzdy
Vediet’ vypocitat mzdu

spdsoby odmeiiovania

2. PrekazKy v praci,
bezpecnost’ prace 6h

Prekazky v praci,

Organizacia prace

Pracovné povinnosti, nasledky

Poznat’ druhy prekazok

v praci, urCit’ spdsob nahrad

Bezpecnost prace

Poziadavky na bezpecnost’ prace

Oznacovanie priestorov

Ovladat’ ustanovenie
bezpecnosti pri praci,

Vediet ich uplatnit’ v praxi

Povinnosti zamestnavatela

Ustanovenia pracovného poriadku

Vzt'ahy na pracovisku

Urcit povinnosti zamestnavatel'a
pri dodrziavani bezpecnosti

pri praci

3. Zamestnanost’ a
nezamestnanost’ 12 h

Politika zamestnanosti

Strategické planovanie
Miera rizika
Metody odhadnutia rizika

Nasledky nezamestnanosti

Vysvetlit’ zakladné pojmy
politiky zamestnanosti a
pripravy na povolanie
Poznat’ spdsoby uchadzania

sa 0 zamestnanie

Rekvalifikacia

Podnikatel’ské riziko

Predpoklady pre vykon povolania
Postup pri rekvalifikacii
Sposoby uchadzania sa o pracu

Profesijna ponuka v EU

Poznat’ moznosti rekvalifikacie

ziskavanie zdrojom informacii
Vediet aplikovat na priklade

Zostavit vlastny profil

Situacia na trhu

Finan¢né riadenie

vediet,, Co sposobuje
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Hodnotenie situécie na trhu

Podnikatel’'ska etika

nezamestnanost’, ako jej
predchadzat’, znizovat’ dosledky
Zmapovat’ situaciu na trhu
Poznat’ moznosti vlastného
sukromného podnikania,

vyhody a nevyhody
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Nazov predmetu Odborny vycvik

Casovy rozsah vyuéby 15, 15, 17,5 hod. tyzdenne
Roc¢nik prvy, druhy, treti
Kdéd a nazov sStudijného odboru 2964 H cukrar
Vyucéovaci jazyk slovensky jazyk

Charakteristika predmetu :

Cielom vyucovacieho predmetu odborny vycvik je =ziskat v sulade s poziadavkami
stanovenymi profilom absolventa zru¢nosti, ktoré stvisia s estetickym citenim pri tvorbe
cukrarskych vyrobkov a 0zdob, origindlny sulad farieb a vytvaranie siborov vyrobkov.
Odborny vycvik sa vyucuje formou praktickych cviceni priamej prace ziakov v dielnach alebo
prevadzkach podl'a charakteru odbornych ¢innosti.

Ziaci ziskaji manualnu zruGnost’ v cukrarskej vyrobe, naudia sa obsluhovat jednotlivé
vyrobné zariadenia, vykonavat’ beznu udrzbu pouZzivanych strojov a zariadeni, robit’ zakladné
prevadzkové vypocty, posudzovat kvalitu polotovarov a kone¢nych vyrobkov a dodrziavat’
zésady bezpec€nosti a ochrany zdravia pri praci, poziarnej ochrany, hygieny a sanitdcie na
pracovisku.

Vychovno-vzdelavacie ciele odborného vycviku spocivaji predovsetkym v osvojeni si
pracovnych odbornych zrucnosti a vedomosti potrebnych na vykon kvalifikovanej prace
Vv cukrarskej vyrobe, v oboznameni ziakov s najnov§imi pokrokovymi metdodami, v ich
usmeriovani k vyrobnej a technologickej discipline, k Setreniu surovinami a energiou.

Pri odbornom vycviku sa postupuje od jednoduchych pracovnych tikonov k zlozitej$im.

V tvodnom tematickom celku 1. ro¢nika sa Ziaci obozndmia so zékladnymi ustanoveniami
pravnych noriem o bezpecnosti a ochrane zdravia pri praci. Potom nasleduju tematické celky,
atoiv2. a3. roéniku, v ktorych Ziaci ziskavajii manualnu zruénost’ pri priprave jednotlivych
cukrarskych ciest a hmot a pri ich spracivani na finalne vyrobky, pri zdobeni cukrarskych
vyrobkov, pri priprave reStauracnych mic¢nikov a pri vyrobe zmrzliny.

Sucastou odborného vycviku su tematické exkurzie, organizovanie vystav vlastnych préc.
Jednotlivé celky sa zohl'adnia podl'a vybavenia Skoly a moznosti uplatnenia absolventa na
trhu prace v stilade s bezpe¢nost'ou a ochranou zdravia.

Hodnotenie Ziaka
__Ziaka posudzujeme podla tychto hladisk:
- stupeini osvojenia a istoty S ktorou ziak ovlada ucivo.
- schopnost’ samostatne logicky mysliet’
- schopnost’ aplikacie ziskanych vedomosti a zru€nosti pri rieSeni novych uloh
- samostatnost’, aktivita a iniciativnost’ pri rieSeni tloh
- vztah k préci a praktickym ¢innostiam
- osvojenie praktickych zrucnosti a ndvykov
- vyuzitie teoretickych vedomosti v praktickych ¢innostiach
- dodrziavanie BOZP pri praci a hygieny
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Co ma ziak vediet’:

Stupeni 1( vyborny )

Praktické ¢innosti vykonava pohotovo, samostatne uplatiiuje ziskané zrucnosti a navyky.
Dopusta sa len mensich chyb. Ugelne si organizuje vlastn( pracu a vysledky jeho prace su
bez vaznych nedostatkov.

Stupen 2 ( chvalitebny )
Samostatne ale menej tvorivo s menSou istotou vyuziva ziskané teoretické poznatky pri
praktickych ¢innostiach. Vysledky jeho prace maju drobné nedostatky.

Stupeii 3 ( dobry )
S pomocou ucitel’a uplatiuje ziskané teoretické poznatky pri praktickej ¢innosti. Dopust’a sa
chyb pri postupoch a sposoboch prace, potrebuje obcasni pomoc ucitel’a.

Stupen 4 ( dostato¢ny )
V praktickych ¢innostiach sa dopusta vacsich chyb, ziskané teoretické poznatky vie vyuzit’
len za sustavnej pomoci ucitel’a.

Stupen 5 ( nedostatocny )
Ziak neprejavuje zaujem o pracu. Nevie postupovat pri praci ani s pomocou ucitel’a.
Vysledky jeho prace su nedokoncené, neuplne, nepresné, nedosahuju predpisané ukazovatele.

Obsahové Standardy

Cukrarska vyroba

Ciel'om je ziskat’ zru¢nosti, ktoré stivisia s estetickym citenim pri tvorbe cukrarskych
vyrobkov a 0zddb, originalny stlad farieb a vytvaranie suborov vyrobkov.

Ziaci ziskaju manualnu zruénost’ v cukrarskej vyrobe, naudia sa obsluhovat’ jednotlivé
vyrobné zariadenia, vykondvat’ beznl udrzbu pouZivanych strojov a zariadeni, robit’ zdkladné
prevadzkové vypocty, posudzovat’ kvalitu polotovarov a konecnych vyrobkov a dodrziavat’
zasady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci, poZiarnej ochrany, hygieny a sanitacie na
pracovisku.

Ziaci sa oboznamia so zdkladnymi ustanoveniami pravnych noriem o bezpe&nosti a ochrane
zdravia pri praci, ziskavaji manualnu zruénost’ pri priprave jednotlivych cukrarskych ciest a
hmot a pri ich spractivani na finalne vyrobky, pri zdobeni cukrarskych vyrobkov, pri priprave
reStauraénych mucnikov a pri vyrobe zmrzliny.

Dokoncovanie a zdobenie cukrarskych vyrobkov

Ziaci prakticky aplikuju vedomosti z odborného kreslenia a modelovania pri dokon¢ievani

a zdobeni vyrobkov v beznych dokoncovacich operaciach vyroby ako je priprava a aplikécia
polevy na vyrobky, estetickd tvorba so zdmerom, Ze sa jedné o vyrobky na konzum.

Praktické cvicenie z odborného kreslenia a modelovania

Ciel'om je naucit’ ziakov vyuzivat’ nadobudnuté vedomosti z odbornych predmetov pri
praktickom vyuzivani kresby v spractivani réznych cukrarskych hmot a materialov. Ziaci sa
naucia orientovat’ v moznostiach pouzitia modelovacich hmét, ziskaju zakladné vedomosti o
estetickej Stylizécii cukrarskych vyrobkov, priestorovej vytvarnej orientacii a schopnosti
plasticky pretvorit’ vybrané objekty do cukrarskych vyrobkov. Cvic¢enia z modelovania
rozvijaju vytvarné a estetické citenie u ziakov. Ciel'om cvicenia z modelovania karamelu a
grilaze je prehibit’ a zdokonalit’ zruénosti stvisiace so spracovanim cukru v technikéch
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karamel a grilaz. U¢ivo ma za tlohu vytvorit’ moznosti a priestor najmé pre originalnu tvorbu
a vytvarny experiment, ktoré v plnej miere reSpektuja umelecké kritéria tvorby, narocnost’
technolédgie spracovania karamelu a grilaze a individudlny pristup Ziaka v samotnej
remeselnej ¢innosti.

Cvicenia z modelovania karamelu a grildze vzhl'adom na svoju technologickl ndro¢nost’ maju
za ulohu formou navrhovej tvorby a pripravy makiet, modelov a foriem ul'ah¢it’ pracu na
odbornom vycviku.

Ucebné zdroje

Ludvik Blaha a kolektiv - Technologia

Ing. A. Bayer - Stroje a zariadenia

Mirka Slavikova - Receptary

Ing. J. Bene$ - Suroviny

F. Srek a L. Bldha - Suroviny

Mary Berryova - Receptlry a obrazovy material
F. Kadlec, J.Prihodova - Normy

L.Sroblova - Normy

Hodnotenie — klasifikacia prospech ziaka v odbornom vycviku

Stupen 1 — vyborny, sa ziak klasifikuje, ak jeho pracovné tikony alebo prace zodpovedaju
stanovenym ukazovatel'om kvality prace, ak ziak pohotovo, samostatne s istotou vyuziva
teoretické vedomosti Vv praxi, dodrziava predpisy a pokyny 0 bezpecnosti a ochrane zdravia
pri praci, nosi zodpovedne pracovné pomocky, vzorne organizuje svoje pracovisko a ovlada
techniku obsluhy, spdsob prace, plni si svoje povinnosti, pracuje samostatne a zru¢ne. Ak
sustavne prejavuje kladny vztah k praci, k praktickym ¢innostiam a K pracovnému kolektivu,
aktivne sa stard o Zivotné prostredie. Bez problémov prekonava vyskytujuce sa prekazky,
hospodarne vyuZiva suroviny, inventar, energiu.

Stupeii 2 — chvalitebny, sa Ziak klasifikuje ak prejavuje kladny vzt'ah k préaci, k pracovnym
¢innostiam a K pracovnému kolektivu. Samostatne, ale menej tvorivo a S mensou istotou
vyuziva ziskané teoretické poznatky pri praktickej ¢innosti. Praktické ¢innosti vykonava
samostatne, v postupoch a sposoboch prace sa nevyskytuju podstatné chyby. Vysledky jeho
prace maju drobné nedostatky. Uéelne si organizuje vlastni pracu, pracovisko udrzuje

Vv Cistote a v poriadku. Vedome dodrzuje predpisy o bezpecnosti ochrane zdravia pri praci

a stard sa o Zivotné prostredie. Prekazky v praci prekonava s ob¢asnou pomocou. Pri
hospodarnom vyuzivani surovin, inventaru a energie robi malé chyby.

Stupen 3 — dobry, sa ziak klasifikuje ak prejavuje vztah k préci, k praktickym ¢innostiam

a k pracovnému kolektivu prevazne kladne s mensimi vykyvmi. S pomocou majstra odbornej
vychovy uplatiiuje ziskané teoretické vedomosti pri praktickej ¢innosti. V praktickych
¢innostiach sa dopusta chyb a pri postupoch s sposoboch prace potrebuje obcasni pomoc
mayjstra odbornej vychovy. Vysledky prace maju nedostatky. Vlastnu pracu organizuje mene;j
ucelne, udrzuje pracovisko v poriadku. Dodrzuje predpisy o bezpecnosti a ochrane zdravia pri
praci a malej miere prispieva k tvorbe a ochrane zivotného prostredia. S pomocou majstra OV
je schopny hospodarne vyuzivat’ suroviny, inventar a energiu. Prekazky v praci prekonava

S ¢astou pomocou majstra OV.
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Stupeii 4 — dostatocny, sa ziak klasifikuje ak pracuje bez zdujmu a vztahu k praci,

k praktickym ¢innostiam a K pracovnému kolektivu. Ziskané teoretické poznatky vie pri
praktickych ¢innostiach vyuzit len za sustavnej pomoci MOV. V praktickych ¢innostiach,
zrucnostiach a navykoch sa dopusta vacsich chyb. Vo vysledkoch prace ma zavazne
nedostatky. Pracu vie organizovat’ za ststavnej pomoci MOV, menej dbé na poriadok
pracoviska, dodrziavanie BOZP pri praci a taktiez o zivotné prostredie. Porusuje zasady
hospodarnosti, vyuzivania surovin, inventaru a energie. Prekazky v praci prekonava len

S pomocou MOV.

Stupen 5 — nedostato¢ny, sa ziak klasifikuje, ak neprejavuje zdujem o pracu a jeho vztah

k praktickym ¢innostiam a pracovnému kolektivu nie je na potrebnej irovni. Nevie ani

s pomocou MOV uplatnit’ ziskané teoretické poznatky pri praktickej ¢innosti. V praktickych
¢innostiach, zru¢nostiach a ndvykoch mé neakceptovate'né nedostatky. Pracovny postup
nezvladne ani s pomocou MOV. Vysledky jeho prace su nedokoncené, neuplné, nepresné,
nedosahuju ani dolnu hranicu predpisanych ukazovatel'ov. Pracu na pracovisku si nevie
organizovat,, nedbd na poriadok pracoviska. Neovlada predpisy o BOZP pri préci, nedbéd na
ochranu zivotného prostredia. Nevyuziva hospodarne suroviny, inventar, energiu.

Ucebné osnovy odborného vycviku pre odbor cukrar

l.ro¢nik (15 hodin tyZdenne, spolu 495 hodin)
Tematicky celok Obsahovy $tandard Vykonovy Standard
1.Uvod 30h Pravne normy BOZP, z4sady Vediet pripravit’ pracovisko

Osobna a prevadzkova
hygiena.
Historia cukrarskej vyroby

spravnej

Vyrobnej a hygienickej praxe,
HACCP.

Oboznamit’ s historiou cukrarstva

\'%
potravinarstve

2.Normy 30h

Prepocty surovinovych norien
VyuZitie noriem pri vyrobe

Oboznamenie sa s kalkulaciami
a normovanim surovin

Vediet’ spravne nanormovat’
vyrobky

3.Uprava cukrov 30h
Uprava cukru varenim,
urcovanie hustoty,
Fondan, karamel, kulér

Oboznamenie sa s teplomermi
a hustomermi, so zdsadami pri
merani

Vediet pracovat’
s teplomermi a hustomermi

4.Napliiové hmoty 15h
Priprava surovin,

Druhy a rozdelenie naplni,
Aplikécia, rozotieranie

naplni

Oboznamit’ sa so zlozenim
a trvanlivostou, druhy naplni,
Vyznam néplni

Vediet' pripravit’ naplne,
vediet’ rozdelit’ a aplikovat’
naplne
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5.Polevy 30h
Charakteristika poliev
Druhy poliev, rozdelenie a
nacvik, namacanie

Oboznamit’ sa s charakteristikou,
druhmi a rozdelenim poliev.
Oboznamit’ sa so spravnym

Vediet’ charakterizovat’
a rozdelit’ polevy.
Vediet spravnu metodu

polievanim

polievania

6.Cesta a vyroba tuhych ciest
54 h

Rozdelenie, vyroba ciest
Linecké cesto,
Vaflové cesto,

Ru¢né a strojové zardbanie cig

a vyrobnymi postupmi
jednotlivych ciest,
charakteristikou.

zariadenim a BOZP

Oboznamit sa s rozdelenim

Oboznamit’ sa so strojovym

Vediet technologické
postupy

Rozpoznat’ chyby ciest,
Vediet obsluhovat’ strojové
zariadenie a BOZP

Tematicky celok

Obsahovy Standard

Vykonovy Standard

7. Cajové petivo 30h
Vyroba ¢ajového peciva,
Rozdelenie, priprava

naplni
a poliev , pariZske pecivo,
balenie peciva

Oboznamenie sa s vyrobou
cajového peciva,

s rozdelenim

peciva, poziadavkami na
skladovanie a balenie

Vediet pripravit’ ¢ajové pecivo,
Rozdelenie, vediet’ plnit’ a macat’
pecivo. Vediet’ balit’ a skladovat’
vyrobky

8. OdpalPovana hmota 60h
Priprava palenej hmoty,
Chyby p.h., vyrobky:
Venceky, veterniky,

banany

Oboznamenie sa s pripravou
a

fazami palenej hmoty,
strickanim, oboznamenie sa
S peCenim a

chybami palenej hmoty

Vediet’ vysvetlit’ vyrobné postupy
uvedenych vyrobkov, vediet’
striekat’, plnit’ a polievat’

9. Vyroba a vyrobky z ciest
30 h
Rucné a strojové
zarabanie
ciest, Vyrobné postupy
syrovych ciest, chyby

Oboznamenie sa

s charakteristikou
Vyrobnymi postupmi ciest,
chybami

Oboznamit’ sa so zaruénymi
lehotami vyrobkov

Vediet’ charakterizovat’, vediet’
RozIisit’ linecké od slanych ciest,
Zvladnut’ zru¢nost’,

10. Jadrové hmoty 126 h

Charakteristika, priprava

surovin, priprava teplou

a studenou cestou,

striekanie jadrovej
hmoty,

Tvarovanie a pecenie,

Hmota na kokosky

Oboznamenie sa

s charakteristikou,
Oboznamenie sa

S pripravami teplou
a studenou cestou.
Oboznamenie sa so
striekanim a
pecenim.

Vediet’ charakterizovat’ jadrové
hmoty, Ovladat’ teplu a student
cestu pripravy. Vediet striekat’

a piect’.
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11. Overovanie praktickych
zrucnosti s vedomosti
60 h
Normovanie vyrobkov
Uprava cukru
Néplne a polevy
Tuhe tukové cesta

Oboznamit’ sa

S normovanim vyrobkov,
upravou cukru,

naplnami a polevami

a polevy.

Vediet normovat’ vyrobky , ovladat’
hustoty cukru, rozpoznat’ néplne

Ovléadat TTC, pélenu hmotu,
jadrové hmoty

Ucebné osnovy odborného vycviku pre odbor cukrar

2.ro¢nik (15 hodin tyZdenne, spolu 495 hodin)
Obsahovy Standard Vykonovy $tandard
1.Uvod 6h Oboznamit sa s hygienickymi | Vediet’ pripravit’
Hygienické predpisy pravidlami. pracovisko.
Oboznamenie sa so strojovym Oboznamit’ sa s BOZP Ovladat BOZP a
Zariadenim, BOZP hygienu
2.Medovnikové a pernikové cesto Oboznamenie sa s histériou Vediet historiu, ovladat’
36h medovnikarstva a jeho technologicky postup
Histéria , med a vyuzitie vo vyrobe vyuZitie. ciest,

Uprava surovin, miesenie, tvarovanie,
Pot’ahovanie a zdobenie.
Vyroba medovnikov a pernikov

Oboznamenie sa s formami,
Sablonami, oboznamit’ sa
s technologickymi postupmi

Vediet’ spravne
a esteticky dohotovovat’
vyrobky

3. Listkové cesta

72h
Priprava surovin, priprava vodového
cesta, tukovej kocky, val'anie,
tvarovanie, pecenie L.C.
Dohotovovanie vyrobkov

Oboznamit’ sa s pripravou
vodového cesta a tukovej
kocky. S valanim cesta,
tvarovanim a dokoncovanim
L.C

Rozpoznat’ suroviny

a vediet’ pracovat’ so
surovinami. Vediet’
valat

piect’ a dokoncit’ vyrobky

4. Lahké SPahané hmoty

72h
Charakteristika I’SH, §l'ahanie,
mieSanie, tvarovanie, pecenie
korpusov. Technologické postupy,
buflérova hmota

Oboznamenie sa

s charakteristikou ISH,
faktormi

Slahatel'nosti peny,
oboznamenie sa

s technologickymi postupmi

Vediet’ charakterizovat’
LSH, Vediet
technologické postupy,
buflérovii hmotu

5. Nahrievané §Pahané hmoty
60h

Charakteristika NSH, priprava
surovin

nahrievanie surovin, chyby,

tvarovanie a pecenie NSH

Oboznamit’ sa

s charakteristikou,
nahrievanim

a technologickymi postupmi
pri praci.

Vediet’ charakterizovat’
NSH, ovladat’
nahrievanie

a technologické postupy

6. Tazké §Pahané hmoty

60h
Charakteristika TSH, miesanie tuku
Cukrom, tvarovanie a pecenie.
Sacherova a terstka hmota.

Oboznamit’ sa

s charakteristikou TSH.
Oboznamit’ sa

s technologickymi postupmi
vyrobkov

Vediet’ charakterizovat’
TSH. Ovladat

technologické postupy,
ovladat’ teploty pecenia

7. Trené hmoty
60h

Charakteristika TH, priprava
a Uprava

surovin, trenie, trena babovka,

Oboznamit’ sa

s charakteristikou
Oboznamit’ sa

s technologickymi postupmi,
zasadami pri baleni a

Vediet’ charakterizovat’
trené hmoty, vediet’
technologické postupy,
ovladat’ hygienickeé
pravidla
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tvarovanie a pecenie.

expedicii

8. Ostatné Specidlne hmoty
72h

Charakteristika, priprava snehovej

hmoty, hmota na laskonky,
tvarovanie cez $ablony, pecenie

Obozndmit’ sa
s charakteristikou

a
pecenim

S pripravou hmét, tvarovanim

Vediet’ charakterizovat’
OSH. Vediet
technologické postupy,
samostatne tvarovat’ a
piect

9. Vizovické cesta 36 h
Charakteristika peciva na

dekorativne ucely, priprava surovin,
Tvarovanie, zostavovanie celkov

Oboznamit’ sa
s charakteristikou
S pripravou surovin

a technologickymi postupmi

Vediet’ porozpravat’

0 uceloch vizovickych
ciest,

Vediet’ spracovat’ cesto
na ozdoby a vypiect’

10. Nacvik zruénosti 21h
Precvicovanie si zrucnosti pri

priprave cukrarskych vyrobkov.

Oboznamit’ sa s hygienou,
BOZP,

Precvicovanie
technologickych postupov
cukrarskych vyrobkov

Vediet’ dodrziavat
BOZP, hygienu, upevnit’
si pracovné navyky

Ucebné osnovy odborného vycviku pre odbor cukrar

3.ro¢nik (17,5 hodin tyZdenne, spolu 525 hodin)
Tematicky celok Obsahovy Standard Vykonovy Standard
1.Uvod Oboznamit sa s hygienou na | Vediet poznat’ a vysvetlit’
14h pracovisku, s normami hygienické
Hygiena a sanitacia, BOZP, pravidla. Vediet’ bezpe¢ne
Normy, hodnotenie kvality zaobchadzat’
vyrobkov so strojovym zariadenim, normovat’
vyrobky

2.Jadrové pasty a hmoty
63h
Charakteristika J.H, trenie,
zarabanie a nahrievanie
hmoty, odlezanie a pecenie

Oboznamit’ sa

s charakteristikou
Oboznamit’ sa

s technologickymi postupmi
a

spOsobmi pecenia

Vediet’ charakterizovat’ J.H,
ovladat’

technologicky postup, sposoby
pripravy a pecenie

3.Smotanové vyrobky

70h
Charakteristika a vyznam
vyrobkov, predlZovanie
trvanlivosti, CPS, TPS,
Aplikacia a vyrobky

Oboznamit’ sa

s charakteristikou

s technologickymi postupmi,
oboznamit’ sa s estetickym
dokoncovanim vyrobkov

Vediet’ charakterizovat’ smotanové
vyrobky, ovladat’ technologické
postupy a aplikovat’ naplne

4. Ozdoby a modelovacie hmoty
84h
Charakteristika 0zdob
Vyznam 0zdob, vyroba
Rozdelenie 0zdob

Oboznamit’ sa

s charakteristikou

s rozdelenim 0zdob,
S pripravou
modelovacej hmoty

Vediet' charakterizovat’ ozdoby,
vediet’ pripravit ozdoby, rozpoznat’
hmoty

5. Kysnuté a pl'undrové cesta
70h
Charakteristika ciest, priprava
Kvasku, miesenie, kysnutie cesta
Tvarovanie a pecenie vyrobkov

Oboznamit’ sa

s charakteristikou
oboznamit’ sa
technologickymi postupmi
ciest, s chybami.

Vediet’ charakterizovat’, ovladat’
technologické postupy, teploty
pecenia
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Oboznamit’ sa s ndplnami

6. ReStauraé¢né mucniky
33h
Charakteristika muc¢nikov,
priprava
Surovin, technologické postupy-
Varenie, peCenie, vyprazanie

Oboznamit’ sa

s charakteristikou

s technologickymi postupmi,
Vyrobou a pecenim

Vediet’ charakterizovat’ macniky,
ovladat’ technologické postupy,
dodrziavat BOZP

7. Dia vyrobky

49h
Charakterizovat’ dia vyrobky,
Tvarovanie a peenie

Oboznamit’ sa

s charakteristikou

S naplnami, technologickymi
postupmi a dohotovenim

Vediet’ charakterizovat’ dia
vyrobky,

vyrobné postupy néaplni,
technologické postupy

Technologické postupy vyrobkov
8. Zmrzliny Oboznamit sa Vediet’ charakterizovat’ zmrzliny,
30h s charakteristikou Ovladat’ pripravu a mrazenie,

Charakteristika zmrzlin,
Priprava teplou cestou
Mrazenie

S pripravou zmrzlin,
technologickymi postupmi a
mrazenim

Rozdelenie zmrzlin

9. Skladova evidencia
a uétovnictvo 42 h

Vyrobna evidencia
Expedicia, Rozvoz vyrobkov

Oboznamit’ sa s normovanim,
Pravidlami hygieny a BOZP

Vediet normovat’ vyrobky
Ovladat BOZP a hygienu

10. Obdobie upeviiovania
vedomosti a zru¢nosti 70 h

Nécvik zrucnosti pri priprave
cukrarskych vyrobkov

Precvicovanie zru¢nosti
cukrarskych vyrobkov
technologické postupy
vyrobkov, naplni, poliev

Vediet’ charakterizovat’ a
ovladat’ technologické postupy
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Nazov predmetu Odborné kreslenie

Casovy rozsah vyuéby 1 hodina tyZdenne, spolu 33 vyucovacich hodin,1
hodina tyZdenne, spolu 33 hodin

Roénik Prvy, druhy

Kdéd a nazov sStudijného odboru 2964 H cukrar

Vyuc€ovaci jazyk slovensky jazyk

Charakteristika predmetu

Hlavnou tlohou vyucovacieho predmetu odborné kreslenie je dat’ Ziakom potrebné

poznatky a zru¢nosti pre nazorné vyjadrovanie, rozvijat’ v nich cit pre liniu, tvar a farbu a dat’
im zakladnt vytvarnu a esteticka orientadciu zamerant na potrebu odboru.
Ziaci sa nautia kreslit podPa predlohy a podPa modelu, $tylizovani kresbu, pisanie
palickového pisma, techniku zvic¢Sovania kresieb a kreativne pristupovat’ k materialom,
ktoré im umeozZnia vytvarat’ zaujimavé dekoracie ploSné ale aj priestorové a plastické
pre cukrarenské vyrobky.

Metédy, formy a prostriedky vyucovania odborného kreslenia maji stimulovat’
rozvoj poznavacich schopnosti Ziakov, podporovat’ ich ciePavedomost’, samostatnost’
a tvorivost’. Uprednostiiujeme také stratégie vyucovania, pri ktorych Ziak ako aktivny
subjekt v procese vyu¢by ma moznost’ spolurozhodovat’ a spolupracovat’, ucitel’ zase ma
povinnost’ motivovat’, povzbudzovat’ a viest’ Ziaka k ¢o najlep$im vykonom, podporovat’
jeho aktivity vSeobecne, ale aj v oblasti zvySeného zaujmu v ramci uc¢ebného odboru.

Zakladné vedomosti a zru¢nosti, ktoré Ziaci ziskaji v odbornom kresleni, prehlbuju sa
a precvicuju v odbornom vycviku.

Upeviovanie vedomosti azru¢nosti sa zabezpeCuje sustavnym opakovanim uciva
a pravidelnymi domdécimi cvi¢eniami. Za kazdé klasifikatné obdobie sa vypracuje jedna
stiborna vytvarna praca. Vyucujici dba na presnost’ a ¢istotu vyhotovenia.

Vyucujtci vsetky prace hodnoti, klasifikuje a zaklada. Pri precviCovani tematickych
celkov dba na dodrziavanie bezpe¢nosti a ochrany zdravia pri praci. Na vyucovani pouZziva
nazorn¢ pomodcky, najmd vzorové predlohy, dostupné propagatné materidly v sulade

S charakterom preberaného uciva.

Ciel’ predmetu:

Hlavnou ulohou predmetu je predovsetkym postupne precvicovat’ najskor jednoduché tahové
linie, neskdr naroc¢nejsie dekoracie az po dekorativne ozdoby. Kazdy cukrar ma mat’

dostatocné vedomosti a zru¢nosti a musi vediet’ vyuzit’ svoju fantdziu pri zdobeni vyrobkov a
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tak zarucCit’ ich originalitu a nevSednost’. DalSou lohou odborného kreslenia je naucit’ sa

pouzivat’ spravny material pri zdobeni.
Uplatnenie prierezovych tém v odbornych predmetoch:

1. Environmentdlma vychova - vedie ziakov ku komplexnému pochopeniu
vzajomnych vztahov medzi organizmami a vztahov Cloveka k Zivotnému prostrediu. Ma
vztah k vzdeldvacej oblasti Umenie a kultira. Poskytuje prilezitosti na zamyslenie sa nad
vztahmi ¢loveka a prostredia, vedie k uvedomovaniu si prirodného a socidlneho prostredia

.....

estetickej kvality prostredia.

2. Osobnostny a socidlny rozvoj - kladie déraz na formativne prvky, orientuje sa na
subjekt iobjekt, je prakticka, reflektuje osobnost Ziaka, jeho individudlne potreby
a zvlastnosti. Ma vztah k vzdelavacej oblasti Umenie a kulttra.

. Umoziluje rozvoj zmyslového vnimania, kreativity, utvarania mimoumeleckého estetina:
estetika spravania v medziludskych vztahoch a chapanie umenia ako prostriedku
komunikacie.

3. Multikulturna vychova - umoziuje ziakom zoznamovat sa s rozmanitost’ou roznych
kulttr, ich tradiciami a hodnotami. Ma vzt'ah k vzdelavacej oblasti Umenie a kultara:
Umoziuje chapat’ umenie ako prostriedok komunikécie: spoznavanie a tolerovanie odlisnosti
inych narodnostnych, etnickych, nabozZenskych a socidlnych skupin, rieSenie vzajomnej
spoluprace  a spoluzitia, spoznavanie umenia vychadzajiceho zroznych narodov
i naboZenstiev.

4. Medidlna vychova - Vv zakladnom vzdeldvani pontka elementarne poznatky
a zru€nosti tykajuce sa medialnej komunikacie a prace s médiami, ktoré predstavuju vel'mi
vyrazny zdroj sktsenosti, zaZitkov a poznatkov pre stdle vacsi okruh prijemcov. Ma vztah
k vzdelavacej oblasti Umenie a kultira. Poukazuje na vnimanie Specifickej re¢i znakovych
kodov, ktoré média pouzivaju, ich kombinacie, nielen prostrednictvom jazyka, ale i obrazmi
a zvukmi.

Hodnotenie vzdelavacich vystupov

Stupen
hodnotenia  Kritéria hodnotenia

vyborny - porozumel téme
- vedel samostatne rozprava k danej téme
- spravne pouzival odbornu terminolégiu
- Sistotou vysvetlil vztahy medzi zadanymi pojmami
- odborne diskutoval k danej téme
- vyuzival pomdcky a poskytnuté prostriedky pri odpovediach
- prezentoval zadanll t¢ému samostatne, komplexne, spravne, vecne
- bol schopny predniest’ vlastné rieSenie
- vyborne aplikoval poznatky na prax
chvalitebny - porozumel téme
- vedel samostatne rozpravat’ k danej téme
- pouzival vhodnu odbornt terminoldgiu s malou pomocou
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pri odpovedi vyuzival poskytnuté pomocky a prostriedky
danu tému prezentoval samostatne, komplexne a spravne
vedel analyzovat’ danu tému

aplikoval poznatky na prax

dobry - porozumel téme
vedel rozpravat’ k danej téme s malymi nedostatkami

pouzival s pomocou pri odpovedi poskytnuté pomocky a prostriedky
danu tému prezentoval s pomocou

vedel odpovedat’ na pomocné otazky

s pomocou vedel analyzovat’ dant tému

s pomocou uviedol aplikaciu poznatkov na prax

dostatoény -

odklonil sa od témy

vedel rozpravat’ k danej téme len za pomoci dopliiujucich otdzok
nepouzival odbornt terminologiu

nevedel vyuzit’ pontikané pomocky

odpovedal nesamostatne, nekomplexne

nebol schopny prakticky aplikovat’ poznatky na prax

nedostatoc¢ny - odklonil sa od témy, nepochopil tému

nevedel rozpravat’ k danej téme

nevedel pouzivat’ poskytnuté pomdcky a prostriedky
nevedel prezentovat’ dant tému

nereagoval ani na pomocné otazky

Ucebné osnovy pre predmet odborné kreslenie ucebny odbor cukrar
1. ro¢nik — 1 hodina tyZdenne, spolu 33 hodin

Tematicky celok

Obsahovy Standard

Vykonovy Standard

Jednot’ahové linie
12 h

Nacvik
jednot'ahovych linii
Zostavovanie
ozdobnych ¢iar

Ziak ovlada pracu s liniou, vietky predkreslené
obrazce a vie tvorit’ podla vlastnej fantazie
Ovlada jednotahové linie vreckom a glaztrou
Vie nakreslit’ ozdobné €iary, zostavit’ ozdobné

Ozdobné pasiky pasiky s roznymi motivmi kvietkov, listkov,
Ozdobné motivy figlr
glazurou, Ovlada nacvik ozdobnych pasikov glaztrou
polevou a kakaovou hmotou

Nécvik pisma Vznik pisma Vie vysvetlit vznik pisma

11h Nacvik palickového Ovlada pisanie palickového pisma ceruzou.
pisma pastelkami, fixkou, vreckom a glaztirou

Rozmiestnenie
pismen a slov

Nacvik pisma ceruzou
a farebne

Pismena glazirou

Vie zostavit’ pismend vreckom a glazirou
Vie samostatne navrhovat a tvorit’
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Ucebné osnovy pre predmet odborné kreslenie

2. ro¢nik — 1 hodina tyzdenne, spolu 33 hodin

ucebny odbor cukrar

Tematicky
celok

Obsahovy standard

Vykonovy Standard
Ziak ma

Delenie plochy
13h

Delenie kruhovej plochy
Delenie stvorcovej plochy
Delenie obdiznikovej
plochy

Delenie trojuholnikovej
plochy

Delenie srdcovej a elipsovej
plochy

Skladba pisma, druhy
Pismo v ploche

Navrhy ziakov

vediet’ spravne rozdelit’ kruhovu plochu

a jednoducho ju vyzdobit’

Vie spravne rozdelit’ a vytvarne upravit
d’alsie druhy ploch

Zvlada jednoduché druhy pisma a vie ho
vhodne pouzit’

Vie uplatnit’ farbu pri rieSeni navrhov

Vie uplatnit’ zdkony symetrie a asymetrie
Vie uplatnit’ ziskané zru¢nosti v samostatnej
praci

Zdobenie 20h

Technika zdobenia okrajov
vyrobkov

Techniky ceruzou,
vreckom, navrhy
Stylizované ozdoby

k roznym prilezitostiam
Farebné kompozicie
Zdobenie

Figuralna kresba

Pozné rdzne druhy zdobenia cukrarskych
vyrobkov

Prakticky ovlada techniku zdobenia okrajov
vyrobkov ceruzkou, vreciskom

Vie sa samostatne rozhodovat’ a pracovat’
S vyuzitim roznych predldh cukrarskych
vyrobkov

Vie vytvarat’ Stylizované ozdoby krémom
a polevami

Vie vhodne pracovat’ s farbou, farebnym
stladom

Ovlada jednoduchu Stylizovanu figuralnu
kresbu r6znymi pomockami a korniitkom
Zachovava Cistotu pri praci
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