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2. CIELE A POSLANIE VYCHOVY A VZDELAVANIA

Ciele aposlanie vychovy a vzdelavania v nasom Skolskom vzdelavacom programe pre
Studijny odbor 6323 K hotelovd akadémia vychadza zcielov stanovenych v Zakone
0 vychove avzdeldvani (Skolsky zdkon), zdkona ¢. 61/2015 o odbornom vzdelavani
a priprave a 0 zmene a doplneni niektorych zdkonov, vyhlasky ¢&. 65/2015 o strednych
$kolach a Statnom vzdelavacom programe pre skupinu tvorroénych uéebnych odborov 63,
64 Ekonomika a organizacia, obchod a sluzby I, Il. Poslanie $koly vyplyva aj z komplexne;j
analyzy Skoly.

Poslanim naSej Skoly nie je len odovzdavat’ vedomosti a pripravovat’ naSich ziakov na
povolanie a ziskanie prvej kvalifikacie, ale aj formovat u mladych l'udi ich postoje, viest’
ich k dodrziavaniu etickych a Pudskych principov. Skola sa stane otvorenou institiiciou pre
rodiCov, socidlnych partnerov aSiroki verejnost s ponukou rdéznej vzdeldvacej
a spolocenskej ¢innosti. NaSa Skola ma nielen vzdelavat, ale aj vychovavat. Nase ciele
v systéme vychovy a vzdelavania spocivaju v cielavedomom a systematickom rozvoji
poznavacich  schopnosti, emociondlnej zrelosti ziaka, motivacie k sustavnému
zdokonal'ovaniu sa, prosociondlneho spravania, etiky, sebaregulacie ako vyjadrenia
schopnosti prevziat’ zodpovednost’ za seba a svV0j rozvoj a tvorivost.  Ciele vychovy
a vzdeldvania orientované na vytvaranie predpokladov celoZivotného vzdeldvania st
zameran¢ na:

Posilnenie vychovnej funkcie Skoly so zdmerom:

eumoznit vSetkym ziakom pristup ku kvalitnému zdujmovému vzdeldvaniu
a vol'nocasovym aktivitdm, najmé Ziakom zo socidlne znevyhodneného prostredia ako formy
prevencie socialno-patologickych javov a podchytenia nadanych a talentovanych jedincov
evytvarat motivaciu k u€eniu, ktord Ziakom wumoZni pokracovat’ nielen v d’alSom
vzdelavani, ale aj v kultivovani a rozvoji vlastnej osobnosti

e podporovat’ $pecifické zaujmy, schopnosti a nadania ziakov

e formovat’ uceleny nazor na svet a vzt'ah k Zivotnému prostrediu

evytvaratt vztah k zdkladnym ludskym hodnotam ako je ucta a dovera, sloboda
a zodpovednost’, spolupraca a kooperacia, komunikacia a tolerancia

e poskytovat’ ¢o najvacSie mnozstvo prilezitosti, podnetov a moznosti v oblasti zaujmovej
¢innosti

e 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:
euplatiovat nové metddy a formy vyuCovania zavaddzanim aktivneho ucenia, realizaciou
medzipredmetove] integracie, propagaciou a zavadzanim projektového a programového
vyucovania



e zabezpeCit' kvalitné vyucovanie cudzieho jazyka vytvorenim jazykového laboratéria,
ziskania kvalifikovanych ucitel'ov pre vyucbu cudzich jazykov a zabezpecenim dostupnych
podmienok pre vyucbu cudzieho jazyka v zahrani¢i

e skvalitnit’ vyucbu informacnych a komunika¢nych technolégii zabezpeCenim Specialnej
ucebne a softvérového vybavenia, podporovanim d’alSicho vzdelavania ucitelov v oblasti
informacnych technologii

e zohl'adnit’” potreby a individualne moznosti ziakov pri dosahovani cielov v Studijnom
odbore hotelova akadémia

e zabezpecit’ variabilitu a individualizaciu vyucby

e rozvijat’ Specifické zaujmy ziakov

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

e zavadzat progresivne zmeny v hodnoteni ziakov realizaciou priebeznej diagnostiky

e zachovavat’ prirodzené heterogénne skupiny vo vzdelavani

b) posilnene ulohy a motivdcie ucitel’ov, ich profesijny a osobny rozvoj s ciel'om:
erozvijat’ a posiliiovat’ kvalitny pedagogicky zbor jeho stabilizaciou

e podporovat’ a zabezpecovat’ d’al§i odborny rozvoj a vzdelavanie ucitel'ov

e rozvijat’ hodnotenie a sebahodnotenie vlastnej prace a dosiahnutych vysledkov

C) podporu talentu, osobnosti a zdujmu kazdého Ziaka s cielom:

erozvijat edukacny proces na baze skvalitiovania vztahov medzi ucitelom - Ziakom —
rodicom

erozvijat’ timova spoluprdcu medzi ziakmi budovanim prostredia tolerancie a radosti
Z iispechov

evytvarat prostredie Skoly zalozené na tvorivo-humannom a poznatkovo-hodnotovom
pristupe k vzdeldvaniu s dérazom na aktivitu a slobodu osobnosti ziaka

e odstraniovat’ prejavy Sikanovania, diskriminacie, nasilia, xenofobie, rasizmu a intolerancie
v sulade s Chartou zakladnych l'udskych prav a slobod

e viest’ ziakov k zmysluplnej komunikacii a vyjadreniu svojho nazoru

e zapajat’ sa do projektov zameranych nielen na rozvoj Skoly, ale aj na osvojenie si takych
vedomosti, zru¢nosti a kompetencii, ktoré Ziakom prispeju k ich uplatneniu sa na trhu prace
na Slovensku a v krajinach Europskej tinie a k motivacii pre celozivotné vzdelavanie
enadvézovat’ spolupracu s roznymi Skolami a podnikmi doma a v zahranici

e presadzovat zdravy Zivotny $tyl

e vytvarat’ Sirokll ponuku Sportovych, zaujmovych a vol'nocasovych aktivit

e vytvarat’ fungujici a motivacny systém merania vysledkov vzdeldvania

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

e zapojit’ rodi¢ov do procesu Skoly

e podporovat’ spolupracu s rodi¢mi pri priprave a tvorbe Skolského vzdelavacieho programu
e aktivne zapdjat’ zamestnavatelov do tvorby Skolskych vzdeldvacich programov, rozvoja
zdujmového vzdelavania, skvalitiovania vychovno-vzdelavacieho procesu a odborného
vycviku

espolupracovat’ so zriadovatelom na koncepciach rozvoja odborného vzdeldvania
a pripravy a politiky zamestnanosti v Prievidzi

e spolupracovat’ so salonmi poskytujiicimi kozmetické sluzby

evytvarat' spolupracu so Skolami doma a V zahrani¢i a vymiefat’ si vzajomne sktsenosti
a poznatky



enadviazat’ spolupracu s Jednotou dochodcov v Prievidzi poskytovat’ sluzby ziakov pri
slavnostnych a spolo¢enskych prilezitostiach

e rozvijat’ spolupracu s nadaciami, rdznymi organizaciami a i¢elovo zameranymi Gitvarmi na
zabezpecenie potrieb ziakov

e) zlepsenie estetického prostredia budovy Skoly s cielom:

e zlepsit’ prostredie v triedach a spolo¢nych priestoroch skoly

e zrekonstruovat’ hygienické priestory skoly

e vyuzit’ materialno-technicky a I'udsky potencial pre ziskanie doplnkovych  finan¢nych
zdrojov, reagovat’ na vypisané granty a projekty

3. Zékladné podmienky na realizaciu Skolského vzdeldvacieho programu

Vv Studijnom odbore 6323 K hotelova akadémia

3.1. Organiza¢né podmienky na vychovu a vzdelavanie

¢ Plnenie stanovenej miery vyucovacej a vychovnej povinnosti vyplyva z platnej legislativy
aramcového ucebného plénu Statneho vzdeldvacieho programu. Rémcové rozvrhnutie
obsahu vzdeldvania v 8kolskych vzdelavacich programoch vychadza zo SVP. Stanovené
vzdelavacie oblasti aich minimalne poc¢ty hodin boli v tomto programe dodrzané a st
preukazatel'né. Vzdelavanie a priprava ziakov je organizovana ako §tvorrocné stadium

e Vyucba je organizovand tak, ze v kazdom tyzdni je v 1., 2. a3. rocniku jeden den
praktické vyu€ovanie formou ¢innostnych predmetov. V 3 ro¢niku ziaci maji predmet prax,
ktory absolvuju v prevadzkach hotelového typu, okrem toho ziaci absolvuju v 2., 3., 4.
ro¢niku prevadzkovi prax formou 2-tyzdiovych turnusoch v riadnych prevadzkach -
zmluvnych hoteloch. Ziaci st kontrolovani poverenymi pedagogickymi zamestnancami
a pracuju pod vedenim vyskolenych instruktorov v zariadeniach. TV zac¢ina o 7:55 hod, PV
zacina o 7:00 hod. Organizacia Skolského roka sa riadi podl'a pedagogicko-organizacnych
pokynov v danom $kolskom roku

e Plnenie Skolskej legislativy vzh'adom na organizéciu a priebeh Skolského vzdelavacieho
programu vo vizbe na teoretické vyuCovanie a odborny vycvik je v stlade. Vychovno-
vzdelavaci proces sa riadi Zakonom o vychove a vzdelavani (Skolsky zakon)

e Vzdelavanie apriprava sa riadi podla Skolského poriadku. Zabezpetuje jednotnost
v celom vychovno-vzdeldvacom procese. Upravuje pravidla spradvania 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 Organizaéného poriadku $koly
a Pracovného poriadku $koly ariadi sa podla nich. Ziaci sa oboznamuju so Skolskym
poriadkom kazdy rok na prvej vyu€ovacej hodine prvy den Skolského roka a podpisuju
V osobitnom zazname svojim podpisom jeho reSpektovanie. Tato skutoCnost je
zaznamenana aj v triednych knihach

¢ Na zaciatku kazdého Skolského roka je spolo¢né zoznamovanie sa Ziakov prvych ro¢nikov
so ziakmi vy$Sich ro¢nikov. Oboznamuji sa nielen so svojimi povinnostami, ale aj
vzajomne nadvézuji kontakty medzi sebou, vymienaju si postrehy a informacie. Prispieva to
K vytvoreniu vel'mi priaznivej atmosféry na skole a k 'ah§iemu zarad’ovaniu sa ziakov do
kolektivu. Tiez stretnutia s rodi¢mi prvakov su pldnované v prvom tyzdni na zaciatku
Skolského roka, kde sa zoznamuju s ucitelmi, kolektivom v triede, ziskavaju informécie
o Skole, jej Style prace, organizacii vyucCovania a odborného vycviku, metodach
a prostriedkoch hodnotenia, pldnovanymi aktivitami na Skole a osobitnymi predpismi
odborného vycviku na kmenovych azmluvnych pracoviskach. Su oboznameni s ich



povinnostami, pravami a postupmi. Zaroven maji moznost’ prezriet’ si celu skolu, Skolsky
internat, Skolské dielne a salon

e Hodnotenie a klasifikacia ziakov sa riadi Klasifikatnym poriadkom S$koly a je stéastou
Skolského vzdelavacieho programu ako stéast’ ucebnych osnov vyucovacich predmetov
a ako osobitnd spoloc¢na cast. O vSetkych kritériach hodnotenia, vychovnych opatreniach
a podmienok vykonania zaverecnych a opravnych sktsok su Zziaci arodicia vopred
informovani

e UkonCovanie Studia a organizdcia maturitnej skasky sa riadi platnym legislativnym
predpisom. Maturitna sktska sa sklada z pisomnej, praktickej austnej Gasti. Uspesni
absolventi ziskaji maturitné vysvedcenie a vyucny list

e Kurzy, exkurzie, Sportové akcie sa organizuju vramci 7 tyzdnovej Casovej rezervy
Skolského roka podl'a podmienok a moznosti Skoly. Kurz Ochrana Zivota a zdravia sa
organizuje Vv skolskom roku pocas troch dni v tretom ro¢niku skupinovou formou v 6 — 7
hodinovych celkoch. Ugelové cvitenia sa organizuju dva dni v priebehu $kolského roka a to
v 1. a2. roéniku. Telovychovny vycvikovy kurz sa bude organizovat podl'a podmienok
vregione Skoly, snapliiou lyziarsky a plavecky kurz skupinovou formou, v 1. aZ2.
ro¢niku

e Spolupraca srodiémi sa realizuje predovSetkym prostrednictvom triednych ucitel'ov,
vychovného poradcu, manazmentu Skoly a jednotlivych vyucujucich vSeobecno-
vzdelavacich aodbornych predmetov, osobnou komunikéiciou srodi¢mi, pripadne
zakonnymi zastupcami rodicov. Su to pravidelné, planované zasadnutia Rodi¢ovskej rady
a zasadnutia Rady skoly, v ktorych st zastapeni rodicia a socialni partneri. Obsahom tychto
zasadnuti su informdcie o planoch a dosiahnutych vysledkov Skoly, rieSenie problémovych
vychovnych situdcii, organizovanie spolocenskych, vzdelavacich, kultarnych a $portovych
akcii organizovanych Skolou

e Sutaze a prezentacia zrucnosti a odbornych sposobilosti v odbore na Skolskej urovni sa
organizuje formou jednoduchych ro¢nikovych prac ako spolo¢ny vystup teoretického
a praktického vyucovania na zaver kazdého rocnika. Skola uréi obsah, rozsah, Groven,
kritéria hodnotenia, formu prac a ich prezentacie pripadne aj s pristupom verejnosti. Ziaci
sa moéZu zucasthovat aj na sutaZiach a prezentdciach vo svojom odbore na narodnej
a medzinarodnej Urovni. Vyrobky a sluzby ziakov sa moézu predstavit verejnosti na
vystavach a prezentdciach na miestnej, regionalnej, narodnej i medzinarodnej Grovni

Teoretické vyucovanie je realizované v budove Skoly na Nabrezi J. Kalin¢iaka 1, Prievidza.
Prakticka priprava prebieha v Skolskych prevadzkach, vo vysSich ro¢nikoch v restauraénych
zariadeniach. KTucové, vseobecné a odborné kompetencie su rozvijané priebezne a spdsob
ich realizacie je konkretizovany v u¢ebnych osnovach jednotlivych vyucovacich predmetov.
Skola bude rozvijat aj kompetencie v ramci pracovného prostredia $koly napr. schopnost
autonomneho rozhodovania, komunika¢né zruénosti, posiliiovanie sebaistoty a sebavedomia,
schopnost’ riesit’ problémy a spravat’ sa zodpovedne. Skolsky vzdelavaci program je uréeny
pre uchadzacov s dobrym zdravotnym stavom a dobrou funkciou pohybového systému. Pri
praci so Ziakmi so Specialnymi vychovno-vzdeldvacimi potrebami sa pristupuje s ohl'adom na
doporucenie Specialnych pedagoégov a psycholdégov vo vztahu na individualne potreby ziaka,
stupefi a typ poruchy, trovenn kompenzacie poruchy a moznosti $koly. Studijny odbor 6323
K hotelova akadémia nie je vhodny pre ziakov s mentdlnym postihnutim. Vylucuju sa
poruchy funkcii pohybového aparatu hornych a dolnych koncatin, poruchy chrbtice a jemnej
motoriky hornych koncatin, alergické a chronické ochorenia koze, bacilonosiéstvo a poruchy
imunity vo¢i infekcidm, poruchy zraku are¢i, ochorenia nervovej sustavy, epileptické
zéachvaty. Pre tento odbor sa vyzaduje zdravotny preukaz.



Cinnost’ §koly v oblasti spoloéenského a kulturneho Zivota je vel'mi bohata a pestra nielen pri
aktivitach stvisiacich s ¢innostou $koly, ale aj v mimogkolskej oblasti. Ziaci svoje odborné
vedomosti azrucnosti  prezentuju na mnohych sutaziach v dekorativnom li¢eni na
celoslovenskych vystavach aj vystavach v zahranici. Tychto aktivit sa zacCastiuju aj ucitelia
vSeobecnych a odbornych predmetov vo funkcii pedagogického dozoru. Samostatnost’,
huzevnatost a pracovitost naSich ziakov byva ocenena tak zo strany Skoly, ako 1
usporiadatel’ov vystav. V rdmci pomoci a ochrany zivotného prostredia sa minuly rok ziaci
zapojili do financnej zbierky na ochranu zvierat a v rdmci Dna narcisov do financ¢nej zbierky
na Ligu proti rakovine. Velké mnozstvo zdujmovych krizkov ponukalo nasim ziakom
efektivne vyuzivat' svoj volny c¢as aodputat’ ich od negativnych javov, ktoré sa deju
Vv spolocnosti. Klasifikacia prebieha podla klasifikaéného poriadku. Vysledky ziakov sa
hodnotia priebezne na zaklade kritérii, s primeranou naro¢nostou a pedagogickym taktom.
Podklady pre hodnotenie sa ziskavaju stGstavnym sledovanim vykonu ziaka a jeho
pripravenosti na vyucovanie, roznymi metédami a prostriedkami hodnotenia, analyzou
¢innosti ziaka, konzultaciami s ostatnymi ucite'mi vratane vychovného poradcu, majstrov OV
a zamestnancov pedagogicko- psychologickych poradni, rozhovormi so ziakom, jeho rodi¢mi,
ale aj s instruktormi praktickej pripravy, ktori boli povereni praktickou instruktazou zo strany
svojho zamestnavatel’a. Pri hodnoteni sa vyuzivaju kritériad hodnotenia na zabezpecenie jeho
objektivity. Ziaci st s hodnotenim obozndmeni.

3.2 Formy praktického vyucovania

Formy praktického vyucovania

Praktické vyu€ovanie Ziaka v Studijnom odbore hotelova akadémia sa vykonava
formou odbornej praxe a praktickych cvi¢eni. Odborna prax sa organizuje ako odborny
vyucovaci predmet Studijného odboru. Vykonava sa pod vedenim ucitel'a odbornej praxe
alebo instruktora. A vykonava sa v rozsahu najmenej 1400 vyudovacich hodin za celt dizku
stadia. Praktické cviCenie sa organizuje ako samostatny odborny vyucovaci predmet alebo
sucast’ odborné¢ho vyucovacieho predmetu. Vykondvaji sa pod vedenim ucitel’ prislusného
odborného vyucovacieho predmetu.

Predmet prax sa ¢leni na u¢ebnu a odbornt prax. Ucebna prax sa uskutocnuje pod
priamym vedenim ucitel’a odbornych predmetov a odbornd prax pod priamym vedenim
prevadzkovych pracovnikov — instruktorov. Predmet prax sa vyucuje v tretom a Stvrtom
Vv rozsahu 6 vyucovacich hodin tyZdenne (384 hodin za celé stadium).

Odbornt prax ziaci vykonavaji v rozsahu: 2. ro¢nik 2 tyzdne / 6 hodin denne (60 hodin)
3. ro¢nik 3 tyzdne / 6 hodin denne (90 hodin)
4. ro¢nik 3 tyzdne / 6 hodin denne (90 hodin)
5. ro¢nik 2 tyzdne / 7 hodin denne (70 hodin)

Praktické cviCenia sa organizuji ako samostatné odborné vyucovacie predmety.
Vykonavaju sa pod vedenim ucitel'a prislusného odborného vyucovacieho predmetu
v celkovom rozsahu 736 hodin za celé $tadium. Spolu 1430 hodin za celt dizku $tadia.

Spodsob vykonu praktického vyuéovania

Ziak na odbornej praxi vykonava cviénu pracu alebo produktivnu pracu. Ziak na
praktickom cviceni vykondva cviénu pracu.



Cvicna praca sa vykonava nacvikom zhotovovania vyrobkov, poskytovania sluzieb
alebo vykonavania pracovnych ¢innosti zodpovedajucich povolaniu, skupine povolani alebo
odbornych ¢innostiam, na ktoré sa ziak v Studijnom odbore hotelové akadémia pripravuje.

Produktivna praca sa vykondva zhotovovanim vyrobkov alebo ich ¢asti, poskytovanim
sluzieb alebo vykonavanim pracovnych ¢innosti, zodpovedajucich povolaniu, skupina
povolani alebo odbornym ¢innostiam, na ktoré sa ziak v Studijnom odbore hotelova akadémia
pripravuje.

Miesto vykonu praktického vyucovania

Odbornu prax vykonava Ziak
a) vdielni

b) na pracovisku zamestndvatela

praktické cvicenia sa vykondvaju v strednej odbornej skole.

Na zaklade hore uvedenych skutoc¢nosti v Skolskom vzdeldavacom programe pre
Studijny odbor 6323 K hotelova akadémia plati: po troch rokoch Studia a ukonceni
vzdelavacich predmetov technika obsluhy a technoldgia pripravy pokrmov, ziaci absolvuju
ro¢nikovu skusku, ktoréd sa sklada z vedomostného testu, z vylosovanych alebo uréenych tém
na slavnostnu tabul'u, gastronomickych zruc¢nosti a ukazky zlozitej obsluhy host’a (banket).

3.3 Sposob a podmienky priebehu a ukon¢ovania vzdelavania, vydavanie
dokladu

Ukoncovanie Stidia a organizdcia maturitnej skuSky sa riadi platnym legislativnym
predpisom. Maturitna skuSka sa skladd z pisomnej, praktickej austnej cCasti. Uspesni
absolventi ziskajil maturitné vysvedcenie a vyucny list

Po ukonceni S$tidia hodnotime vsetky ocakavané vzdelavacie vystupy, ktoré su
formulované vykonovymi Standardmi v kompetencnom profile absolventa nasho Skolského
vzdelavacieho programu formou maturitnej skiasky. Ciel'om maturitnej skusky je overenie
komplexnych vedomosti a zru¢nosti, ako st Ziaci pripraveni pouzivat nadobudnuté
kompetencie pri vykone povolania a odbornych ¢innosti, na ktoré sa pripravuju. Maturitna
skuska je zasadnym vzdeldvacim vystupom sumativneho hodnotenia nasich absolventov.
Ziskané maturitné vysvedcenie potvrdzuje v plnom rozsahu ich dosiahnuté kompetencie —
odbornt kvalifikaciu. Jednotlivé casti maturitnej skusky budu vychadzat’ z kompetencii
schvaleného Skolského vzdeldvacieho programu, pricom ich obsah bude koncipovany tak,
aby ziak mal moznost preukazat naplnenie kritérii hodnotenia. Pri MS sledujeme nielen
schopnost’ ziaka vyuzivat medzipredmetové vztahy vo vSeobecnej a odbornej zlozke
vzdelavania, ale aj uroven jeho Ustneho prejavu a to z jazykovej stranky a stranky spravneho
uplatinovania odbornej terminologie na zaklade kriterialneho hodnotenia vykonov.

Bude formulovana v podobe konkrétnej tilohy/Cinnosti. Ma svoju profilovi a aplika¢nu Cast’.
Profilové ast’ t¢tmy MS sa orientuje na stanovenie prioritnych vykonov, ktoré su uréené
vramci profilovych predmetov. Aplikacnd cast MS uvadza vSetky dolezité vizby
a stvislosti, ktoré dopliiaju profilovu &ast. Kazda profilova a aplikaéna dast MS ma svoje
podtémy, ktoré s koncipované tak, aby absolvent mal moznost’ v plnom rozsahu pochopit’
komplexnost’ témy a preukézat’ naplnenie vSetkych vykonov v ramci danej témy. Nasa $kola
bude uplatiiovat’ pri tvorbe tém nasledujuce pravidla:

Kazda téma ma:



e vychadzat z vykonovych Standardov kompetencného profilu absolventa Studijného
odboru 6323 K hotelova akadémia

e uplatiiovat’ hl'adisko akumulacie vedomosti viacerych odbornych predmetov obsahovo
pribuznych

e vychadzat z rozsiahlejSich tematickych celkov viacerych odbornych predmetov
(komplexnost’ obsahu vzdelavania)

e umoznit' apodporit’ vyuzitie vSetkych podpornych ucebnych zdrojov (pomdcky,
pisomné materidly, informécie a udaje, atd’.) pre splnenie danej témy

e umoznit' preverenie schopnosti ziaka vyuzivat vedomosti a intelektudlne schopnosti
ziskané pocas Stidia na posudenie konkrétneho odborného problému, ktory je dany v téme
MS

e dodrziavat pravidlo zrozumitel'nosti, konzistentnosti a komplexnosti tak, aby narocnost’,
vecny a Casovy rozsah tém bol pre ziaka optimalny, primerany a zvladnute'ny na danom
stupni vzdelania

e svoje podtémy aich formuldcia musi byt jasnd, jednoznacna, v logickom slede od
rieSenia jednoduchého problému k zlozitejSiemu javu v zavislosti od problému alebo
situacie, ktoré sa maju v téme MS riesit. Podtémy st aplikaéného charakteru a doplnaja
informdcie, ktoré ziak v priebehu Stidia odbornych a vSeobecnovzdelavacich predmetov
daného studijného odboru ziskal

Hodnotenie vzdelavacich vystupov bude zaloZené na kritéridch hodnotenia. Vymedzenie
prostriedkov a postupov hodnotenia bude spracované ku kazdej téme. Konkretizacia tém
vratane S$pecifickych kritérii hodnotenia, prostriedkov a postupov hodnotenia ako aj
organiza¢né a metodické pokyny budu spracované v priebehu posledného rocnika Studia
a budu osobitnym dokumentom $koly, ktory bude dopinat’ nas skolsky vzdelavaci program.
Jeho sucastou bude aj Zaznam o vykone absolventa (nie skupinovy).

Pre hodnotenie tstneho prejavu na maturitnej skuske su stanovené nasledovné vSeobecné
kritéria:

Stupen Kritéria hodnotenia ustneho prejavu (prezentécia prejavu)
hodnotenia

Vyborny Kontaktoval sa s posluchaémi

Rec¢nikovi bolo dobre rozumiet’

Hlavné myslienka bola po celil 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’

Hlavna myslienka bola po cela dobu jasna

Priklady boli presved¢ivé a s malou pomocou dobre zvolené
Slovna zasoba bola vyrazovo bohata

Nevyskytovali sa ziadne jazykové chyby ani chyba v stavbe




vety
Dizka prejavu bola primerana
Prejav mohol byt vyzvou k diskusii

Dobry

Ciasto¢ne sa kontaktoval s posluchaémi

Rec¢nikovi bolo niekedy zle rozumiet’

Prejav nemal vyrazna hlavnii myslienku

Priklady boli uplatnen¢ iba niekedy

Slovné zasoba bola postacujica

Vyskytovali sa jazykové chyba a chyby v stavbe vety
Dizka prejavu bola primerana

Prejav nebol vyzvou k diskusii

Dostatocny

Minimalne sa kontaktoval s poslucha¢mi

Recnikovi bolo zle rozumiet’

Prejav nebol presvedCivy

Ustny prejav bol zle $truktirovany, hlavna myslienka bola
nevyrazna

Priklady boli nefunkéné

Slovna zéasoba bola mala

Vyskytovali sa Casté chyby v jazyku a chyby v stavbe vety
DiZka prejavu nezodpovedala téme

Nedostato¢ny

Chybal kontakt s poslucha¢mi
Rec¢nikovi nebolo vobec rozumiet
Prejav nebol presvedCivy a zaujimavy

Chybala hlavnd myslienka
Chybali priklady
Slovna zasoba bola vel'mi mala
Vyskytovali sa vel'mi ¢asté chyby v jazyku, stavba vety nebola
spravna
o DiZka prejavu bola velmi kratka, zmysel vystipenia nebol jasny

Pre hodnotenie vysledkov vzdelavania na maturitnej skuske st stanovené nasledovné

vSeobecné kritéria:

E(t)l(ljﬂi)l;enia Vyborny Chvalitebny | Dobry Dostatocny Nedostato¢ny
Kritéria
hodnotenia
Porozumenie Porozume | V podstate Porozumel s Porozumel so | Neporozumel
téme 1 téme porozumel nedostatkam | zavaznymi téme
dobre i nedostatkami
Pouzivanie Pouzival Pouzival Vyzadoval si | Robil Neovladal
odbornej samostatn | s malou pomoc zasadné
terminologie e pomocou chyby
Vecnost’, Bol Bol celkom Bol menej Bol Bol
spravnost’ samostatn | samostatny, samostatny, nesamostatny | nesamostatny,
a komplexnos | y, tvorivy, | tvorivy nekomplexn , Casto tazkopadny,
t odpovede pohotovy, | a pohotovy y a malo vykazoval vykazoval
pochopil pohotovy chyby, zasadné chyby




suvislosti nechapal
suvislosti
Sameostatnost’ | Vyjadrov Vyjadroval Vyjadroval Vyjadroval Nedokazal sa
prejavu al sa sa celkom sa nepresne, sa vyjadrit’ ani
vystizne, vystizne niekedy S problémami | S pomocou
suvisle a suvisle nesuvisle, s , hesuvisle, s skusajuceho
a spravne chybami chybami
Schopnost’ Spravne Celkom Aplikoval Aplikoval Nedokézal
praktickej a samostat | spravne nepresne, velmi aplikovat’
aplikacie ne a samostatne | s problémam | nepresne,
teoretickych aplikoval aplikoval ias S problémami
poznatkov pomocou a zasadnymi
skusajiiceho chybami
Pochopenie Porozume | V podstate Porozumel s | Porozumel so | Neporozumel
praktickej 1 tlohe porozumel nedostatkam | zavaznymi ulohe
ulohy dobre i nedostatkami
Vol'ba Zvolil V podstate Zvolil Zvolil postup | Nezvolil
postupu spravny zvolil postup s S problémami | spravny postup
a efektivn | spravny problémami a s pomocou ani s pomocou
y postup postup skusajuceho skusajuceho
Vyber Zvolil V podstate Zvolil vyber | Zvolil vyber Nezvolil
pristrojov, spravny zvolil S S problémami | spravny vyber
strojov, vyber spravny problémami a’s pomocou ani s pomocou
zariadeni, vyber skasajuceho skusajuceho
naradia,
materialov,
surovin
Organizacia Zvolil V podstate Zvolil Zvolil Nezvladol
prace na velmi zvolil dobrt organizaciu organizaciu organizaciu
pracovisku spravnu organizaciu S S problémami
organizaci problémami a s pomocou
u sktiSajuceho
Kvalita Pripravil V podstate Pripravil Pripravil Pripravil
vysledku kvalitny pripravil produkt / produkt / nepodarok
prace produkt / kvalitny ¢innost’ ¢innost’
¢innost’ produkt / S nizkou s vel'mi
¢innost’ kvalitou nizkou
kvalitou
Dodrziavanie Dodrzal V podstate Dodrzal Dodrzal iba Nedodrziaval
BOZP presne dodrzal predpisy vel'mi mélo predpisy
a hygieny pri vsetky vsetky s velkymi predpisov
praci predpisy predpisy problémami

3.3.1 VNUTORNY SYSTEM KONTROLY A HODNOTENIA ZIAKOV
STUDIJNEHO ODBORU 6323 K HOTELOVA AKADEMIA

Strednid odborna Skola obchodu a sluzieb, Nabr. J. Kalindiakal, 971 01 Prievidza
povazuje vnutorny systém kontroly a hodnotenia Ziakov za najvyznamnejSiu kategoriu
celého procesu. Nasim cielom je poskytovat’ ziakovi spéatnu vizbu, prostrednictvom ktorej




ziskava informacie o tom, ako dant problematiku zvlada, ako dokéze zaobchadzat s tym, ¢o
sa naucil, v ¢om sa zlepsil a v ¢om ma eSte nedostatky. Hodnotenie ziaka vychadza z jasne
stanovenych cielov a konkrétnych kritérii, ktorymi sa da jeho vykon zmerat. Preto
neoddelite'nou sucast'ou hodnotenia musi byt’ aj konkrétne odporucanie alebo rada, ako ma
ziak dalej postupovat, aby svoje nedostatky odstranil. Kontrolu vyucovacieho procesu
budeme orientovat’ na sktiSanie a hodnotenie Ziakov.

Skusanie

Pocas skusania budeme preverovat’, Co ziak vie a ¢o nevie, alebo ¢o ma vediet’, ako sa
ma zlepsit’ v porovnani sam so sebou alebo s kolektivom — zistujeme stupen dosiahnutia
cielov vyuCovacieho procesu. Pri skuSani vyuzijeme Siroku skalu réznych sposobov
a postupov — individudlne, frontdlne, skupinovo, priebezne alebo sthrne po ukonceni
tematického celku alebo na konci Skolského roka, ustne, pisomne (didaktické testy, pisomné
cvi¢enia a ulohy, projekty, a pod.). SkuSanim budeme preverovat’ vykon ziaka z hl'adiska
jeho relativneho vykonu (porovname vykon Zziaka s vykonmi ostatnych ziakov) alebo
individualneho vykonu (porovname jeho sucasny vykon s jeho prechadzajicim vykonom).
Pri kazdom sktSani budeme preverovat’ vykon Ziaka na zéklade jeho vykonového Standardu,
ktory je formulovany v uc¢ebnych osnovéach kazdého vyucovacieho predmetu ako vzdelavaci
vystup. Doélezitou stcastou skliSania je aj formativne hodnotenie, ktoré povazujeme za
vyznamnu sucast motivacie ziaka do jeho dalSej prace, za sucast’ spitnej vdzby medzi
ucitel'om a ziakom.

Hodnotenie

Ciel'om hodnotenie Ziaka v $kole je poskytnut’ ziakovi a jeho rodi¢om spétnt vizbu
0 tom, ako ziak zvladol dani problematiku, v ¢om ma nedostatky a kde ma rezervy.
Stucastou hodnotenia je tiez povzbudenie do d’alSej prace, névod, ako postupovat’ pri
odstraiiovani nedostatkov.

Hodnotenie Ziakov budeme vyjadrovat’ rdznymi formami: slovom, ¢islom, znadmkou.
V rdmci hodnotenia budeme preverovat’ vysledky ¢innosti ziakov podl'a uréenych kritérii.
Niektoré kritérid budu vSeobecne platné pre vSetky predmety, Specifické vykony Ziakov
buda hodnotené podl'a stanovenych kritérii hodnotenia.

NeoddeliteI'nou sucast'ou hodnotenia ziaka je aj jeho spravanie, pristup a postoje.
Hodnotenie

nikdy nesmie viest’ k zniZovaniu ddstojnosti, sebadovery a sebatcty ziaka.
3.3.2 Pravidla hodnotenia Ziakov

e Pocas Stadia hodnotime vSetky o¢akavané vzdelavacie vystupy, ktoré st formulované
vykonovymi Standardmi v ucebnych osnovach kazdého vyulovacieho predmetu. Ku
kazdému vzdelavaciemu vystupu vymedzujeme kritéria hodnotenia, ucebné zdroje,
medzipredmetové vzt'ahy, metddy a prostriedky hodnotenia, ktoré st v sulade s ciel'mi
vyuCovacieho predmetu a jeho vychovnymi a vzdelavacimi stratégiami. Tym zabezpecime
komplexnost’ vedomosti a ich aplikéciu.

Nasledujuce pravidla su platné pre celé obdobie vzdelavania Ziaka asu v sulade so
spolocenskymi vychovnymi a vzdelavacimi stratégiami na urovni $koly:

1. Hodnotenie zameriavame a formulujeme pozitivne
2. Ziak sa hodnoti podl'a miery splnenia danych kritérii
3. Znamka z vyuCovacieho predmetu nezahiiia hodnotenie spravania ziaka



&

Vyucujuci klasifikuju iba prebrané a precvi¢ené ucivo

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

6.  Podklady pre hodnotenie a klasifikaciu ziskava vyucujuci hlavne: sledovanim
vykonov a pripravenosti ziaka na vyucovanie, roznymi druhmi pisomnych prac,
analyzou vysledkov roznych ¢innosti Ziakov, konzultdciami s ostatnymi vyucujucimi
a podl'a potreby so psychologickymi a socidlnymi pracovnikmi

7. Priklasifikécii pouziva vyucujuci platnu klasifikaénua stupnicu

8.  Vysledky ziakov posudzuje ucitel’ objektivne

9.  Vpredmete, v ktorom vyucéuju viaceri ucitelia, je vysledny stupen klasifikacie
stanoveny po vzajomnej dohode

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

11. Vyznamnym prvkom procesu ucenia je praca s chybou

o

Pri hodnoteni ziakov pocas jeho $tadia jednotlivych predmetov sa podl'a povahy predmetu
zameriavame predovSetkym na:

e Hodnotenie vo vyu¢ovacom predmete s prevahou teoretického zamerania.

Hodnotime hlavne ucelenost, presnost’, trvalost’ osvojenia pozadovanych poznatkov,
kvalitu, rozsah ziskanych spdsobilosti, schopnost’ uplatiiovat’ osvojené poznatky a zru€nosti
pri rieSeni teoretickych a najmé praktickych uloh, pri vyklade a hodnoteni spoloc¢enskych
a prirodnych javov a zakonitosti. Posudzuje sa kvalita myslenia, jeho logika, samostatnost’ a
tvorivost’, aktivita v pristupe k ¢innostiam, zaujem o tieto Cinnosti a vztah k tymto
¢innostiam, vystiznost a odborna jazykova spravnost’ Ustneho a pisomného prejavu, kvalita
vysledkov ¢innosti, osvojené metddy samostatného Studia.

Pri hodnoteni vzdelavacich vystupov sa budid pouZzivat’ nasledovné vSeobecné
kritéria hodnotenia:

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

e Preukazal kvalitu arozsah ziskanych vedomosti vykonavat’ pozadované intelektudlne
a motorické ¢innosti

e Prezentoval kvalitu myslenia, predovSetkym jeho logiku, samostatnost’ a tvorivost’

Mal aktivny pristup, zaujem a vzt'ah k danym ¢innostiam

Preukazal presny, vystizny, odborny a jazykovo spravny Ustny a pisomny prejav
Preukazal kvalitu vysledkov zadanych Cinnosti

Osvojil si t¢inné metddy a formy Studia

e Hodnotenie vo vyu¢ovacom predmete s prevahou praktického zamerania.

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

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

Ziak:



e Si osvojil praktické zru€nosti a ndvyky a ich vyuzitie

e Preukazal vzt'ah k praci, pracovnému kolektivu, pracovnym cinnostiam, aktivitu,
samostatnost’ a tvorivost’

e Preukdzal kvalitu vysledkov zadanych ¢innosti

e Zvladol efektivne spdsoby prace a organizaciu vlastnej prace ako aj pracoviska,
udrziaval na pracovisku poriadok

e Dodrziaval predpisy o BOZP a starostlivost’ o zivotné prostredie

e Hospodarne vyuzival suroviny, material, energiu, prekonal prekdzky v praci

e Zvléadol obsluhu a udrzbu zariadeni, pouzivanych pristrojov, nastrojov a naradia,
prekonal prekazky v praci

Hodnotenie vo vyucovacom predmete s prevahou vychovného zamerania.
Hodnotime hlavne tvorivost’ a samostatnost’ prejavu, osvojenie potrebnych vedomosti
a zruc¢nosti, ich tvorivu aplikaciu, poznavanie zékonitosti danych ¢innosti a ich uplatiiovanie
vo vlastnej ¢innosti, kvalitu prejavu, vztah ziaka k ¢innostiam a jeho zaujem o tieto ¢innosti,
estetické vnimanie, pristup k umeleckému dielu a estetike spolo¢nosti, reSpekt k tradiciam,
kultirnemu a historickému dedi¢stvu naSej krajiny, aktivne zapojenie sa do kultarneho
diania a Sportovych akcii

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

Preukazal tvorivost’ a samostatnost’ prejavu

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

Prezentoval poznatky o0 zakonitostiach danych ¢innosti a uplatnil ich vo vlastnej ¢innosti
Preukazal kvalitu prejavu

Preukézal vztah a zdujem o dané ¢innosti

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

Hodnotime nasledovne:

e  Prdacu v Skole: pripravenost’ na vyucovanie, aktivne zapojenie sa do vyucby, prezentacia
vedomosti, zrucnosti a kompetencii

e Vzdelavacie vystupy: podl'a kritérii hodnotenia

e  Domadcu pripravu: formélne a podl'a kritérii hodnotenia

e Prdace Ziakov: didaktické testy, pisomné prace, Ulohy, eseje, cvicenia, praktické
cviCenia, projekty, skupinové projekty, cviCenia, prezentacie, sUtaZze, hry, simuldcie
a situa¢né Studie, vyrobky, ¢innosti, a pod

e Sprdvanie: V Skole, na verejnosti, spoloCenskych aktivitich, odbornom vycviku,
sitaziach, vystavach a pod

Obdobie hodnotenia:

Denne
Mesacéne
Stvrt'rocne
Polroéne
Rocne

Hodnotenie vzdelavacich vystupov



Stupei
hodnotenia Kritéria hodnotenia

vyborny - porozumel téme

- vedel samostatne rozprava k danej téme

- spravne pouzival odborna terminolégiu

- 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

chvalitebny - porozumel téme

- vedel samostatne rozpravat’ k danej téme

- pouzival vhodnt odbornt terminologiu s malou pomocou

- pri odpovedi vyuzival poskytnuté pomdcky a prostriedky

- dant tému prezentoval samostatne, komplexne a spravne

- vedel analyzovat’ dand 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

dostatocny - odklonil sa od témy

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

- nevedel vyuzit’ pontikané pomocky

- odpovedal nesamostatne, nekomplexne

- nebol schopny prakticky aplikovat’ poznatky na prax

nedostatoény - odklonil sa od témy, nepochopil tému

- nevedel rozpravat’ k danej téme

- nevedel pouzivat’ poskytnuté pomocky a prostriedky
- nevedel prezentovat’ danu tému

- nereagoval ani na pomocné otazky

Znamka sa stanovuje na zaklade nizsie uvedenej stupnice, pri¢om sa pocet bodov ziskanych
Vv pisomke vydeli po¢tom otazok x 100.

100% - 90% = vyborny

89% - 75% = chvalitebny

74% - 50% = dobry

49% - 30% = dostatocny

29% - 0% = nedostato¢ny

Klasifikéacia odbornych vyucovacich predmetov teoretického vyucovania zohl'adiiuje:



- aktivitu v pristupe k ¢innostiam, zdujem o ne a vztah k nim,

- dodrziavanie stanovenych terminov,

- presnost, vystiznost' a odbornd a jazykova spravnost’ ustneho, pisomného a grafického
prejavu,

- kvalitu vysledkov ¢innosti,

- osvojenie ucinnych metodd samostatného Studia,

- schopnost’ ziaka posudzovat’ spravnost’ pouzitych postupov a v pripade potreby aj
nastrojov informac¢nych a komunikac¢nych technologii pri rieSeni réznych uloh,
schopnost’ argumentovat’ a diskutovat’ o kvalite a efektivnosti rdznych postupov,

- schopnost’ spravne navrhnat’ postup riesenia danej ulohy poskladanim z mensich
uloh, zovSeobecnovanim inych postupov, analdégiou, modifikaciou, kontrolou
spravnosti riesenia, nachadzanim a opravou chyb,

- schopnost’ porovnavat’ rozne postupy a principy, analyzovat ich, hl'adat’ vztahy,

- schopnost’ riesit’ konkrétne situdcie pomocou zndmych postupov a metdd, schopnost’
demonstrovat’ pouzitie principov a pravidiel na rieSenie uloh, na vyhl'adavanie

a usporiadanie inform4cii, prezentovat’ informacie a poznatky,

- porozumenie pozadovanych pojmov, principov a zru¢nosti, schopnost’ ich vysvetlit,
ilustrovat’, zdévodnit’, uviest priklad, interpretovat’, prezentovat’ najyma pomocou
zodpovedajucich nastrojov informaénych a komunikac¢nych technolégii,

- schopnost’ riesit’ Glohy a prezentovat’ informacie samostatne ale aj v skupine ziakov.

Klasifikacia odbornych vyucovacich predmetov praktického vyucovania —

predmet odborny vycvik a predmet prax

Predmety praktického vyucovania maju charakter praktickej ¢innosti. Praktické vyucovanie
sa vykonava vo forme odborného vycviku alebo praktického cvi€enia. Pri klasifikécii
vysledkov v odbornych vyucovacich predmetoch s prevahou praktického zamerania sa

v stlade s poziadavkami vykonovych standardov, obsahovych standardov, u¢ebnych osnov
stanovenych v Skolskych vzdelavacich programoch hodnoti:

a) vztah k praci a k praktickym ¢innostiam,

b) osvojenie praktickych zru¢nosti a navykov, zvladnutie c¢elnych spdsobov prace,

¢) schopnost’ spolupracovat’ pri rieSeni uloh,

d) vyuzitie ziskanych teoretickych vedomosti v praktickych ¢innostiach,

e) aktivita, samostatnost’, tvorivost’, iniciativa v praktickych ¢innostiach, talent,

f) kvalita vysledkov ¢innosti,

g) organizécia vlastnej prace a pracoviska, udrziavanie poriadku na pracovisku,

h) dodrziavanie predpisov o bezpe¢nosti a ochrane zdravia pri préaci, ochrane pred
poziarom a starostlivost’ o Zivotné prostredie,

1) dodrZiavanie stanovenych terminov,

J) hospodarne vyuzivanie surovin, materialov, energie, prekonavanie prekazok v praci,

k) obsluha a udrzba vyrobnych alebo laboratornych zariadeni a pomdcok, néstrojov,
naradia a meradiel. Vychovno-vzdelavacie vysledky v predmetoch odborny vycvik a prax sa
Klasifikuji podrl'a kritérii :

Stupiiom 1 — vyborny sa Ziak klasifikuje:

a) Ak sustavne prejavuje kladny vztah k praci, k praktickym ¢innostiam a k pracovnému
kolektivu.

b) Pohotovo, samostatne a tvorivo vyuziva ziskané teoretické poznatky pri praktickej
¢innosti. Ovlada zrucnosti, spdsobilosti, ktoré pozaduju vykonové Standardy,

obsahové Standardy, ucebné osnovy pre praktickl pripravu.

c) Praktické ¢innosti vykonava pohotovo, samostatne a tvorivo uplatiiuje ziskané



zru¢nosti a navyky.

d) Bezpecne ovlada postupy a spdsoby prace, doptsta sa len mensich chyb, vysledky
jeho prace st bez zavaznych nedostatkov. Ugelne si organizuje vlastna pracu,

udrzuje pracovisko v poriadku.

e) Vedome dodrzuje predpisy o bezpecnosti a ochrane zdravia pri praci a ochrane pred
poziarom a aktivne sa stara o Zivotné prostredie. Vzorne obsluhuje a udrzuje

pracovné prostriedky.

f) Aktivne prekondva vyskytujice sa prekazky.

g) Ma mimoriadnu snahu o zvladnutie tlohy.

h) Pozitivne spolupracuje so spoluziakmi a vyucujucim, ochotne pomaha.

1) Dodrziava terminy.

Stupiiom 2 — chvalitebny sa ziak klasifikuje:

a) Ak prejavuje kladny vztah k préci, k praktickym ¢innostiam a k pracovnému kolektivu.
b) Samostatne, ale menej tvorivo a s mensou istotou vyuziva ziskané teoretické
poznatky pri praktickej ¢innosti.

c¢) Praktické ¢innosti vykondva samostatne, v postupoch a spésoboch préace sa
nevyskytuji podstatné chyby.

d) Vysledky jeho prace maji drobné nedostatky.

e) Uéelne si organizuje vlastni pracu, pracovisko udrzuje v poriadku. Vedome dodrzuje
predpisy o bezpecnosti ochrane zdravia pri praci a ochrane pred poziarom a stara sa

o zivotné prostredie.

f) Pracovné prostriedky obsluhuje a udrzuje s drobnymi nedostatkami.

g) Prekazky v préci prekondva s obcasnou pomocou.

h) M4 snahu o zvladnutie tlohy.

1) Pozitivne spolupracuje so spoluziakmi a vyucujucim, ochotne pomaha.

j) Dodrziava terminy.

Stupiiom 3 — dobry sa Ziak klasifikuje:

a) Ak prejavuje vzt'ah k praci, k praktickym ¢innostiam a k pracovnému kolektivu
prevazne kladne, s menSimi vykyvmi.

b) S pomocou vyucujiceho uplatituje ziskané teoretické poznatky pri praktickej ¢innosti.
¢) V praktickych ¢innostiach sa dopust’a chyb a pri postupoch a spdsoboch prace

a v umeleckej praxi pri vyuZivani umeleckych schopnosti, potrebuje ob&asnlii pomoc
vyucujuceho.

d) Vysledky prace maji nedostatky. Vlastnu pracu organizuje menej ucelne, udrzuje
pracovisko v poriadku.

e) Dodrziavanie predpisov o bezpecnosti a ochrane zdravia pri praci a ochrane pred
poZziarom si vyzaduje usmernenie vyucujuceho a v malej miere prispieva k tvorbe a
ochrane zivotného prostredia.

f) Pri obsluhe a udrzbe pracovnych prostriedkov ho musi CastejSie usmeriiovat’
vyucujuci.

g) Prekéazky v praci prekonédva s ¢astou pomocou vyucujiiceho.

h) Prejavuje snahu o zvladnutie ulohy

1) Pozitivne spolupracuje so spoluziakmi a vyucujicim, ochotne pomaha

j) DodrZiavanie terminov byva podmienené aktivitou vyucujiiceho.

Stupiiom 4 — dostato¢ny sa ziak klasifikuje:

a) Ak pracuje bez zaujmu a vzt'ahu k praci, k praktickym ¢innostiam a k pracovnému
kolektivu.

b) Ziskané teoretické poznatky vie pri praktickej ¢innosti vyuzit' len za sustavnej pomoci
vyucujuceho. V praktickych ¢innostiach, zru¢nostiach a navykoch sa doptista vacsich
chyb.



¢) Pri vol'be postupov a sposobov préace stistavne potrebuje pomoc vyucujiceho a vo
vysledkoch prace ma zavazné nedostatky.

d) Pracu vie organizovat’ za sustavnej pomoci vyucujuceho, menej dba na poriadok
pracoviska, dodrziavanie predpisov o bezpecnosti a ochrane zdravia pri praci a
ochrane pred poziarom a taktiez o zivotné prostredie.

e) V obsluhe a udrzbe pracovnych prostriedkov sa dopusta zdvaznych nedostatkov.
Prekazky v praci prekonéava len s pomocou vyucujuceho. Porusuje zasady
hospodarnosti vyuzivania surovin, materialu a energie.

f) Prejavuje maly zdujem o zvladnutie Glohy.

g) Spolupraca so spoluziakmi a vyucujicim je na nizkej urovni.

h) Dodrziavanie terminu je podmienené neustalou aktivitou vyucujiceho.

Stupiiom 5 — nedostatocny sa ziak klasifikuje:

a) Ak neprejavuje zaujem o pracu a jeho vztah k praktickym ¢innostiam a k pracovnému
kolektivu nie je na potrebnej Urovni.

b) Nevie ani s pomocou vyucujuceho uplatnit’ ziskané teoretické poznatky pri prakticke;j
¢innosti.

¢) V praktickych ¢innostiach, zru¢nostiach a navykoch ma neakceptovatelné
nedostatky.

d) Pracovny postup nezvladne ani s pomocou vyucujiceho.

e) Vysledky jeho prace st nedokoncéené, netiplné, nepresné, nedosahujti ani dolnu
hranicu predpisanych ukazovatel'ov.

f) Pracu na pracovisku si nevie organizovat’, nedba na poriadok pracoviska.

g) Neovlada predpisy o bezpe¢nosti a ochrane zdravia pri praci a ochrane pred
poziarom a nedba na ochranu zivotného prostredia.

h) V obsluhe a udrzbe pracovnych prostriedkoch ma vazne nedostatky. Nevyuziva
hospodérne suroviny, material a energiu.

1) Nema zaujem o zvladnutie tlohy.

j) Nespolupracuje so spoluziakmi a ani s vyucujucim.

k) Terminy nedodrziava.

3.4. Povinné materialno-technické a priestorové zabezpecenie

Teoretické vyucovanie je realizované v budove skoly na Nabrezi J. Kalinciaka 1, Prievidza
a Vv budovach na Ul. energetikov 1, Prievidza.

Praktické vyu€ovanie sa vykonava v nasledovnych dieliach praktického vyucovania
- Dom sluzieb KALINA, Nabrezie J. KalinCiaka 3, Prievidza

- cukrarska dielna, Nabrezie J. Kalinc¢iaka 1, Prievidza

- Skolska jedalen, Nabrezie J. Kalinciaka 1, Prievidza

- A klub, Svitoplukova 31, Prievidza

- Kozmeticky saléon ,,Visage 4you*

Normativ vybavenosti dielni, odbornych ucebni, tried a stredisk praktického vyucovania je
v sulade s Normativom zadkladného vybavenia pracovisk praktického vyucovania pre naSe
ucebné a Studijné odbory.



Zakladné priestorové podmienky

a) Zabezpecenie prevadzky Skoly

1. Skolsky manazment

Kancelaria riaditel’a Skoly

Kancelaria pre zastupcov riaditel’ Skoly TV

Kanceldaria pre zastupcov riaditel'a Skoly PV
Kancelaria pre personalistu skoly

Kancelaria pre ekonomicky usek

Kancelaria zastupcu riaditel'a pre TEC

2 miestnosti na odkladanie pedagogickej dokumentacie
Socialne zariadenie

2. Pedagogicki zamestnanci

kabinety pre ucitel'ov, kabinet vychovnych poradcov

3. Nepedagogicki zamestnanci $koly

Kancelaria pre sekretariat

Priruény sklad s odkladacim priestorom na ¢istiace potreby, kancelarske potreby
Archiv — skolsky, ekonomicky

Kancelaria pre hospodarky skoly

Kabinet spraveu VT

Kancelaria mzdovej Gctovnicky

Kanceléria vSeobecnej uctarne

Kancelaria veducej uctovnicky

Kancelaria veducej skolskej jedalne

Kanceléria pre zamestnancov skolskej jedalne

Miestnost’ pre upratovacky

Miestnost’ pre tdrzbarov, kotolia, pracoviia, sklad pradla

Kancelaria pre veducu vychovavateliek, kancelaria vychovavateliek, miestnost’ pre sluzbu,
miestnost’ pre mimoriadne udalosti, spolocenska miestnost’

4. Hygienické priestory, socidlne zariadenia, Satne
5. Sklad u¢ebnych pomoécok, didaktickej techniky
6. Kniznica, 3 Studovne na Skolskom internate

b) Makrointeriéry
Skolska budova
Skolsky dvor
S

kolska jedalen, skladové priestory, vydajna, stoloviia

1.
2.
3.
4. Internat — 36 izieb pre ziakov

¢) Vyucovacie interiéry

1. Klasické triedy — 32 tried pre teoretické vyucovanie



2. Odborné triedy — 2 odborné jazykové ucebne, odborné ucebne pre odbory spolocného
stravovania, 5 odbornych ucebni pre VT a ADK, ucebiia pre nabozenskt vychovu, cvicné
kuchyne.

3. Telocvicne - 2, posiliiovia

d) Vyucovacie exteriéry

1. skolské ihrisko

Personalne podmienky

e Poziadavky na manazment Skoly, ktory realizuje Skolsky vzdelavaci program je v sulade
s poziadavkami odbornej a pedagogickej sposobilosti a s kvalifikaénymi predpokladmi,
ktoré su nevyhnutné pre vykon naro¢nych riadiacich ¢innosti podl'a platnych predpisov

e Odbornd a pedagogickd sposobilost pedagogickych zamestnancov vSeobecno-
vzdelavacich predmetov, ktori realizuju Skolsky vzdelavaci program, je v sulade S
platnymi predpismi. Plnenie d’alSich kvalifikaénych predpokladov potrebnych pre vykon
zlozitejSich, zodpovednejSich a narocnejSich pedagogickych ¢innosti sa riadi platnymi
predpismi. Pedagogicki zamestnanci zabezpecuji stlad vSetkych vzdelavacich
a vychovnych ¢innosti s cielmi vzdeldvania v danom $tudijnom odbore v sulade so Statnym
vzdeldvacim programom. Prava a povinnosti pedagogickych zamestnancov su zabezpecené
a naplnované po dobu ich pedagogickej ¢innosti v rdmci platnych predpisov

e Odbornd apedagogickd sposobilost pedagogickych zamestnancov odbornych
predmetov, ktori realizuju Skolsky vzdelavaci program je v sulade s platnymi predpismi.
Plnenie dalSich kvalifikaénych predpokladov potrebnych pre vykon zlozitejSich,
zodpovednejSich a ndro¢nejSich pedagogickych cinnosti sa riadi platnymi predpismi.
Pedagogicki zamestnanci zabezpecuju sulad vSetkych vzdelavacich a vychovnych ¢innosti
scielmi vzdelavania v danom Studijnom odbore v sulade so Statnym vzdelavacim
programom. Prava a povinnosti pedagogickych zamestnancov st zabezpecené a napliiované
po dobu ich pedagogickej €innosti v ramci platnych predpisov

e (Odbornd apedagogickd spdsobilost majstrov odborného vycviku, ktori realizuju
Skolsky vzdelavaci program je vsulade s platnymi predpismi. Plnenie dalSich
kvalifikacnych predpokladov potrebnych pre vykon zloZitejSich, zodpovednejSich
anarocnejSich pedagogickych Cinnosti sa riadi platnymi predpismi. Pedagogicki
zamestnanci zabezpecuju sulad vSetkych vzdelavacich a vychovnych Ccinnosti s ciel'mi
vzdelavania v danom $tudijnom odbore v sulade so Statnym vzdelavacim programom. Prava
a povinnosti pedagogickych zamestnancov su zabezpecené a napliiované po dobu ich
pedagogickej ¢innosti v ramci platnych predpisov.

e Plnenie poziadaviek poradenskej Cinnosti sa riadi platnymi predpismi. Vychovny
poradca je pedagogicky zamestnanec, ktorého poslanim je poskytovanie odbornej
psychologickej  apedagogickej starostlivosti  ziakom, rodi¢om a pedagogickym
zamestnancom Skoly. Pracu vychovného poradcu usmerniuju metodické, pedagogické
a psychologické centrd. Praca vychovného poradcu a dodrziavanie vSeobecne zavdznych
platnych predpisov v oblasti vychovného poradenstva podlieha kontrolnej ¢innosti zo strany
zriadovatel’a strednej $koly. DalSie prava a povinnosti vychovného poradcu vymedzuju
vnutorné predpisy Skoly (pracovny poriadok, Skolsky poriadok, vnlitorny mzdovy predpis

a pod.)



3.5. Podmienky na zabezpecenie bezpecnosti a ochrany zdravia pri vychove
a vzdelavani

Podmienky bezpec¢nej prace pri vyu¢ovacom procese su zabezpeCované v sulade s pravnymi
predpismi a ostatnymi predpismi na zaistenie BOZP, zasadami bezpeénej prace a bezpecnymi
pracovnymi postupmi. Priestory, v ktorych prebiecha teoretické a praktické vyucovanie
neohrozuju bezpecnost’ a zdravie Ziakov.

Skola zabezpeluje odstrafiovanie nebezpelenstiev a ohrozeni, ak to nie je mozné, planuje
a vykonava opatrenia na ich odstranenie alebo obmedzenie.

Problematika BOZP je blizsie rieSena v Smernici na zaistenie bezpe¢nosti a ochrany zdravia
pri praci, ktora stanovuje zakladné podmienky a postupy na zaistenie bezpecnosti a ochrany
zdravia ziakov, na vyluc¢enie alebo obmedzenie faktorov podmieiujicich vznik pracovnych a
Skolskych urazov, poskodeni zdravia a vSeobecné zasady prevencie. Smernica stanovuje
a blizsie konkretizuje prava a povinnosti pedagogickych zamestnancov, d’al§ich zamestnancov
Skoly, prava a povinnosti ziakov vyplyvajuce zo v§eobecne zavdznych pravnych predpisov.
Skola mé vypracovani Smernicu, ktora stanovuje zasady odbornej pripravy zamestnancov v
oblasti bezpec¢nosti a ochrany zdravia pri praci.

Ziaci st pri nastupe do $koly zrozumitene a preukazatelne oboznamovani s pravnymi
predpismi a ostatnymi predpismi na zaistenie bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci, so
zadsadami bezpecnej prace, zasadami ochrany zdravia pri praci, zdsadami bezpecného
spravania na pracovisku, s bezpeCnymi pracovnymi postupmi, s vyskytujicimi sa
a predvidatelnymi nebezpecenstvami, ich u¢inkami na zdravie a s ochranou pred nimi, so
zakazom vstupu do priestorov, zdrziavanim sa v priestore a vykonavanim ¢innosti, ktoré by
mohli bezprostredne ohrozit' ich zivot alebo zdravie, o opatreniach a postupe vV pripade
poskodenia zdravia vratane poskytnutia prvej pomoci, so v§eobecnymi poziadavkami ochrany
pred poziarmi v objekte a priestoroch Skoly, s rozmiestenim hasiacich zariadeni, hasiacich
pristrojov a so sposobom ich pouZitia, so sposobom vyhlasovania poZiarneho poplachu,
povinnostami pri vzniku poziaru vyplyvajuce z poziarnych poplachovych smernic a
Z poziarneho evakuacného planu a overované su ich znalosti.

Priestory pre vyucbu zodpovedaji svojimi podmienkami poZiadavkdm stanovenych
v zdravotnickych predpisoch (hygienické poziadavky na priestory, prevadzka Skolskych
zariadeni, bezpe€na prevadzka, pouZivanie strojov, pristrojov a pod.). Nacvik a precvi¢ovanie
¢innosti je v sulade s poziadavkami, ktoré upravuju pracu pre mladistvych (napr. Zakonnik
prace) aV sulade s podmienkami, podl'a ktorych méZzu mladistvi vykonavat’ zakazané prace
z dovodu pripravy na povolanie. Zakladnymi podmienkami bezpecnosti a ochrany zdravia pri
praci sa rozumie:

e  dokladné a preukazané oboznamenie ziakov s predpismi o0 BOZP, protipoziarnymi
predpismi a s technologickymi postupmi

. pouZzivanie technického vybavenia, ktoré zodpovedd bezpecnostnym a protipoZiarnym
predpisom

. pouzivanie ochrannych pracovnych prostriedkov podl'a platnych predpisov

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

J praca pod dozorom si vyzaduje sustavnll pritomnost osoby poverenej dozorom,
ktord dohliada na dodrziavanie BOZP a pracovného postupu. Tato osoba musi zrakovo

obsiahnut’ vSetky pracovné miesta tak, aby mohla bezpe¢ne zasiahnut’ v pripade poruSenia
BOZP




o préca pod dohl'adom si vyzaduje pritomnost’ osoby poverenej dohl'adom kontrolovat’
pracoviskd pred zaCatim prace a pokial nemoze zrakovo vsSetky pracoviska obsiahnut’,
Vv priebehu prace ich obchadza a kontroluje

Stanovenim prislusného stupna dozoru je povereny veduci zamestnanec praktického
vyucovania v zavislosti od charakteru prace, podmienok a tematického celku vyucby.

4. OSOBITOSTI A PODMIENKY VZDELAVANIA ZIAKOV SO SPECIALNYMI
VYCHOVNO-VZDELAVACIMI POTREBAMI

Vzdeldvanie ziakov prebieha v sulade so Statnym vzdeldvacim programom a Zakonom
0 vychove a vzdeldvani (Skolsky zakon), ktoré stanovuju zéasadné pravidld vzdeldvania
a pripravy ziakov so $pecialnymi vychovno-vzdelavacimi potrebami (d’alej len ,,SVVP®). Pri
formulovani poziadaviek na ich $tadium sme vychadzali z analyzy podmienok $koly, analyzy
potrieb apoziadaviek trhu prace, analyzy povolania a odbornych konzultacii so
Specializovanymi zamestnancami VUDPAP, pedagogicko — psychologickych poradni
a dorastového lekara.

Platna legislativa oznacuje nazvom Zziaci so Specialnymi vychovno-vzdeldvacimi potrebami
(dalej len ,,SVVP*) ziakov s mentalnym, zmyslovym alebo telesnym postihnutim, zdravotne
oslabenych alebo chorych, s narusenou komunika¢nou schopnostou, S0
Specifickymi poruchami ucenia alebo spravania sa, s autistickym syndromom, s poruchami
psychického alebo socidlneho vyvinu, tiez ziakov pochadzajicich zo socialne
znevyhodneného prostredia (romske etnikum, imigranti). Specifickou skupinou Ziakov so
SVVP su ziaci mimoriadne nadani.

Stadium v $tudijnom odbore 6323 K hotelova akadémia vzhladom k svojim $pecifikim
nemoze byt poskytnuté pre ziakov s mentalnym, zmyslovym a telesnym postihnutim, ako aj
ziakom s autistickym syndromom, s poruchami psychického a socialneho vyvinu. Vo
vSeobecnosti mézu byt prijati uchadzaci s dobrym zdravotnym stavom. Uchadzaéi nesmu
trpiet’” predovSetkym: prognosticky zdvaznym ochorenim obmedzujucim funkcie hornych
koncatin (porucha hrubej  a jemnej motoriky), prognosticky zavaznym ochorenim funkcie
nosného a pohybového systému (ochorenia chrbtice, ploché nohy, vybocenie kolien, stav po
kongenitalnej luxacii bedier), prognosticky zdvaznym ochorenim dychacich ciest, srdcovymi
a cievnymi ochoreniami (varixy), prognosticky zavaznym ochorenim koze hornych koncatin
prognosticky zavaznymi a nekompenzovanymi formami epilepsie a epileptickych syndromov
a kolapsovych stavov vzhl'adom k predpokladanej obsluznej praci, psychickymi chorobami
(alkoholizmus, toxikoménia, nervové choroby, prognosticky zivaznymi ochoreniami oka
asluchu, endokrinnymi ochoreniami a imunodeficitnymi stavmi, chronickymi chorobami
pecene. Pred prijatim do odboru je potrebné vySetrenie na bacilonosi¢stvo. Uchadza¢ musi
mat’ platny zdravotny preukaz. Zdravotnl spdsobilost’ uchadzacov posiudi a pisomne potvrdi
dorastovy lekar, v pripade zmenenej pracovnej schopnosti aj posudkova komisia socialneho
zabezpecenia.

Integracia Ziakov zo socidlne znevyhodneného prostredia

Tento vzdelavaci program je otvoreny pre Ziakov zo socialne znevyhodneného prostredia. St
to ziaci, ktori spliiaji nasledujuce kritéria:

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

2. aspon jeden zakonny zastupca ziaka (rodi€) je dlhodobo nezamestnany
3. najvyssie ukoncené vzdelanie rodicov je zakladné, alebo aspon jeden z rodi¢ov nema



ukoncené zakladné vzdelanie
4. neStandardné bytové a hygienické podmienky rodiny

Integracia a vzdelavanie nadanych ziakov

Skola vytvara v sulade so svojim profilom aj podmienky pre rozvoj nadanych Ziakov.
Vychova a vzdelavanie mimoriadne nadanych ziakov patri vo vSeobecnosti za vel'mi
efektivne, Ziaduce, ato tak zo spolocenského, individualneho Tl'udského hladiska, ako aj
z hladiska ekonomického, navratnosti investovaného ¢asu a finanénych prostriedkov.
Osobitne aj v nasom odbore kadernik - vizazista je ziaduce podchytit nadanych ziakov
a systematicky s nimi pracovat. Pritom nemusi ist’ len o podporu mimoriadne intelektovo
nadanych ziakov, ale aj ziakov nadanych manudlne, prakticky, ktori vynikaju svojimi
vedomostami, zruénostami, zdujmom, kreativitou, vysledkami prace a zaslizia si vynimo¢na
pedagogicko-psychologicku starostlivost’ pri rozvijani svojho Specifického nadania. Pre
mimoriadne nadanych Ziakov sme pripravili tieto upravy:

o ziaci buda integrovani do beznych tried (nebudeme zriadovat osobitné triedy,
nepokladame to za dobry vychovny moment)

. ak si to ziaci budi vyzadovat, budi umiestneni do domova mladeze so suhlasom
zédkonného zastupca

e umozni sa im Stadium vicsieho poctu volitel'nych predmetov, ako aj d’alSich cudzich
jazykov,

e podla potreby budi navstevovat vychovnu poradkyiiu a Vv mimoriadnych pripadoch
budi navstevovat aj Specializované odborné pracoviskd (za podmienok vyskytu istych
anomalii v ich spravani)

e vo vyucbe nadanych ziakov budeme vyuzivat nadStandardné vyuclovacie metoddy
a postupy, budu zapéjani do problémového a projektového vyu€ovania, umozni sa im praca na
vlastnych projektoch, vo vynimoénych pripadoch méze by poskytnuté Stidium formou on-
line

e v planoch sa méZu zaviest’ aj Specidlne predmety Studia, pripadne kombinacia viacerych
obsahov predmetov

. Skola bude intenzivne spolupracovat’ najma s rodi¢mi tak, Ze bude organizovat’ mesacné
stretnutia (neformalne) ucitelov vratane vychovnej poradkyne, Ziakov, rodiCov a (pripadne)
zamestnavatel'ov, pocas ktorych budu Ziaci prezentovat’ svoje nazory a poZziadavky, aby sa
mohli operativne riesit’

o Skola méze umoznit’ Ziakom aj aktivnu spolupracu s vysokou/vysokymi Skolami. Pre
tychto Ziakov bude s tymito vzdelavacimi inStiticiami intenzivne spolupracovat’

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

e  vSetci ziaci bez vynimky (aj beZni Ziaci) budl dodrziavat’ skolsky a internatny poriadok



5. CHARAKTERISTIKA STUDIJNEHO ODBORU 6323 K HOTELOVA
AKADEMIA

5.1 Popis vzdelavacieho programu

Priprava v Skolskom vzdeldvacom programe Stravovacie sluzby v Studijnom odbore 6323
K hotelova akadémia a zahfia teoretické a praktické vyucovanie a pripravu. Teoretické
vyucovanie je organizované v priestoroch Skoly a praktické vyucovanie je organizované
formou odbornej praxe priamo na pracoviskach zamestnavatel'ov. Patro¢ny Studijny odbor
hotelova akadémia je koncipovany homogénne ako odbor profesijnej pripravy pre odborné
¢innosti suvisiace so stravovacimi a ubytovacimi sluzbami, pracami suvisiacimi i S riadenim
a organizovanim. Predpokladom pre prijatie do péatro¢ného Studijného odboru je uspesné
ukoncenie zakladnej Skoly a zdravotna sposobilost’ uchadzacov. Pri prijimani sa okrem toho
hodnoti prospech, spravanie na zakladnej skole, zaujem uchadzacov o dany odbor a vysledok
Monitoru. Stratégia vyucby Skoly vytvara priestor pre rozvoj nielen odbornych, ale aj
vSeobecnych a kI'i¢ovych kompetencii.

Vzdelavacia oblast’: Teoretické vzdelavanie

Najvacsi doraz sa kladie na rozvoj osobnosti ziaka. VSeobecna zlozka vzdeldvania vychadza
zo skladby vseobecno-vzdelavacich predmetov ucebného planu. V jazykovej oblasti je
vzdelavanie apriprava zamerand na slovni apisomni komunikiciu, ovladanie
oznamovacieho odborného prejavu v slovenskom jazyku, na vyjadrovanie sa Vv beznych
situaciach spologenského a pracovného styku v cudzom jazyku. Ziaci sa tiez oboznamuju
svyvojom [ludskej spolo¢nosti, zdkladnymi principmi etiky, zasadami spolocenského
spravania a protokolu. Osvojuju si zaklady matematiky, chémie a informatiky, ktoré su
nevyhnutné pre vykon povolania.

Vzdelavacia oblast’: Prakticka priprava

V odbornom vzdeldvani je pripravovany samostatne manipulovat’ so surovinami a materialom
potrebnym na vytvorenie findlneho produktu, vykonavat vypocty a kalkulaciu surovin
a materialov. Vzdelavacie Standardy su zvolené tak, aby umoznili ziakovi prakticky pouZzivat’
zasady spravnej vyrobnej a prevadzkovej praxe, zasady bezpecnosti a ochrany zdravia pri
praci. Ziak si prakticky osvoji zasady komunikéacie so zakaznikom, zasady prijimania
objednavky, inkasovania a vyGétovania. Ziak si prehlbuje svoje vedomosti a zrugnosti
v cviénej firme alebo v ramci praktickych ekonomickych cviceni. U¢i sa rieSit’ komplexné
hospodarske, obchodné a iné pripady. Osvojuje si elementarne zasady prace s jednotlivcami
I menSim kolektivom, zoznamuje sa s ¢inite'mi ovplyvilujucimi uspe$nost’ manazérskej prace
a samostatného podnikania. (vid® vzdeldvacie oblasti). Po absolvovani najmenej 1400
vyucovacich hodin praktického vyucovania, z ktorych najmenej 1200 vyucovacich hodin tvori
prax, sa ziakovi okrem vysvedcenia o maturitnej skuske vydéva aj vyucny list.

V rémci praxe Ziaci ziskavaju teoretické vedomosti a praktické zru¢nosti na tiseku obsluhy,
pripravy pokrmov napojov, riadenia a organizacie gastronomického, ubytovacieho zariadenia,
ako aj podnikov cestovného ruchu. Velky doraz sa kladie na rozvoj osobnosti Ziaka, na
formovanie ich osobnostnych a profesionalnych vlastnosti, postojov a hodnotovej orientacie.
Praktické vyuc€ovanie je organizované formou praxe v Skole - v §kolskom zariadeni a priamo
na pracoviskadch u zamestnavatel'ov. Prakticka priprava prebiecha v 1. ro¢niku v Skolskych
odbornych ucebniach (cvicné kuchyne), v 2., 3., 4. a 5. ro¢niku v Skolskych odbornych
ucebniach a zmluvnych zariadeniach reStauracného a ubytovacieho charakteru. Vybrani Ziaci
maji moznost’ vykonavat' suvisli odbornt prax v zahrani¢i (Svajéiarsko, Nemecko, Cyprus,
Spanielsko a i.).



Prakticka priprava prebieha pod dozorom odborného ucitel’a, inStruktora — zamestnanca
podniku praxe. Pri zabezpeCovani stravovania pre verejnost’ si ziaci osvojuju potrebné navyky
v komunikadcii s hostom, klientmi, prijimani objednavok, servirovani, vyuc¢tovani, vykonavaju
pripravné a upratovacie prace (ukondovacie prace). Dalsie odborné zru¢nosti (barmanské,
somelierske) ziaci ziskavaju pri réznych spolocenskych akciach (recepcie, bankety) bud’ v
reStauraciach pri komerénych objednavkach alebo v ramci praktickych cviceni, pri
zabezpecovani vystav a Skolskych prezentacii. Dovodom takejto organizacie je skutocnost’,
aby si ziaci precvicili a vyskuSali aj také zru¢nosti, situdcie a javy, ktoré sa v beznej praxi
vyskytuju zriedkavo. Tieto aktivity prebiehaji pod dozorom ucitela odbornych
gastronomickych predmetov. Takéto podujatia su pre ziakov vel'mi ldkavé, motivujlice a
inSpirujace.

Cast’ odborného praxe mame zabezpetend zmluvnymi vztahmi s fyzickymi a pravnickymi
osobami. Ziaci v priebehu stadia sa dostani na rézne pracoviska, nakolko ich praca sa
pravidelne strieda.

Studijny odbor 6323 K hotelova akadémia integruje teoretické a praktické vyucovanie. V 1. ,
2 ro¢niku dominuju vyucovacie predmety vSeobecného zamerania. Praktické vyucovanie je
sucastou predmetov technika obsluhy a technoldgia pripravy pokrmov. V 3. a 4. ro¢niku
absolvuja prax v rozsahu 6 hod. tyzdenne, v 5. ro¢niku spolu 70 hodin.  Tieto vyucovacie
aktivity prebiehaju pod dozorom ucitelov odbornych gastronomickych predmetov, ucitelov
praxe a inStruktorov — zamestnancov podniku praxe. Kontrolu priebehu praxe vykonavaju
pracovnici povereni riaditelom Skoly. Zameriavaji sa hlavne na reSpektovanie obsahu
dohody, pracovnu moralku, zru¢nosti o odbornost’ ziakov. Informécie ziskavaji pozorovanim
a rozhovorom s kompetentnymi zamestnancami organizacie a so ziakmi. Z kazdej kontroly
vypracuju zapis. V ramci moznosti zjednavaju napravu priamo na mieste. O zavaznych
nedostatkoch neodkladne informuju ZRS, riaditela $koly. Poznatky z priebehu praxe st
prerokované v predmetovej komisii.

Skola vo vyucbovej stratégii uprednostiiuje tie vyufovacie metody, ktoré vedi
k harmonizacii teoretickej a praktickej pripravy tak pre profesionalny Zivot, ako aj pre zivot
Vv spolocnosti a medzi 'ud'mi. Vyucba je orientovana na uplatnenie autodidaktickych metod
(samostatné ucenie a praca) hlavne pri rieSeni problémovych tloh, timovej praci a spolupraci.
Uplatiiuji sa metddy dialogické slovné formou ucelovo zameranej diskusie alebo
brainstormingu, ktoré¢ naucia Ziakov komunikovat’ s druhymi 'ud’'mi na baze l'udskej sluSnosti
a ohl'aduplnosti. Poskytuji Ziakom priestor na vytvorenie si vlastného ndzoru zaloZeného na
osobnom usudku. Vedu Ziakov k odmietaniu populistickych praktik a extrémistickych
nazorov. Ucia ich chéapat’ zloZitost medziludskych vztahov a nevyhnutnost' tolerancie.
Metody Cinnostne zamerané¢ho vyucovania (praktické prace) su predovsSetkym aplikacného
a heuristického typu (Ziak poznava redlny zivot, vytvdra si nazor na zaklade vlastného
pozorovania a objavovania), ktoré im pomahaju pri praktickom poznavani realneho sveta
a zivota. Aj keby boli vyucovacie metoddy tie najlepSie, nemali by Sancu na uspech bez
pozitivnej motivacie ziakov, tzn. vnutorné potreby ziakov vykondvat’ konkrétnu ¢innost’ su
tou najdodlezitejSou oblastou vychovno-vzdelavacieho procesu. Preto nasa skola kladie velky
doraz na motivacné Cinitele — zarad’ovanie hier, sutazi, simulaénych a situa¢nych metod,
rieSenie konfliktovych situdcii, verejné prezentdcie prac a vyrobkov a pod. Uplatinované
metody budu konkretizované na urovni u¢ebnych osnov jednotlivych predmetov. Metodické
pristupy st priebezne vyhodnocované a modifikované podla potrieb a na zdklade skiisenosti
vyucujucich ucitel'ov.



5.2 Zakladné idaje o Studiu

Kéd a nazov Studijného odboru: 6323 K hotelova akadémia

Dizka $tudia: 5 rokov
Forma Studia: Denné¢ stadium pre absolventov zdkladnej Skoly
Nevyhnutné vstupné a. podmienky prijatia na Stidium ustanovuje
poziadavky na Stadium: vykonavaci predpis o prijimacom konani na stredné
Skoly
b. zdravotna sposobilost’ uchadzaca o $tadium.
Sposob ukoncenia Studia: maturitna skuska

Doklad o dosiahnutom
vzdelani: maturitné vysvedcenie a vyucny list

Poskytnuty stupeii vzdelania: || Uplné stredné odborné vzdelanie

ISCED 3A
MozZnosti pracovného Absolvent najde uplatnenie v hotelierstve a gastronémii
uplatnenia absolventa:
Nadvizna odborna priprava moznosti d’alSieho vzdeldvania v pomaturitnom $tudiu
(d’alSie vzdelavanie): a na vysokej skole

Organizacia vyucby

Priprava v Skolskom vzdelavacom programe Stravovacie sluzby v Studijnom odbore 6323
K hotelovd akadémia a zahfila teoretické a praktické vyucovanie a pripravu. Teoretické
vyuCovanie je organizované v priestoroch Skoly a praktické vyuCovanie je organizované
formou odbornej praxe priamo na pracoviskach zamestnavatel'ov. Péatro¢ny Studijny odbor
hotelova akadémia je koncipovany homogénne ako odbor profesijnej pripravy pre odborné
¢innosti suvisiace so stravovacimi a ubytovacimi sluzbami, pracami suvisiacimi i S riadenim
a organizovanim.

Predpokladom pre prijatie do pitro¢ného Studijného odboru je uspesné ukoncenie
zékladnej Skoly a zdravotnd sposobilost’ uchadzacov. Pri prijimani sa okrem toho hodnoti
prospech, spravanie na zakladnej Skole, zaujem uchadzacov o dany odbor a vysledok
Monitoru.

Stratégia vyucby Skoly vytvara priestor pre rozvoj nielen odbornych, ale aj
vSeobecnych a kl'a¢ovych kompetencii. Najvacsi doraz sa kladie na rozvoj osobnosti ziaka.
VSeobecnad zlozka vzdeldvania vychddza zo skladby vSeobecno-vzdeldavacich predmetov
ucebného planu. V jazykovej oblasti je vzdelavanie a priprava zamerana na slovnu a pisomnu



komunikaciu, ovladanie oznamovaciecho odborného prejavu v slovenskom jazyku, na
vyjadrovanie sa v beznych situaciach spolo¢enského a pracovného styku v cudzom jazyku.
Ziaci sa tiez oboznamuji s vyvojom ludskej spolo¢nosti, zikladnymi principmi etiky,
z4sadami spolocCenského spravania a protokolu. Osvojuji si zdklady matematiky, chémie
a informatiky, ktoré st nevyhnutné pre vykon povolania. V odbornom vzdeldavani je
pripravovany samostatne manipulovat’ so surovinami a materidlom potrebnym na vytvorenie
findlneho produktu, vykonavat vypocty a kalkuldciu surovin a materidlov. Vzdelavacie
Standardy su zvolené tak, aby umoznili ziakovi prakticky pouzivat’ zasady spravnej vyrobnej
a prevadzkovej praxe, zasady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci.

Ziak si prakticky osvoji zasady komunikécie so zakaznikom, zasady prijimania objednavky,
inkasovania a vyaétovania. Ziak si prehlbuje svoje vedomosti a zruénosti v cviénej firme
alebo v ramci praktickych ekonomickych cvieni. U¢i sa rieSit’ komplexné hospodarske,
obchodné ainé pripady. Osvojuje si elementarne zasady prace s jednotlivcami i mensim
kolektivom, zoznamuje sa s Cinitelmi ovplyvilujicimi uUspeSnost manazérskej prace
a samostatného podnikania. Skola vo vyu¢bovej stratégii uprednostiiuje tie vyucovacie
metody, ktoré vedu k harmonizacii teoretickej a praktickej pripravy tak pre profesionalny
zivot, ako aj pre zivot v spolo¢nosti a medzi 'ud'mi. Vyucba je orientovana na uplatnenie
autodidaktickych metdd (samostatné ucenie a praca) hlavne pri rieSeni problémovych uloh,
timovej praci a spolupraci. Uplatiuju sa metoédy dialogické slovné formou t¢elovo zamerane;j
diskusie alebo brainstormingu, ktoré naucia ziakov komunikovat’ s druhymi 'ud'mi na baze
ludskej slusnosti a ohl'aduplnosti. Poskytuju zZiakom priestor na vytvorenie si vlastného
nazoru zaloZzeného na osobnom usudku. Vedu Ziakov k odmietaniu populistickych praktik
a extrémistickych nazorov. Ucia ich chapat’ zlozitost’ medzil'udskych vztahov a nevyhnutnost’
tolerancie. Metody cCinnostne zamerané¢ho vyucovania (praktické prace) st predovSetkym
aplika¢ného a heuristického typu (ziak poznava redlny zivot, vytvdra si nazor na zaklade
vlastného pozorovania a objavovania), ktoré im pomahaju pri praktickom pozndvani redlneho
sveta a zivota. Aj keby boli vyu€ovacie metody tie najlepSie, nemali by Sancu na uspech bez
pozitivnej motivacie Ziakov, tzn. vnitorné potreby Ziakov vykonavat’ konkrétnu ¢innost’ st
tou najdodlezitejSou oblastou vychovno-vzdelavacieho procesu. Preto naSa Skola kladie velky
doraz na motivacné Cinitele — zarad’ovanie hier, sit'azi, simula¢nych a situa¢nych metod,
rieSenie konfliktovych situédcii, verejné prezentacie prac a vyrobkov apod. Uplatiiované
metddy budi konkretizované na trovni ucebnych osnov jednotlivych predmetov. Metodické
pristupy su priebezne vyhodnocované a modifikované podl'a potrieb a na zéklade skusenosti
vyucujucich ucitel'ov.

Teoretické vyucovanie je realizovan¢ v budove Skoly na Nébrezi J. Kalinc¢iaka 1,
Prievidza. Praktickd priprava prebieha v Skolskych prevadzkach, vo vySSich rocnikoch
v reStauracnych zariadeniach. KTucové, vSeobecné a odborné kompetencie st rozvijané
priebezne a spOsob ich realizacie je konkretizovany v ucebnych osnovéach jednotlivych
vyuéovacich predmetov. Skola bude rozvijat’ aj kompetencie v ramci pracovného prostredia
Skoly napr. schopnost’ autonémneho rozhodovania, komunika¢né zru€nosti, posiliiovanie
sebaistoty a sebavedomia, schopnost’ riesit’ problémy a spravat sa zodpovedne. Skolsky
vzdelavaci program je uréeny pre uchadzacov s dobrym zdravotnym stavom a dobrou
funkciou pohybového systému. Pri praci so ziakmi so Specidlnymi vychovno-vzdelavacimi
potrebami sa pristupuje s ohl'adom na doporucenie Specialnych pedagogov a psycholégov vo
vztahu na individudlne potreby Zziaka, stupenl a typ poruchy, urovein kompenzécie poruchy
amoznosti §koly. Studijny odbor 6323 K hotelova akadémia nie je vhodny pre Ziakov
s mentdlnym postihnutim. Vylucuji sa poruchy funkcii pohybového aparatu hornych
a dolnych koncatin, poruchy chrbtice ajemnej motoriky hornych koncatin, alergické
a chronické ochorenia koZze, bacilonosi¢stvo a poruchy imunity voci infekciam, poruchy zraku



areCi, ochorenia nervovej sustavy, epileptické zachvaty. Pre tento odbor sa vyzaduje
zdravotny preukaz.

Cinnost’ 8koly v oblasti spoloenského a kulturneho Zivota je velmi bohata a pestra
nielen pri aktivitach suvisiacich s ¢innostou $koly, ale aj v mimogkolskej oblasti. Ziaci svoje
odborné vedomosti a zrucnosti prezentuju na mnohych sutaziach v dekorativnom liceni na
celoslovenskych vystavach aj vystavach v zahrani¢i. Tychto aktivit sa zucastiuju aj uditelia
vSeobecnych a odbornych predmetov vo funkcii pedagogického dozoru. Samostatnost’,
huzevnatost a pracovitost naSich ziakov byva ocenena tak zo strany Skoly, ako i
usporiadatel'ov vystav. V rdmci pomoci a ochrany zivotného prostredia sa minuly rok ziaci
zapojili do financnej zbierky na ochranu zvierat a v rdmci Dna narcisov do financ¢nej zbierky
na Ligu proti rakovine. Velké mnozstvo zdujmovych krizkov ponukalo nasim ziakom
efektivne vyuzivat' svoj volny c¢as a odputat’ ich od negativnych javov, ktoré sa deju
V spoloc¢nosti.

Klasifikacia prebieha podla klasifikacného poriadku. Vysledky Ziakov sa hodnotia
priebezne na zaklade kritérii, s primeranou naro¢nostou a pedagogickym taktom. Podklady
pre hodnotenie sa ziskavaji ststavnym sledovanim vykonu ziaka a jeho pripravenosti na
vyucovanie, réznymi metdédami a prostriedkami hodnotenia, analyzou Ccinnosti Zziaka,
konzultaciami s ostatnymi ucitel'mi vratane vychovného poradcu, majstrov. OV
a zamestnancov pedagogicko - psychologickych poradni, rozhovormi so ziakom, jeho
rodi¢mi, ale aj s inStruktormi praktickej pripravy, ktori boli povereni praktickou instruktaZzou
zo strany svojho zamestnavatela. Pri hodnoteni sa vyuzivaju kritérid hodnotenia na
zabezpedenie jeho objektivity. Ziaci st s hodnotenim obozndmeni.

5.2.2 Zdravotné poziadavky na Ziaka

Do studijného odboru 6323 K hotelova akadémia mozu byt prijati uchadzaci s dobrym
zdravotnym stavom. Nesmu trpiet’ poruchami funkcie pohybového systému, predovsetkym
hornych koncatin, ktoré znemoziuju pohybovil koordinaciu a jemné pohyby ruk a tazké
postihnutie chrbtice. Nesmie trpiet’ chronickymi a alergickymi ochoreniami koZe, najma ruk a
tvéare, srdcovymi chorobami, zavaznymi ochoreniami CNS a psychickymi poruchami. Nesmu
trpiet’ poruchami sluchu a vaznymi poruchami zraku.

Do Studijného odboru mézu byt prijati len uchadzaci, ktorych zdravotnii sposobilost’
posudil a pisomne potvrdil odborny lekar. Uchadza¢ musi mat’ platny zdravotny preukaz.

Pri nastupe ziaka na Studium sa vyzaduje:

1. Pracovné oblecenie a pracovné pomdcky:

a) do obsluhy

- ¢ierna sukna (5cm nad kolena, viac nie) u dievéat
- ¢ierne nohavice u chlapcov

- biela kosela

- pohodIné ¢ierne topanky

- priru¢nik



- biely keprovy plast’ s dlhym rukdvom

- kaviarenska tacka, ¢asnicky otvarak

b) do kuchyne

- biela kucharska zastera

- kucharsky rondon

- biele nohavice

- biela Satka trojroha

- biela Ciapka (Satka) na vlasy pre dievcata
- kucharska ¢apica — hribik — pre chlapcov
- kuchynské utierky

- protiSmykové biele topanky

- biele ponozky

2. Zdravotny preukaz pre pracu v potravinarstve

Zakazuje sa nosenie ,,pirsingu‘, extravagantnych ucesov.

6. PROFIL ABSOLVENTA

Celkova charakteristika absolventa

Absolvent studijného odboru 6323 K hotelova akadémia je kvalifikovany pracovnik so
Sirokym odbornym a vSeobecnym vzdelanim, schopny vykonavat odborné cinnosti v
hotelierstve a v spolo¢nom stravovani. Je schopny samostatne podnikat’, vykonavat prace
stivisiace s riadenim a organizovanim hospodarskej ¢innosti a prevadzky v hotelovych
zariadeniach. Je schopny vykonavat’ ekonomické ¢innosti spojené so ziskanim a spracovanim
informdcii v oblasti poskytovania sluzieb, zdsobovania, odbytu, vedenia administrativy,
uctovnictva a rozvojovych programov hotelierstva. Ovldda a vyuziva informac¢no-
komunikacné technologie, zéklady hospodarskej koreSpondencie, Uctovnej evidencie. Je
dostatocne adaptabilny v pribuznych odboroch c¢innosti, vyuziva nevyhnutné vSeobecné
vzdelanie, je schopny pracovat’ v kolektive ale aj samostatne. Vie pouZzivat’ racionalne metddy
prace, konat’ cielavedome, rozvdzne a rozhodne v stlade s pradvnymi normami. Je pripraveny
na okamzity vstup do praxe. Ma dobré komunika¢né schopnosti v dvoch cudzich jazykoch.

TEORETICKE VZDELAVANIE
Vykonové Standardy

Absolvent ma:
Absolvent ma:
- poznat’ organiza¢nu Struktaru riadenia rozvoja hotelierstva v jednotlivych regionoch SR,
¢innost’ organizacii treticho sektora, orientovanych na rozvoj hotelierstva,
- popisat’ moznosti vyuzivania informac¢no-komunikaénych technologii a internetu v riadiacej
¢innosti,
- popisat’ zasady spolocenského spravania, spoloc¢ensky protokol, diplomaticky protokol,




- popisat’ metddy a formy komunikécie s klientmi v r6znych oblastiach ¢innosti vykonu prace
aj v cudzom jazyku,

- popisat’ skladbu l'udského tela, zaklady hygieny, psychohygieny, zaklady vyzivy l'udi

a zasady spravneho spdsobu Zivota,

- vysvetlit’ zdsady spravneho stolovania a uplatiiovania novych trendov v stolovani,

- popisat’ techniku jednoduchej a zlozitej obsluhy a stolovania pri beznom stolovani a pri
slavnostnych gastronomickych prilezitostiach,

- poznat’ chemické zlozenie potravin, principy technologie vyroby a spracovania,

- popisat’ zakladné druhy potravin a surovin a ich vhodnost pre zdravie l'udji,

- aplikovat’ principy a technologické postupy pripravy pokrmov podla v§eobecnych
zavaznych receptur a jednotlivo schvalenych receptur,

- popisat’ modernu gastronomicku techniku, nové technolédgie a zasady ich pouzivania,

- popisat’ zasady dispozi¢ného rieSenia skladovacich, vyrobnych, odbytovych, ubytovacich
a pomocnych zariadeni,

- poznat’ zaklady z geografie a cestovného ruchu,

- popisat’ zasady a pravidla vyhotovovania hospodarskych pisomnosti po vecnej, Stylistickej,
gramatickej a formalnej stranke vo vyucovacom jazyku a v 2 cudzich jazykoch,

- aplikovat’ zdsady bezpecnosti prace a ochrany zdravia pri préci, hygienické predpisy a
HACCP,

- popisat’ zasady ochrany a tvorby Zivotného prostredia,

- poznat’ nevyhnutnost’ a dolezitost’ rozvoja telesnej kultury a Sportovania, osobnej hygieny
a spravnej Zivotospravy v aplikacii na pracu s hotelovym host’om,

- poznat’ medzindrodnu gastronémiu.

6.2 Kl'u¢ové kompetencie

Absolvent Studijného odboru 6323 K hotelova akadémia po absolvovani vzdelavacieho
programu disponuje tymito kompetenciami:

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

Ide o schopnosti, ktoré ziak ziskava za Gi¢elom aktivneho zapojenia sa do spolo¢nosti s jasnym
zmyslom pre vlastnl identitu a smer Zivota, zvySovanie vykonnosti, sebazdokonal'ovanie sa.
Patria sem schopnosti nevyhnutné pre pracovny a spolo€ensky Zivot, ktoré v konkrétnych
situdciach umoznia ziakom primerane ustne a pisomne sa vyjadrovat’, spracovavat’ a vyuZzivat’
pisomné materidly, znazornovat, vysvetlovat arieSit problémové tlohy a situdcie
komplexného charakteru, ¢itat’, rozumiet’ a vyuzivat' text. Tieto kompetencie si vel'mi tzko
spité sosvojovanim si kultGry myslenia a pozndvania, vyhladdvania, uchovavania,
vyuZzivania a vytvdrania informdcii, s rozvojom schopnosti komunikovat" v dvoch cudzich
jazykoch. Ziaci ziskanim tychto spdsobilosti sa naudia akym spdsobom sa vymiedaji
informacie, ako generovat’ produktivne samoriadené ucenie, zapamitaju si, ze ucenie je
v kone¢nom ddsledku socialny proces prispdsobovania u¢ebného prostredia pre integraciu aj
zo znevyhodnenych socidlnych skupin.

Absolvent ma;

e  vyjadrovat’ a zdovodnovat svoje nazory
e reprodukovat’ a interpretovat’ precitany alebo vypocuty text v materinskom a cudzom



jazyku

podat’ vyklad a popis konkrétneho objektu, veci alebo Cinnosti

vyjadrovat’ sa nielen podrobne a bohato, ale aj kratko a vystizne

aktivne komunikovat’ v najmenej dvoch cudzich jazykoch

vediet’ samostatne rozhodovat’ o Gprave informa¢ného materialu vzh'adom na druh
oznamenia a §ir§i okruh uzivatel'ov

Stylizovat’ listy (formalne, neformalne), informacné utvary (inzerat, oznam), vyplinovat
formulare (zivotopis, ziadost)

navrhovat’ navody k ¢innostiam, pisat’ odborné materialy a dokumenty v materinskom

a cudzom jazyku

osvojovat’ si grafickl a formalnu Gpravu pisomnych prejavov

spracovavat’ pisomné textové informacie (osnova, vypisky, dennik) a materialy podl'a
ucelu ozndmenia a S ohl'adom na potreby uzivatel'a

orientovat’ sa, ziskavat’, rozumiet’ a aplikovat’ r6zne informacie, posudit’ ich vyznam

V osobnom zivote a V povolani

vyhladavat’ a vyuzivat jazykové a iné vyrazové prostriedky pri rieSeni zadanych uloh
a tém v dvoch cudzich jazykoch

vediet prijimat atvorit' text, chépat vztahy medzi reovou situiciou, témou
a jazykovym prejavom v materinskom a cudzom jazyku

rozliSovat’ rozne druhy a techniky citania, ovladat’ orientaciu sa v texte a jeho rozbor
z hl'adiska kompozicie a $tylu v materinskom a cudzom jazyku

ovladat’ operacie pri praci s pocitacom

pochopit’ a vyhodnocovat’ svoju ucast’ na procese vzdeldvania a jeho vysledku, ktory
zabezpeCuje pravo volného pohybu obcana, Zit, Studovat’ a pracovat’ v podmienkach
otvoreného trhu prace

pochopit’ a osvojit’ si metdody informacnej a komunikacnej technoldgie vEitane moznosti
ucenia sa formou on-line

oboznamit’ sa s motivaénymi vzdeldvacimi programami, ktoré¢ sii zamerané na rieSenie
problémov a poskytovanie pristupnych prileZitosti pre celoZivotné vzdelavanie, ktoré
vytvara moznost’ virtualnej komunikéacie medzi lokdlnymi komunitami

b) Schopnost’ pracovat’ v réznorodych skupinach

St to schopnosti, ktoré sa vyuZivaja pri riadeni medzil'udskych vztahov, za ticelom
aktivneho zapojenia sa do spolo¢nosti. Od Ziaka sa vyzaduje regulovat’ spravanie,
prehodnocovat’ zédkladné zrucnosti, zapdjat’ sa do medzil'udskych vztahov, pracovat
V time, preberat’ zodpovednost’ sdm za seba a za pracu inych, schopnost’ starat’ sa
0 svoje zdravie a zivotné prostredie, reSpektovat’ viel'udské etické hodnoty, uznavat’
Pudské prava a slobody

Absolvent ma:

evyznamne sa podielat’ na stanoveni zodpovedajicich kratkodobych cielov, ktoré
smeruju k zlepSeniu vlastnej vykonnosti

evediet’ samostatne predkladat’ jednoduché navrhy a projekty, formulovat’, pozorovat,
triedit’ a merat’ hypotézy

overovat’ a interpretovat’ ziskané udaje

rozhodovat o principoch kontrolného mechanizmu

rozvijat vlastni aktivitu, samostatnost, sebapoznanie, sebadoveru a reproduktivne
myslenie

samostatne predkladat’ navrhy na vykon prace, za ktoru je zodpovedny



predkladat’” primerané navrhy na rozdelenie jednotlivych kompetencii pre ostatnych
Clenov timu a posudzovat’ spolo¢ne s ucitelom a S ostatnymi, ¢i su schopni urcené
kompetencie zvladnut’

ovladat' zaklady modernej pracovnej technoldgie aniest zodpovednost za pracu
V zivotnom prostredi, jeho ochranu, bezpecnost’ a stratégiu jeho rozvoja

samostatne pracovat a zapajat’ sa do prace kolektivu, riadit’ jednoduchSie prace
v menSom kolektive, niest’ zodpovednost’ aj za pracu druhych

vytvarat’, objastiovat’ a aplikovat’ hodnotovy systém a postoje

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

stanovovat’ si ciele a priority podl'a svojich osobnych schopnosti, zaujmov, pracovnej
orientacie a zivotnych podmienok

plnit’ plan tloh smerujaci k danym ciel'om a snazit’ sa ich vylepSovat’ formou vyuzivania
sebakontroly, sebaregulécie, sebahodnotenia a vlastného rozhodovania

overovat’ ziskané poznatky, kriticky posudzovat’ nazory, postoje a spravanie druhych
mat’ zodpovedny vztah k svojmu zdraviu, starat’ sa o svoj fyzicky a dusevny rozvoj, byt
si vedomi ddsledkov nezdravého Zivotného Stylu a zavislosti

prijimat’ a plnit’ zodpovedne dané tlohy

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

prispievat’ k vytvaraniu Ustretovych medziludskych vzt'ahov, predchddzat’ osobnym
konfliktom, nepodliehat’ predsudkom a stereotypom v pristupe k druhym.

C) Schopnost’ tvorivo riesit’ problémy

Tieto schopnosti sa vyuzivaji na identifikovanie problémov, na ich analyzu
a stanovenie efektivnych postupov, perspektivnych stratégii a vyhodnocovanie
javov. St to schopnosti, ktoré sa objavujii v naro¢nejSich podmienkach, aj pri rieseni
problémov T'udi, ktori sa nevedia zaradit do spolo¢enského Zivota. Ziaci musia byt
schopni vyhodnocovat’ zdkladné dopady, napr. dopad na Zivotné prostredie, dopad
nerozvaznych rozhodnuti alebo prikazov, pracovny a osobny dopad v SirSom slova
zmysle ako je ekonomicky blahobyt, telesné a duSevné zdravie apod. Su to teda
schopnosti, ktoré na zéklade ziskanych vedomosti umoziuji stanovit jednoduché
algoritmy na vyrieSenie problémovych uloh, javov a situacii a ziskané poznatky
vyuzivat' v osobnom Zivote a povolani.

Absolvent ma:

objasniovat formou systematického pozndvania najzévaznejSie rysy problémov,
vyuzivat’ za tymto ucelom r6zne vSeobecne platné pravidla

ziskavat samostatnym S$tadiom vSetky nové informacie vztahujice sa priamo
k objasneniu neznamych oblasti problému

zhodnotit’ vyznam rozmanitych informacii, samostatne zhromazdovat’ informaécie,
vytriedit’ a vyuZzit len tie, ktoré st pre objasnenie problému najdolezitejsie

urCovat’ najzavaznejSie rysy problému, zvazovat' rozne moznosti rieSenia, ich klady
a zapory v danom kontexte aj v dlhodobejsich stvislostiach, stanovit’ kritéria pre volbu
konecného optimalneho rieSenia

vediet’ vybrat’ vhodné postupy pre realizaciu zvoleného rieSenia a dodrziavat’ ho
poskytovat’ 'ud'om informacie (oznamovanie, referovanie, rozpravanie, vyucovanie)
vediet’ ovplyviiovat’ I'udi (prehovaranie, presvedCovanie)



d)

spolupracovat’ pri rieSeni problémov s inymi 'ud’'mi
Podnikatel’ské sposobilosti
Absolvent mé:

pochopit’ podstatu a princip podnikania, mat predstavu o zakladnych pravnych,
ekonomickych, administrativnych, osobnostnych a etickych aspektoch stkromného
podnikania
orientovat’ sa v roznych Statistickych udajoch avediet ich vyuZzivat pre vlastné
podnikanie
samostatne planovat’ finan¢né prostriedky vzhl'adom na potreby a ciele podnikania
viest’ systém jednoduchého a podvojného uctovnictva a stratégiu odpisov
vediet efektivne vyuzivat vsetky zdroje na dosiahnutie priaznivého vysledku
hospodarenia
ovladat’ pravne predpisy v oblasti obchodnych a pracovnopravnych vzt'ahoch
pracovat’ so zdkladnymi informaciami v dvoch cudzich jazykoch
rozpoznavat' a rozvijat’ kvality riadiaceho zamestnanca s aspektom na komunikativne
schopnosti, asertivitu, kreativitu a odolnost’ vo¢i stresom
vediet vystihnit' principy odmenovania a ocefiovania aktivnych a tvorivych
zamestnancov a motivovat ich
ovladat’ principy priebeznej kontroly, diagnostiky skutocného stavu a urovne podniku
vyuzivat' zasady konStruktivnej kritiky, vediet primerane kritizovat, ale aj znasat
kritiku od druhych
ovplyviiovat’ druhych a koordinovat’ ich usilie
operativne sa rozhodovat a prijimat’ opatrenia
vykonéavat' aj nepopularne, ale sprdvne opatrenia a rozhodnutia, mysliet systémovo
a komplexne
reSpektovat’ pravo a zodpovednost’
mat’ zodpovedny postoj k vlastnej profesijnej buduicnosti a d’alSiemu vzdelavaniu,
uvedomovat’ si vyznam celoZivotného ucéenia a byt pripraveny prisposobovat’ sa
k zmenenym pracovnym podmienkam
sledovat’ a hodnotit’ vlastny Uspech vo svojom uceni, prijimat’ hodnotenie vysledkov
svojho ucenia zo strany inych l'udi
poznat’ moznosti d’alSicho vzdelavania, hlavne v odbore pripravy a povolani
mat’ prehlad o moznostiach uplatnenia na trhu prace v danom odbore, cielavedome
a zodpovedne rozhodovat’ o svojej buducej profesii a vzdelavacej ceste
mat’ realnu predstavu o pracovnych ainych podmienkach v odbore, 0 poziadavkach
zamestnavatel'ov na pracovné ¢innosti a vediet’ ich porovndvat’ so svojimi predstavami
a realnymi predpokladmi
dokazat’ vyhladavat a posudzovat podnikatel'ské prilezitosti v stlade s realitou
trhového prostredia, svojimi predpokladmi a d’al§imi moZnost'ami.

e) Sposobilost’ konat’ samostatne v spolo¢enskom a pracovnom Zivote

St to schopnosti, ktoré umoznuji ziakom zit' plnohodnotnym socialnym Zivotom a tak
prispievat’ k zvySovaniu spolocenskej urovne. Su zékladom pre d’alSie ziskavanie
vedomosti, zru¢nosti, postojov a hodnotovej orientacie. Cestou ziskanych schopnosti
ziaci zdokonal'ujii svoj osobnostny rast, vlastné ucenie, vyuZivaji seba pozndvanie,
sebakontrolu a sebaregulaciu pre pracu v kolektive, prijimaja zodpovednost’ za vlastni
pracu a pracu ostatnych. Svojim podielom prispievaji k Zivotu a praci k spolo¢nosti
zalozenych na vedomostiach, prispievaji k rozvijaniu demokratického systému
spolo¢nosti, k trvalo udrzatelnému hospodarskemu a socidlnemu rozvoju Statu so



zodpovednostou voci zivotnému prostrediu, zachovaniu Zivota na zemi, rozvijaniu
vzajomného porozumeniu si medzi osobami a skupinami, rozvijaja svoje schopnosti ako
je empatia, stcit, tolerancia, reSpektovanie prav a slobdd.

Absolvent ma:

e porozumiet’ systémovej (globalnej) podstate sveta

e uvedomit’ si a reSpektovat’, ze telesnd, citova, rozumova i volova zlozka osobnosti st
rovnocenné a vzajomne sa dopiiaju

e konat’ zodpovedne, samostatne a iniciativne, nielen vo svojom vlastnom zaujme, ale aj
VO verejnom zaujme

e poznat’ a reSpektovat’, ze neexistuje iba jeden pohl'ad na svet

e orientovat’ sa na budiicnost’ vo svojom vztahu k Zemi

euvedomit’ si, ze rozhodnutia, ktoré sa prijmu a ¢iny, ktoré vykonaju jednotlivci alebo
¢lenovia skupiny, budi mat’ vplyv na globalnu pritomnost’ a budicnost’

epoznat’, uznavat’ a podporovat’ alternativne vizie vo vztahu k udrzateI'nému rozvoju,
l'udskému zdraviu a zdraviu nasej planéty,

e uvedomit’ si a ¢iastocne pochopit’ globalne podmienky, rozvoj a trendy sti¢asného
sveta

epochopit’  globdlnu  povahu sveta aulohu jednotlivca viiom, rozvoj
masovokomunikaénych prostriedkov, dopravnych prostriedkov, masovej turistiky
a komunika¢nych systémov

echépat’ problémy zachovania mieru, bezpeCnosti jednotlivcov, narodov a Statov,
zachovavania a ochrany zivotného prostredia, vycerpania nerastnych surovin, lieCenia
civiliza¢nych nemoci, populacnej explozie v rozvojovych krajinach, drogovej zavislosti
najmid mladistvych, sexudlnej vychovy a pozitivne pristupovat’ k rieSeniu tychto
problémov

euvedomit’ si a orientovat’ sa v problematike nerovnomerného hospodarskeho rozvoja,
etnickych, rasovych a nabozenskych konfliktov, terorizmu a navrhovat cesty na ich
odstranenia

e chapat’ pojmy spravodlivost’, 'udské prava a zodpovednost’, aplikovat’ ich v globdlnom
kontexte

e tvorivo riskovat’, primerane kritizovat, jasne sa stavat’ k rieSeniu problémov, rychle sa
rozhodovat, byt dosledny, inSpirovat’ druhych pri vyhladavani podnetov, iniciativ
a vytvarani moznosti

e dodrziavat’ zdkony, reSpektovat’ prava a osobnost’ druhych l'udi, ich kultirne $pecifika,
vystupovat’ proti neznaSanlivosti, xenofobii a diskriminacii

e konat’ v stilade s moralnymi principmi a zasadami spolocenského spravania, prispievat
k uplatnovaniu hodn6t demokracie

euvedomovat’ si vlastniu kultirnu, narodnt a osobnostni identitu, pristupovat
s toleranciu k identite druhych

e zaujimat’ sa aktivne 0 politické a spolocenské dianie u nés a vo svete

euznavat tradicie ahodnoty svojho naroda, chépat jeho minulost’ 1 stcasnost
Vv eurépskom a svetovom kontexte

e podporovat’ hodnoty miestnej, narodnej, europskej a svetovej kultary a mat” k nim
vytvoreny pozitivny vztah



6.3 Odborné kompetencie

a) Pozadované vedomosti

Absolvent ma:
e Vvedomosti o zdkladnych ekonomickych pojmoch, vedomosti o Struktiure narodného
e hospodarstva,

e vedomosti o zasadach pripravy podnikatel'ského planu a rozvoji podnikatel'skych
¢innosti

e v podmienkach trhovej ekonomiky

e pozna zdsady manazmentu a personalistiky, principy a tlohy personalneho
manazmentu

e pozna zdkladné pravne normy a legislativu v oblasti ekonomiky, obchodnych zmlav, a
e vztahov

e zasady spolo¢enského spravaniam, spoloc¢ensky protokol

e pozna zdklady vyzivy l'udi a zdsady spravneho spdsobu zivota

e pozna zdsady spravneho stolovania a uplatiiovania novych trendov v stolovani

e pozna techniku jednoduchej a zlozitej obsluhy pri beznom a slavnostnom stolovani

e chemické zloZenie potravin, principy vyroby a spracovania

e modernt gastronomicku techniku, nové technoldgie a zasady ich pouZivania

e zaklady z geografie a cestovného ruchu

e zasady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci

e Vvedomosti z oblasti pripravy jedal a pripravy napojov

b) Pozadované zruénosti
e Absolvent vie:
e ziskavat, spractuvat’ a vyuzivat ekonomické informacie
e viest’ a spracovat’ agendu malého a velkého podnikatel'ského subjektu
e zalozit' a viest’ skladovu evidenciu
e 7zalozit’ a viest prevadzkovu a finan¢nt evidenciu na tseku prijimania hosti v
ubytovacom stredisku
e pracovat’ na uzivatel'skej urovni s pocitacom, s prostriedkami spojovacej a zaznamovej
e techniky
e vykonavat’ vSetky administrativne prace podniku
e uplatiiovat’ hygienické predpisy, zdsady bezpe€nosti prace a ochrany zdravia, program

e HACCP



zostavit’ jedalny listok

vypracovat receptary, normovat’ jedla a napoje, kalkulovat’ ceny
senzoricky hodnotit’ kvalitu potravin a pripravenych jedal
vykonat’ jednoduchu a zlozitti formu obsluhy

pripravit’ a zabezpecit’ servirovanie jedal v $pecidlnych podmienkach

c) PoZzadované osobnostné predpoklady, vlastnosti a schopnosti

Absolvent sa vyznacuje:

zdujmom o celozivotné vzdelavanie a schopnostou prijimat nové poznatky s oh'adom
na vyvoj a technicky pokrok vo svojom odbore

empatiou, toleranciou a prosocialnym spravanim

komunikativnost'ou a priatel’skost’ou

trpezlivostou, vytrvalost'ou, flexibilitou a kreativnost'ou

schopnost’ou spoluprace, spolahlivost'ou, presnostou

primeranou sebareflexiou, sebadisciplinou, diskrétnost’ou a zodpovednostou
myslenim v suvislostiach, rozhodnym a rozvdznym konanim

kultivovanym vystupovanim a spravanim

vysokou uroviiou environmentalneho vedomia

schopnostou pracovat’ v time, budovanim imidzu salonu, pozitivnym kontaktom so
zakaznikom, samostatnou pracou, dodrzovanim predpisov o ochrane spotrebitel’a,
profesiondlnou hrdostou, zodpovednost'ou za zvereny majetok, schopnostou riesit’
konfliktné situacie

Tabul’ka vztahu kPicovych kompetencii k obsahu vzdelavania
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Prehl’ad nazov predmetov Prehl’ad vychovnych a vzdelavacich stratégii
Povinné vSeobecnovzdelavacie
predmety
slovensky jazyk a literatura + + + + + +
prvy cudzi jazyk + + + + + +
druhy cudzi jazyk + + + + + +
obcCianska nauka + + + + +
eticka/nabozenska vychova + + + + +
dejepis + + + + +
Chémia + + + + +




matematika + + + +
informatika + + + + +
telesna vychova + + +

Povinné odborné predmety

Aplikovand informatika + + + + +
Technika obsluhy + + +
Nauka 0 vyzive + + +
Uétovnictvo + +
Nauka potravinach + + +
Administrativa a koreSpondencia + +
Technoldgia pripravy pokrmov + + +
marketing + +
Pravna nauka + + +
Gastronomicky cestopis + + +
Ekonomika + +
odborny vycvik + + + +
Uctelové kurzy

Kurz pohybovych aktivit + + +

V prirode

Kurz na ochranu zivota a zdravia + + +

KIiacové kompetencie predstavuju spolo¢ne uplatnované zasady a pravidla pri vybranych
postupoch, metédach a forméach prace, pri organizovani roéznych sldvnostnych alebo
vynimocnych prileZitosti, akcii alebo aktivit, mali by podporovat’ a rozvijat’ aktivitu,
tvorivost’, zruénost’, ucenie Ziaka. Vychovné a vzdelavacie stratégie (d’alej len ,,VVS*) nie su
formulované ako ciele, konkrétne metddy, postupy, pokyny alebo predpokladané vysledky
ziakov, ale predstavuju spoloény postup, prostrednictvom ktorého by ucitelia doviedli Ziakov
k vytvaraniu alebo d’al§iemu rozvoju kl'a¢ovych kompetencii.

VVS st v naSom Skolskom vzdeldvacom programe stanovené pre kazdy vyucovaci predmet
apre vybrané¢ kliacové kompetencie tak, ako to ukazuje tabulka. Tato stratégia bola
odstihlasend vSetkymi predmetovymi komisiami na Skole.



7. Ramcovy ucebny plan Studijného odboru 6323 K hotelova akadémia

Stredna odborna $kola obchodu a
sluzieb,
Nabr. J. Kalinc¢iaka 1, 971 01 Prievidza

| Stravovacie sluzby

62, ekonomické vedy, 63, 64
Ekonomika a organizacia, obchod a
sluzby 1,11

6323 K hotelova akadémia

uplné stredné odborné vzdelanie —
ISCED 3A

[ 5 rokov

| Denna

| Statna

| slovensky jazyk

Pocet tyZdennych vyucovacich hodin v

Kategorie a nazvy vyucovacich

ro¢niku
predmetov
1. 2. 3. 4. 5. Spolu
Vseobecnovzdelavacie 29 18 17 12 12 81
predmety c)
Jazyk a komunikacia

slovensky jazyk a literatira a) 3 3 3 3 3 15
prvy cudzi jazyk a), b) 4 4 4 4 4 20
druhy cudzi jazyk a), b) 4 4 4 3 3 18

Clovek a hodnoty
etickd vychova/naboZenska 1 1 2
vychova a), ¢) i ]

Clovek a spolo¢nost’

Dejepis 2 - - 2
obcianska nauka 1 2 3

Clovek a priroda
geografia 1 1
Chémia 2 2

Matematika a praca s informaciami

matematika 2 2 2 6
informatika a), d) 2 2

Zdravie a pohyb
telesna vychova a), f) 2 2 2 2 2 10
Odborné predmety 12 17 18 18 16 81

Teoretické vzdelavanie

Administrativa a kore§pondencia a) 2 2 4
ADK
Aplikovand informatika APE - 1 2 3
Ekonomika EKO 3 2 2 2 9




Geografia cestovného ruchu = GOR 2 3
Hotelovy a gastronomicky manazment 4 8
HGM
Marketing MKT 3
Nauka o potravinach NPO |2 2
Nauka o vyzive NOZ 2 2
Pravna nauka PRN 2 2
Gastronomicky cestopis GCP |2 1 3
Uétovnictvo UCT 4 3 7
Prakticka priprava
Technika obsluhy TOB |3 4 4 11
Technoldgia pripravy pokrmov  EPP  [|5 5 2 12
Prax PXA 6 12
Povinne volite’'né predmety 4 7
Aplikovana ekonémia APE 1 1
Komunikacia v 1./11.CUJ  ANK/NJK 1 1 2
Animacné sluzby ANS 2 2 4
Volite'né predmety 0 0 0 1 1 2
3. cudzi jazyk 1 1 2
spolu 34 35 35 34 33 171
Ugelové cvienia
Kurz pohybovych aktivit v prirode
Kurz na ochranu zivota a zdravia
Odborné exkurzie
Prehl’ad vyuzitia tyzdiov
Cinnost’ 1. rotnik [ 2. rotnik [ 3.ro¢nik [ 4.ro¢nik [ 3-rocnik
Vyucovanie podla rozpisu 33 33 33 30
Maturitna skuska - - - 1
Casova rezerva (u¢elové
kurzy, ppakf)vanle uciva, 7 6 5 5
exkurzie, vychovno-
vzdelévacie akcie ai.)
Ucast’ na odbornych akciach - 1 1 -
Spolu tyzdiiov 40 40 40 37
Poznamky k u¢ebnému planu:
a) Trieda sa moze delit’ na skupiny podl'a sti¢asnej platnej legislativy
b) Ziaci si volia dva z cudzich jazykov : anglicky, nemecky, rusky a Spanielsky. Riaditel’

Skoly mdze na zaklade odporti¢ania predmetovej komisie povolit aj vyucovanie iného
cudzieho jazyka.

C) Pri vyucovani vSeobecnovzdelavacich predmetov sa pouzivaju ucebné osnovy platné
pre Studijné odbory strednych odbornych §kol



d) Predmet ma charakter cviceni

e) Predmety etickd vychova/nadbozenskd vychova sa vyucuji podla zaujmu ziakov
v skupinach najviac 20 ziakov minimélne v rozsahu 1 tyzdennej vyucovacej hodiny v 1.
ro¢niku. Predmety nie st klasifikované, na vysvedceni a v katalogovom liste ziaka sa uvedie
,,absolvoval/-a“

f) Predmet telesna vychova mozno vyucovat' 1 hodinu tyzdenne aj v popoludiajSich
hodinéch a spgjat’ ju do viachodinovych celkov
9) Ziaci si moézu podla zaujmu a potrieb vybrat volitelné predmety v rozsahu

vymedzenom uéebnym planom. Stadium volitelného predmetu mozno po ukonéeni kazdého
rocnika prerusit. Na S$tadium volitelnych predmetov mozno vytvarat skupiny ziakov
Z roznych tried alebo ro¢nikov pri dodrzani smernic. Riaditel' Skoly po prerokovani
s pedagogickou radou a radou $koly rozhodne, ktoré voliteI'né predmety sa klasifikuju a ktoré
sa neklasifikuju. Rozhodnutie urobi kazdoro¢ne a zverejni ho do konca augusta kalendarneho
roka.

h) Pre kvalitnt realizaciu vzdeldvania je potrebné vytvarat podmienky pre osvojovanie
pozadovanych praktickych zruc¢nosti a ¢innosti formou cviceni (v laboratériach, dielnach,
odbornych ucéebniach, cviénych firmach a pod.) a odbornej praxe. Na cvi¢eniach a odbornom
vycviku sa mozu ziaci delit’ do skupin, najmé s ohladom na bezpeénost’ a ochranu zdravia pri
praci a na hygienické poziadavky podrla platnych predpisov. Pocet ziakov na jedného majstra
odbornej vychovy je stanoveny platnou legislativou

1) Ziaci v kazdom roéniku absolvuju exkurzie (I az 2 dni v $kolskom roku) na
prehibenie, upevnenie a rozsirenie poznatkov ziskanych v teoretickom vyudovani. Exkurzie
si sucastou vychovno-vzdelavacieho procesu. Pripravuje avedie ich ucitel, ktorého
vyucovaci predmet najviac suvisi s obsahom exkurzie

)i Povinnou sucastou vychovy a vzdelavania ziakov ucebnych odborov strednych
odbornych §kol v SR je ucivo ,,Ochrana Zivota a zdravia®. Obsah uciva sa realizuje uc¢elovymi
cviCeniami a samostatnym kurzom na ochranu ¢loveka a prirody. Cvi€enia sa uskutociiuju

v 1. a 2. roéniku priamo v teréne. Samostatny kurz je organizovany v 3. ro¢niku a je
sucastou planu prace Skoly
k) V 1. a2. ro¢niku je sGcastou vyucovania tyzdenny telovychovno-vycvikovy kurz.

Utelové kurzy sa realizujGi vramci sedemtyzdiiovej Gasovej rezervy v skolskom roku.
Plavecky vycvik sa realizuje 5 dni (7 hodin denne) v 1. ro¢niku. Lyziarsko-vycvikovy kurz sa
organizuje v rozsahu 5 dni (7 hodin denne) v 2. ro¢niku

) Skola modze na zaklade poziadaviek praxe s prihliadnutim na moznosti uplatnenia
absolventov zaviest’ aj d’alsie volitel'né predmety po predchadzajiicom schvaleni MS SR. Za
kvalitu vyu€ovania takto zavedenych predmetov zodpoveda riaditel’ $koly.

m) Volitel'ny predmet sa modze vyucovat len v pripade minimalneho poctu osem
prihlasenych Ziakov

n) Maturitna skuska sa organizuje podla sicasne platnej Skolskej legislativy.

8. Vzdelavacie oblasti

TEORETICKE VZDELAVANIE

Vykonové standardy

Absolvent ma:

- poznat’ organiza¢nu Strukturu riadenia rozvoja hotelierstva v jednotlivych regionoch SR,
¢innost’ organizécii tretieho sektora, orientovanych na rozvoj hotelierstva,

- popisat’ moznosti vyuzivania informa¢no-komunikacnych technologii a internetu v riadiacej



¢innosti,

- popisat’ zasady spolocenského spravania, spoloCensky protokol, diplomaticky protokol,

- popisat’ metddy a formy komunikécie s klientmi v r6znych oblastiach ¢innosti vykonu prace
aj v cudzom jazyku,

- popisat’ skladbu l'udského tela, zaklady hygieny, psychohygieny, zaklady vyzivy l'udi

a zasady spravneho sposobu Zivota,

- vysvetlit’ zdsady spravneho stolovania a uplatiiovania novych trendov v stolovani,

- popisat’ techniku jednoduchej a zlozitej obsluhy a stolovania pri beznom stolovani a pri
slavnostnych gastronomickych prilezitostiach,

- poznat’ chemické zlozenie potravin, principy technologie vyroby a spracovania,

- popisat’ zakladné druhy potravin a surovin a ich vhodnost pre zdravie l'udi,

- aplikovat’ principy a technologické postupy pripravy pokrmov podla v§eobecnych
zavaznych receptur a jednotlivo schvalenych receptur,

- popisat’ modernt gastronomicku techniku, nové technologie a zasady ich pouzivania,

- popisat’ zasady dispozic¢ného rieSenia skladovacich, vyrobnych, odbytovych, ubytovacich

a pomocnych zariadeni,

- poznat’ zaklady z geografie a cestovného ruchu,

- popisat’ zasady a pravidla vyhotovovania hospodarskych pisomnosti po vecnej, Stylistickej,
gramatickej a formalnej stranke vo vyucovacom jazyku a v 2 cudzich jazykoch,

- aplikovat’ zdsady bezpecnosti prace a ochrany zdravia pri préci, hygienické predpisy a
HACCP,

- popisat’ zasady ochrany a tvorby Zivotného prostredia,

- poznat’ nevyhnutnost’ a dolezitost’ rozvoja telesnej kultury a Sportovania, osobnej hygieny

a spravnej Zivotospravy v aplikacii na pracu s hotelovym host'om,

- poznat’ medzindrodnu gastrondémiu.

Obsahové standardy

Administrativa a koreSpondencia

Ulohou ugiva je umoznit’ Ziakovi osvojit’ si zakladni odbornii terminolégiu z oblasti techniky
administrativy a hospodarskej korespondencie. Ziak sa nau¢i ovladat’ desat’prstovit hmatova
metodu,

dodrziavat’ platné normy pri vyhotovovani pisomnosti a formalnej Gprave textu a
vypracovavat’ vecne,

Stylisticky a gramaticky spravne pisomnosti z hospodarskej praxe.

Geografia cestovného ruchu

Ciel'om obsahového Standardu je ovladat’ vSetky podstatné skuto€nosti, vzt'ahujice sa na
podmienky

rozvoja cestovného ruchu Slovenska, jednotlivych krajin Eurdpy a prehl'adne aj ostatnych
svetadielov, z hl'adiska rozmiestnenia hlavnych stredisk cestovného ruchu a charakteristiky
foriem

cestovného ruchu v tychto strediskach.

Potraviny a vyZiva

Cielom obsahového Standardu je ziskat vedomosti o zdkladnych skupindch potravin
rastlinného a Zivo&isneho povodu. Ziak ziska prehl’ad o obsahu zakladnych Zivin, vitaminov a
mineralnych latok v jednotlivych skupinach potravin. Nauci sa urcit’ biologickl a energetickt
hodnotu potravin. Oboznami sa s beZznym sortimentom potravinarskych vyrobkov, s ich
vyrobou, zasadami uskladnenia a s mozZnostami pouZitia a Upravy. Osobitne dolezitou
stcastou obsahu je aj uéivo z hygieny potravin, poziadavky na osobnu a prevadzkovu
hygienu, ako aj hygienu pracovného prostredia. Ziak sa uéi zodpovednosti za svoje vlastné
zdravie i zdravie verejnosti. Ziak musi zvladnut' zakladnu stavbu traviacej sustavy, latkovy a



energeticky metabolizmus, zasady spravnej vyzivy, nové trendy v stravovani, ochorenia
spdsobené nespravnou vyzivou a zostavovanie jedalnych listkov pre rozne druhy diét.
Technika obsluhy

Ulohou obsahového $tandardu je umoznit’ Ziakovi ziskat' a osvojit’ si vieobecné poznatky
z oblasti spoloc¢enského spravania, vystupovania v rozlicnych pracovnych aktivitach s
osobitnym zameranim na spoloCensku urovenn obsluhy a poskytovania sluzieb. V obsahu
uciva je technika jednoduchej a zlozitej obsluhy, obsluhy pri osobitnych prilezitostiach, ziak
ziskava zakladné vedomosti, zrucnosti a navyky spolocenského spravania a diplomatického
protokolu pri réznych prilezitostiach organizovanych v gastronomickom zariadeni. Znalost’
inventaru a jeho rozdelenie umozni ziakovi pouzivat’ inventar v praxi v roznych podmienkach
a pri roznych prilezitostiach.

Technolégia pripravy pokrmov

Obsahovy standard umozni ziakovi ziskat’ vedomosti o potravinach a surovinach, ich zlozeni,
vyzivovej hodnote, o zdsadach ich pouzivania a sprdvnej kombinacie, o zasaddch osobnej
hygieny a prevadzkovej hygieny v styku s potravinami. Ziak si osvoji &initele, ktoré vplyvaju
na kvalitu pokrmov pocas tepelnej upravy a zmeny, ktoré nastant pocas spracovania potravin
a surovin. Ziak sa nau¢i organizovat’ &innost’ a ziskat’ zruénost’ v priprave pokrmov, osvoji si
metodiku tvorby a dodrziavania noriem pripravy pokrmov a napojov, ziska zru¢nosti v
kalkulacii pripravovanych pokrmov a napojov a urCit’ spravny vyber odbornej literatury,
hospodérne vyuzivat’ potraviny, suroviny, energiu, zariadenie. Nauci sa zostavit’ jedalny listok
pri reSpektovani gastronomickych zasad, vyuziti novych trendov v gastronémii a osobitosti
cudzich kuchyil a osvoji si uplatiiovat’ v praxi zdsady hygieny a bezpe€nosti pri praci,
HACCP.

PRAKTICKA PRIPRAVA

Vykonové Standardy

Absolvent vie:

- dodrziavat’ pravidla protipoZiarnej ochrany a hygienické a protiepidemiologické pravidla,

- pracovat’ podl'a zasad bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci, v sulade s hygienickymi
predpismi gastronomickej prevadzky, resp. prevadzky ubytovacich sluzieb,

- ziskavat’ ekonomické informécie vratanie ich spractvani a vyuZivani,

- vyuZivat’ v organizacnej a riadiacej praci a pri vedeni agendy informacno-komunikacné
technologie,

- orientovat’ sa v zdkladnych pravnych norméch a predpisoch a uplatiovat’ ich v praxi —
Obchodny zkonnik, Zivnostensky zakon, Zakonnik prace, dafiové zdkony,

- aplikovat’ zakladné pravne normy ochrany majetku a ochrany spotrebitel’a,

- uplatiiovat’ predpisy HACCP,

- vykondvat’ zakladné pracovné ¢innosti vo vyrobnych, odbytovych a ubytovacich
strediskach,

- pouzivat’ odbornll terminologiu vo svojom odbore a vyuzivat’ vieobecné poznatky, pojmy a

zasady spravania sa na pracovisku,
- aplikovat sprdvne technologické postupy prace, pripravy pracoviska, pracovnych
prostriedkov a predmetov a ovlada ich udrzbu,
- hodnotit’ kvalitu surovin materialov a tovaru,
- vykonavat’ zakladné normovanie spotreby surovin a materialov a kalkulovat’ ceny,
- organizovat’ pracu pri pouZivani pracovnych strojov , zariadenia a inventaru,
- pouzivat’ moderné programy a systémy vo vyrobnych obchodnych odbytovych strediskach
a v strediskach sluzieb a cestovného ruchu,
- vyuzivat’ zakladné techniky a technoldgie na vytvorenie findlnych produktov a sluzieb,



- realizovat’ predaj, ponuku a sluzby na konkrétnej prevadzke,

- motivovat’ zakaznika ku ktipe tovaru a sluzieb,

- riadit’ prace v beznej gastronomickej prevadzke a pri gastronomickych akciach,

- zostavovat’ jedalne a napojové listky podl'a gastronomickych pravidiel,

- volit’ postupy prace, potrebné suroviny a zariadenia pre pripravu pokrmov,

- vykonavat’ zékladné sposoby zmyslovych skusok akosti surovin a tovarov, preberanie,
skladovanie a vydaj zasob, sposoby uplatiiovania reklamacii,

- pripravit’ pokrmy teplej a studenej kuchyne podrla receptur,

- uplatiiovat’ techniky jednoduche;j i zlozitej obsluhy pri podavani jedal a ndpojov,

- uvadzat’ hosti,

- podavat’ informacie o jedlach a napojoch,

- prijimat’ objednavky,

- pripravit’ pracovisko a obsluhu pri osobitnych druhoch slavnostného stolovania,

- pripravit’ zakladné mieSané napoje a rozne druhy kav,

- podavat’ jedla na useku hotelovych izieb,

- ovlada starostlivost’ o ubytovacie priestory,

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

- orientovat’ sa v novo vyvinutych technolégiach, surovinach a materialoch,

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

- realizovat’ ponuku v prevadzke spolo¢ného stravovania, ubytovacich zariadeniach a
Vv ostatnych zariadeniach stvisiacich s cestovnym ruchom,

- orientovat’ sa v novo vyvinutych technolégiach, surovinach a materialoch,

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

- komunikovat’ so zdkaznikom pri predaji tovaru a poskytovani sluzieb

- uplatiovat’ etické zasady komunikécie s klientmi, zakaznikmi a spolupracovnikmi
a dosledne zachovavat’ diskrétnost’,

- vypocitat’ mnozstva spotreby surovin pre pripravované pokrmy,

- pouzivat’ zakladné pravne normy ochrany majetku a ochrany spotrebitel’a,

- aplikovat’ zékladné obchodno-podnikatel'ské aktivity,

- dodrziavat’ zdsady hmotnej zodpovednosti pri hospodareni so zverenymi prostriedkami,

- pracovat’ s registracnou pokladnicou,

- vyhotovit’ ucet hostovi za ubytovanie a stravovanie.

Obsahové Standardy

Bezpecnost’ a ochrana zdravia pri praci hygienické predpisy, HACCP

Ucivo sprostredkuje Ziakovi zakladné povinnosti pracovnikov vyrobnych odbytovych
a ubytovacich stredisk prevadzok gastronomickych zariadeni. U¢i ho sposobom ochrany
zdravia pri praci a popisuje najéastejSie zdroje a pri¢iny pracovnych trazov. Ziak sa uéi
zékladom prvej pomoci pri urazoch. Obsah uciva zahfiia hygienické normy osobnej hygieny,
hygieny na pracovisku, popis prevadzkovej jednotky, so zariadenim vyrobnych, odbytovych a
ubytovacich stredisk. U¢ivo je zamerané aj na vyznam a uplatiiovanie predpisov HACCP a
jeho aplikéciu v praxi.

Organizacia a nadviznost’ pracovnych ¢innosti vo vyrobnych strediskach
gastronomickych

zariadeni

Obsah uciva sa zameriava na charakterizovanie strediska, na organiza¢ni Strukturu
a organizacnu kulturu pracovnikov a ich pracovnu naplii. Zameriava sa na pripravu strediska
pred zacatim prevadzky, na pracovné Cinnosti pocas prevadzky strediska a pracovné ¢innosti



po ukonéeni prevadzky. Ziak sa nauéi uplatiovat zakladné postupy pri manipulacii so
surovinami, materialmi, tovarom, ale aj strojmi, zariadeniami a ostatnym inventarom, ktoré sa
pouzivaju pri priprave jedal a napojov. Ziak dokéaZe vykonavat’ zakladné vypoéty kalkulacii
spotreby surovin a materidlov. U¢ivo sa zameriava na vSetky fazy, ktoré suvisia s pripravou
jedal a ndpojov - predbezn upravy zakladnych surovin, Gpravy a spracovania misa jatocnych
zvierat, hydiny, zveriny a ryb, spdsoby pouzivania polotovarov pri priprave jedal a napojov,
pripravy pokrmov teplej a studenej kuchyne podl'a receptur, pripravy minutkovych pokrmov a
Specialit, pripravy pokrmov narodnych kuchyn a d’alSich Specialit, pripravy pokrmov pre
rychle stravovanie, pripravy pokrmov pre diétne stravovanie, pripravy mucnikov, pripravy
teplych napojov. V suvislosti s pripravou jedal sa Ziaci naucia spravne techniky expedicie a
estetickej Upravy jedal v beznej prevadzke a pri sldvnostnych prilezitostiach.

Organizacia a nadviznost® pracovnych cinnosti v odbytovych strediskach
gastronomickych zariadeni

Zakladnym cielom je umoznit’ Ziakovi ziskat’ zru¢nosti s osobitnym zameranim na kvalitu
poskytovanych sluzieb, techniku stolovania a obsluhy. Obsah uciva sa zameriava na pripravu
odbytového strediska, na pracovné ¢innosti po¢as a po ukonéeni prevadzky. Ziak sa naugi
uplatiovat’ zdkladné postupy pri manipulacii so surovinami, materialmi a tovarom, ako aj
strojmi a zariadenim. Oboznami sa s inventarom a nauci sa ho spravne pouzivat. U¢ivo
umozni ziakom vediet' zostavit’ jedalny a napojovy listok a zostavit menu pre rozne
prilezitosti. Ziak sa naudi spravne zasady uvadzania hosti k stolom a spravny spdsob
informovania hosti o ponuke a pri vybere jeddl a napojov a preberanie a vybavovanie
objednavok a vyuctovanie s hostom. V obsahu ué¢iva predmetu je technika jednoduchej a
zlozitej obsluhy a obsluhy pri osobitnych prilezitostiach. Ucivo obsahuje aj pripravu
slavnostnych tabal, vyzdobu odbytovych stredisk, névrh dispozicného rieSenia a
dokoncovanie pokrmov pred zrakom hosta. Ovladaju pracu v réznych odbytovych
strediskdch, pripravu teplych, studenych a mieSanych ndpojov, spdsob ich servisu a
oSetrovanie vycapného zariadenia.

Organizicia a nadviznost’ pracovnych ¢innosti na useku ubytovania

Zakladnym ciel'om je umoznit’ Ziakovi ziskat’ zru¢nosti s osobitnym zameranim na ¢innosti
spojené s poskytovanim sluzieb v ubytovacich zariadeniach. Obsah uciva sa zameriava na
pripravu ubytovacieho zariadenia, na pracovné ¢innosti poCas poskytovania sluzieb a po
odchode host’a.

Organizacia prace, pracovné stroje, zariadenia a inventar vyrobnych, odbytovych
stredisk

a useku ubytovania v strediskach gastronomickych zariadeni

Ucivo charakterizuje organizaciu a zariadenie pracoviska. Zameriava sa na precvi¢ovanie
beznej ¢innosti prevadzky, udrzby pracovnych strojov, zariadeni a inventaru, na organizaciu
prace pri praci na strojoch a zariadeniach.

Precvicovanie jednotlivych ¢innosti vo vyrobnych, odbytovych strediskach a na aseku
ubytovania

Obsah ugiva sa zameriava na precviovanie hlavnych vyrobnych a pracovnych postupov. Ziak
absolvuje prakticky nacvik manipuldcie so surovinami, materidlom a tovarom a prakticky
nacvik zékladnych technologickych postupov.

Nacvik komunikacie so zakaznikom a spolo¢enského vystupovania

Obsah uciva sa zameriava na spolocenské pravidld, spradvanie sa v spolo¢nosti, d’alej na
nacvik psychologického rozhovoru so zakaznikom a na spravanie sa k zikaznikom. Ziak sa
nauci zvladnut’ komunikéciu s hostom, dodrziavanie spolocenskych zasad. Sucastou uciva je
aj rieSenie beznych a mimoriadnych situécii pri praci s hostom a uplatiiovanie etickych zasad
komunikacie s klientmi, zékaznikmi a spolupracovnikmi a dosledné zachovéavanie
diskrétnosti.



Administrativne prace v prevadzke

Ucivo sa zameriava na prakticky néacvik aplikacie zakladnych obchodno-podnikatel’skych
aktivit vo vyrobnych a odbytovych prevadzkach gastronomickych zariadeni a v ubytovacich
sluzbach. Ziak si osvoji zasady organizicie prace v gastronomickych a ubytovacich
prevadzkach. U¢i sa pouzivat’ zdkladné ekonomické a pravne predpisy nevyhnutné pre vykon
¢innosti v prevadzke spolo¢ného stravovania a ubytovacich sluzieb, dodrziavat’ predpisy o
hmotnej zodpovednosti a 0 vedeni evidencie trzieb a zasob. Obsahom uciva je aj zvladnut
prijem a vybavovanie objednavok surovin, materialov a tovaru a nacvik vybavovania
reklamacii. Ziak ovlada spracovanie kalkulacii a ich vyuZitie v cenotvorbe gastronomickych a
ubytovacich prevadzkach. Ziak sa nauéi prijimat’ a vybavovat’ objednavky hosti, pracovat s
registracnou pokladnicou a vyuctovat’ trzbu.



Ucebné osnovy
odbornych predmetov

Nazov a adresa Skoly

Stredna odborna Skola obchodu a sluzieb,
Nabr. J. Kalin¢iaka 1, 971 01 Prievidza

Nazov Skolského vzdelavacieho
programu

Stravovacie sluzby

Kéd a nazov SVP

62, ckonomické vedy, 63, 64 Ekonomika
a organizacia, obchod a sluzby i, ii

Kod a nazov uéebného odboru

6323 K hotelova akadémia

Stupen vzdelania

uplné stredné odborné vzdelanie — ISCED 3A

Dlzka $tadia

5 rokov

Forma S$tadia

Denna




Nazov predmetu Nauka o potravinach
Casovy rozsah vyuéby 2 hodiny tyzdenne, spolu 66 vyucovacich hodin
Rocnik prvy
Kdéd a nazov studijného odboru 6323 K — hotelova akadémia
Vyucovaci jazyk slovensky

1.Charakteristika predmetu

Ulohou predmetu je umoznit’ Ziakom ziskat vedomosti o zakladnych skupinich
potravin rastlinného a zivoc¢isSneho pdvodu. Jeho obsah je Struktirovany do tematickych
celkov. Ziaci ziskajii prehlad o obsahu zékladnych Zivin, vitaminov a mineralnych latok
v jednotlivych skupinach potravin. Naucia sa uréit biologicki a energeticki  hodnotu
potravin. Vedomosti , ktoré ziaci ziskaju pri Studiu v tomto predmete vel'mi uzko suvisia so
spravnou vyzivou, jej zabezpecovanim, zloZenim potravin a biochemickymi procesmi, ktoré
Vv nich prebiechaju. Okrem toho sa oboznamia s beznym sortimentom potravinarskych
vyrobkov, sich vyrobou, zisadami uskladnenia, s moZnostami pouZitia a Gpravy. Ziaci si
musia uvedomit, Ze potraviny uz nie su len nutnost’ na prezitie, ale v poslednych rokoch je
zdrava vyziva pre mnoh¢é skupiny l'udi spdsob Zivota a predstavuje stdle sa rozSirujuci trend.
Preto sa pri vybere uciva prihliadalo na proporcionalitu a primeranost’ u¢iva podl'a potreby
externych trendov ako aj podla schopnosti Ziakov.

Stucastou uciva v jednotlivych predmetoch je aj uplatnenie prierezovych tém, ktoré sa
vyuzivaju v odbornych predmetoch v nasledovnych oblastiach:

1. Environmentalna vychova ( ENV)- , 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, u¢i pozorovat, citlivo vnimat’ a hodnotit’ dosledky
spravania l'udi, prispieva K osvojovaniu si zakladnych schopnosti, zruc¢nosti a navykov
aktivneho zodpovedného pristupu k prostrediu v kazdodennom Zivote

Vyucuje sa v 1. ro¢niku, konkrétne v 1. TC — Potraviny a v 2. TC Hygiena potravin

2. Osobnostny a socidlny rozvoj( OSR) — ma vztah k vzdelavacim oblastiam Clovek
aspolocnost — odkryva suvislosti medzi ekologickymi, technicko-ekonomickymi
a socidlnymi javmi s dérazom na vyznam preventivnej obozretnosti v konani a d’alSie principy
udrzatel'nosti rozvoja spolo¢nosti. Vyucuje sa v 1. ro¢niku v 2. TC Hygiena potravin a 14 TC
Vyrobky kvasného priemyslu

3. Multikulturilna vychova (MKV)ma vztah k vzdeldvacim oblastiam Clovek a svet prace
arealizuje sa prostrednictvom konkrétnych pracovnych aktivit v prospech zivotného
prostredia. Umoziiuje spozndvat’ vyznam arole réznych profesii vo vztahu k zivotnému
prostrediu. Vyucuje sa v L. ro¢niku v 15.TC Nealkoholické napoje av 16. TC Povzbudivé
pochutiny.

4. Medialna vychova ( MEV)ma vztah k vzdeldvacim oblastiam umenie a kultara —
poskytuje prilezitosti na zamyslenie sa nad vztahmi ¢loveka a prostredia, vedie
kultirnych a umeleckych hodndt. Prispieva k vnimaniu estetickej kvality prostredia a vyucuje
sa v prvom ro¢niku vo vsetkych tematickych celkoch.

5. Tvorba projektu a prezentacné cinnosti ( TPZ)ma vztah k vzdelavacim oblastiam
Clovek asvet price — arealizuje sa prostrednictvom konkrétnych pracovnych aktivit
Vv prospech zivotného prostredia. Umoznuje spoznavat' vyznam a role réznych profesii vo
vzt'ahu k zivotnému prostrediu. Vyucuje sa v I. roéniku v 1. TC — Potraviny av 2. TC



Hygiena potravin avo vybranom tematickom celku , kde Zziak spracuje prezentaciu
konkrétneho vyrobku napr. vajcia.

Metody, formy a prostriedky vyucovania predmetu stimuluji rozvoj poznavacich schopnosti
ziakov, podporujt ich cielavedomost’, samostatnost’ a tvorivost.

Dolezitou sucastou teoretického pozndvania a zaroven prostriedkom precvicovania,
upevilovania a prehlbovania poznatkov je rieSenie uloh z uciva jednotlivych celkov, uloh
komplexného charakteru, ktoré umoznuju spajat’ a vyuzivat' poznatky z viacerych Casti uciva
V ramci medzi predmetovych vztahov.

Osobitne dolezitou sucastou obsahu je aj ucivo z hygieny potravin, poziadavky na osobnu
a prevadzkovu hygienu pracovného prostredia. Ziaci si osvoja hygienické predpisy, doleZitost’
ich dodrziavania najmi v suvislosti s moznostami ndkazlivych chordb, ktoré sa casto
rozSiruju kontaminovanymi potravinami.

Obsahové a vykonové Standardy

Predmet: Nauka o potravinach
Poget hodin: 2h tyZdenne / 66 h prvy ro¢nik
Tematicky celok Poc. | Vzdelavaci Standard
Nazov hod. | Obsahovy Vykonovy - Ziak vie:
I. Potraviny 4 | P6vod, druhy a charakteristika Charakterizovat’ potraviny podl'a pévodu
potravin Popisat’ zloZenie potravin
Zlozenie potravin Rozdelit’ vitaminy
Biologicka hodnota potravin Zdovodnit’ vyznam bielkovin a sacharidov
Energeticka hodnota potravin VO VyZive
Vysvetlit’ vizbu BH na prislusnu skupinu zivin
Vysvetlit pojem vyzivova hodnota potravin
Uviest’ jednotky EH a VH
I1. Hygiena potravin 7 | Hygiena, pojem, ¢lenenie Definovat’ pojmy: prevadzkova
Potravinovy kodex osobna hygiena, HACCP
Alimentarne nakazy Vymenovat §tyri zakladné body legislativnej
Zodpovednost’ za hygienu Formy hygieny potravin
Rozlisit’ zodpovednost’ za hygienu pri praci
S potravinami
Charakterizovat’ vybrané ochorenia, nakazy
a otravy potravin
II1. Mlieko a mlie¢ne 5| Mlieko - vyznam, vyroba, Zdo6vodnit’ vyznam mlieka vo vyzive
Vyrobky zloZenie Charakterizovat’ jednotlivé zlozky mlieka
Mlie¢ne vyrobky - rozdelenie Popisat’ jednotlivé spdsoby spracovania
Syry a oSetrovania mlieka
Senzorické hodnotenie, skladova- | Popisat’ vyznam syrov vo vyzive
nie mlieka Rozdelit syry podl'a zrenia, spdsobu vyroby
a obsahu tukov v suSine
Uviest’ podmienky skladovania zakladnych
druhov mlie¢nych vyrobkov
IV. Vajcia 2 | Zlozenie, chyby a skladovanie Vymenovat’ chyby vajec
vajec Popisat’ metody zistovania kvality vajec
Konzervovanie vajec Nacrtnut’ stavbu vajca
Vysvetlit’ triedenie vajec podl'a PK
Vymenovat’ zédkladné potravinové zlozky vajec
V. Miso a misové
vyrobky 9 | Miso - zloZenie, rozdelenie Definovat’ pojem méaso




Druhy mias

Rozdelit’ miso podla pdvodu

Vnutornosti Vysvetlit’ proces zrenia mésa
Misové vyrobky Uviest’ rozdiely medzi baranim, jahnacim,
Konzervy Konskym kréli¢cim mésom
Hydina Rozdelit MV podla spésobu vyroby
Zverina Objasnit’ trvanlivost’ a pri¢iny kazenia
| udenarskych vyrobkov
Vymenovat’ druhy konzerv podla obsahu
masitej naplne
Uviest’ vyznam hydiny vo vyzive
Roztriedit’ jednotlivé druhy hydinového mésa
Strucne popisat’ 6 druhov zveriny
VI. Obilniny Druhy obilnin Nadrtnut’ stavbu obilného zrna

Zlozenie obilnin

Vyroba chleba a peéiva
Vyroba cestovin
Skladovanie obilnin

a obilninovych vyrobkov

Vysvetlit’ zloZenie obilnin
Uviest’ druhy mlynskych vyrobkov
Stru¢ne popisat’ vyrobu chleba

Uviest’ chyby cestovin

Vymenovat' trhové druhy chleba a pekarenskych
vyrobkov

Klasifikovat’ cestoviny podl'a

vyrobnych surovin, tvaru a kone¢nej Gpravy

VII. Strukoviny

Charakteristika a rozdelenie

strukovin

Vysvetlit’ zlozenie strukovin

Popisat’ r6zne sposoby konzervovania

a uskladnovania strukovin

Vymenovat’ chyby strukovin

Objasnit’ senzorické posudzovanie kvality
strukovin

VIII. Zemiaky Biologicka hodnota zemiakov Vymenovat’ druhy zemiakov
Posudzovanie kvality zemiakov Vysvetlit’ pojem stolova hodnota zemiakov
Druhy zemiakov Objasnit’ vyuzitie zemiakov v kuchyni podl'a
varnych typov
Vymenovat’ rdzne spdsoby uskladnenia
zemiakov
IX. Cukor Druhy cukrii Vymenovat’ trhové druhy cukru
Sladidla Popisat’ vyrobu cukru
Med Vymenovat’ vlastnosti, druhy a vyznam sladidiel
Objasnit’ vyznam, zloZenie a druhy medu
X. Tuky Druhy a zlozenie tukov Urc¢it’ postavenie tukov v zdravej vyzive
Rastlinné a zivoc€isne tuky Uviest zlozenie tukov
Margariny Popisat’ vyrobu oleja
Uviest rozdelenie olejov
Objasnit’ rozdiely medzi margarinom a STP
Vysvetlit princip stuzovania tukov
Xl.Zelenina Druhy zeleniny Poznat’ zlozenie zeleniny
Charakteristika zeleniny Popisat’ sposoby konzervovania zeleniny
Skladovanie zeleniny Opisat’ senzorické hodnotenie kvality zeleniny
Uviest’ 7 najc€astejSich chyb zeleniny
XI1. Ovocie Druhy ovocia Poznat’ zloZenie ovocia
Charakteristika ovocia Popisat’ spdsoby konzervovania ovocia
Skladovanie ovocia Opisat’ senzorické hodnotenie kvality ovocia
Uviest’ 7 najcastejsich chyb ovocia
XII1. Huby Druhy hub Vymenovat’ druhy hib
Skladovanie hub Charakterizovat’ vybrané druhy hub




Uviest’ spdsoby tepelného spracovania hub

XIV. Vyrobky kvasného
Priemyslu

Pivo

Vino
Liehoviny
Drozdie
Ocot

Vymenovat’ suroviny na vyrobu piva
Definovat’ pojem Sumivé vino

Vymenovat’ suroviny na vyrobu lichovin
Opisat’ vyrobu drozdia

Vymenovat’ suroviny na vyrobu drozdia
Vymenovat’ chyby vina

Vymenovat’ suroviny na vyrobu Sumivého vina
Popisat’ vyrobu prirodného vina

Porozpravat’ o skladovani vyrobkov

kvasného priemyslu

XV. Nealkoholické napoje

Mineralne vody
Prirodné stavy
Sirupy

Definovat’ pojem mineralne vody
Klasifikovat’ mineralne vody
Uviest vlastnosti pitnej vody
Objasnit’ zlozenie limonad
Vymenovat’ prirodné §tavy
Uviest zlozenie sirupov
Porozpravat’ o vyuziti sirupov

v gastronomii

XVI. Povzbudivé
pochutiny

Kava

Caj
Kakao
Cokolada

Definovat’ pojem kéva

Definovat’ pojem caj

Definovat’ pojem kakao

Definovat’ pojem cokolada

Uviest vlastnosti a zlozenie

kavy, ¢aju, kakaa, cokolady

Objasnit’ vyzivové hl'adisko kakaa a ¢okolady
Popisat’ vyrobu kakaového prasku a ¢okolady
Porovnat’ obsah kofeinu v povzbudivych
pochutinach

XVII.Koreniny a ostatné
Pochutiny

Koreniny - druhy
Bylinkové korenie
Koreniace zmesi
Sol

Horcica

Definovat’ pojmy korenie, sol’,
koreniace zmesi, horcica

Vysvetlit vyznam soli z hl'adiska vyzivy
a konzervacie

Vymenovat druhy soli

Zdovodnit jodidovanie soli

Uviest’ vlastnosti horc¢ice

Vymenovat’ druhy horcice




Nazov predmetu NAUKA O VYZIVE

Casovy rozsah vyuéby 2 hod. tyzdenne spolu 66 hodin
Roénik druhy
Koéd a nazov studijného odboru 6323 K hotelova akadémia
Vyucovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu

Predmet ma vytvorit’ spravny postoj mladého ¢loveka k vyzive a ku kvalite, tak vlastnych ako
aj ponukanych stravovacich zvyklosti.

Odborny predmet nauka o vyzive v Studijnom odbore 6323 K hotelova akadémia medzi
predmetovo stuvisi s predmetom technoldgia pripravy pokrmov, technika obsluhy a prakticka
priprava.

Obsah predmetu je Struktirovany do tematickych celkov, rozdeleny na témy a podtémy.
Vedomosti a zruénosti, ktoré Ziaci ziskaju pri $tadiu v tomto predmete, stvisia so zdravou
vyzivou, zachovavanim zéasad spravneho zivotného stylu.

Cielom predmetu je naucit Ziakov zodpovednosti za svoje vlastné zdravie i zdravie
verejnosti, ktoré je zdkladnou arozhodujucou podmienkou dosiahnutia harmonického
a vSestranného rozvoja ¢loveka. Predmet ma vytvorit spravny postoj mladého cloveka
k vyzive a ku kvalite, tak vlastnych ako aj ponukanych stravovacich zvyklosti.

Ziak musi zvladnut' zékladn@ stavbu traviacej sustavy, latkovy a energeticky metabolizmus,
zéasady spravnej vyzivy, nové trendy v stravovani, ochorenia sposobené nespravnou vyzivou
a zostavovanie jedalnych listkov pre rozne druhy diét.

Ziskané vedomosti musi vediet' uplatnit’ v praxi a musi dokazat' usmeriiovat’ vyzivové
povedomie l'udi vo svojom okoli.

Stucastou uciva v jednotlivych predmetoch je aj uplatnenie prierezovych tém, ktoré sa
vyuzivajui v odbornych predmetoch v nasledovnych oblastiach:
1.Environmentalna 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 okolitt prirodu a prostredie

- udi 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 II. ro¢niku, konkrétne v 7. TC — Zasady spravnej vyzivy
2.0sobnostny a socidlny rozvej — 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 spoloc¢nosti. Vyucuje sa v II. ro¢niku v 8. Civiliza¢né ochorenia a ich liecba_vyzivou
kvasného priemyslu
3.Multikulturalna vychova ma vztah k vzdelavacim oblastiam Clovek asvet price —
arealizuje sa prostrednictvom konkrétnych pracovnych aktivit v prospech Zzivotného
prostredia. Umoziiuje spoznavat’ vyznam arole ruznych profesii vo vztahu k zivotnému
prostrediu. Vyucuje sa v II. roéniku v 9.Alternativne spdsoby stravovania pochutiny.
4.Medialna vychova ma vztah k vzdelavacim oblastiam umenie a kultara — poskytuje
prilezitosti na zamyslenie sa nad vztahmi ¢loveka a prostredia, vedie k uvedomovaniu si

.....



a umeleckych hodndt. Prispieva k vnimaniu estetickej kvality prostredia a vyucuje sa
Vv druhom ro¢niku vo vsetkych tematickych celkoch.

5.Tvorba projektu a prezenta¢né ¢innosti méa vzt'ah k vzdelavacim oblastiam Clovek a svet
prace — a realizuje sa prostrednictvom konkrétnych pracovnych aktivit v prospech zivotného
prostredia. Umoziiuje spoznavat’ vyznam arole roznych profesii vo vztahu k zivotnému
prostrediu. Vyucuje sa v II. roéniku v 2. Vyznam hormoénov v latkovej premene aVvo
vybranom tematickom celku , kde Ziak spracuje prezentaciu vybranej témy.

Metody, formy a prostriedky vyucovania maju stimulovat’ rozvoj poznavacich schopnosti
a maju podporovat’ cielavedomost’, samostatnost’ a tvorivost’ ziakov. Pri vyucbe sa vyuzije
forma vykladu, riadeného rozhovoru, samostatna praca s odbornou literatirou, odbornymi
Casopismi, internetom.

Hodnotenie a klasifikacia bude vychadzat
vzdelavacieho programu.

z pravidiel hodnotenia tohto Skolského

Obsahové a vykonové Standardy

Predmet: Nauka o vyZive
Pocet hodin: 2h tyZdenne / 66h druhy ro¢nik
Tematicky celok Poc. | Vzdelavaci Standard
Nazov hod. | Obsahovy Vykonovy - Ziak vie:
I. Cinnost’ NS,0S,VS,DS 8| NS - stavba, zloZenie Poznat’ stavbu jednotlivych
v prosece latkového OS - srdce, krvny obeh sustav
metabolizmu DS - vyznam pre latkova Vysvetlit podstatu NS
premenu Vysvetlit podstatu DS
NS - nervova sustava VS - stavba, mocové cesty Vysvetlit’ podstatu VS
OS - obehova stistava Vysvetlit’ podstatu OS
VS - vyluCovacia ststava Porozpravat’ o OS ¢loveka
DS - dychacia ststava Vysvetlit' vyznam DS pre
latkov( premenu
Diskutovat’ o jednotlivych
sustavach a ich vyzname
pre ¢loveka
II. Vyznam horménov 5 | Podmozgova zl'aza Poznat’ stavbu a ¢innost’
v latkovej premene Nadoblicky jednotlivych endokrinnych
Pohlavné zl'azy zliaz
Stitna zlaza, pristitné telieska | Porozpravat’ o vyzname
Langerhansenove ostrovéeky | horménov v latkovej premene
pankreasu Diskutovat’ na tému Stitna
zl'aza a jej vyznam pre cloveka
Porozpravat’ o pohlavnych
zl'azdch u muza a Zeny
ITI. Traviaca ststava 11 | Stavba TS, jej vyznam pre Poznat stavbu a ¢innost’
latkovy metabolizmus jednotlivych Casti TS
Zlozenie TS Diskutovat’ o vyzname TS
Ustna dutina, hitan v latkovej premene
Zaladok Porozpravat o potrebe
Tenké Crevo poznania traviacej sustavy
Hrubé ¢revo gastronomického manazéra
Pecen Vymenovat’ zlozenie TS




Z1énik

Pankreas

Prehlad travenia
Prehl'ad vstrebavania

Vymenovat’ hlavné funkcie TS
Vysvetlit rozdiel medzi
tenkym a hrubym ¢revom
Nacrtnut' ako prebieha travenie
u ¢loveka

IV. Metabolizmus 5 | Premena bielkovin Charakterizovat’ bazalny
Premena tukov metabolizmus
Premena sacharidov vysvetlit’ rozdiel medzi bazalnym
Premena energie a celkovym metabolizmom
Bazalny a celkovy Porovnat’ premeny zakladnych
metabolizmus zivin - B,T,S
V. Vyznam a premena 3| Vyznam elektrolytov Poznat’ vyznam makro a mikro
Vyznam makro zloziek vo
mineralnych soli vyZive zloziek pre T'udsky organizmus
Vyznam mikro zloZiek vo
vyZive Vymenovat’ ich zdroje
Porovnat pozitivne a negativne
ucinky
VI. Vitaminy vo vyZive 5 | Vitaminy rozpustné v tukoch | Poznat’ vyznam vitaminov
AD, E, K VO VyZive
Vitaminy rozpustné vo vode Vysvetlit vyznam vitaminov
Vitaminy B skupiny ADE,K
Vitamin C Porozpravat’ o vitaminoch
skupiny B
Zdovodnit’ potrebu vitaminu C
Definovat vitaminy
VII. Zasady spravnej 13 | Racionélna vyziva Vymenovat’ zakladné zasady
VyZivy a alternativne Denny pitny rezim druhov stravovania
Stravovanie Vléknina v zdravej vyzive Poznat’ rizika nedodrziavania
Bio potraviny tychto zéasad
Vyzivové doplnky Porozpravat’ o vyhodach a ne-
Zasado- a kyselino-tvorné vyhodach vybranych druhov
potraviny alternativneho stravovania
Vegetarianstvo Porozpravat’ o negativnych
Makrobiotika ucinkoch alkoholu
Delena strava Vediet’ sa orientovat’ v roznych
vyzivovych doplnkoch na trhu
Vysvetlit’ rozdiel medzi bio
a ostatnymi potravinami
Porozpravat’ o zasadotvornych
potravinach
Porozpravat’ o kyselinotvornych
potravinach
Navrhntt' JL racionélnej
VyZivy
Diskutovat’ na tému delena
strava
Vymenovat’ druhy vegetarianske;j
VyZivy
Porozpravat’ o vyhodach
a nevyhodach
makrobiotického stravovania
v podmienkach SR
VIII. Civiliza¢né
ochorenia 8 | Srdcovo cievne ochorenia Vymenovat’ civilizaéné ochorenia




a ich liecba vyZivou

Cholesterol

Rakovina

Ochorenia pohybového aparatu
Obezita

Alergie

Iné civilizacné choroby

Popisat’ stupne obezity

Porozpravat’ o dobrom a zlom
cholesterole

Navrhnut' JL pre obézneho ¢loveka
Diskutovat’ 0 moznostiach

liecby civilizaénych chorob stravou
Vymenovat’ iné druhy civilizaénych
chor6b

IX. Energeticka
a vyzivova
hodnota jedla

Energeticka hodnota jedal
Vyzivova hodnota jedal
Préaca s tabul’kami

Definovat’ energeticku hodnotu
Definovat’ vyzivovi hodnotu
Vypocitat’ energeticku hod-
notu vybraného jedla
Navrhnit’ spravnu vyzivova
hodnotu jedla dojc¢iacej Zeny
Navrhnut’ spravnu vyzivovu
hodnotu jedla diat'ata predSkolského veku
Naucit’ sa pouzivat’ tabulky
vyzivovych hodnot
Vymenovat’ vyzivové latky
potravin




Nazov predmetu Gastronomicky cestopis
Casovy rozsah vyuéby 2 hod. tyzdenne, spolu 66 hodin/ 33 hodin
Rocnik Prvy/ druhy
Kéd a nazov Studijného odboru 6323 K hotelova akadémia
Vyucovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu

Cielom predmetu je poznat gastronomické pravidla zostavovania jedal, priprava
polievok a hlavnych jedal z misa jatocnych zvierat a charakterizovat’ hlavné druhy miénikov
a sposob ich podavania. Predmet poskytne Ziakom Siroké spektrum praktickych informacii
a vedomosti o gastronomii cudzich narodov. V snahe poskytnit' cudzincom v naSich
zariadeniach o najkvalitnejSie stravovacie sluzby sa ziaci dozvedia zakladné charakteristiky
stravovacich navykov inych narodov a Vv ramci istej spolo¢enskej nutnosti budu tieto navyky
poznat’ aj v pripade navstivenia réznych cCasti sveta.

Ciel'om tohto predmetu je prehibit’ u Ziakov odborné vedomosti, pricom sa uzsie $pecializuje
na gastronomiu jednotlivych Stitov sveta. Vychddza sa pritom zo sicasnosti stravovacich
zvykov s najnovs§imi poznatkami sucasnej gastronomie. Ovladanie zakladov gastronomickych
zvyklosti roznych kutov sveta prinesie moznosti ozivenia ponuky sluzieb v spolo¢nom
stravovani.
Stucastou uciva v jednotlivych predmetoch je aj uplatnenie prierezovych tém, ktoré sa
vyuzivaju v odbornych predmetoch v nasledovnych oblastiach:
1.Environmentalna vychova - , ktora 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’ dosledky spravania I'udi

- prispieva Kk osvojovaniu si zakladnych schopnosti, zrucnosti a navykov

aktivneho zodpovedného pristupu k prostrediu v kazdodennom Zivote

Vyucuje sa v II. ro¢niku, vo vSetkych tematickych celkoch
2.0sobnostny 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 II. rocniku vo vSetkych tematickych celkoch
3.Multikulturalna vychova ma vztah k vzdelavacim oblastiam Clovek asvet price —
arealizuje sa prostrednictvom konkrétnych pracovnych aktivit v prospech Zivotného
prostredia. Umoziiuje spozndvat vyznam arole rdoznych profesii vo vztahu k Zivotnému
prostrediu. Vyucuje sa v II. ro¢niku vo vSetkych tematickych celkoch
4.Medialna vychova ma vztah k vzdelavacim oblastiam umenie a kultira — poskytuje
prilezitosti na zamyslenie sa nad vztahmi ¢loveka a prostredia, vedie k uvedomovaniu si
a umeleckych hodnét. Prispieva k vnimaniu estetickej kvality prostredia a vyucuje sa v IL
ro¢niku vo vSetkych tematickych celkoch
5.Tvorba projektu a prezentaéné ¢innosti ma vzt'ah k vzdelavacim oblastiam Clovek a svet
prace — a realizuje sa prostrednictvom konkrétnych pracovnych aktivit v prospech Zivotného
prostredia. Umoziuje spoznavat’ vyznam arole réznych profesii vo vztahu k Zivotnému
prostrediu. Vyucuje sa v II. rocniku .Vyucuje sa v II. roéniku vo vSetkych tematickych
celkoch .



2. Cielom predmetu je naucit’ Ziakov

- nadobudnut’ poznatky z oblasti zésad spravneho stravovania spojené s osobitost'ami
jednotlivych regiénov

- porovnavat regionalnu technoldgiu upravy jedal v klasickej, tradi¢nej i modernej
kuchyni

- pripravu vyrobkov regionalnej studenej kuchyne,

- pripravu krajovych polievok, $pecidlnych omacok

- pripravu Specialnych regionalnych bezmadsitych jedal

- Specialne regiondlne mésité pokrmy a vnutornosti

- regiondlne teplé a studené¢ mucniky

- typické jedla pri réznych sviato¢nych prilezitostiach a

region.

Obsahové a vykonové Standardy

tradiciach v nadviznosti na

Predmet: Gastronomicky cestopis
Pocet hodin: 2h tyzdenne / 66 h prvy roCnik
Tematicky celok Poc¢. | Vzdelavaci Standard
Nazov hod. | Obsahovy Standard Vykonovy Standard - Ziak vie:
I. Uvod do predmetu 4 | Ulohy a ciele predmetu Uviest’ zakladné pravidla
Zaklady hygieny kuchynskych | hygieny kuchynskych zariadeni
zariadeni a priestorov Charakterizovat’ ciele predmetu
BOZzZP Naudit’ sa pracovat’ s priruckou HACCP
Kvalita a hygiena potravin Popisat’ zakladné bezpeénostné predpisy
HACCP Poznat’ normy studenej a teplej
I1. Zakladné 3 | Receptury na vyrobu teplych | Poznat normy studenej a teplej kuchyne
technologické postupy a studenych pokrmov Vymenovat’ tepelné upravy pokrmov
Predbezna uprava potravin, Charakterizovat’ predbeznu Gpravu potravin
zmeny a straty na potravinach | Vymenovat’ druhy pecenia
Zakladné technologické Vysvetlit rozdiel medzi varenim a dusenim
postupy a Upravy potravin Popisat’ sposoby varenia potravin
Uviest’ druhy mias vhodné na vyprazanie
I11. Zelenina, ovocie, 10 | Rozdelenie zeleniny Porozpravat’ o vyzname zeleniny vo vyzive ¢loveka

obilniny, strukoviny,
huby, vajcia, mlieko

Priprava zeleniny a zakladné
spdsoby tepelnej upravy
Zemiaky

Zakladné sposoby tepelnej
upravy zemiakov

Ovocie — rozdelenie
Zakladné sposoby tepelnej
upravy ovocia

Obilniny - charakteristika
Zakladné sposoby tepelnej
upravy obilnin

Huby - pouzitie v kuchyni
Vajcia - zakladné spdsoby
upravy vajec

Mlieko a mliecne vyrobky

Vybrat’ vhodnu tepelna upravu vajec

Popisat’ predbeznt pripravu zemiakov

Vhodne kombinovat’ mlynské vyrobky s ovocim
Charakterizovat’ vybrané druhy ovocia
Specifikovat’ vyuzitie strukovin v kuchyni
Pomenovat’ vybrané druhy hub

Odévodnit’ vyuzitie mlieka v stravovani

Uviest’ priklad na vyuzitie hiib v kuchyni

Vhodne kombinovat’ mlynské vyrobky s ovocim
Roztriedit’ obilniny podla pévodu

Navrhnut' vhodnu tepelnu upravu vybraného druhu
ovocia

Odovodnit preco je dbleZitd konzumacia mlieénych
vyrobkov




V. Jednoduché studené 3| Vyznam jednoduchych Vymenovat’ druhy studenych pokrmov

pokrmy studenych pokrmov Vymenovat’ druhy marinad
Zékladna technologia pripravy | Poznat’ pripravu marinad
marinad a majonéz Vysvetlit rozdiel medzi marinddou a majonézou
Jednoduché salaty,
oblozené chlebicky Nacrtniit’ pouzitie majonéz pri priprave studenych
a chutovky Salatov

Vypoéitat’ mnozstvo surovin potrebnych na
pripravu ist¢ého mnozstva chlebi¢kov

V. Polievky a omacky 5 | Vyznam a rozdelenie polievok | Porozpravat’ o vyzname polievok v stravovani
Biele, $pecialne, diétne Vymenovat’ $pecialne polievky
a ovocné polievky Popisat’ postup pripravy hnedych polievok
Polievky z ryb, zveriny, Uviest’ $pecialne polievky
Baraniny Povedat’ typické slovenské polievky

Typické slovenské polievky | Vymenovat' zakladné rozdiely

Omacky - vyznam a druhy pripravy hnedych a bielych polievok
Zopakovat’ postup pripravy polievok z ryb
Zdovodnit’ podavanie ovocnych polievok
Rozdelit omacky podl'a pouzitych surovin
Popisat’ pripravu besamelovej omacky
Vymenovat’ zékladné hnedé omacky

Zatriedit’ vybrané druhy omacok medzi teplé a

studené
VI. Prilohy 4 | Prilohy k hlavhym pokrmom | Vymenovat’ druhy priloh
Druhy priloh - rozdelenie Vybrat’ vhodné prilohy zo
Prilohy zo zemiakov zemiakov k rézne pripravenym druhom mias
Prilohy z muky, strukovin, Popisat pripravu priloh zo zemiakového cesta

Prilohy zo zeleniny a ovocia | Uviest’ aké druhy zemiakov su

vhodné na vybrané prilohy zo zemiakov
Uviest priklad na pripravu priloh z cestovin
Vymenovat’ cestovinové prilohy

Pouzit’ vhodnu prilohu k vyprazanym méasam
Vymenovat prilohy zo zeleniny

Uviest' kedy je vhodna ovocna priloha

VII. Zaklady regionalnej 4 | Historia slovenskej kuchyne | Porozpravat o historii slovenskej kuchyne
gastronomie Najpouzivanejsie suroviny Navrhnut' velkono¢ny menu listok
Vymenovat’ najpouzivanejsie suroviny v slovenskej
slovenskej kuchyne kuchyni
Viano¢né a velkono¢né tradi- | Diskutovat’ na tému tradi¢éného stravovania
cie a priprava pokrmov Zdovodnit’ vyuzivanie vybranych surovin
Presporska kuchyna Poznat’ presporsku kuchytiu

Popisat’ tradi¢né viano¢né jedla
Porozpravat’ o vel'kono¢nych

tradi¢nych jedlach

Vyhl'adat’ zaujimavosti slovenskej
gastrondmie z minulosti v r6znych médiach

VIII. Regionalna

studena 4 | Studené predjedla z vajec, Poznat pripravu peceného plneného mésa
kuchyna syrov a zeleniny

Priprava regionalnych Salatov | Vymenovat’ vhodné druhy udenin

Pecené méasa na pripravu studenych mis

Priprava studenych mis Povedat’ vlastnymi slovami

technologicky postup pripravy dressingov
Vymenovat' predjedld zo syrov

IX. Miisité a bezmiisité 16 | Charakteristika jednotlivych | Uviest’ hlavné znaky hovédzieho mésa




jedla

druhov mias

Hovédzie méso a vyuZzitie

v kuchyni

Telacie méso a jeho vyuzitie
Bravéové miso a jeho
vyuzitie

Domaca zabijacka

Poznat pripravu jedal na anglicky sposob
Charakterizovat’ vybrané druhy mias

Poznat produkty domacej zabijacky

Vysvetlit rozdiel medzi bravéovym a hovddzim

masom

Zdoévodnit’ vyuzivanie telacieho méisa

v diétnom stravovani

Navrhnut' druh bravéového

mésa vhodné na peCenie

Rozdelit’ zverinu

Charakterizovat’ méso vysokej zveriny

Uviest’ minimalne tri druhy minatkovych

pokrmov z hovidieho mésa

Uviest’ minimalne tri druhy minutkovych
pokrmov z tel’acich vnttornosti

Uviest’ sposob pripravy minutkovych

pokrmov z bravéového mésa

X. Regionalne mucniky

Vyznam miénikov a ich
Podavanie

Druhy muénikov

Tradi¢né regionalne mucniky
Sigky, bavorské dolky, fanky

Vymenovat’ mu¢niky podl’a druhov cesta
Charakterizovat’ kysnuté cesto

Popisat’ postup pripravy listkového cesta
Vysvetlit rozdiel medzi liatym
vaje¢nym cestom a trenym cestom
Vlastnymi slovami povedat’

rozdiel medzi Siskami a fankami

Poznat’ zasady pripravy kysnutého cesta
Vymenovat’ macniky pripravené

z piskotového cesta

Charakterizovat’ odpal’ované cesto




Obsahové a vykonové Standardy

Predmet: Gastronomicky cestopis
Pocet hodin: 1h tyZdenne /33 h druhy roé¢nik
Poc
Tematicky celok . Vzdelavaci Standard
Nazov hod. | Obsahovy Vykonovy - Ziak vie:
I. Charakteristické znaky 5| Studené a teplé predkrmy Porozpravat’ o vplyve franctizskej kuchy
medzinarodnej kuchyne Polievky ne na medzinarodnu kuchytiu
( MDZzK) Hlavné jedla Vymenovat’ hlavné znaky medzinarodnej
Minutkové a grilované
pokrmy kuchyne
Diskutovat’ o vyzname predkrmov v
Prilohy a omelety MDzK
Uviest priklady ré6znych minutkovych
pokrmov jednotlivych narodnosti
Povedat o polievkach v MDZK
Navrhnat' menu listok MDZK
IL. Stredna Europa 7 | Cesko Poznat’ charakteristické jedla ¢eskej
Rakusko kuchyne
Nemecko Charakterizovat’ gastrondmiu Rakuska
Pol'sko Popisat’ pripravu jedal a zvyklosti Nemcov
Slovensko Definovat’ stravovacie zvyklosti Poliakov
Svajéiarsko Vymenovat’ typické pokrmy $vajciarskej
kuchyne
Poznat charakteristické suroviny
mad’arske;j
kuchyne
Diskutovat’ na tému regionalnej odli$nosti
slovenskej kuchyne
II1. Severna Europa 2 | Staty $kandinavskeho polo- Popisat rozdiely gastronomickych
Ostrova zvyklosti Finska a Norska
Vymenovat’ zakladné suroviny $védske;j
gastronémie
Diskutovat’ na tému gastronomickych
zvyklosti Danska
Pripravit’ prezentaciu PPT vybrane;j
krajiny Skandinavskeho poloostrova
IVV. Juzna Europa 8 | Taliansko Ovladat’ typické balkanskej jedla a napoje
Bulharsko Charakterizovat’ turecka gastronémiu
Rumunsko Definovat’ typické suroviny a jedla

Staty byvalej Juhoslavie
Turecko

Grécko

Korzika

Francuzsko

Spanielsko

gréckej kuchyne

Poznat’ hlavné suroviny a stravovacie
zvyklosti Bulharov

Definovat’ hlavné suroviny a ich vyuzitie
V rumunskej gastronomii

Poznat stravovacie zvyklosti Talianov

a ich typické suroviny na pripravu jedal
Poznat’ gastrondmiu ostrovnych Statov

a ich typické jedla

Charakterizovat’ stravovacie zvyklosti

a tradi¢né jedla Pyrenejského polostrova
Ovladat’ typické jedla francuzskej kuchyne
a jej vyznam a miesto V historii




gastronémie

V. Zapadna Eurdpa Belgicko Poznat typické znaky belgickej gastro-
Holandsko ndmie
Luxembursko Charakterizovat’ holandskt kuchyiiu
GB a jej hlavné znaky
Definovat’ typické jedla Luxemburska
Popisat’ zékladné suroviny gastronomie GB
VI. Vychodna Eurdpa
Azia Rusko Poznat’ pohostinnost’ a rozmanitost’
Japonsko ruskej kuchyne
India Ovladat pripravu tradi¢nych jedal indicke;j
Cina kuchyne

Charakterizovat’ typické suroviny a jedla
japonskej kuchyne, ich obradné zvyklosti
Definovat’ gastronémiu d’alekého vychodu
a poznat’ ich sortiment jedal

Poznat’ stravovacie zvyklosti

a gastronomické zaujimavosti Arabov

VII. Amerika

Severna Amerika
Stredna Amerika
Juzna Amerika

Charakterizovat’ rozmanitost’ jedal
kanadskej

kuchyne
Poznat’ v§eobecné stravovacie zvyklosti
obyvatelov USA

Ovladat’ charakteristické jedla obyvatel'ov
Juznej Ameriky




Technoldgia pripravy pokrmov
Casovy rozsah vyuéby 5/5/2 hodin tyzdenne - spolu 396 hodin
165/ 165/ 66
Roc¢nik Prvy, druhy, treti
Kéd a nazov studijného odboru 6323 K — hotelova akadémia
Vyucéovaci jazyk slovensky

1. Charakteristika predmetu

Obsah uciva tohto predmetu umozni ziakom ziskat vedomosti o potravinich
a surovinach, ich zloZzeni, vyzivovej hodnote, o zisadidch ich pouzivania a spravnej
kombinacie, o zasadach osobnej hygieny a prevadzkovej hygieny v styku s potravinami.
Predmet technologia pripravy pokrmov sa vyuc€uje v prvom rocniku v pat’ hodinovom bloku,
spolu 165 hodin. V druhom ro¢niku v pat’ hodinovom bloku spolu 165 hodin a Vv tretom
ro¢niku je hodinova dotacia 66 hodin, vyucuje sa v dvojhodinovom bloku.
V obsahu uciva predmetu je technika jednoduchej a zlozitej obsluhy, obsluhy pri osobitnych
prilezitostiach, ziaci ziskavaju zdkladné vedomosti, zrucnosti a navyky spolocenského
spravania a diplomatického protokolu pri rdéznych prilezitostiach organizovanych
Vv gastronomickych zariadeniach.
Ulohou predmetu je poskytniit’ Ziakom vedomosti o technike jednoduchej a zlozitej obsluhy,
slavnostného stolovania a obozndmit’ ich s beznym a Specidlnym inventdrom pouzivanym pri
obsluhe. Ziaci maju ziskat’ zruénosti anavyky Vv stolovani, podavani jedal, dodrZiavani
hygienickych zéasad a predpisov a bezpecnosti pri praci.
Znalost’ inventaru ajeho rozdelenie umozni ziakom pouzivat inventar v praxi v réznych
podmienkach a pri roznych prilezitostiach.
Ziaci si osvoja ¢initele, ktoré vplyvaju na kvalitu pokrmov pocas tepelnej Gipravy a zmeny,
ktoré nastanli pocas spracovania potravin a surovin.
Stucastou uciva v jednotlivych predmetoch je aj uplatnenie prierezovych tém, ktoré sa
vyuzivaju v odbornych predmetoch v nasledovnych oblastiach:
1.Environmentalna 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 okolitl prirodu a prostredie

- uci pozorovat, citlivo vnimat’ a hodnotit’ dosledky spravania l'udi
- prispieva K osvojovaniu si zakladnych schopnosti, zrucnosti a navykov
aktivneho zodpovedného pristupu k prostrediu v kazdodennom Zivote

Vyuéuje sa v 1. roéniku, v1. TC — Uvod do predmetu, v II. roéniku v 1.TC Uvod do
predmetu, oboznamenie s TPP .
2.0sobnostny 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 I. roniku v 2. Zakladné technologické postupy av ll.
roéniku v 6. TC Priprava jedal na objednavku av 8.TC Praktické zostavovanie menu
a jedalnych listkov.
3.Multikulturalna vychova ma vztah k vzdelavacim oblastiam Clovek asvet price —
arealizuje sa prostrednictvom konkrétnych pracovnych aktivit v prospech Zzivotného



prostredia. Umoziiuje spoznavat vyznam arole roznych profesii vo vztahu k zivotnému
prostrediu. Vyucuje sa v II. rocniku v 9.TC Priprava pokrmov cudzich kuchyi a v IIL
ro¢niku v 8. TC Gastronomické pravidla a medzinarodna gastronomia

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

.....

a umeleckych hodnét. Prispieva k vnimaniu estetickej kvality prostredia a vyucuje sa v III.
Roc¢niku v 3.TC Nové¢ trendy v stravovani a v 8. TC Gastronomické pravidla a medzinarodna
gastrondmia.

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. Umoznuje spoznavat vyznam arole réznych profesii vo vztahu k zivotnému
prostrediu. Vyucuje sa v I, II. a III. ro¢niku vo vybranych tematickych celkoch , kde ziak
spracuje projekt alebo prezentdciu na vybranu tému.

Ciel'om predmetu je naucit’ Ziakov:

- zopakovat uciva II. A III. ro¢nika

- poznat’ druhy a moznosti upravy morskych zivocichov a ryb

- mat prehl'ad v novych a exotickych druhov zeleniny a ovocia a vediet’ ich vyuzit’
VO VyZive a stravovani

- charakterizovat’ a uplatnit’ v praxi poznatky z novych trendov v stravovani,
vegetarianskej, veganskej a oddelenej stravy

- spravne vyuzit’ a technologicky upravit’ vnatornosti jatoénych zvierat a osvojit’ si
zasady pripravy minttkovych jedal z jato€ného mésa

- spravne vyuZit nové technologické zariadenia vo vyrobnych strediskach a poznat’
spravne spracovanie polotovarov a mrazenych vyrobkov

- spravny vyber odbornej literatury

- organizovat’ ¢innost’ a ziskat’ zru€nost’ v priprave pokrmov

- osvojit’ si metodiku tvorby a dodrziavania noriem pripravy pokrmov a ndpojov

- ziskat’ zru¢nosti v kalkulacii pripravovanych pokrmov a napojov a urcit’ spravny
vyber odbornej literatary

- hospodarne vyuzivat’ potraviny, suroviny, energiu, zariadenie

- zostavit jedalny listok pri reSpektovani gastronomickych zasad, vyuziti novych

trendov v gastronomii a osobitosti cudzich kuchyi

osvojit’ si a uplatilovat’ v praxi zdsady hygieny a bezpecnosti pri praci, HACCP

Obsah uciva predmetu je pripravou pre prax .



Ucebné osnovy

Predmet:

Technologia pripravy pokrmov

Pocet hodin:

5h tyZdenne / 165 h

prvy ro¢nik

Tematicky celok

Poc.

Vzdelavaci Standard

Nazov hod. | Obsahovy Vykonovy - ziak vie:
I. Uvod 10 | Oboznamenie so zariadenim | Poznat’ zariadenia v odbornej ucebni
BOZP Ovladat’ zasady prvej pomoci
Hygiena na pracovisku Vysvetlit hygienu pri praci s potravinami
Ovléadat’ zakladné predpisy BOZP
Definovat’ zakladné technologické postupy
II. Zakladné technologické 15 | Varenie Definovat’ zakladné technologické postupy
Postupy Dusenie Vymenovat’ spdsoby pecenia
Pecenie Vypoéitat’ spotrebu potravin na varenie
Vyprazanie vybraného jedla
Gratinovanie Vypocitat’ spotrebu potravin na dusenie
Zapravanie vybraného jedla
Vymenovat’ druhy mésa vhodného na
vypraZzanie, varenie, dusenie
Charakterizovat’ gratinovanie
Porozpravat’ postup gratinovania
Demonstrovat’ vybrany technologicky
postup
Vypracovat’ kalkulaciu vybraného pokrmu
I11. Spracovanie zeleniny 10 | Zelenina — druhy Vymenovat’ druhy zeleniny
a zemiakov Priprava zeleniny Popisat’ varné vlastnosti zemiakov
Zemiaky Vymenovat’ druhy zeleniny vhodné na
pripravu dusenim, varenim, pecenim
Demonstrovat’ vybrany technologicky
pri priprave zeleniny
Porozpravat’ o moznostiach pripravy
zemiakov
Prakticky pripravit jedlo zo zeleniny a
zemiakov
V. Spracovanie ovocia 5 | Ovocie — druhy Charakterizovat’ vybrané druhy ovocia
Postupy pri spracovani Vymenovat’ ovocie vhodné na tepelné
Ovocia spracovanie - varenie, dusenie, pecenie
Priprava jedal z ovocia Demonstrovat tepelnt pripravu podla
vlastného vyberu
Popisat’ pripravu mucnikov z ovocia
Obilniny - vyuzitie
V. Spracovanie obilnin 5 | v gastronomii Popisat’ vhodnost’ pouzitia obilnin

Spracovanie obilnin

Porozpravat’ o vyuziti obilnin pri priprave
polievok

Vymenovat’ druhy obilnin
Charakterizovat’ obilniny

Diskutovat’ o obilninach pestovanych

V SR a v zahranici

Porozpravat’ o vyhodach a nevyhodach
konzumovania obilnin




VI. Spracovanie strukovin
a hub

Strukoviny

Huby

Priprava jedal zo strukovin
a htb

Vymenovat’ strukoviny pestované v SR
Vysvetlit rozdiel medzi hubami a hribami
Navrhnat’ vhodnu tepelnu Gpravu spraco-
vania hribov a hub

Porozpravat’ o vyhodéach a nevyhodach
konzumadcie strukovin a hub
Demonstrovat’ pripravu pokrmu zo
strukovin

VII. Vajcia a mlieko
Spracovanie

10

Vajcia - druhy, rozdelenie,
vyuzitie v kuchyni

Charakterizovat’ mlieko
Vymenovat’ zakladné zlozky mlieka

Mlieko Popisat’ vyznam vajec vo vyzive ¢loveka
Syry Diskutovat’ o0 moznosti vyuzitia vajec
Priprava jedal zo syrov,
vajec a mlieka pri priprave pokrmov
Mlieka Prakticky pripravit’ jedlo z vajec
Porozpravat’ o nevyhodach konzumaécie
mlieka a vajec
Prakticky pripravit’ jedlo zo syra
VIIIL. Priprava
jednoduchych 15 | Marinady Definovat’ pojem majonéza, marinada
studenych pokrmov Majonézy Vysvetlit rozdiel medzi marinadou
Priprava jednoduchych a mojonézou

studenych pokrmov

Vymenovat’ zakladné druhy marinad
Popisat’ postup pripravy majonézy
Prakticky predviest’ pripravu jednoduché
ho studeného pokrmu podrla vlastného
vyberu

Predviest’ zdkladné upravy studenych mis

IX. Polievky, omacky a pri-
prava bezmisitych
pokrmov

20

Polievky - druhy, rozdelenie

Charakteristika

Omacky - rozdelenie
Priprava omacok
Bezmisité pokrmy —
rozdelenie

Priprava bezmaésitych
pokrmov

Prakticka priprava polievok
Stolovanie

Vymenovat’ druhy polievok

Charakterizovat’ vybrané druhy polievok
Popisat’ postup pripravy vybranej polievky
Rozdelit omacky

Vysvetlit rozdiel medzi pripravou bielych

a hnedych omacok

Porozpravat’ o bezmisitych pokrmoch
Prakticky pripravit’ vybrany druh polievky
Prakticky pripravit’ vybrany druh omacky
Prakticky pripravit’ vybrany druh
bezmisité

ho pokrmu

Zhotovit' jednoduchy pokrm zo zemiakov
Diskutovat’ o podavani polievok, omacok
a bezmisitych pokrmoch

X. ﬁprava pokrmov z
jato¢-
ného misa

30

Hoviadzie méso
Bravcéové miso
Telacie miso
Baranie méiso
Kozl'acie miso
Vnutornosti

Udeniny

Popisat’ hoviddzie méiso

Rozdelit hovédzie méiso podla pouzitia
Charakterizovat’ telacie miso
Porozpravat’ o vyuziti telaciecho mésa
Charakterizovat’ baranie méso
Charakterizovat’ kozl'acie méso
Prakticky pripravit hovddzie méso
dusenim

Prakticky pripravit hovddzie méso




pecenim

Prakticky pripravit’ hovidzie méiso ako
mintutkov pokrm

Prakticky pripravit’ bravéové méso
dusenim

Prakticky pripravit’ bravéové miso
pecenim

Prakticky pripravit bravéové maiso ako
mintitkovy pokrm

Prakticky pripravit’ baranie méso dusenim
Prakticky pripravit’ baranie miso pecenim
Prakticky pripravit’ baranie méso ako
mintitkovy pokrm

Popisat’ vnutornosti

Porozpravat’ o vyuziti vnutornosti
Vymenovat’ druhy udenin

Demonstrovat’ pripravu mletého méisa
Vymenovat’ druhy méisa vhodné na mletie

XI. Zakladné upravy ryb,
hydiny a zveriny

20

Hydina

Zverina

Ryby

Prakticka priprava jedal
z hydiny, zveriny a ryb

Rozdelit” hydinu

Porozpravat’ o vyuziti hydiny v gastron-
mii

Popisat’ zapravanie hydiny
Charakterizovat’ vybrané druhy zveriny
Prakticky pripravit jedlo z hydiny
Prakticky pripravit’ jedlo z ryb
Prakticky pripravit’ jedlo zo zveriny

XII. Priprava zakladnych
druhov miénikového cesta

20

Kysnuté cesto
Trené cesto
Piskotové cesto
Liate cesto

Plnky do mi¢nikov
Prakticka priprava
vybranych

druhov cesta

Vymenovat’ druhy ciest
Charakterizovat’ vybrany druh cesta
Vysvetlit rozdiel medzi jednotlivymi
druhmi cesta

Popisat’ pripravu vybraného cesta

Prakticky pripravit’ kysnuté cesto
Prakticky pripravit’ trené cesto
Prakticky pripravit’ liate cesto
Prakticky pripravit’ piskotové cesto
Demonstrovat’ vyuzitie jednotlivych
druhov

cesta pri priprave mucnikov

Prakticky pripravit’ plnku do kysnutého
kolaca




Ucebné osnovy

Predmet:

Technoldgia pripravy pokrmov

Pocet hodin:

Sh tyZdenne / 165 h

druhy roénik

Tematicky celok
Nazov

Poc.
hod.

Vzdelavaci standard

Obsahovy

Vykonovy standard

I. Uvod do predmetu

BOzP

Oboznamenie s tématickym
Planom

HACCP

Obozndmit’ sa s obsahom uciva

Poznat’ BOZP

Porozpravat’ o zakladnych hygienickych
predpisoch

Formulovat’ zakladné pravidla spravania
na pracovisku

Zdo6vodnit’ opodstatnenie predpisov
HACCP

I1.Specidlne pokrmy stude-
nej kuchyne

15

Zlozité salaty
Jedla v aspiku
Galantiny
Pastéty

Obozndmit’ sa s technologickymi postupmi
pripravovanych jedal

Charakterizovat’ galantiny

Popisat’ pripravu jedal v aspiku
Vymenovat’ suroviny na vyrobu pastét
Demonstrovat’ servis pripravovanych jedal
Vymenovat suroviny na vyrobu zlozitych
Salatov

Prakticky pripravit’ vybrané druhy pokrmov
studenej kuchyne

II1. Priprava Specialnych
polievok, studenych a
teplych

predjedal, jedal zo
Zeleniny

20

Specialne polievky

Teplé predjedla
Studené predjedla
Jedla zo zeleniny

Vymenovat’ $pecialne polievky

Popisat’ pripravu vybraného druhu Special-
nych polievok

Charakterizovat’ studené predjedla
Porozpravat o teplych predjedlach
Navrhnut' jedla zo zeleniny

Pripravit’ normovacie harky

Poznat’ spdsoby pripravy jedal uvedene;j
skupiny

Prakticky pripravit’ Specialnu polievku,
teplé predjedlo, studené predjedlo,

jedlo zo zeleniny

Dodrziavat’ zakladné pravidla stolovania
Ovladat’ technologické postupy pripravo-
vanych jedal

N4jst’ receptury uvedenych skupin jedal

IV. Specialna priprava ryb
a jatocného misa

50

Ryby

Hovédzie médso

Bravcové méso

Telacie mdso

Mileté mésa

Praktické cvicenia - priprava
pokrmov z uvedenych
druhov

Rozoznat’ druhy ryb

Rozoznat jato¢né druhy mésa

Ur¢it druh jato¢ného masa vhodného
na mletie

Porozpravat’ o vyuziti vnutornosti

v kuchynskej priprave

Ovladat’ technologické postupy pripravo-




Mias
Prakticka priprava menu
Podévanie uvedenych jedal

vanych pokrmov z ryb a jatocného mésa
Demonstrovat’ pripravu pokrmov z ryb
Pripravit jedlo z bravéového mésa
Specidlnym spdsobom

Popisat’ pripravu jedla z hovddzieho mésa
Servirovat’ spravnym spdsobom pripravené
jedlo z ryb

Vymysliet menu

Modifikovat jedlo z mletého mésa
Uplatnit’ v praxi zasady hygieny pri praci
Poznat’ zmysel a nutnost’ dodrziavania
zasad

Charakterizovat’ bravéové médso

Popisat’ vyuzitie brav€ového mésa pri
priprave jedal

Prakticky pripravit jedlo z br. Mésa
Vypoditat’ spotrebu surovin na pripravu
jedla - spravne nanormovat’
Charakterizovat’ mleté mésa

Popisat’ zlozenie mletych mias
Porozpravat’ o vyuziti mletych mias v ku-
chynskej uprave

Poznat’ zakladné znaky tel'acicho mésa
Reprodukovat jeho vyuzitie v kuchyni
Interpretovat’ technologické postupy pri-
pravovaného pokrmu z tel'acieho mésa

V. Specialna priprava
pokrmov z hydiny

15

Hydina

Priprava menu

Praktické cvicenia - priprava
jedal z hydiny

Charakterizovat’ hydinu

Vymenovat’ druhy vodnej hydiny

Popisat’ miso hrabavej hydiny
Vymenovat’ sposoby pripravy jedal

z hydiny

Oboznamit sa s technologickymi postupmi
jedal z hydiny

Prakticky pripravit’ jedlo z hydiny $pecial-
nym spdsobom

Spravne vynormovat pripravované jedla
Diskutovat’ o vyuziti hydiny v diétnom
stravovani

Navrhnut jedlo z hydiny vhodné pre
zahrani¢ného hosta

Priradit’ jedlam z hydiny vhodné druhy
zeleniny Cerstvej i tepelne spracovanej

VI. Priprava jedal na
Objednavku

15

Jedla na objednavku z hovi-
dzieho mésa

Jedla na objednavku

z tel'acie

ho mésa

Praktické cvicenia - priprava
jedal na objednavku

Spravne podavanie jedal

Charakterizovat’ jedla na objednavku
Vymenovat’ druhy hovéddzieho mésa

vhodného na pripravu jedal na objednavku
Vymenovat’ druhy tel'aciecho médsa
vhodného na pripravu jedal na objednavku
Najst’ receptury jedal na objednavku

z hovédzieho a tel'acicho mésa

Vybrat’ si jedlo na objednavku a pripravit
ho

Zdbévodnit’ vyznam konzumacie tel'acieho
mésa

Vymenovat’ zakladné technologické




postupy pripravy telacicho méisa
Predviest servis jedla na objednavku
Navrhnat vhodnu prilohu k vybranému
jedlu na objednavku

VILI. Priprava Specialnych
Miuénikov

10

Teplé mucniky

Prakticka priprava teplych
$pecialnych mucnikov
Servis micnikov

Charakterizovat’ teplé mucniky

Rozdelit’ teplé mucniky

Vymenovat’ spdsoby pripravy Specialnych
mucnikov

Prakticky pripravit’ vybrany druh teplého
mucnika

Demonstrovat’ spravny servis teplych
mucnikov

Ovladat pripravu réznych druhov cesta
Vymenovat zdkladné druhy cukrarskych
vyrobkov

Prakticky pripravit’ rozne druhy cukrars-
kych vyrobkov

Diskutovat’ o konzumaécii teplych miéni-
kov

VIIL. Praktické
zostavovanie

menu a jedalnych listkov

10

Jedalne listky - druhy,
zasady
Menu listky

Charakterizovat’ banket

Poznat’ pripravné prace banketu
Poznat’ prace po skonceni banketu
Porozpravat’ o spdsobe banketovej
obsluhy

Zostavit’ slavnostné menu

Prakticky pripravit’ slavnostné menu
Prakticky pripravit’ jedalny listok
Zdo6vodnit pripravu JL

IX. Priprava pokrmov
cudzich kuchyni

10

Prakticka priprava pokrmov
vybranych jedal svetovej
Kuchyne

Zopakovat’ zakladné vedomosti o jedlach
cudzich kuchyn

Navrhnut' menu vybranej kuchyne
Popisat’ zakladné suroviny vyuzité v pri-
pravenom menu listku

Navrhnut' vhodné technologické tpravy
Prakticky pripravit’ vybrané jedla
Spravne naservirovat’ pripravené jedla
Degustovat’ a zhodnotit’ pripravené jedla
Poznat’ zakladné stravovacie zvyklosti
vybranych narodov

X. Priprava pokrmov
v diétnej kuchyni

10

Liecebné diéty
Specialne diéty

Poznat’ zakladné lieCebné diéty

Popisat’ vybrany druh lie¢ebnej diéty
Vymenovat Specialne diéty

Navrhntt' diétne jedla podla typu liecebnej
diéty

Oboznamit sa so zasadami bezlepkovej
diéty

Prakticky pripravit’ diétne jedlo

Zhodnotit’ chut’ a kvalitu pripravené¢ho
jedla




Ucebné osnovy

Predmet: Technoldgia pripravy pokrmov
Pocet hodin: 2h tyzdenne / 66 h treti roCnik
Tematicky celok Poc. | Vzdelavaci Standard
Nazov hod. | Obsahovy Vykonovy
L.TC Opakovanie uéiva 5 | Polievky Zopakovat’ vyznam polievok
predchadzajicich ro¢nikov Omacky Vymenovat’ jatocné méso
Miso Charakterizovat’ omacky
Ryby Rozdelit’ polievky
Rozdelit ryby
Diskutovat’ na tému vyuzitic mias
v kuchyni
Charakterizovat’ vybrané druhy polievok
I1. Uprava morskych 5| Korovce Vymenovat’ druhy morskych zivo¢ichov
Zivocichov Lastﬁmiky Porozpravat’ o spracovani kérovcov
Uprava korovcov
a lastarnikov Popisat’ tpravu makkysSov
Demonstrovat’ podavanie kdrovcov
Popisat’ tpravu rakov a ustric
I1. Uprava novych druhov 5 | Menej zname druhy ovocia Vymenovat’ menej zname druhy ovocia

zeleniny a ovocia

Anglicka kuchyna - tepelna
uprava zeleniny

Franctizka kuchyna - tepelna
uprava zeleniny

Orientalna kuchyna

Charakterizovat’ vybrané druhy ovocia
Diskutovat’ na tému vyuZitiec menej zna-
mych druhov ovocia a zeleniny v kuchyni
Poznat’ upravu a tepelné spracovanie
zeleniny v anglickej kuchyni

Poznat’ upravu a tepelné spracovanie
zeleniny v orientalnej kuchyni

Poznat’ Upravu a tepelné spracovanie
zeleniny vo franciizkej kuchyni

IV. Nové trendy v
stravovani

Vegetarianstvo
Makrobiotika
Nové trendy

Vymenovat’ druhy vegetarianskej stravy
Diskutovat’ na tému vegetarianskej stravy
ako nového trendu

Poznat’ Upravu vegetarianskych pokrmov
Porozpravat’ o vyhodach a nevyhodach
delenej stravy

Vyjadrit’ ndzor na makrobiotické stravo-
vanie v podmeinkach SR

Nacrtnat’ najvhodnejsie druhy pokrmov
pre moderného ¢loveka

Vyhl'adat’ nové moznosti stravovania

v médiach alebo literatare

V. Vnutornosti zvierat
a priprava minitkovych
jedal

12

Vnutornosti jatocnych
Zvierat

Vyuzitie vnlitornosti na minut
kové pokrmy

Priprava minatkovych
pokrmov

Poznat’ vyznam vnutornosti

Popisat’ pripravu mintitkovych pokrmov
z vnutornosti jatocnych zvierat

Nacrtnat pripravu pokrmov z vnuitornosti

ryb
Rozdelit’ vnutornosti z hydiny




Charakterizovat’ vybrané jedlo na objed-
navku

Diskutovat’ o vyzname a vyuziti
vnutornosti

v kuchynskej priprave

Poznat zasady pripravy minttiek z brav¢.
maésa

Vymenovat’ zasady pripravy jedal

na objednavku

Reprodukovat’ pripravu jedal na
objednavku

z telacieho mésa

Navrhnut jedlo na objednavku z baranieho
kozl'acieho a jahilacieho mésa

VI. Cereilie a koreniny

Cerealie v kuchyni
Koreniny a bylinky

Porozpravat’ o vyzname korenin pri
priprave pokrmov

Rozdelit’ ceredlie podla druhov
Charakterizovat’ spésoby kuchynskej
upravy cerealii v teplej a studenej kuchyni
Vediet’ pouzit’ bylinky pri priprave
pokrmov

VII. Spracovanie a tiprava

pokrmov v modernych
zariadeniach

Konvektomaty

Salamandre
Mikroviné rury

Charakterizovat’ konvektomat
Vymenovat’ moderné zariadenia na
pripravu

pokrmov
Porozpravat’ o vyhodach a nevyhodach
pouzivania modernych zariadeni
Poznat’ automaty na pripravu pokrmov

VIIl.Spracovanie
polotovarov
a mrazenych vyrobkov

Polotovary
Polovyrobky

Kalkula¢né listy (KL)
Normovanie jedal

Vysvetlit rozdiel medzi polotovarom,
tovarom a polovyrobkom
Vymenovat’ polotovary firmy Knor a
Nestle

Poznat’ vyznam a pouzitie mrazenych
vyrobkov

Vediet vyuzit' vyrobky Vitana a Knoor
Vymenovat’ nalezitosti KL

Porozpravat’ o vyuziti vlastnych kalkulacii
v otvorenych a uzavretych formach SS
Spravne normovat’ jedla teplej kuchyne
Vykalkulovat’ vybrané druhy jedla
Spravne nanormovat’ pokrm studenej
kuchyne

Vypocitat’ cenu jedla s prirazkou

Poznat’ nakupné ceny jedal a ich vyuzitie
pri kalkulécii jedla

IX. Gastronomické pravidla
a medzinirodna gastrono-
mia

10

Gastronomické pravidla
Gastrondmia vybranych
krajin sveta

Ovladat’ typické balkanskej jedla a napoje
Charakterizovat’ turecka gastronémiu
Definovat’ typické suroviny a jedla
gréckej kuchyne

Poznat’ hlavné suroviny a stravovacie
zvyklosti Bulharov

Definovat’ hlavné suroviny a ich vyuzitie
V rumunskej gastronomii

Poznat stravovacie zvyklosti Talianov




a ich typické suroviny na pripravu jedal
Poznat’ gastrondmiu ostrovnych $tatov

a ich typické jedla

Charakterizovat’ stravovacie zvyklosti

a tradi¢né jedla Pyrenejského polostrova
Ovladat typickeé jedla francuzskej kuchyne
a jej vyznam a miesto Vv historii
gastronémie

Poznat’ typické znaky belgickej gastro-
néomie

Charakterizovat’ holandskt kuchyiu

a jej hlavné znaky

Definovat’ typické jedla Luxemburska
Popisat’ zékladné suroviny gastronomie
GB

Definovat’ gastronomiu d’alekého vychodu
a poznat’ ich sortiment jedal

Poznat’ stravovacie zvyklosti

a gastronomické zaujimavosti Arabov




Nazov predmetu TECHNIKA OBSLUHY
Casovy rozsah vyuéby 3 /4 /4 hodiny tyzdenne, spolu 263 hodin vratane
cviceni —99 /132 /132 hodin
Rocnik Prvy, druhy, treti
Kdéd a nazov sStudijného odboru 6323 K — hotelova akadémia
Vyucovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu

Ulohou predmetu technika obsluhy je umoznit’ ziakom ziskat’ a osvojit’ si vieobecné poznatky
Z oblasti spolocenského spravania, o historii, vyvoji a sucasnosti stravovacich sluzieb.
V obsahu uciva predmetu je jednoducha obsluha.

Ciel’om vyucovacieho predmetu technika v Studijnom odbore 6323 K hotelova akadémia je

poskytnut’ ziakom subor vedomosti, zru¢nosti a kompetencii v oblasti spolo¢enského
spravania, vystupovania v rozlicnych pracovnych aktivitich s osobitnym zameranim na
spolodensku uroveii obsluhy a poskytovania sluzieb. Ziaci ziskajii zakladné vedomosti,
zruénosti a navyky spolocenského spravania, znalost’ inventaru, jeho rozdelenie a vyuzitie
Vv praxi v réznych podmienkach a pri roznych prilezitostiach.

Sucastou uciva v jednotlivych predmetoch je aj uplatnenie prierezovych tém, ktoré sa
vyuzivaji v odbornych predmetoch v nasledovnych oblastiach:
1.Environmentalna 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

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

- prispieva k osvojovaniu si zakladnych schopnosti, zru¢nosti a navykov

aktivneho zodpovedného pristupu k prostrediu v kazdodennom Zivote

Vyuéuje sa v I roéniku, konkrétne v 1. TC — Uvod av5.TC Priprava a udrziavanie
prevadzky, v II. ro€niku v 3.TC Technika poddvania napojov
2.0sobnostny a socidlny rozvej — 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 L. rocniku v 7.TC Gastronomické pravidla
3. Multikulturilna vychova ma vztah k vzdeldvacim oblastiam Clovek asvet prace —
arealizuje sa prostrednictvom konkrétnych pracovnych aktivit v prospech zivotného
prostredia. Umoziiuje spozndvat’ vyznam arole réznych profesii vo vztahu k zivotnému
prostrediu. Vyucuje sa v I. rocniku v 2.TCMoralka a etika v spolo¢nosti, v III. Ro¢niku v
2.TC Ostatné zariadenia pre cestujucich
4.Medialna vychova ma vztah k vzdelavacim oblastiam umenie akultara — poskytuje
prilezitosti na zamyslenie sa nad vztahmi ¢loveka a prostredia, vedie k uvedomovaniu si
a umeleckych hodnot. Prispieva k vnimaniu estetickej kvality prostredia a vyucuje sa v trtom
ro¢niku vo vSetkych tematickych celkoch.



5.Tvorba projektu a prezentaéné &innosti ma vzt'ah k vzdelavacim oblastiam Clovek a svet
prace — a realizuje sa prostrednictvom konkrétnych pracovnych aktivit v prospech zivotného
prostredia. Umoznuje spoznavat vyznam arole roznych profesii vo vzt'ahu k zivotnému
prostrediu. Vyucuje sa v LIl alll. rocniku vo vybranom tematickom celku , kde ziak
spracuje prezentaciu konkrétneho vyrobku.

V 1. ro¢niku ziaci ziskaju zakladné vedomosti a zru¢nosti o gastronomickom inventari,
predpokladoch, pomdckach a povinnostiach obsluhujucich, zakladoch spolocenského
spravania, gastronomickych pravidlach zostavovania jedalnych a napojovych listkoch,
nadobudnti vedomosti zo systémov a spdsobov obsluhy a osvoja si technika jednoduchej
obsluhy. Predmet technika obsluhy sa vyucuje v prvom ro¢niku v trojhodinovom bloku, spolu
99 hodin.

V 2. ro¢niku sa oboznamia s technikou obsluhy napojov, nealkoholickymi a alkoholickymi
napojmi, nadobudnti zru¢nosti pri priprave mieSanych napojov, obozndmia sa so zloZitou
obsluhou a obsluhou pri osobitnych prilezitostiach s dorazom na rozne slavnostné
prilezitosti.V druhom ro¢niku sa vyucuje predmet v Stvorhodinovom bloku spolu 132 hodin.
V 3. ro¢niku sa ucivo zameriava na obsluhu v hotelovej hale ana etazi, v ostatnych
zariadeniach pre cestujlcich, zdorazni sa vyznam vysSej formy zlozitej obsluhy a prace pri
stole host’a, ziaci nadobudnu praktické zruénosti pri flambovani, mieSani $alatov, tranzirovani
a priprave kavy a taktieZ sa oboznamia so zakladmi diplomacie a diplomatickym protokolom,
ktory sa vyuziva pri réznych slavnostnych prilezitostiach. V tretom rocniku sa predmet
vyucuje V Stvorhodinovom bloku spolu 132 hodin

Predmet vedie ziakov k tomu, aby zdkladné komunikacné sposobilosti a persondlne vztahy
budovali na zéklade tolerancie, aby ziskali a osvojili si teoretické vedomosti a zru¢nosti

V oblasti bezpecnej a hygienickej prace.

Odborny predmet technika obsluhy je medzipredmetovo viazany s odbornymi vyucovacimi
predmetmi technoldgia pripravy pokrmov, nduka o vyZive, nauka o potravinach a prax.

Metody, formy a prostriedky vyufovania techniky obsluhy maji stimulovat’ rozvoj
poznavacich schopnosti zZiakov, podporovat’ ich cielavedomost’, samostatnost’ a tvorivost.
Uprednostiujeme také stratégie vyucovania, pri ktorych ziak ako aktivny subjekt v procese
vyucby ma moznost’ spolurozhodovat’ a spolupracovat’, u¢itel’ ma zase povinnost’ motivovat,
povzbudzovat’ a viest’ Ziaka k €o najlepSim vykonom. Pri vyucbe pouzivame formu vykladu,
riadeného rozhovoru, preferujeme pracu s ucebnicami a odpori¢ame aj rdzne odborné
gastronomickeé Casopisy.

Stimulovat’ pozndvacie c¢innosti Ziaka predpoklada uplatiovat vo vyucovani predmetu
technika obsluhy proporcionalne zastupenie a prepojenie praktického a teoretického
poznavania. Vychovné a vzdelavacie stratégie napomozu rozvoju a upeviiovaniu kl'acovych
kompetencii Ziaka. V tomto predmete budeme rozvijat’ a skvalithovat’ kI'icové kompetencie
tvorivo riesit problémy a spdsobilosti komunikativne a socialne interakéné. Preto je doleZitou
stuCastou teoretického poznavania a zaroven prostriedkom precvicovania, upeviiovania,
prehlbovania a systematizacie poznatkov okrem iného aj rieSenie kvantitativnych
a kvalitativnych tloh z uciva jednotlivych tematickych celkov, uloh komplexného charakteru,
ktoré umoziuji spdjat avyuzivat poznatky zviacerych cCasti uciva v radmci
medzipredmetovych vztahov.



Hodnotenie ziakov bude zalozené na kritériach hodnotenia v kazdom vzdeldvacom vystupe.
Klasifikacia bude vychadzat’ z pravidiel hodnotenia tohto $kolského vzdelavacieho programu.
Pouziju sa adekvatne metody a prostriedky hodnotenia.

Vyuéba bude prebichat’ v beZnej triede a v odbornej udebni techniky obsluhy. Ziaci absolvuji
exkurziu v spoloc¢ensko — zabavnom zariadeni.

Prehl'ad vychovnych a vzdelavacich stratégii
Vo vyuCovacom predmete technika obsluhy vyuzivame pre utvaranie a rozvijanie
nasledujucich klucovych kompetencii vychovné a vzdelavacie stratégie, ktoré ziakom
umoznuju:
Schopnosti tvorivo riesit’ problémy
rozpoznavat’ problémy v priebehu ich vzdeldvania vyuzivanim vSetkych metod

a prostriedkov, ktoré maju v danom okamihu k dispozicii (pozorovanie, degustovanie a pod.),

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

hl'adat’, navrhovat’ alebo pouzivat d’alSie metddy, informacie alebo néstroje, ktoré by
mohli prispiet’ k rieSeniu dané¢ho problému, pokial' doteraz pouzivané metoddy, informacie
a prostriedky neviedli k ciel’u,

posudzovat’ rieSenie dané¢ho problému z hl'adiska jeho spravnosti, jednoznacnosti alebo
efektivnosti ana zaklade tychto hladisk pripadne porovnavat aj rozne rieSenia daného
problému,

korigovat’ nespravne rieSenia problému,

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

Komunikativne a socialno — interaktivne sposobilosti
sprostredkovat’ informacie vhodnym spdsobom tak, aby kazdy kaZzdému porozumel,
vyjadrit’ a formulovat’ vlastny nazor a zaver,
spravne interpretovat’ ziskané fakty, vyvodzovat’ z nich zavery a dosledky.

5. Ucebné zdroje

Sala¢, G., Simkova, M.: Stolovanie I. SPN, ISBN 80-10-00740-4

Salag, G., Simkova, M.: Stolovanie II. SPN, ISBN 80-1000740

Dunajova, M.: Tajomstva mieSanych napojov, SPN, ISBN80-88903-27-0

Technika obsluhy a sluzieb pre 2. roénik hotelovych $kol, SPN, ISBN 67-277-8
MVDr. Milan - Pribula, Ing. Juraj Halmay- Technika obsluhy a sluzieb pre 2. ro¢nik
strednych hotelovych §kol, SPN, Bratislava, 1983

A.Srkala, J. Cemy- Prace cisSnika u stolu hosta, 1. ¢ast’, Merkur, 1982

Josef Bujan, Jésus Artajona- Vino a gastonomia, Fleixenet, ISBN 84 -497-0062 -0
Josef Bujan, Jésus Artajona- Pivnica, skladovanie a starostlivost’ o vino, Fleixenet,
ISBN 84 - 497- 0063 -9

odborné casopisy Gastro, Food Service

internet: www.gastronomia.sk

WWW.Vino.sk


http://www.vino.sk/

ucebné osnovy

Predmet: Technika obsluhy

Pocet hodin: 3h tyZdenne /99 h prvy ro¢nik

Tematicky celok Poc. | Vzdelavaci Standard

Nazov hod. | Obsahovy Vykonovy §tandard

I. Hygienické poZiadav 2 | Hygiena v SS Poznat’ hygienické predpisy v zariadeni SS

ky a bezpecnost’ prace BOZP v SS Pouzivat’ zasady BOZP

v SS Oboznamit’ sa s BOZP
Dodrziavat HACCP od dodavky apotravin
Po expediciu

I1. Spolo¢enska

komuni- 8 | Spoloc¢enska etiketa Dodrziavat’ zasady spoloc¢enského spravania

Komunikécia
kacia v SS pracovnikov

v zariadeni SS
Vyzor a zoviiajSok
pracovnika v SS

Poznat’ pravidla etikety

Uplatnit’ asertivne spravanie

Vyuzivat prvky komunikacie verbalnej

i neverbalnej v odbornych predmetoch

Ovlada spravnu techniku chddze a drzania tela pri
praci s hostom

II1. Zakladné pravidla 13| Spravanie pri stole Popisat’ zakladné pravidla stolovania
stolovania Zasadaci poriadok Spravne pracovat’ s JL a NL
Praktické skladanie
obrus- Vymenovat’ druhy JL a NL
Kov Vysvetlit’ vyuzitie jednotlivého inventara
Manipulacia s obrusmi Demonstrovat’ skladanie obrusov
Hlavné zasady obsluhy Popisat’ inventar podla pouzitia
Naucit’ sa manipulovat’ s obrusmi
Prakticky ovladat’ techniku jednoduchej obsluhy
IV. Inventar na useku 16 | Rozdelenie inventara Rozdelit’ zakladny inventar
obsluhy Stolovy inventar Vysvetlit’ rozdiel medzi zakladnym a pomocnym
Bielizen inventarom
Porozpravat’ o nutnosti pomocnych stolov
Pomocny inventar Vv zariadeni SS
Hmotna zodpovednost’ Vysvetlit zmysel hmotnej zodpovednosti
Praktické cvicenia Rozdelit bielizen
Pomocné stoly a voziky | Spravne oSetrit’ inventar
Prakticky ovladat’ techniku obsluhy
Porozpravat’ o vyuziti pomocnych vozikov
Vymenovat’ stolovy inventar
Vymenovat’ inventar na podavanie Specidlnych
pokrmov
Demonstrovat’ pracu s inventarom
V.Priprava a udrZia- 10 | Prace pred zacatim Porozpravat’ o pracach pred zacatim prevadzky

vanie prevadzky

Prevadzky

Préce pocas prevadzky
Préce po skonceni
Prevadzky

Porozpravat’ o pracach pocas prevadzky
Diskutovat’ o nutnosti udrziavania ¢istoty na
pracovisku

Porozpravat’ o pracach po skonceni prevadzky




Demonstrovat prestieranie inventara v niz§ich
skupinach

Demonstrovat’ prestieranie inventara vo vyzsich
skupinach

VI. Technika jednodu-
chej obsluhy

12

Formy jednoduchej
Obsluhy

Dvojtanierovy a trojtanie-
rovy sposob obsluhy
Debarasovanie tanierov
Nosenie poharov

Praca s podnosmi

a tackami

Praca s priru¢nikom

Vymenovat' formy jednoduchej obsluhy

Vysvetlit rozdiel medzi jednoduchou a zlozitou
obsluhou

Navrhntt sposob obsluhy vybraného
Gastronomického podujatia

Precvicit’ dvojtanierovy a trojtanierovy sposob
obsluhy

Prakticky ovladat’ techniku prace s podnosmi

a tackami

Naucit’ sa pracovat’ s priru¢nikom
Demonstrovat’ debarasovanie tanierov

VII. Gastronomické
pravidla

12

Druhy JL a NL
Sortimentné minimum
Zasady zostavovania
JLaNJ

Poradie jedal a napojov
vV menu

Charakterizovat’ JL a NL
Vymenovat’ nalezitosti

JLaNL

Definovat’ sortimentné minimum

Vymenovat’ spravne poradie jedal v JL
Vysvetlit rozdiel medzi Sirkou a hlbkou
sortimentu

Prakticky zostavit’ JL

Charakterizovat’ reStauracné menu

Vysvetlit rozdiel medzi slavnostnym a reStaurac-
nym menu listkom

Prakticky zostavit’ menu listok

Navrhnut' spravny napoj k jedlam

v menu listkoch

VIII. Jednoducha
obsluha

26

Rozdelenie ranajok
Jednoduché a zlozité
Ranajky

Cudzinecké ranajky
Praktické precviovanie
podavania ranajok
Desiata a olovrant druhy
Praktické previCovanie
Druhy obedov
Precvicovanie obsluhy
pri podavani obedov
Muéniky - druhy

a podavanie

Vecera - druhy

a podavanie

Aktivna a pasivna ponuka
Objednavanie jedal

Rozdelit’ ranajky

Objasnit’ sortiment JR

Objasnit’ sortiment ZR

Porovnat’ druhy ranajok

Navrhnut priklady cudzineckych ranajok
Porovnat’ jednoduchy a slavnostny obed
Vymysliet’ nastierania ranajok

Popisat’ sposoby podavania aperitivov
Zdovodnit’ druhy odporucené na desiatu
Vymenovat’ druhy aperitivov
Charakterizovat’ obed

Vymenovat’ druhy SP

Popisat’ sposoby podavania SP
Demonstrovat’ objednavanie jedal

Aplikovat’ podavanie v praxi

Zdovodnit’ druhy vhodné ako digestiv
Charakterizovat’" sortiment jedal vhodnych

na podavanie vecere

Vysvetlit rozdiel medzi aktivnou a pasivnou
ponukou

Prakticky precvicit’ obsluhovanie pri podavani




obedov

Zdovodnit’ spésoby podavania

Porozpravat’ o pripravach pracoviska na podava-
nie vecere

Vysvetlit’ §pecialne druhy podavania jedal
Vysvetlit zmysel podévanie aperitivov

Predmet:

Technika obsluhy

Pocet hodin:

4h tyZdenne / 132 h

druhy rocnik

Tematicky celok
Nazov

v

Poc.
hod.

Vzdelavaci Standard

Obsahovy

Vykonovy - Ziak vie:

I. Spoloc¢enska komunika
cia

Verbalna komunikécia
Neverbalna komunikacia

Vysvetlit’ rozdiel medzi verbalnou a
never-

balnou komunikaciou

Vymenovat’ prvky neverbalnej komunika-
cie

Zddvodnit potrebu ovladania komunikécie
pracovnika SS

Vyuzivat’ spravne komunikaciu v styku

s hostom

Dodrziavat pravidla spolo¢enského
spravania

II. Moralka a etika
v spolo¢nosti

Moralka
Etika

Etiketa a spolocensky pro-
Tokol

Definovat’ pojmy:moralka, etika
Ovladat’ prvky spoloéenského protokolu
Uplatiiovat’ spolocensky protokol

III. Technika podavania
napojov

44

Rozdelenie napojov
Teplota podavania napojov
Podavanie napojov
Aperitivy - podavanie
Digestivy - podavanie
Pivo — podavanie
Alkoholické napoje —
podavanie

Nealko napoje - podavanie
Kava — podavanie
Miesané napoje

Harmonia chuti jedla a napoja

Spravne rozdelit’ napoje

Vysvetlit’ podstatu podavania teplych
napojov

Vysvetlit’ podstatu podavania studenych
napojov

Charakterizovat’ pivo

Vymenovat’ zdkladne suroviny na vyrobu
piva

Popisat’ podavanie kavy

Popisat’ podavanie aperitivov

Popisat’ podavanie digestivu

Vymenovat’ druhy vina

Popisat’ vyrobu Sumivého vina
Porozpravat’ o spravnej teplote
podavanych

vin

Demonstrovat’ podévanie aperitivu
Demonstrovat’ podavanie piva
Demonstrovat’ podavanie kavy
Demonstrovat’ podavanie bielého vina
Demonstrovat’ podavanie cerveného vina
Demonstrovat’ podavanie Sumivého vina
Navrhnut’ spravny pohdr na vybrany
alkoholicky napoj




Vymenovat’ nealkoholické népoje
Popisat’ vybrané druhy kavy

Prakticky predviest podavanie
¢apovaného

piva

Prakticky predviest’ podavanie flaskového
piva

Popisat’ zékladné pravidla podavania
napojov

Zdovodnit typ poharov na podavanie
¢erveného vina

Specifikovat’ vyhody podévania ndpojov
pomocou servirovacich vozikov
Vysvetlit' vyznam mieSanych napojov
Prakticky precvi¢it’ podavanie MN
Ur¢it’ asti barového pultu

Technicky zvladnut pripravu MN
Porovnat’ podavanie v jednotlivych
strediskach

Vysvetlit' skupiny MN

Navrhntt recept vybraného MN

Ur¢it ¢asti barového pultu

Popisat’ postup miesania v Sejkri
Vymenovat’ pravidla mieSania v mixéri
Vymenovat' pravidld mieSania v mix-glase

IV. Systémy a sposoby
obsluhy

11

Rajonovy systém obsluhy
Systém hlavného ¢asnika
Franctzsky systém obsluhy
Ostatné systémy obsluhy
Kaviarensky sposob

Table d'hote

Banketovy spdsob

Charakterizovat’ rajonovy systém
Popisat’ sytém hlavného ¢asnika
Charakterizovat’ franctizsky systém
Popisat’ kaviarensky sposob obsluhy
Vymenovat’ zasady banketovej obsluhy
Vysvetlit’ rozdiel medzi rajonovym
systémom a systémom hlavného
CaSnika

Porozpravat’ o systéme Table d"hote
Charakterizovat reStaura¢ny sposob
obsluhy

Vymenovat’ klady a zapory vybraného
sposobu obsluhy

V. Zlozita obsluha

36

Charakteristika zlozitej
Obsluhy

Zlozité ranajky

Jednoduché ranajky
Anglické, zdmorské ranajky
ZloZité obedy-charakteristika
Priprava pracoviska
Podévanie studenych
predjedal

Podavanie hlavnych jedal
Podévanie polievok
Podéavanie mucnikov
Podavanie ryb

Lupanie ovocia
Flambovanie

Charakterizovat’ zloziti obsluhu
Vysvetlit’ rozdiel medzi jednoduchou
a zlozitou obsluhou

Navrhnuat' zlozité ranajky

Popisat’ nalezitosti zl.ranajok
Definovat’ zlozité obedy

Ovladat’ tkony - nosenie, prekladanie

tanierov

Rozlisit’ spoésoby podavania studenych
predjedal

Porovnat’ sposoby podavania vybranych
druhov polievok

Zdovodnit’ pouzivanie rybacieho priboru
Doporucit’ druhy teplych predjedal
Prakticky zvladnut’ podavanie teplych
polievok




Prakticky zvladnut’ podavanie teplych
predjedal

Prakticky zvladnut’ podavanie obedov
Prakticky zvladnut' podavanie micnikov
Prakticky zvladnut’ podavanie ryb
Zdovodnit’ podavanie hlavnych jedal
Popisat’ podavanie zmrzliny
Demonstrovat’ podavnie ovosnych
poharov

Technicky zvladnut’ lupanie ovocia
Charakterizovat’ flambovanie

Prakticky flambovat’ vybrany druh ovocia
RozIisit’ spdsoby Gipravy mésa na
flambovanie

Demonstrovat’ flambovanie mésa

VI. Spolocensko zabavné 6 | Druhy SZS Vymenovat druhy kaviarni
strediska ( SZS) Rozdelenie SZS Charakterizovat’ vybrany druh kaviarne
Popisat’ SZS
Vysvetlit’ rozdiel medzi vinarnou a
viechou
Vymenovat druhy barov
Popisat’ JL. NJ vo vybranych SZS
VII. Zariadenia rychleho 8 | Druhy zariadeni fast food | Vymenovat druhy zariadeni fast food
ob¢erstvenia Ponuka zariadeni fast food | Porozpravat o ponuke vo vybranych
zariadeniach
Popisat spésoby ponuky
Porozpravat o vyhodach a
nevyhodach
fast food
Predmet: Technika obsluhy
Pocet hodin: 4h tyZdenne / 132 h Treti roénik
Tematicky celok Po¢. | Vzdelavaci Standard
Nazov hod. | Obsahovy Vykonovy - ziak vie:
I. Obsluha v hotelovej
hale 8 | Hotelovy poriadok Popisat’ hotelovy poriadok
Hotelova obsluha Charakterizovat’ obsluhu v hotelovej hale
Recepcia Uviest rozdiely v obsluhe na etazi
a v hotelovej hale
Vymenovat’ platené a neplatené sluzby
v hoteli
II. Praca pri stole host’a 46 | Zlozita obsluha ( ZO) Charakterizovat ZO
Inventar pouzivany pri ZO Popisat’ zariadenie a inventar pri ZO
Studené predkrmy Vymenovat’ podavanie predkrmov
Polievky Vymenovat’ podavanie polievok
Teplé predkrmy Popisat’ podavanie korovcov
Obedy Popisat’ podavanie $pecialnych predjedal
Korovce Charakterizovat’ podévanie ryb
Ryby Demonstrovat’ podévanie dusenych jedal
Ustrice jedal na ihle, v alobale




Podavanie syrov
Podavanie ovocia
Podavanie mi¢nikov
Vyssia forma ZO
Flambovanie
Dochucovanie
TranZirovanie
Precvidit’ tranZirovanie
Precviéit’ flambovanie
Precvicit’ dochucovanie

Vysvetlit rozdiel pri podavani teplych
a studenych miaé¢nikov

Prakticky osvojit’ podavanie ovocia
Porozpravat’ o rozdieloch medzi ZO

a vyssou formou ZO

Popisat’ pracu s keridonom

Osvojit’ si vedomosti flambovania
Demonstrovat’ flambovanie vybraného
ovocia

Demonstrovat’ flambovanie vybraného
masa

Charakterizovat’ omacky

Popisat’ pripravu omacok pred zrakom
host’a

Nazorne predviest’ tranzirovanie kurcat’a
Dochutit’ $alat pre zrakom hosta
Demonstrovat’ tranZirovanie
Demonstrovat’ flambovanie
Demonstrovat’ dochucovanie

II1.Zvyklosti
zahrani¢nych
hosti

12

Vseobecné pravidla obsluhy
zahrani¢nych hosti

Hostia z Eurdpy

Hostia z Azie

Hostia z Ameriky

Vymenovat’ v§eobecné pravidla obsluhy
zahrani¢nych hosti

Popisat’ sposob obsluhy vybraného
zahrani¢ného host’a

Porozpravat’ o zvyklostiach vybraného
druhu zahrani¢ného host’a

Uviest rozdiely pri stolovani vybranych
skupin zahrani¢nych hosti

IV. Ostatné zariadenia
pre cestujucich

Obsluha v reStauraénom vozni

Obsluha na lodi
Obsluha v inych dopravnych
Prostriedkoch

Popisat’ obsluhu v restauraénom vozni
Popisat’ obsluhu na lodi

Popisat’ obsluhu vo vybranom dopravnom
prostriedku

Uviest’ jedla a napoje v zamorskej lodi
Navrhnat jedla a napoje na rie¢nej lodi
Porozpravat’ o oinventari pouzivaného

pri obsluhe vo vybranom dopravnom
prostriedku

Charakterizovat’ obsluhu v autobuse

V. Spbsoby zuctovania

Hotovostny platobny styk
Bezhotovostny platobny styk

Vymenovat’ prostriedky bezhotovostného
platobného styku

Uviest’ vyhody a nevyhody bezhotovost.
a hotovostného platobného styku

Popisat’ zuctovanie pri stole host’a
Porozpravat’ o modernych formach
zuctovania

VI. Diplomaticky
protokol

20

Zéklady diplomacie
Spolocenska etiketa
Diplomaticky ceremonial

Etika stolovania pri diploma-
tickych stretnutiach

Charakterizovat’ diplomaciu

Uviest’ zasady diplomacie
Charakterizovat’ diplomatické misie
Vymanovat’ zamestnancov
zastupitel'skych

organov

Porozpravat’ o spoloc¢enskych zvyklostiach
vybranych narodov

Diskutovat’ o diplomatickom protokole




Uviest’ protokolarne formy

Popisat’ spoloc¢ensku etiku

Diskutovat’ na téme obleéenie v diploma-
tickom styku

VII. Interkultirna
komuni-
kacia

Charakteristika komunikacie
Komunikaéné kanaly
Druhy komunikécie

Vymenovat’ prvky nonverbalnej komunik.
Charakterizovat’ pojmy: komunikac¢ny
kanal, interkulturalna komunikacia, komu
nikant, komunikator

Diskutovat’ na tému medzinarodna ko-
munikacia

Porozpravat’ o vyzname neverbalnej
komunikacie

Desifrovat’ neverbalne prvky jednotlivych
narodnosti




Nazov predmetu PRAX
Casovy rozsah vyuéby 6, 6 hodin tyzdenne —spolu 354 vyu€ovacich hodin
180 /174
Rocénik treti, Stvrty
Kéd a nazov studijného odboru 63 23 K hotelova akadémia
Vyucovaci jazyk slovensky

1. Charakteristika predmetu

Charakteristickou c¢rtou predmetu je cielavedomé usmeriiovanie ziakov k uplatiiovaniu
teoretickych vedomosti v praxi, Kk pouZivaniu spravnych technologickych postupov,
hygienickych, bezpecnostnych a ekonomickych zasad, k premyslenej a planovitej organizacii
svojej prace 1 prace svojich spolupracovnikov.

Predmet prax vyuZziva, dopliiuje, prehlbuje a upevituje vedomosti Ziakov ziskané v odbornych
predmetoch a vytvara u ziakov potrebné zrucnosti a pracovné navyky. Predmet je uréeny na
spajanie Ciastkovych teoretickych vedomosti, na poznanie SirSich suvislosti medzi odbornymi
predmetmi a dotvara Siroky zaklad odborného vzdelania.
Predmet prax vedie Ziakov k samostatnej tvorivej praci. Rozvija iniciativu, organiza¢né
schopnosti, vytvaraji sa socidlne kontakty a rozvija sa schopnost’ jednak s 'ud’'mi. Pri plneni
zverenych tuloh sa ziaci u¢ia rozhodovat’ a hiest’ zodpovednost’ za svoje rozhodnutia a za
vysledky vlastnej préace.
Ziaci sa zaradia do skupin tak, aby splnili vietky vystupné §tandardy zruénosti z oblasti
hotelierstva a gastronomie.
Uc¢ivo je rozvrhnuté s prihliadnutim na poziadavku primeranosti a vztahov medzi
vSeobecnym a teoretickym i praktickym odbornym vzdelanim.
Stucastou uciva v jednotlivych predmetoch je aj uplatnenie prierezovych tém, ktoré sa
vyuzivajui v odbornych predmetoch v nasledovnych oblastiach:
1. Enviromentalna vychova - , ktord 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 okolitt prirodu a prostredie

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

- prispieva K osvojovaniu si zakladnych schopnosti, zruc¢nosti a navykov

aktivneho zodpovedného pristupu k prostrediu v kazdodennom Zivote

Vyucuje sa v III. ro¢niku, konkrétne v 1.TC Organiza¢no — technické zabezpecenie a Vv IV.
ro¢niku v 1.TC Organizacno-technické zabezpecenie predmetu
2.0sobnostny 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 III. ro¢niku v 5. TC Odbytové stredisko (OS) a v Stvrtom
ro¢niku v 2.TC Prevadzkovy usek
3.Multikulturialna vychova ma vztah k vzdeldvacim oblastiam Clovek asvet price —
arealizuje sa prostrednictvom konkrétnych pracovnych aktivit v prospech zivotného
prostredia. Umoziiuje spozndvat’ vyznam arole réznych profesii vo vztahu k zivotnému
prostrediu. Vyucuje sa v III. a IV. ro¢niku vo vsetkych tematickych celkoch.



4.Medialna vychova ma vztah k vzdelavacim oblastiam umenie a kultara — poskytuje
prilezitosti na zamyslenie sa nad vztahmi ¢loveka a prostredia, vedie k uvedomovaniu si
a umeleckych hodnot. Prispieva k vnimaniu estetickej kvality prostredia a vyucuje sa
Vv tretom ro¢niku v 6. TC Realizécia suvislych ucelenych ¢innosti a vo stvrtom ro¢niku vo

4. TC Ubytovaci tsek

5.Tvorba projektu a prezenta¢né ¢innosti méa vzt'ah k vzdelavacim oblastiam Clovek a svet
prace — a realizuje sa prostrednictvom konkrétnych pracovnych aktivit v prospech zivotného
prostredia. Umoziuje spoznavat’ vyznam arole roznych profesii vo vztahu k zivotnému
prostrediu. Vyucuje sa v III. ro¢niku v 7.TC Sprava z praxe a vo Stvrtom ro¢niku v

6. TCKontrola akosti potravin a napojov ,kde ziak spracuje prezentdciu vybranej témy.

V 3. rocniku je vyclenené pre vyucbu predmetu Prax 6 hodin tyzdenne. Vychovno-
vzdelavacim cielom v tomto ro¢niku je oboznamit’ sa s podstatou predmetu, S organizacno-
technickym zabezpecenim a poucenim o ochrane a bezpec¢nosti pri praci. Doplnia si odborné
teoretické vedomosti o praktické zruc¢nosti v prostredi konkrétneho zariadenia. Vykonaju
exkurziu v zariadeni praxe, ziskaji si vedomosti o hygienickych predpisoch a o HACCP.
V dalsej kapitole si Ziaci prehibia vedomosti o organizacii hotelovo-restauraéného zariadenia,
oboznamia sa s organizaénou $truktirou zariadenia a jeho organizaénym poriadkom. Dalej si
ziskaju vedomosti o zasobovacom stredisku, vyrobnom stredisku, odbytovom stredisku,
oboznamia sa sich pracovnymi ¢innostami v tychto strediskach, o pracovnej naplni ich
zamestnancov. Ziaci si podas praxe prakticky precvi¢ia pripravné prace pri beznej prevadzke,
pripravné prace pri rdéznych sldvnostnych, pracovnych, prilezitostnych akcii. Precvicuju si
rozne formy obsluhy, ako aj precvi¢ovanie evidencie majetku a obeh dokladov v odbytovom
stredisku

V 4. ro¢niku je vyc¢lenené pre vyucbu predmetu Prax 6 hodin tyzdenne, a to v nadvéznosti na
3. ro¢nik. V prvej kapitole si zopakuju organiza¢no-technické zabezpecenie predmetu z 3.
ro¢nika, poucia sa o ochrane a bezpecnosti pri praci, zopakuju si hygienické predpisy a
vykonaju exkurzie v zariadeniach praxe. Oboznamia sa S organizacnou Struktirou zariadeni a
s ich organizaénym poriadkom. V dalSich kapitoldch sa Ziaci oboznamia s prevadzkovym
usekom, s jeho zamestnancami a ich pracovnou néapliiou, s organizdciou prace v tomto useku.
Dalej sa oboznamia s ekonomickym usekom, s jeho zamestnancami a ich pracovnou napliiou,
obozndmia sa s pisomnostami, dokladmi, spracovanim a evidenciou dokladov. Prehibia si
vedomosti s vybavovanim beznej koreSpondencie, evidencie a inventarizacie majetku.
Oboznamia sa s G¢tovnou dokumentaciou zariadenia a s evidenciou stuvisiacou s mzdovou a
pracovno-pravnou oblastou. Dalej si osvoja vedomosti o ubytovacom tseku, o ubytovacich
sluzbach, precvicia si rezervacny systém ubytovania na PC, ako aj precviovanie si prac na
useku prijmu host’a. Prakticky si precviéia aj ¢innosti na Gseku hotelovych izieb. V poslednej
kapitole sa oboznamia s kontrolou akosti potravin a napojov.

Predmet sa vyznamne podiela na priprave Zziakov na aktivny zivot v multikultarnej
spolo¢nosti, vedie ziakov k osvojovaniu si vedomosti a zru¢nosti ako nastroja dorozumievania
sa v osobnom i pracovnom zivote. Prispieva K formovaniu osobnosti ziaka, uc¢i ho byt
vnimavym ku spolo¢nosti.

Metody, formy a prostriedky vyu€ovania predmetu Prax maju stimulovat’ rozvoj zrucnosti
ziakov, podporovat’ ich samostatnost’ a tvorivost’.



Uprednostitujeme také stratégie vyucovania, pri ktorych mé ziak moznost’ spolurozhodovat’
a spolupracovat, ucitel zase ma povinnost motivovat, povzbudzovat a viest' ziaka k Co
najlepSim vykonom, podporovat’ jeho aktivity v oblasti zvySeného zdujmu v ramci Studijného
odboru.

Odborny predmet je medzipredmetovo previazany s odbornymi vyucovacimi predmetmi
ekonomikou a hotelovym a gastronomickym manazmentom.

Vychovné a vzdelavacie stratégie napomdzu rozvoju a upeviiovaniu kl'acovych kompetencii
ziaka. Vtomto predmete budeme rozvijat a skvalithovat klItacové kompetencie
komunikativne a socialno-interakéné spdsobilosti t. j. napr. vyjadrovat’ a zdovodnovat’ svoje
nazory, navrhovat' navody k ¢innostiam, intrapersonalne a interpesonalne sposobilosti ako
rozvijat’ vlastnu aktivitu, samostatnost’, sebapoznanie, sebadoveru a reproduktivne myslenie a
schopnost’ tvorivo rieSit problémy. Preto je ddlezitou sucastou teoretického poznavania
a zaroven prostriedkom precviCovania, upeviiovania, prehlbovania a systematizacie
poznatkov okrem iného aj rieSenie kvantitativnych a kvalitativnych tloh z u¢iva jednotlivych
tematickych celkov, uloh komplexného charakteru, ktoré umoznuju spajat a vyuzivat
poznatky z viacerych ¢asti u¢iva v ramci medzipredmetovych vzt'ahov.

Hodnotenie ziakov bude zalozené na kritériach hodnotenia v kazdom vzdelavacom
vystupe. Klasifikdcia bude vychadzat’ z pravidiel hodnotenia tohto Skolského vzdelavacieho
programu. Pouziji sa adekvatne metody a prostriedky hodnotenia.

Zakladnym cielom predmetu je doplnit’ a upevnit’ odborné teoretické vedomosti o praktické
zrucnosti v prostredi a podmienkach, v ktorych budt absolventi §tudijného odboru pracovat’
a vytvorit’ u ziakov potrebné zru¢nosti a pracovné navyky. Zabezpecuje prepojenie odborne;j
vychovy a teoretického vzdelavania so spoloenskou a podnikatel'skou praxou, prehibenie
vedomosti z odbornych predmetov, ziskanych v predchadzajicich rocnikoch, osvojenie si
praktickych zru€nosti a ndvykov v hotelovych a gastronomickych zariadeniach.

Vo vyucovani v predmete Prax je hlavaym cielom zvladnut’ a spravne vyuzit nadobudnuté
poznatky a zruénosti v praxi.

Prax vedie Ziakov k samostatnej tvorivej praci. Rozvija iniciativu, organiza¢né schopnosti,
vytvaraju sa socialne kontakty a rozvija sa schopnost’ jednat’ s 'ud’'mi. Pri plneni zverenych
uloh sa Ziaci ucia rozhodovat’ a niest zodpovednost’ za svoje rozhodnutia a za vysledky
vlastnej prace.

3. PrehPad vychovnych a vzdelavacich stratégii

Vo vyucovacom predmete vyuzivame pre utvaranie a rozvijanie nasledujucich kl'ai¢ovych
kompetencii vychovné a vzdelavacie stratégie, ktoré Ziakom umoznuja:

Komunikativne a socialno-interakéné sposobilosti:
e vyjadrovat’ a zdovodnovat’ svoje nazory,

o aktivne komunikovat’ najmenej v dvoch cudzich jazykoch
o vediet’ samostatne rozhodovat



o vyhladédvat’ a vyuzivat' jazykové a iné vyrazové prostriedky pri rieSeni zadanych uloh
a tém v cudzom jazyku,

e navrhovat navody k ¢innostiam, pisat’ odborné materialy a dokumenty

e pochopit’ a vyhodnocovat’ svoju ucast’ na procese vzdelavania a jeho vysledku, ktory
zabezpeCuje pravo volného pohybu obcana zit, Studovat’ a pracovat’ v podmienkach
otvorené¢ho trhu prace,

Stratégia vyucovania
Pri vyu€ovani sa budu vyuzivat’ nasledovné metédy a formy vyucovania

Metody :

Informacnoreceptivna - vyklad
Reproduktivna — rozhovor, riadeny rozhovor
Heuristicka — rozhovor, rieSenie uloh
Praktické metody

Formy prace:

Frontalna vyucba

Frontalna a individualna praca ziakov
Skupinova praca ziakov
DemonsStracia a pozorovanie
Exkurzia zariadeni

Praca s knihou

Ucebné zdroje
Na podporou a aktivaciu vyucovania a ucenia Ziakov sa vyuziju nasledovné uc¢ebné zdroje

Novakova, L., Kucera, P., Trefil, P.: Hotelovy a gastronomicky manaZzment pre 5.ro¢. HA,
SNP, BA, 1999

Jakubekova: Ekonomika pre Studijné odbory vyrobného a nevyrobného zamerania, SNP, BA,
2004

Zakonnik prace

Vyhlasky BOZP

Vzor konceptu HACCP

Odborny casopis: Gastro, Hotelier



Ucebné osnovy

Predmet:

Pocet hodin:

Prax
6h tyzdenne / 198 h

treti ro¢nik

Tematicky celok Poc. | Vzdelavaci Standard
Nazov hod. | Obsahovy §tandard Vykonovy §tandard
I. Organizac¢no-technické 6 | Poucenie o BOZP Vymenovat’ zasady spravania sa
zabezpecnie predmetu Poucenie o hygienickych na pracovisku
Predpisoch Pomenovat’ ochranné pomocky,
Poucenie o potrebnych ktoré ma ziak pouzivat’ pri praci
dokladoch stvisiacich Uviest’ protipoZiarne
s predmetom PRAX opatrenia
Exkurzia v zariadeni praxe Rozdelit urazy
Popisat’ postup ¢innosti
v pripade Grazu
Demonstrovat’ poznatky o BOZP
Vv praxi
Pohovorit’ o vyzname vsetkych
pisomnosti a formularov
suvisiacich s praxou
Odovzdat vietky formulare
v dohodnutom termine
II. Organizacia hotelovo- 6 | Exkurzia v zariadeni praxe Popisat’ organizac¢n1 Struktiru
reStaura¢ného zariadenia Kupel'ny dom Banik pracoviska, na ktorom bude
Kupelny dom Mier ziak vykonavat prax
Kupelny dom Lysec
Hotel pod Zamkom
II1. Zasobovacie stredisko | 30 | Chladné sklady Popisat’ pracovné ¢innosti
Mraziarne v sklade
Sklady inventara Rozdelit’ sklady podl'a druhov
Sklady bielizne Vysvetlit’ rozdiely medzi skladmi
Sklady odpadkov, paliva potravin a ostatnymi typmi
Skladova evidencia skladov
Spracovat’ doklady v pouzivanom
programe
IV. Vyrobné stredisko 46 | Zakladné rozdelenie vyrobného Rozdelit vyrobné stredisko

Strediska

Pracovna napln zamestnancov
vyrobného strediska

Vyrobny plan

Priprava hotovych jedal
Préaprava micnych jedal
Priprava bezmaisitych jedal
Priprava polievok hnedych

a bielych

Priprava minutkovych jedal
Priprava diétnych jedal
Priprava studenych jedal a Salatov

Popisat’ pracovnu napln
zamestnancov vyrobného
strediska

Zostavit’ vyrobny plan
Pripravit’ polievky

Upiect’ micnik

Pripravit minutkovy pokrm
Expedovat pripravené jedla
Pripravit bezmaésity pokrm
Popisat’ hnedé polievky
Popisat’ biele polievky
Pripravit’ studené misy




Expedicia jedal

Expedicia pokrmov na misiach
Priprava slavnostnych mis

na striebro

Evidencia vo vyrobnom stredisku
Kuchynska pokladnicka
Normovanie vo vyrobnom
Stredisku

Aplikovat’ gastronomické pravidla
Vv praxi

Popisat’ pracu kuchynskej
pokladnicky

Presne nanormovat’ jedlo
Odoévodnit’ presnost’ normovania
Vv praxi

V. Odbytové stredisko

42

Rozdelenie odbytovych stredisk
Pripravné prace pred zacatim
Prevadzky

Jednoducha obsluha
Vyuctovanie s hostom
Banketova obsluha

Obsluha na recepcii

Obsluha v kaviarni

Etazova obsluha

Podévanie alkoholickych napojov
Podévanie nealkoholickych
napojov

Podévanie ranajok

Priprava bufetového stolu
Prace po skonceni preadzky
Evidencia v odbytovom stredisku

Popisat’ jednotlivé odbytové
strediska

Charakterizovat’ pracovné naplne
zamestnancov odbyt. strediska
Samostne vyuctovat’ s hostom
Pripravit’ jednoduché a zlozité
ranajky

Aplikovat’ zasady banketovej
obsluhy v praxi

Pripravit’ mieSany napoj

Popisat’ zékladné rozdiely medzi
jednoduchou a zloZitou obsluhou
Aplikovat’ zasady etazovej
obsluhy

Spravne podat’ alkoholicky

a nealkoholicky napoj

Pripravit’ recepénu tabul'u

VI. Prace v ubytovacom
stredisku

12

Praca recepénej

Praca chyznej

Praca pochodzkara

Praca hotelovej gazdinej
Praca hotelového vratnika

Popisat’ pracovnu napli recepéne;j
Popisat’ pracovnu napli chyznej
Popisat’ pracovnu napln
pochddzkara

Popisat’ pracovnu napln gazdinej
Popisat’ pracovnu napln vratnika
Prakticky ovladat’ zaklady
rezervovania izieb

Vysvetlit’ zasady prace chyzZne;j

v styku s ubytovanym hostom

VII. Realizacia suvislych
ucelenych ¢innosti

38

Recepcia
Banket
Jedalny listok
MENU listok

Inventar
Zasadaci poriadok

Charakterizovat’ recepciu ako
gastronomické podujatie
Charakterizovat’ banket ako
gastronomické podujatie
Pisomne pripravit’ kompletny
navrh

na realizéciu recepcie
Pisomne pripravit’ kompletny
navrh

na realizaciu banketu
Zostavit’ jedalny listok
Zostavit MENU listok
Pripravit’ inventar

Prakticky ovladat’ prekladanie




pokrmu z misy na tanier
Zostavit zasadaci poriadok

VIII. Sprava z praxe

18

Sprava z praxe

Napisat’ spravu z praxe podla
vopred zadanych pokynov
Prezentovat’ spracovanu spravu
v Power Pointe

Zhodnotit prinosy praxe

Predmet: Prax
Pocet hodin: 6h tyzdenne / 198 h Stvrty ro¢nik
Tematicky celok Poc¢. | Vzdelavaci Standard
Nazov hod. | Obsahovy §tandard Vykonovy $tandard
I. Organiza¢no-technické 6 | Poucenie o BOZP Vymenovat’ zasady spravania sa
zabezpedenie predmetu Poucenie o hygienickych na pracovisku
Predpisoch Pomenovat ochranné pomdcky,
Poucenie o potrebnych ktoré ma ziak pouzivat pri praci
dokladoch stvisiacich Uviest’ protipoZiarne
s predmetom PRAX opatrenia
Exkurzia v zariadeni praxe Rozdelit urazy
Popisat’ postup ¢innosti
v pripade Urazu
Demonstrovat’ poznatky o BOZP
Vv praxi
Pohovorit’ o vyzname vsetkych
pisomnosti a formularov
stvisiacich s praxou
Odovzdat vsetky formulare
v dohodnutom termine
Popisat’ organizacnu §truktiru
pracoviska, na ktorom bude
ziak vykondvat prax
I1. Prevadzkovy usek 30 | Prevadzkové priestory skladovacie | Popisat’ funkcie prevadzkara
Prevadzkové priestory vyrobné Charakterizovat’ jednotlivé useky
Prevadzkové priestory vydajné prevadzky
a distribu¢né Zostavit’ harmonogram sluzieb
Prevadzkové priestory odbytové | Prakticky vykonat ¢innosti
Prevadzkové priestory asistenta prevadzkara
Administrativne Riadit’ prevadzku
Prevadzkové priestory hygienické | Uviest Standardy odbytovej plochy
Prevadzkové priestory
komunikaéné Uviest’ standardy odbytovych
Technické prislusenstvo priestorov
Popisat’ zasady spravnej vyrobnej
praxe
Osobnost” ekonomického
I11. EKkonomicky tisek 42 | manazéra Zorad’ovat’ pisomnosti

Ulohy ekonomického tiseku

Evidovat’ pisomnosti




Korespondencia v zavode
Zakladné zbierky a zakony
Kontrola na ekonomickom tseku
Zakladné poznatky o ti€tovnictve
Mzdova evidencia

Cenotvorba

Ukladat’ pisomnosti

Zostavit jedalny a napojovy listok
Popisat’ povinnosti ekonomického
manazéra

Vymedzit’ tlohy ekonomického
useku

Uviest’ zakladné zbierky a zakony,
ktoré musi ovladat’ ekonomicky
manazér

Popisat’ kontrolné ¢innosti
Vybavit’ bezna korespondenciu
zavodu

Zaradit’ zamestnancov do
platovych

tried a stupiiov

Vypocitat’ mzdu pracovnikom
Popisat’ metodiku tvorby cien

v danom zariadeni

Aplikovat’ metodiku tvorby cien
Vv praxi

Evidovat’ majetok v podniku
Ovladat’ G¢tovny program

IV. Ubytovaci dsek

36

Ubytovacie zariadenia

Cinnosti na ubytovacom useku
Sluzby ubytovacieho zariadenia
Sluzby recepcie hotela

Porovnat’ zariadenia hotelového
a parahotelového typu

Popisat’ Standardy vybavenia
hotelovych izieb

Aplikovat’ rezervovaci systém
Vv praxi v pouzivanom programe
Komunikovat’ s hostom na
recepcii

Popisat’ postup pri prijimani hosti
Vymenovat’ platené a neplatené
sluzby v hoteli

Vymedzit’ zakladné pravidla
etazového casnika

V. Hotelova gazdina -
housekeeping

12

Praca chyznej
Paca hotelovej gazdinej

Popisat’ pracovnu napli chyznej
Popisat’ pracovntl néplii hotelove;j
gazdinej

Rozlisit pracu chyznej a hotelovej
gazdinej

Spravne pouzit’ tlaciva na
evidenciu

ubytovanych hosti

Porozpravat’ o rozdieloch v praci
chyZnej v no¢nej odpoludiiajse;j

a popoludiajsej zmene

VI. Kontrola akosti
potravin
a napojov

54

Kontrola

Kvalita surovin

HACCP

Smernice a hygienické predpisy
pri praci s pozivatinami

Rozdelit’ kontrolu podl'a druhov
Aplikovat’ v praxi metddy kontroly
Uviest’ kontrolné organy
Zhodnotit’ kvalitu surovin
pouzivanych pri priprave vyrobkov




Vykonat’ kontrolu hotovych
vyrobkov studenej kuchyne
Vykonat’ kontrolu hotovych
vyrobkov teplej kuchyne
Popisat’ struktaru HACCP
Aplikovat’ poznatky HACCP
Vv praxi

Vytycit kritické body
Popisat’ hygienické predpisy
pri préci s pozivatinami
Odobrat’ vzorky na postdenie
kvality potravin

VII. Sprava z praxe

18

Sprava z praxe

Napisat’ spravu z praxe podl'a
vopred zadanych pokynov
Prezentovat’ spracovant spravu
v Power Pointe

Zhodnotit’ prinosy praxe




Nazov predmetu Geografia cestovného ruchu

Casovy rozsah vyuéby 2 hodiny tyZzdenne, spolu 60 vyu€ovacich hodin
2 /1 hodiny

Rocnik Treti, Stvrty

Kdéd a nazov sStudijného odboru 6323 K hotelova akadémia

Vyuc€ovaci jazyk slovensky jazyk

1. Charakteristika predmetu

Vyucovaci predmet geografia cestovného ruchu ako vedny odbor zahffia v svojom predmete
Stidia zékonitosti vyvoja teritoridlnych aspektov interakcii medzi cestovnym ruchom
a krajinou s osobitnym zretel'om na Slovensko.
Na tuto vzdelavaciu oblast’ SVP vy¢lenil 2 hodiny tyzdenne v treom a §tvrtom roéniku $tadia
hotelovej akadémie v sulade s poznamkou f) ramcového ucebného planu.
Ucivo predmetu je rozdelené do dvoch casti: v prvej Casti, t. j. v treom rocniku sa ziaci
oboznamia s geografiou cestovného ruchu na Slovensku a spoznaji gastronomické zvlastnosti
jednotlivych regionov SR, v druhej Casti, t. j. vo Stvrtom roc¢niku sa Ziaci naucia spoznavat
jednotlivé oblasti cestovného ruchu Eurdpy, Azie, Afriky, Ameriky a Austrilie a Oceanie
a naucia sa o ich gastronomickych zvlastnostiach a jedine¢nostiach.
Stucastou uciva v jednotlivych predmetoch je aj uplatnenie prierezovych tém, ktoré sa
vyuzivaju v odbornych predmetoch v nasledovnych oblastiach:
1.Enviromentalna vychova - , ktora 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’ dosledky spravania I'udi

- prispieva Kk osvojovaniu si zakladnych schopnosti, zrucnosti a navykov

aktivneho zodpovedného pristupu k prostrediu v kazdodennom Zivote

Vyuéuje sa v III. roéniku, konkrétne v 1.TC Uvod do predmetu
2.0sobnostny 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 III. roniku v 2.TC Prirodné a vytvorené predpoklady
cestovného ruchu na Slovensku.
3.Multikulturalna vychova ma vztah k vzdeldvacim oblastiam Clovek asvet price —
arealizuje sa prostrednictvom konkrétnych pracovnych aktivit v prospech Zzivotného
prostredia. Umoziiuje spozndvat’ vyznam arole réznych profesii vo vztahu k zivotnému
prostrediu. Vyucuje sa v IIL.v 3.TC Cestovny ruch Slovenska podl'a regionov avo Stvrtom
ro¢niku vo vSetkych tematickych celkoch.
4.Medialna vychova mé vztah k vzdelavacim oblastiam umenie a kultura — poskytuje
pr11e21tost1 na zamysleme sa nad vzt “ahmi cloveka a prostredia, vedie k uvedomovanlu Si
a umeleckych hodnot. Prispieva k vnimaniu estetickej kvality prostredia a vyucuje sa
Vv tretom ro¢niku v 5.TC Trasovanie na Slovensku a v Strednej Eurdpe.
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. Umoziuje spoznavat vyznam arole roznych profesii vo vztahu K zivotnému



prostrediu. Vyucuje sa v Ill.a IV. rocniku vo vybranych TC, Ziaci spracuju projekt
a prezentaciu vybranej témy.

CiePom vyudovacieho predmetu geografia cestovného ruchu je prehibit vedomosti
a zruénosti zo zemepisu zakladnej $koly a rozsirit’ ich 0 poznanie geografickych podmienok
a predpokladov pre rozvoj cestovného ruchu. Ziaci sa naudia vietky podstatné skuto¢nosti,
vzt'ahujuce sa na podmienky rozvoja cestovného ruchu Slovenska, jednotlivych krajin Europy
a prehl'adne aj ostatnych svetadielov, z hl'adiska rozmiestnenia hlavnych stredisk cestovného
ruchu a charakteristiky foriem cestovného ruchu v tychto strediskach.

Medzipredmetové vztahy

Vyucujlci pri vyucbe predmetu vyuziva medzipredmetové vztahy odbornych predmetov
hotelovej akadémie.

Odporuca sa spolupriaca s cestovnymi kancelariami, praca sinformacnym materidlom
a Internetom.

Metody a formy prace

Stupen a kvalita dosiahnutia vyty¢enych cielov vyufovania zavisi najmd od vyucovacich
metdd, od postupov odovzdavania poznatkov Zziakom, od organizécie vyucovania. Vo
vyucovani predmetu geografia cestovného ruchu sa v podstate rovnocenne uplatituju
motivacné, expozicné, fixacné a diagnostické metody.

Motivacné rozhovory, vyzvy, tlohy, aktualizacia obsahu maju byt vzdy na zaciatku a podl'a
moznosti aj Vv priebehu ziskavania a objavovania novych poznatkov. Je ddlezité motivovat
ziakov k ziskavaniu vedomosti o jednotlivych regionoch Slovenska, ale aj regiénoch Zeme,
k chapaniu odli$nosti medzi jednotlivymi kultarami, v snahe vazit’ si tradicie roznych narodov
a oboznamovat’ sa s jedinecnost’ami krajin v oblasti geografie a cestovného ruchu.

Funkciou expozi¢nych metdéd je obozndmit’ Ziakov snovymi pojmami, zakonitost'ami,
vyvojom a S nimi spojenymi metddami.

Fixatné metody vedi Zziaka od orientatného oboznamenia Sa S poznatkami, cez ich
reprodukéné ovladanie az k tvorivému zvladnutiu celku.

Aktivita Ziaka pri vyucovani geografie cestovného ruchu nema byt orientovana len na usilie
zapamaitat’ si, ale ma byt predovSetkym spojend s hladanim podstaty , so samostatnym
myslenim. Pri oboznamovani sa s problematikou sa maju Ziaci naucit’ pouzivat rozne
pramene informadcii, primeranti odbornu literaturu a Internet. Najdolezitejsia je praca s mapou,
poznanie jej obsahu ana zaklade mapy schopnost vediet si utvorit predstavu
0 zobrazovanom uzemi.

4. Doporucena literatira:
Peter Mariot, Geografia cestovného ruchu pre 3. ro¢nik hotelovych akadémii, Orbis Pictus
Istropolitana, 2006

Peter Mariot, Geografia cestovného ruchu pre 4. ro¢nik hotelovych akadémii, Orbis Pictus
Istropolitana, 2006



Ucebné osnovy

Predmet: Geografia cestovného ruchu
Pocet hodin: 2h tyzdenne / 60 h treti ro¢nik
Tematicky celok Poc. | Vzdelavaci Standard
Nazov hod. | Obsahovy Standard Vykonovy §tandard
I. Uvod do predmetu 1| Uvod do geografie cestovného Zdovodnit’ postavenie geografie
ruchu cestovného ruchu v systéme
geografickych vied
Popisat’ predmet, objekt a metody
vyskumu geografie cestovného
ruchu
Zdovodnit’ ekonomicky vyznam
cestovného ruchu v modernom
svete
II. Prirodné a vytvorené 10 | Predpoklady cestovného ruchu Rozdelit’ lokaliza¢né predpoklady
predpoklady cestovného Reliéf ako lokaliza¢ny predpoklad | Charakterizovat’ cestovny ruch
ruchu na Slovensku Klima ako lokaliza¢ny predpoklad | na Slovensku z hl'adiska
Vodstvo ako lokalizaény predpoklad | jednotlivych predpokladov
Fauna a flora ako lokaliza¢ny pre rozvoj cestovného ruchu
predpoklad Pomenovat’ najvyznamnejsie
Chranené uzemia ako lokaliza¢ny predpoklady pre rozvoj cestovného
predpoklad ruchu u nas
Kultarno-historické stavby Popisat’ pricipy trvalo udrzatel'ného
ako lokalizacny rozvoja cestovného ruchu
Selektivne predpoklady
Realiza¢né predpoklady
III. Cestovny ruch
Slovenska 23 | Kategorizacia regionov cestovného | Vymenovat najvyznamnejsie
podPa regiénov ruchu na Slovensku regiony cestovného ruchu u nas
Kategorizacia stredisk cestovného Ukazat’ na mape regiony cestovného
ruchu na Slovensku ruchu
Najvyznamnejsie regiony Charakterizovat’ regiony cestovného
cestovného ruchu ruchu z hl'adiska medzinarodného
a narodného vyznamu
Popisat’ principy regionalneho
rozvoja ako nevyhnutnej zlozky
pre udrzanie rovnovahy v krajine
Navrhnut’ opatrenia na podporu
cestovného ruchu vo svojom regione
IV. Gastronomické 2 | Tradicné jedla Charakterizovat’ gastronomické
zvlastnosti jednotlivych Tradi¢né napoje zvlastnosti regiénov Slovenska
regionov Slovenska
V. Geografia a cestovny 18 | Postavenie Strednej Eurépy Popisat’ cestovny ruch v Strednej

ruch v Strednej Eurdpe

v cestovnom ruchu

Eurépe




Nemecko - predpoklady rozvoja CR
Svajciarsko - predpoklady rozvoja
CR

Lichtenstajsko - predpoklady
rozvoja CR

Rakusko - predpoklady rozvoja CR
Ceska republika - predpoklady
rozvoja CR

Pol'sko - predpoklady rozvoja CR
Mad’arsko - predpoklady rozvoja
CR

Charakterizovat’ cestovny ruch

v Strednej Eurdpe z hl'adiska
vyznamu

pre rozvoj CR v Europe

Popisat’ atraktivity cestovného ruchu
jednotlivych regionov

Posudit’ trendy rozvoja CR

v Strednej Eur6pe

Porovnat’ jednotlivé regiony

z hl'adiska najvyznamnejsich
stredisk CR

V1. Trasovanie na
Slovensku

a v Strednej Eurépe -

praktické cvicenia

Navrh turistickej trasy na Slovensku
Néavrh turistickej trasy v Strednej

Eurépe

Vyhladavat’ informacie z mapy a
atlasu

Vypracovat itinerar trasy
Zhodnotit’ redlne moznosti v
planovani

turistickych ciest

Predmet: Geografia cestovného ruchu
Pocet hodin: 2h tyzdenne / 58 h Stvrty rocnik
Tematicky celok Poc. | Vzdelavaci Standard
Nazov hod. | Obsahovy §tandard Vykonovy $tandard
I. Geografia a cestovny 33 | Postavenie Europy a jej regionov Charakterizovat’ postavenie
ruch Eurépy vo svetovom CR Eurdpy a jej regionov vo svetovom
Portugalsko cestovnom ruchu
Spanielsko Popisat’ zakladné geografické
Taliansko danosti jednotlivych Statov
Francuzsko Ukazat’ konkrétne strediska CR
Slovinsko na mape
Chorvatsko, Srbsko Vypracovat’ itinerdr trasy pre
Macedonsko, Albansko konkrétny region
Grécko Vypracovat’ prezentaciu na
Velka Britania, frsko propagaciu CR v danom regione
Belgicko Porovnat’ jednotlivé regiony
Holandsko z hladiska cestovného ruchu
Dansko
Nemecko
Norsko
Svédsko
Finsko
Litva, LotySsko, Estonsko
Bielorusko, Ukrajina
Rumunsko
Bulharsko
Rusko
II. Geografia a cestovny 7 | Postavenie Azie vo svetovom CR Charakterizovat’ postavenie Azie




ruch
Azie

Zapadna Azia

Juzna Azia

Juhovychodna Azia

Stredna a vychodna Azia
Severna Azia

Gastronomické zvlastnosti Azie

a jej regionov vo svetovom CR
Popisat’ zakladné geografické
danosti jednotlivych Statov
Ukézat’ konkrétne strediska CR
na mape

Vypracovat’ itinerar trasy pre
konkrétny region

Vypracovat’ prezentaciu na
propagaciu CR v danom regione
Porovnat’ jednotlivé regiony

z hl'adiska cestovného ruchu

II1. Geografia a cestovny
ruch Afriky

Postavenie Afriky vo svetovom CR
Severna Afrika

Zapadna, stredna a vychodna
Afrika

Juzna Afrika

Gastronomické zvlastnosti Afriky

Charakterizovat’ postavenie Afriky
a jej regionov vo svetovom CR
Popisat’ zakladné geografické
danosti jednotlivych statov
Ukazat’ konkrétne strediska CR
na mape

Vypracovat’ itinerar trasy pre
konkrétny region

Vypracovat’ prezentaciu na
propagaciu CR v danom regione
Porovnat jednotlivé regiony

z hl'adiska cestovného ruchu

IV. Geografia a cestovny
ruch Ameriky

Postavenie Ameriky vo svetovom
CR

Kanada

USA

Stredna Amerika

Brazilia

Ostatné Staty Juznej Ameriky
Gastronomické zvlastnosti Ameriky

Charakterizovat’ postavenie Afriky
a jej regionov vo svetovom CR
Popisat’ zakladné geografické
danosti jednotlivych Statov
Ukazat’ konkrétne strediska CR
na mape

Vypracovat’ itinerar trasy pre
konkrétny region

Vypracovat’ prezentaciu na
propagaciu CR v danom regione
Porovnat’ jednotlivé regiony

z hl'adiska cestovného ruchu

V. Geografia a cestovny
ruch Austrilie a Oceanie

Postavenie Australie a Oceanie
vo svetovom CR

Australia

Oceania

Charakterizovat’ postavenie
Australie a Oceanie a ich regionov
vo svetovom CR

Popisat’ zakladné geografické
danosti jednotlivych Statov
Ukazat’ konkrétne strediska CR
na mape

Vypracovat’ itinerar trasy pre
konkrétny region

Vypracovat’ prezentacCiu na
propagaciu CR v danom regione
Porovnat jednotlivé regiony

z hl'adiska cestovného ruchu




Nazov predmetu Hotelovy a gastronomicky
manazment

Casovy rozsah vyuéby 4 hodiny tyzdenne, spolu 116/ 108 hodin

Roénik Stvrty, piaty

Kdéd a ndzov uéebného odboru 6323 K hotelova akadémia

1. Charakteristika predmetu
Hotelovy gastronomicky manazment je predmet, ktory méd velmi Siroky zéber. Zaoberd sa
nielen teériami manazmentu, ale ziakom da odpoved’ ako spravne riadit’ podnik cestovného
ruchu, ako byt’ na trhu tspesny, aké prostredie firmu obklopuje a ako komunikovat’ vo vnutri
firmy. Zaroven ziaka oboznami zo zariadeniami cestovného ruchu, ale aj produktmi
hotelierstva a gastronomie. V neposlednom rade Ziaka informuje o najnovsich trendoch v tejto
oblasti.
Sucastou uciva v jednotlivych predmetoch je aj uplatnenie prierezovych tém, ktoré sa
vyuzivaju v odbornych predmetoch v nasledovnych oblastiach:
1.Environmentalna vychova — ENV | ktora vedie ziakov ku komplexnému pochopeniu
vzajomnych vzt'ahov medzi organizmami a vzt'ahom ¢loveka k zivotnému prostrediu.
Téma ma vztah k vzdelavacim oblastiam Clovek a hodnoty — poskytuje uceleny elementarny
pohl’ad ma okolita prirodu a prostredie

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

- prispieva Kk osvojovaniu si zakladnych schopnosti, zrucnosti a navykov

aktivneho zodpovedného pristupu k prostrediu v kazdodennom Zivote

Vyucuje sa v IV. ro¢niku, konkrétne v 6. TC Gastronomicky manazment av 7. TC Nové

trendy V stravovani
2.0sobnostny a socidlny rozvoj —OSR mé vztah k vzdelavacim oblastiam Clovek
aspolo¢nost — odkryva savislosti medzi ekologickymi, technicko-ekonomickymi

a socidlnymi javmi s dérazom na vyznam preventivnej obozretnosti v konani a d’alSie principy
udrZatel'nosti rozvoja spolocnosti. Vyucuje sa v IV. roéniku v 5.TC ManazZéri ako subjekt
riadenia avpiatom roéniku v4., TC —  Persondlny  manazment
3. Multikulturilna vychova — MKV ma vztah k vzdelavacim oblastiam Clovek a svet prace
— arealizuje sa prostrednictvom konkrétnych pracovnych aktivit v prospech Zivotného
prostredia. Umozniuje spozndvat vyznam arole rdoznych profesii vo vztahu k Zivotnému
prostrediu. Vyucuje sa v IV. ro¢niku v 7. TC Nov¢ trendy v stravovani

4.Medialna vychova — MEV mé vztah k vzdelavacim oblastiam umenie a kultura —
poskytuje prilezitosti na zamyslenie sa nad vztahmi ¢loveka a prostredia, vedie
kultirnych a umeleckych hodndt. Prispieva k vnimaniu estetickej kvality prostredia a vyucuje
sa vopiatom roéniku v 1.TC Manazment kvality akontroly v hoteli
vo vSetkych tematickych celkoch.

5.Tvorba projektu a prezentaéné &innosti TPZ ma vztah k vzdelavacim oblastiam Clovek
asvet prace — arealizuje sa prostrednictvom konkrétnych pracovnych aktivit v prospech
zivotného prostredia. Umoziluje spoznavat’ vyznam arole roznych profesii vo vztahu
k Zivotnému prostrediu. Vyucuje sa v piatom ro¢niku v 2.TC Podnikatel'sky projekt
a podnikatel'ské planovanie v hotelierstve a CR av 5. TC Finanény manazment



Ciel'om predmetu je osvojenie zakladov riadenia v podnikatel’skych subjektoch hotelierstva
a gastronomie v domacich a zahrani¢nych podmienkach. Ziaci sa pripravia na rolu manazéra
ziskanim vedomosti a zrucnosti v procese planovania a organizovania ¢innosti podnikov CR,
ako si v rozhodovacich akontrolnych C¢innostiach. Zvladnutie zékladov personalneho
manazmentu vytvori predpoklad, aby buduci riadiaci pracovnici zvladli rieSenie vzniknutych
problémov, vyber zamestnancov na konkréte pozicie, dobrii komunikaciu so zamestnancami,
proces hodnotenia zamestnancov a ich motivaciu k praci.

Odborna literatara

Prof. Ing. Gustav Sladek, Dr.Sc.: Manazment v pohostinstve a hoterliérstve, Epos 2007

E.Papulova, P. Kucera, P. Trefil: Hotelovy a gastronomicky manazment pre 4. ro¢nik HA,
SPN 1999

L. Novacka, P. Kucera, P. Trefil: Hotelovy a gastronomicky manazment pre 5. roénik HA,

SPN 1999

Kolektiv autorov: Sluzby a cestovny ruch, Sprint 1999

Prof. Ing. Gustav Sladek a kolektiv: Podnikanie a Standardy v pohostinstve a hotelierstve,

Epos 2001

Odborné ¢asopisy
Hotelier, Horeca, Gastro

Didakticka technika
PC, dataprojektor, flipchart, tabula

Ucebné osnovy

Hotelovy a gastronomicky
Predmet: manaZzment
Pocet hodin: 4h tyzdenne / 132 h Stvrty ro¢nik
Tematicky celok Po¢. | Vzdelavaci Standard
Nazov hod. | Obsahovy $tandard Vykonovy Standard
I. Podstata a vyvoj 15 | Skoly manazmentu Definovat’ manazment
Vymenovat’ skoly
manaZmentu Vedecky pristup manazmentu
Procesny pristup Sformulovat’ podstatu
Byrokaraticky pristup vedeckého pristupu
Pomenovat’ zasady
Neoklasicka skola administra-
Moderna skola MAN tivneho riadenia
Povedat’ principy
Empirizmus v MAN byrokratickej
Systémovy pristup v MAN organizacie
Porovnat’ japonsky a
Synergicky efekt americky
Japonsky manazment manazment
Naértnit’ vztahy v
Europsky manazment organizacii
Formulovat’ podstatu
Americky manazment vedecke-
ho pristupu v MAN
Dat do vztahu procesny a by-




rokraticky pristup
Demonstrovat’ synergicky
efekt v manazmente

Vybrat’ spolo¢né a rozdielne
znaky vedeckého, byrokratic-
kého a procesného pristupu
Priradit’ autorov jednotlivych
§kol ku konkrétnym prinosom
Aplikovat’ prinosy z
minulosti

do stiCasnej praxe

II. ManaZment ako
proces

11

Vztahova podstata riadenia
Manazerske planovanie
Podnikové plany
Organizovanie

Vedenie

Féazy kontrolného procesu

Informacie v manazmente
Programové rozhodnutie

Neprogramové rozhodnutie
Informacny systém (IS)

Vymedzit’ podstatu riadenia
Nacrtnut’ vzt'ahova podstatu
riadenia

Definovatpojem ciel
Usporiadat’ podnikové plany
podl'a funkéného zamerania
Graficky znazornit’
prostriedky

na dosahovanie ciel'ov

Dat’ do protikladu
programové

a neprogramové rozhodnutie
Analyzovat’ rozhodovacie
procesy podla zdvaznosti
Vymedzit’ fazy IS

Porovnat’ priebeznt, predbez-
nu a vystupnua kontrolu
Zopakovat tlohu spitnej
vazby v riadeni

II1. Stratégia a taktika
vV manazmente

10

Strategicky manazment
Taktika v MAN
Strategické rozhodovanie
Taktické rozhodovanie
SWOT analyza

Typy stratégii
Strategicka kontrola
Takticka kontrola
Oparetivna kontrola

Definovat’ pojmy - stratégia,
taktika, programy, rozpocty,
procedury

Popisat’ zakladné fazy
strategického manazmentu
Porovnat’ strategické a taktic-
ké rozhodovanie

Roztriedit’ prvky interného

a externého prostredia
Zostavit SWOT analyzu
vybraného subjektu UZ

Porovnat’ zakladné typy
stratégii

Sformulovat’ stratégie rastu
Posudit’ vyznam rozpoctov
Aplikovat typy kontrol v
praxi

IV. Organizacia
podniku

10

Organizacna ¢innost’ podniku

Organizacna Struktura
Tvorba OS

Funké&na OS
Liniova OS

Definovat’ pojmy -
organizacia
organizac¢na Struktira,
centralizacia
decentralizacia
Formulovat’ poslanie
organizovania




Ciel'ovo-programové OS
Centralizacia a decentralizdcia
Organy podniku

Uviest priklad na dva
vyznamy

pojmu organizacia

Najst’ odlisnosti funkénej

a liniovej OS

naértnit’ liniovo §tabnu OS
Navrhnut OS UZ

Zhodnotit’ vyuzitie maticovej
oS

Zopakovat’ vyhody a nevyho-
dy centralizacie

Obhajit’ zmysel decentrali-
zacie

Uviest’ ¢innosti podniku, pri
ktorych sa da uplatnit’ centra-
lizacia

Navrhnut riadiace organy
novovzniknutého podniku
Vymenovat’ organy s.r.o

V. Manazéri ako

subjekt 19 | Osobnost’ manazéra Definovat’ pojem vedenie
riadenia Manzérske roly Vymenovat’ §tyly vedenia
Zakladné styly vedenia Urobit’ rozbor jednotlivych
Motivaéné tedrie $tylov vedenia
Maslowova motivacna tedria Porovnat plusy a minusy
Dvojfaktorova motiva¢na zéakladnych stylov vedenia
teoria Popisat’ motivacné tedrie
Tedria X, Y Vybrat’ najvhodnejsi $tyl
Alderferova ERG tedria vedenia l'udi
Zakladné pravidla etikety Analyzovat tedriu X a Y
Konflikty na pracovisku Nacrtnut’ sposob rieSenia
Zaklady efektivnej konfliktov na pracovisku
komunikacie Vymenovat’ funkcie komuni-
Funkcie komunikacie kacie
Sformulovat’ pravidla etikety
Porovnat’ vybrané dve
motivacné
teorie
Nacrtnit’ pyramidu potrieb
podl'a Maslowova
Vymenovat’ manazérske roly
Demonstrovat’ vyuzitie §tylov
vedenia v praxi
Odévodnit, preco je potrebna
spravna motivacia
VI.Gastronomicky 24 | Gastronomia Vymenovat’ gastronomické
manaZment Gastronomické pravidla pravidla
Definovat’ pojem
Rozdelenie svetovej gastrono- gastronomia

mie do skupin
Pouzitie typickych surovin

v konkrétnych svetovych
kuchyniach
Gastronomicky tusek

Porozpréavat’ o historii gastro-
némie

Rozdelit’ svetova
gastrondmiu

do skupin

Vymenovat’ hlavné




Produkt spolo¢ného stravova-
nia
Specifika produktu SS

Manazment vyroby v SS

Manazment odbytu SS
Gastronomické podujatia

Sposoby predaja produktu SS

ingrediencie

vybranej krajiny

Nacrtnit’ menu
charakteristické

pre konkrétnu krajinu

Na4jst’ podobnosti v gastrono-
mickych zvyklostiach
jednotlivych

narodov

Vymenovat’ Specifika
produktu

SS

Vediet pracovat’ s pravnymi
normami tykajicimi sa SS
Nacrtnit’ ¢lenenie skladového
hospodarstva

Vymenovat’ sklady potravin
Zdoévodnit’ vhodné uskladne-
nie potravin v konkrétnych
skladoch

Vymenovat’ gastronomické
podujatia ( GP)

Navrhnut' vhodné GP
Uviest’ charakteristické
znaky banketu

Povedat’ o podobnostiach

a rozdieloch rautu a recepcie
Vymenovat’ spésoby predaja
produktu SS

Vypoditat’ cenu vybrané¢ho
jedla

Vykalkulovat’ rozpocet
konkrétneho GP

Odovodnit, preco je potrebna
skladova evidencia
Navrhnut' banketové menu
Pripomenut’ si vyznam
vyzivy pre ¢loveka
Roz¢lenit’ vyrobny proces
podl’a stupna technologickeé-
ho spracovania

Vymenovat’ fazy vyrobného
procesu

VII. Nové trendy
v stravovani

13

Systémy SS
Otvorené systémy SS
Ucelové stravovania
Alternativne sposoby
stravovania

Definovat’ pojmy: spolo¢né
stravovanie, franschising,
convenience produkt
Pohovorit’ o hlavnych
zasadach racionalnej vyzivy

Makrobioticka strava

Stravovanie podl'a krvnych
skupin

Vegeterianska strava
Zazitkova gastrondmia
Dietne stravovanie

Vymenovat’ zakladné diéty
Zdovodnit’ podmienky
zaloZenia

skolského stravovania

N4jst odlisnosti vegetariankej
stravy

Charakterizovat fast food




Fast food
Franchising v SS
Convenience produkty

Povedat’ vlastnymi slovami
o zazitkovej gastronomii
Zhodnotit’ vyuzitie conve-
nience produktov v SS
Uviest’ priklad na franchisin-
gové spolo¢nosti

Dat’ do protikladu
alternativne

spdsoby stravovania

s tradicnymi

Specifikovat’ vybrany sposob
alternativneho stravovania

VIII. ManaZment
kvality

14

manazment kvality

TOM

Spirala kvality
Standardy v hotelierstve
Predstavitelia Standardov
HACCP

1SO normy v hotelierstve

Definovat’ pojmy: kvalita,
Standard, HACCP, certifika-
cia

Nakreslit' $piralu kvality
Zoradit’ systémy kvality pod-
l'a postupnosti

Uviest zmysel TQM
Vypisat’ prinosy jednotlivych
predstavitel'ov Standardov

v hotelierstve

Uviest aké Standardy zavede-
né v minulosti sa vyuzivaju
v stucasnosti

Porozpravat’ o vyzname
HACCP v hotelierstve
Rozdelit’ ISO normy

N4jst’ kritické body v zacéina-
jucej prevadzke SS

Pouzivat’ pravne normy si-
visiace s kvalitou

Vymedzit’ etapy zavadzania
kvality v manazmente

IX. Tvorba projektov

16

Zakladné kritéria tvorby
projektov

Tvorba projektu zariadenia SS
Tvorba projektu UZ
prezentacie PPT

Nacértniit’ Struktaru podnika-
tel'ského planu

Popisat’ finan¢né ciele
Vypoditat’ obsadenost’ pre-
vadzky SS

Zostavit SWOT analyzu
Navrhnuat OS zariadenia SS
Pripravit navrh pracovnej
zmluvy

Zhromazdit’ informacie po-
trebné na zalozenie prevadz-
ky SS

Graficky znazornit OS

Napisat’ podnikatel'sky plan
Urobit’ prezentaciu podnika-
tel'ského zdmeru v PPT
Prezentovat’ svoj plan pred
kolektivom

Obhgjit’ podnikatel'sky zdmer




Predmet:

Pocet hodin:

Hotelovy a gastronomicky
manaZment
4h tyzdenne / 120 h

Piaty ro¢nik

Tematicky celok Poc¢. | Vzdelavaci Standard
Vykonova Standard - Ziak
Nazov hod. | Obsahovy §tandard vie:
I. ManaZment Kkvality 14 | Kategorizacia UZ podl'a vyhlasky Definovat TQM
Pracovat’ s vyhlaskou
a kontroly kvality v UZ ¢.277/2008 Zb. 0 kategorizacii ¢.277/2008
hotelové ret’azce Praca s vyhlaskou ¢.277/2008
Definovat’ ubytovacie
Kvalita produktu UZ zariadenie
TQM v hotelierstve Porovnat’ vybrané druhy UZ
Standardy kvality, hodnotenie Pomenovat’ znaky kvality UZ
Systém kontroly UZ Vysvetlit opodstatnenie Stan-
Druhy kontrol dardv v hotelierstve
Hotelové retazce ( HR) Vymenovat’ druhy kontrol
Porozpravat’ o pri¢inach
Pri¢iny vzniku HR vzniku
Holiday Inn hotelovych retazcov
Best Western International Vymenovat’ hotelové retazce
Kempinski Hotels and Resosrts Vo svete
Vybrat hotelové retazce s po-
sobnostou v SR
Porovnat’ vybrané hotelové
ret'azce z hl'adiska ponuky S
Vytvorit’ prezentaciu v PPT
na vybrany hotelovy retazec
Prezentovat’ vyhody daného
retazca
Diskutovat’ o probléme
kvality
v hotelovych retazcoch
Porovnat’ typy kontrol
I1. Pravne aspekty
zaloZenia podniku CR 25 | Legislativne podmienky Definovat’ pojmy: podnikanie,

podnikania v CR
Préca s vyhlaskami a zdkonmi

Forma a Struktara podnikatel’ského planu BP

Finan¢ny plan
Marketingovy plan

Trh a konkurencia

fyzicka osoba FO, pravnicka
osoba PO, obchodny register
Vymenovat’ vSeobecné v§eo-
becné podmienky pre vznik
podnikania

Uviest’ druhy Zivnosti
Rozdelit obchodné
spolo¢nosti

Najst’ rozdiely medzi kapitalo
vymi a osobnymi obchodnymi
spolo¢nostami

Dat’ do vztahu FO a PO
Pouzivat’ zivnostensky zdkon
Porovnat’ moznosti




podnikania

v SR a inych vyspelych kraji -
nach

Vymenovat’ marketingové na-
stroje

Nacrtnut' (BP) zacinajticej
firmy

Aplikovat’ 4P do MAR planu
zaCinajucej firmy

Odoévodnit’ podstatu
finanéného

planu

Vyjadrit’ matematicky
rentabilitu

podniku

Interpretovat’ vysledky finan-
¢nych cielov

Povedat o typoch
konkurencie

Postdit’ vyznam konkurencie
v trhovom hospodarstve
Vymenovat’ pravne normy
stvisiace s podnikanim v SR

I11. Produkt CR

30

Produkt CR
Osobitosti produktu

Balik sluzieb a programovanie
Klasifikacia balikov sluzieb
Zmenarenské sluzby

Cena produktu UZ

Cena produktu SS
Cenotvorba balikov sluzieb
Cestovné kancelarie a CA
Tvorba cien produktov CK a CA
Centralne rezervacné systémy

CRS - Galileo

CRS - Amadeus

Definovat’ pojmy: produkt
uz,

produkt SS, packag, cena,
zajazd

Vymenovat’ osobitosti
produktu

CR

Zdovodnit’ vyznam packagov
pre poskytovatel’a sluzieb CR
Diskutovat’ o vyhodach
packa-

gov pre zakaznika CR
Pripravit’ itinerar zajazdu
Porozpravat o rozdieloch
medzi CK a CA

Popisat’ moduly systému
Fidelio

N4jst’ spoloéné a rozdielne
znaky

CRS Amadeus a Galileo
Uviest’ na priklade
programovanie

sluzieb CR

Vypocitat’ cenu prechodného
ubytovania

Porovnat’ cenotvorbu UZ a SS
Pripomenut’ si opodstatnenost’
zmenarenskych sluzieb v CR
Pracovat’ so zdkonom o zajaz-
doch

oboznamit’ sa zo zdkonom

o0 cenach

Pouzivat’ spravne zakon o CR




Klasifikovat’ packagy podl'a
roznych kritérii

Vyhladat na internete
ponuku CK

Urobit’ on line rezervaciu
Poznat’ princip fungovania
CRS

IV. Personalny
manazZzment v UZ

15

Vyvoj persondlneho MAN
Prijimanie zamestnancov
Vzdelavanie zamestnancov
Hodnotenie zamestnancov

Adaptacny program
Motivaény program
Stimula¢né programy

Definovat’ pojmy:
personalistika

adaptacia, motivacia
Zamysliet’ sa nad vyberom
Zzamestnancov

Vymenovat’ typy
stimulacnych

programov

Porozpravat’ o tedriach moti-
vaénych programov
Napisat’ Ziadost’ do
zamestnania
Vytvorit’ motivaény list
Zostavit pracovnu zmluvu
Navrhnut’ stimulacny program
Uviest’ priklad vzdelavania
zamestnancov

Posudit’ obsadenost’ miest

V. Finanény
manazment v UZ

19

Financovanie podniku,

Finan&né rozhodovanie

Zdroje financovania
Finan¢na analyza podniku FA
Finan¢né ukazovatele
Riesenie prikladov

Definovat’ pojmy: rentabilita,
likvidita, solventnost,
stabilita,

majetok podniku

Rozdelit’ finanéné zdroje
podniku

Popisat’ vertikalnu FA
Zdovodnit’ potrebu financii
Vymenovat’ finan¢né ciele
Uviest’ priklad finan¢ného
rozhodovania

Vypocitat’ rentabilitu podniku
Interpretovat’ vysledok vypoci
tanej rentability

Vymenovat ukazovatele akti-
vity

Interpretovat’ vysledok
obratky

zasob

Vypocitat’ likviditu podniku
Rozlisit’ solventnost’ a likvidi-
tu

Zoradit’ majetok podla stupna
likvidity

Zdovodnit kedy je podnik
stabilny

Vymenovat zdkladné néstroje
evidencie fin. prostriedkov
Klasifikovat’ Gvery




Naértntt’ Struktaru fin. planu
Zhodnotit’ fazy FA

Porovnat’ vypocitané financné
ukazovatele s cielovymi
Definovat’ Cash Flow

V1. Priprava
a spracovanie
projektov

17

Tvorba podnikatel'ského planu
Tvorba finan¢ného planu
Tvorba marketingového planu
Tvorba balikov sluzieb CR
Praca s predtlacenymi formular-
mi socialnej poistovne

Praca s pravnymi normami
stivisiacimi s podnikanim

Definovat’ pojmy: podnik,
podnikanie

podnikatel’

Vymenovat’ pravne formy
podnikania

Spisat’ spolocensktl zmluvu
Aplikovat’ trukturu podnika-
tel'ského planu

Naértniit’ vyrobny program
zariadenia SS

N4jst’ v obchodnom zakone
vymedzenie pojmu
podnikatel’

Sformulovat’ potrebné prilohy
pri zapise do OR

Aplikovat’ PEST analyzu pri
tvorbe BP

Vytvorit' BP novovzniknutej
prevadzky v CR

Vypocatat’ obsadenost’ preva-
dzky SS

Nacrtnut’ vyrobny plan
podniku

Vypisat’ tlac¢ivo do socidlnej
poistovne

Urobit’ zoznam priloh

Vv podnikatel'skom

plane

Zostavit packag UZ
Zostavit’ stravovaci packag
Spravne pouzivat’ pravne
normy




Nazov predmetu Animaéné sluzby

Casovy rozsah vyuéby 2 hodiny tyZdenne, spolu 66 hodin, 60 hodin
Roénik Stvrty, piaty
Koéd a nazov uc¢ebného odboru 6323 K hotelova akadémia

1. Charakteristika predmetu
Predmet animacné sluzby je volitelnym predmetom. Jeho ulohou je umoznit’ Ziakom ziskat
zékladné vedomosti o podstate animacie, obsahu, cieloch a formach animécie.

Vystupné vSeobecné ciele predmetu:
- pochopit’ vyznam animdcie pre cestovny ruch,
- ziskat' vedomosti o anima¢nych aktivitach.
Stucastou uciva v jednotlivych predmetoch je aj uplatnenie prierezovych tém, ktoré sa
vyuzivaju v odbornych predmetoch v nasledovnych oblastiach:
1.Environmentalna vychova - , ktora 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

- udi pozorovat,, citlivo vnimat’ a hodnotit’ désledky spravania 'udi

- prispieva Kk osvojovaniu si zakladnych schopnosti, zrucnosti a navykov

aktivneho zodpovedného pristupu k prostrediu v kazdodennom Zivote

Vyucuje sa v v IV. ro¢niku v 1.TC Zakladné pojmy animacia
2.0sobnostny a socialny 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 IV. roéniku v 4. TC Sluzby animatorov v cestovnom ruchu

3. Multikulturilna vychova ma vztah k vzdeldvacim oblastiam Clovek asvet prace —
arealizuje sa prostrednictvom konkrétnych pracovnych aktivit v prospech zivotného
prostredia. Umoziiuje spoznavat’ vyznam arole réznych profesii vo vztahu k Zivotnému
prostrediu. Vyucuje sa v IV. a V. ro¢niku vo vybranych tematickych celkoch.

4.Medialna vychova ma vztah k vzdelavacim oblastiam umenie a kultira — poskytuje
prilezitosti na zamyslenie sa nad vztahmi ¢loveka a prostredia, vedie k uvedomovaniu si
a umeleckych hodndt. Prispieva k vnimaniu estetickej kvality prostredia a vyucuje sa v IV.
a V. ro¢niku vo vSetkych tematickych celkoch.

5.Tvorba projektu a prezenta¢né ¢innosti ma vzt'ah 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 V.. roéniku v 5.TC Praktické anima¢né aktivity

Vystupné Specifické ciele predmetu:
- vediet’ spracovat’ animacny program pre jednotlivé animacné ¢innosti,



- vediet’ organizacne, materidlne aj technicky zabezpecit’ animacnt aktivitu,
- 0svojit’ si pracu animatora v ubytovacom zariadeni, v cielovom mieste,

- osvojit’ si pracu s 'ud’'mi, kontakt, komunikaciu,
- osvojit’ si zakladné znaky hry.

Vseobecné poznamky

Nacvik animaénych zru¢nosti a ndvykov sa realizuje v cvi¢eniach. Je vhodné animacéné

aktivity precvicovat’ aj v cudzom jazyku.

Ucebné osnovy

Predmet:

Pocet hodin:

Animacné sluzby
2h tyZdenne / 66 h

Stvrty rocnik

Tematicky celok
Nazov

Poc.
hod.

Vzdelavaci Standard

Obsahovy Standard

Vykonovy $tandard - Ziak vie:

I. Zaklady animacie

Animacia
Volny ¢as
Motivacia v CR

Typologia ucastnikov CR
Klubovy CR

Definovat’ pojmy: animacia,
motivacia, temperament, vol'ny
cas

Vysvetlit’ vyznam animéacie v
CR

Porozpravat’ o moznostiach
vyuZzivania animac¢nych aktivit
vCR

Vymenovat’ funkcie vol'ného
casu

Roztriedit’ Gcastnikov CR
podla

tepmeramentu

Diskutovat’ o typoch ucastnikov
vCR

Porovnat sktisenosti s anima-
ciouv DCR a ZCR

Vymedzit’ pojmy - delegat,
animator

sprievodca

Pomenovat’ vlastnosti
animatora

Sformulovat’ vyznam
klubového

CR

I1. Sluzby animatorov
v CR

10

Poziadavky na animatora
Organizacné zabezpecenie
animacii

Materidlne zabezpecenie ani-

macii

Ekonomické zabezpecenie
ani-

macii

Animacny program

Definovat’ pojem animator
Zdovodnit’ dodrziavanie zasad
Popisat’ jeden defl animatora
Specifikovat’ podmienky pos-
kytovania sluzieb animacie v
CR

Charakterizovat’ organizané
zabezpecovanie animacnych S
Charakterizovat’ napli ¢innosti
animacnych timov

Zdovodnit’ potrebu ekonomic-
kého zabezpecenia animacie




Vysvetlit’ nutnost’ materialne-
ho zabezpecenia animacie
Vypracovat’ anima¢ny program

II1. Animacéné ¢innosti
podl’a odborov

10

Pohybové a $portové animac-
né aktivity
Spolocenské a zabavné
animacéné aktivity
Rozdelenie animacii do
odborov

Tvorivé aktivity
Vzdelavacie aktivity
Poznavacie aktivity
Dobrodruzné aktivity
Meditativne aktivity

Poukézat’ na formalne znaky
hry

Uviest klasifikané kritéria

hier

Vymenovat’ jednotlivé druhy
hier

Rozviest’ poznatky o pohybo-
vych a Sportovych aktivitach
Charakterizovat’ spolo¢enské

a zébavné aktivity

Vysvetlit’ vyznam tzv. rytmu
tyzdia pre organizovanie
podujati zameranych na
vykona-

vanie animcii

Specifikujte pri¢iny zaujmu
navstevnikov v CR o dobrodro-
druzné aktivity

Vysvetlit moznosti vyuzivania

anima¢nych programov v pod-
mienkach penzionov
Diskutovat’ na tému Specifik
prace detského animatora
Navrhat pohybové animacné
aktivity o ktoré je mozné rozsirit’
ponuku Uz

Specifikovat’ podmienky na za-
bezpecenie navrhovanych
aktivit

Podobnu tlohu riesit’ aj na
krea-

tivne a meditativne aktivity

IV. Zakladné pojmy
Vyvinovej psychologie

20

Vyznam vyvinovej psycholo-
gie v praci animatora

Vyvin dietat’a od 0 do 3.rokov
Vyvin dietat’a od 3. do 6
rokov

Vyvin dietata mladSieho
Skolského veku

Vyvin dietat’a starSieho $kols-
kého veku

Vyvin dietat’a starSieho $kols-
ského veku

Obdobie pubertalne

Obdobie dospelosti

a animacné aktivity

Mladsi stredny vek

Stars$i stredny vek

Seniori a animacie

Porozpravat’, ¢o je najdolezitej-
Sie vo vychove dietata v jedno-
tlivych obdobiach zivota

Vymenovat’ hlavné formy akti-
vit deti predskolského veku
Diskutovat’ o zaujmoch adoles-
centov

Zdovodnit’ vyznam vyvinovej
psycholodgie pre animatora
Navrhnut’ animaény program
pre vybranu skupinu ucastnikov

CR

Navrhnut’ animaény program
pre seniorov

Vymenovat etapy dospelosti
Porozpravat’ o zaujmoch dospe-




lych pocas dovoleniek

V. Nacvik animaénych
aktivit

19

Nécvik animaénych aktivit
pre

ucastnikov CR réznych veko-
vych skupin

Metodicky rozbor hier

Pripravit’ animacny program
pre

deti vo veku do 3 rokov
Vymysliet’ vhodné animacéné
aktivity pre deti do troch rokov
Zhodnotit’ animacénu aktivitu
Realizovat’ anima¢ny program
pre deti do 6 rokov

Pripravit animaény program
pre

deti do 6 rokov

Zhodnotit’ animacéné aktivity
Nacvicit' tématicky vecer pre
seniorov

Navrhnut’ animaéné aktivity
pre vybran ciel'ovu skupinu

Predmet:

Animacné sluzby

Pocet hodin:

2h tyzdenne / 50 h

piaty ro€nik

Tematicky celok
Nazov

Po¢.
hod.

Vzdelavaci Standard

Obsahovy

Vykonovy - ziak vie:

I. Animacia v praxi CR

10

Animacné aktivity v jednotlivych
typoch ubytovacich zariadeni
'Vyber vhodnej animaénej aktivity
v parahotelovom type UZ

'Vyber vhodnej animacnej aktivity
v hotelovom type UZ

Animacia v cielovom mieste
Animacné aktivity DCR letna

Animacné aktivity DCR zimné

Animacia v ubytovacom zariadeni Definovat’ pojem animacia

Vymenovat’ animacné aktivity
Definovat’ cielové miesto
Vypracovat’ animaénu aktivitu pre
cielové miesto

Navrhnat’ animaénu aktivitu

pre parahotelovy typ UZ
Prakticky pripravit’ animaciu

pre starsi vek

Predviest’ anima¢nu aktivitu

II. Anmimacné aktivity
v DCR

13

Hra ako zéklad animaénych
aktivit

Interiérové hry

Sutaze a kvizy

Kreativne ¢innosti pre rozne
vekové skupiny

Nacvik kreativnych anima¢nych
aktivit

Metodicky rozbor hier
Praktické ukazky jednotlivych

animacénych aktivit

Definovat’ pojem hra

Vymenovat’ interiérové hry
'Vymenovat interiérové hry
'Vymenovat exteriérové hry
Metodicky spracovat’ vybrant
interiérova hru

Pripravit’ kviz pre seniorov
Vypracovat’ animacny program

pre klientov CK

Ukézat’ vybrani pohybovu aktivitu,

pre ucastnika CR mladSieho ako




15 rokov

Predviest’ pohybovu aktivitu
Vypracovat’ metodiku animacnej
aktivity

Urobit’ rozbor vybranej hry

I11. Praktické animac¢né
aktivity

11

Tvorba animaéného programu
podl'a roznych kritérii
Nacvik animacnych aktivit

pre rozne vekové skupiny

Popisat’ pohybovo-Sportové
animacné aktivity

Vymenovat splo¢ensko-zabavné
animacné aktivity

Vytvorit’ anima¢ny program pre
organizovanu skupinu CR
Pripravit’ vzdelavaciu aktivitu
pre mladsi stredny vek
Porozpravat’ o nutnosti wel-
ness aktivit pre icastnikov CR
Vypracovat’ itinerar na wel-
ness animacnu aktivitu
Predviest’ vybrantl animacn
aktivitu

Zhodnotit’ animacnu aktivitu
Porozpravat’ a moznostiach
animdcii v CR

Vyjadrit’ nazor na klady

a zapory prace animatorov

IV.Taborové animacné
aktivity

16

Taborova ¢innost’
Delenie taborov
Taborova dokumentacia

Realizacia zaujmovej ¢innosti

'Vymenovat' druhy taborov
Navrhnut’ animacnu aktivitu
v tabore

Realizovat’ vybrant aktivitu

Popisat’ taborovi dokumentaciu




Nazov predmetu Marketing
Casovy rozsah vyuéby 3 hodiny tyZdenne - spolu 90 hodin
Roénik Piaty
Kdéd a nazov sStudijného odboru 6323 K — hotelova akadémia
Vyucovaci jazyk slovensky

1. Charakteristika predmetu

Predmet marketing patri medzi povinné odborné predmety. Cielom je oboznamit’ Ziakov
s dolezitostou marketingu v podmienkach trhovej ekonomiky, zoznamit’ ich s prieskumom
trhu, sjeho realizdciou v praxi v oblasti cestovného ruchu. Ziaci ziskaji vedomosti
0 marketingovom prostredi, marketingovom informa¢nom systéme, ako aj o nakupnom
spravani spotrebitela a moznostiach vhodnej stimulécie spravania spotrebitel'a na trhu, tak
aby bolo v sulade so zaujmami podnikania.

Stcastou uciva v jednotlivych predmetoch je aj uplatnenie prierezovych tém, ktoré sa
vyuzivaji v odbornych predmetoch v nasledovnych oblastiach:
1.Environmentalna 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

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

- prispieva Kk osvojovaniu si zakladnych schopnosti, zru¢nosti a navykov

aktivneho zodpovedného pristupu k prostrediu v kazdodennom Zivote

Vyuéuje sa v V. roéniku v 1.TC Uvod do $tadia marketingu
2.0sobnostny a socidlny rozvej — ma vztah k vzdelavacim oblastiam Clovek a spolo¢nost’ —
odkryva suvislosti medzi ekologickymi, technicko-ekonomickymi a socidlnymi javmi
S dorazom na vyznam preventivne] obozretnosti v konani a d’alSie principy udrzatelnosti
rozvoja spolo¢nosti. Vyucuje sa v IV. roéniku v 4. TC Sluzby animatorov v cestovnom ruchu

3. Multikulturalna vychova ma vztah k vzdeldvacim oblastiam Clovek a svet prace —
arealizuje sa prostrednictvom konkrétnych pracovnych aktivit v prospech Zivotného
prostredia. Umoziiuje spozndvat vyznam arole rdoznych profesii vo vztahu k Zivotnému
prostrediu. Vyucuje sa V. ro¢niku v 5.TC Propagacia a reklama

4.Medialna vychova ma vztah k vzdelavacim oblastiam umenie a kultara — poskytuje
prilezitosti na zamyslenie sa nad vztahmi ¢loveka a prostredia, vedie k uvedomovaniu si
prirodného asocialneho prostredia ako zdroja inSpirdcie pre vytvaranie kultirnych
a umeleckych hodndt. Prispieva k vnimaniu estetickej kvality prostredia a vyucuje sa

V. ro¢niku vo vSetkych tematickych celkoch.

5.Tvorba projektu a prezenta¢né &innosti ma vztah k vzdelavacim oblastiam Clovek a svet
prace — a realizuje sa prostrednictvom konkrétnych pracovnych aktivit v prospech zivotného
prostredia. Umoznuje spoznavat’ vyznam arole réznych profesii vo vztahu k zivotnému
prostrediu. Vyucuje sa v V. ro¢niku v 7.TC Tvorba produktu podujatia

Vystupné v§eobecné ciele predmetu:

- schopnost’ orientovat’ sa v zakladnych marketingovych kategoriach,



- vyuzivat’ ziskané poznatky v rozhodovacich procesoch.
Vystupné Specifické ciele predmetu:

- poznat’ zakladnu terminologiu z marketingu a marketingovych ¢innosti,

- osvojit’ si zasady marketingovej koncepcie podniku cestovného ruchu,

- ziskat’ poznatky o komplexe vzdjomne prepojenych prvkov obchodnej aktivity pri
uspokojovani potrieb zdkaznikov,

- vediet vyhl'adavat’ prilezitosti na trhu vzhI'adom na moznosti podniku,

- osvojit si poznatky o kvalite sluZzieb v cestovnom ruchu, spokojnosti zakaznikov,
zabezpeceni odbytu,

- ziskat" zrucnosti pri pouzivani metdéd vyskumu, pri tvorbe systému kvality a merani
spokojnosti zakaznikov v cestovnom ruchu,

- vediet’ zostavit’ jednoduchy marketingovy plan.

VSeobecné poznamky

Pri vyuCovani tohto predmetu sa odportica vhodne vyuzivat’ medzipredmetové vzt'ahy a viest’
ziakov k vyuzivaniu teoretickych poznatkov =z ostatnych odbornych predmetov pri
reSpektovani zasady primeranosti aspojenia tedrie s praxou. Vhodné je tiez vyuZitie

prostriedkov IKT.

Ucebné osnovy

Predmet:

Marketing

Pocet hodin: 9

3 htyzdenne /90 h

piaty

Tematicky celok Po¢. | Vzdelavaci Standard

Nazov hod. | Obsahovy Vykonovy - Ziak vie:

Uvod do marketingu 9 | Trh, vyvojové etapy, definovat’ marketing, popisat jeho vznik,
ciele a typy marketingu, porozumiet historii,
druhy dopytu

Marketingové

planovanie 5 | marketingovy plan, etapy pochopit odliSnosti ekonomického
market. planu, marketingové | a marketingového planovania,
oddelenie urCit’ Specifika marketingového planu

Marketingové prostredie | 7 | mikroprostredie podniku, popisat prostredie podniku,

podniku makroprostredie podniku, vediet urCit prvky prostredia
analyza prostredia

Marketingovy mix 5 | produkt, cena, distriblcia, ovladat prvky marketingového mixu,
propagacia, vyjadrit a ur€it' ich pouZitie

definovat’ znaky
Marketingovy vyskum a | 10 | MIS - pojem, posudit’ vyznam informécie v marketingu,

marketingovy
informacny
systém

primarne a sekundarne
informacie,
marketingovy vyskum,

rozlisit vplyv konkurencie na spravanie
sa

podniku,

vysvetlit pojmy: informacia, inf. systém,
charakterizovat’ marketingovy informacny
systém




Marketingova stratégia 11 | segmentacia, hladiska a charakterizovat segment trhu, ciefovu
kritéria segmentacie,
a segmentacia subjekty skupinu, vysvetlit vyber segmentov a
trhu, rozbor silnych a
slabych stratégiu pokrytia thu,
stranok popisat silné a slabé stranky firmy
Produkt 12 | produkt a jeho klasifikacia, porozumiet pojmu vyrobok, charakteri-
rozhodnutia o produktovom | zovat jeho Urovne,
rade, zivotny cyklus vyrobku, | znazornit' zivotny cyklus vyrobku, vediet
odchylky v zivotnom cykle aplikovat na produkt hotelierstva,
uviet odchylky v Zivotnom cykle vyrobku
Cena acenova
stratégia 9 |cena, trhova cena, faktory vysvetlit funkciu ceny, uviest faktory
ur€ovania cien, ur¢ovanie ovplyviiujuce cenu, charakterizovat
cien novych produktov, druhy cien,
diferenciacia cien, popisat’ stratégiu ur€ovania cien,
typy cenovych stratégii popisat tvorbu cien novych produktov,
vysvetlit cenové stratégie, aplikovat ich
distribucia, distribu¢ny
Distribucia 14 |systém popisat moznosti distribu¢nych kanalov,
distribu¢né stratégie, uviest ich moznosti pouzitia,
charakterizovat moznosti odbytovych
fyzicka distribucia, priamy a | ciest
nepriamy odbytovy kanal, v hotelierstve, charakterizovat VO, MO,
velkoobchod, maloobchod nakreslit' distribu¢né cesty,
distribu¢né stratégie, vediet rozliSit distr. stratégie, vediet ich
aplikovat na produkt CR
Komunikacia 13 | komunikacia so zakaznikom, | uviest nastroje predaja, charakterizovat

v marketingu

zlozky komunikacného proce
su, nastroje promotion, rekla
ma, podpora predaja,
osobny

predaj, public relations

zlozky promotion, vytvorit’ reklamu na
konkrétny produkt,




Nazov predmetu Geografia

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

Koéd a nazov Studijného odboru 6323 K hotelova akadémia

Vyucovaci jazyk slovensky jazyk

Charakteristika predmetu

Geografia je jednou z vednych disciplin, s ktorou sa ma ziak daného odboru zaoberat’ a
poznatky z nej aplikovat’ vo viacerych predmetoch (Sprievodcovska ¢innost, Technika
cestovného ruchu, Geografia cestovného ruchu, Gastronomicky cestopis,...). Obsah uciva
geografie je zamerany na regionalnu geografiu Slovenska a Europy. Koncepcia spracovania
tém sa dotyka charakteristiky fyzicko-geografickej a humanno-geografickej sféry Slovenska
a vybranych casti sveta. Kompetencie, ktoré Ziaci prehlbuju Studiom geografie, umoznuju im
spoznavat’ krajinu, zakonitosti jej usporiadania, moznosti optimalneho vyuZitia a ochrany
krajiny ¢lovekom. Ucebny predmet geografia vytvara priestor na zdokonalenie sa v praci s
réznymi mapami, Statistickymi materidlmi a inymi zdrojmi informacii. Geografia sa
zameriava tiez na zdokonalovanie sa v zru¢nostiach pri nardbani s databdzami, diagramami,
grafmi, fotodokumentaciou, tvorbe projektov a prezentacii. Predmet integruje aj témy
osobného a socialneho rozvoja, environmentdlnej vychovy, multikultirnej vychovy, témy z
medialnej vychovy.

Oboznadmenie sa s prirodnymi a spolocenskymi danostami jednotlivych oblasti
sveta, réznorodost’ jednotlivych kultur v réznych castiach sveta je taziskom vyucovania.
Prehibenie znalosti o Slovensku a jednotlivych $tatoch Eurépy, ich $pecifikich a atraktivitach
su dolezitou a pozadovanou sucastou Studia. Predmet vedie k vytvaraniu schopnosti vyuzivat
osvojené vedomosti pri poskytovani kvalitnych hotelovych sluzieb.

Ciele vyucovacieho predmetu:

- schopnost’ chapat’ zakonitosti stavu a vyvoja priestorovej organizacie a priestorovej
diferenciacie fyzicko-geografickej a humanno-geografickej sféry v celosvetovom aj
regionalnom priestore

- ovladat zdkladné geografické pojmy a podstatu hospodarskych vztahov a vediet ich
aplikovat’ v praxi,

- mat’ osvojen¢ vSeobecné a Specialne geografické poznatky, skisenosti , zru¢nosti a
schopnosti komplexne chapat’ a hodnotit” hospodarske procesy vo svete,

- dokazat vyvodit funk¢né suvislosti medzi geografickym prostredim, clovekom a
spolo¢nostou,

- vediet’ ¢itat’ mapu, orientovat’ sa na nej a podl'a nej v praxi — plany miest, autoatlas,

- vnimat jedine¢nost’ prirodnych javov a vytvorov na Zemi a vysvetlit’ prirodné javy na
zéklade vedomosti, rozumiet’ grafom, diagramom,

- ocenit’ krasu kultarnych pamiatok, naucit’ sa ich vazit’ si a chranit’.

- pouzivat’ informa¢né a komunika¢né technologie pri tvorbe projektov,

- zhodnotit’ dosahy l'udskej Cinnosti na zivotné prostredie a budovat’ postoje, ktoré st v
stlade s optimalizéciou vyuZitia krajiny pri minimalnych zasahoch do prirody (udrzatelny
rozvoj).



- vediet’ analyzovat’ problémy ohrozenia Zivotného prostredia clovekom.

- viest ziakov k vnimaniu odliSnosti medzi jednotlivymi, ndrodmi, kultarami
a nabozenstvami a v kone¢nom ddsledku k odmietavému postoju k intolerancii, xenofobii
a nasiliu.

- spoznavat’ kultaru a zvyky obyvatel'ov roznych Statov sveta, ktoré vedie k akceptacii ich
spdsobu zivota

- ziskat’ schopnost’ prezentovat’ region, aplikovat’ ziskané poznatky po skonceni Skoly pri
rozvoji regionov

Stcastou uciva v jednotlivych predmetoch je aj uplatnenie prierezovych tém, ktoré sa
vyuzivaju v odbornych predmetoch v nasledovnych oblastiach:
1.Environmentalna 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

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

- prispieva Kk osvojovaniu si zakladnych schopnosti, zru¢nosti a navykov

aktivneho zodpovedného pristupu k prostrediu v kazdodennom Zivote

Vyucuje sa v 1. roéniku v 0 vSetkych tematickych celkoch
2.0sobnostny a socidlny rozvej — 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’al§ie principy udrzatelnosti
rozvoja  spolo¢nosti.  Vyucuje sa v1. roéniku v2 a 3. TC ruchu

3. Multikulturalna vychova ma vztah k vzdeldvacim oblastiam Clovek a svet prace —
arealizuje sa prostrednictvom konkrétnych pracovnych aktivit v prospech Zivotného
prostredia. Umozniuje spozndvat vyznam arole rdoznych profesii vo vztahu k Zivotnému
prostrediu. Vyucuje sa 1. ro¢niku vo vSetkych tematickych celkoch

4.Medialna vychova ma vztah k vzdelavacim oblastiam umenie a kultara — poskytuje
prilezitosti na zamyslenie sa nad vztahmi ¢loveka a prostredia, vedie k uvedomovaniu si
prirodného asocialneho prostredia ako zdroja inSpirdcie pre vytvaranie kultirnych
a umeleckych hodn6t. Prispieva k vnimaniu estetickej kvality prostredia. Vyucuje sa vzdy pri
prezentacii projektov, kedy Ziaci svoje prace prezentuju.

5.Tvorba projektu a prezentaéné ¢innosti ma vzt'ah k vzdelavacim oblastiam Clovek a svet
prace — a realizuje sa prostrednictvom konkrétnych pracovnych aktivit v prospech Zivotného
prostredia. Umoziiuje spozndvat’ vyznam arole réznych profesii vo vztahu k zivotnému
prostrediu. Vyucuje sa v 1. roéniku vo vsetkych tematickych celkoch — Ziaci samostatne
vypracuju projekty na vopred zadant tému



Ucebné osnovy

Predmet: Geografia

Pocet hodin: 1h tyZdenne / 33 h prvy ro¢nik

Tematicky celok Po¢. | Vzdelavaci Standard

Nazov hod. | Obsahovy Vykonovy - ziak vie:

I. Geografia ako veda 3 | Objekt a vyznam geografie Charakterizovat’ d6lezité medzniky vo

Urcovanie geografickej
polohy
Mapa — mierka a obsah

vyvoji geografie

Vysvetlit uréovanie polohy bodu na Zemi.
Porovnat’ vyuzitie GPS s mapou

v kazdodennom zivote

Charakterizovat krajinnu sféru.

Ziskat’ udaje z roznych tematickych map
a pouzit’ daje pri rieSeni tloh

Orientovat’ sa na mape, uréovat’ polohu
I'ubovol'ného sidla na mape pomocou
stradnic

I1. Slovensko

14

Poloha, rozloha, hranice
Geologicka stavba a nerastné
suroviny

Podnebie a pocasie

Reliéf

Vodstvo

Pody

Rastlinstvo a zivo¢isstvo
Obyvatel’stvo

Sidla

Charakterizovat’ vyznamné etapy vyvoja
uzemia dne$nej SR

Urcit polohu SR podl'a geografickych
kritérii

Vyvodit’ zakonitosti procesov prebiehaju-
cich v prirodnom prostredi

Poznat’ vplyv lokalizacnych Cinitel'ov

na rozmiestnenie obyvatel'stva

Ziskat’ zakladné poznatky o obyvatel'stve
a sidlach SR

Porozpravat’ o zlozkach fyzickogeografic
kej sféry a ich priestorovej diferenciacii
na tzemi SR

Charakterizovat’ jednotlivé priemyselné
odvetvia

Lokalizovat’ na mape hlavné dopravné
tahy.

Poznat’ turisticky vyznamné oblasti,
pamiatky zapisané v zozname UNESCO
Charakterizovat’ sti¢asny stav rastlinnej

a zivoCi$nej vyroby na Slovensku..

II1. Eurdpa

16

Prirodné pomery
Spolo¢nost’

Spolo¢nost’

Polsko, Madarsko
Cesko

Nemecko

Rakusko, Svajéiarsko
Lichtenstajnsko
Franclizsko, Benelux
Britské ostrovy
Pyrenejsky polostrov
Skandinavsky poloostrov
Apeninsky polostrov, Grécko
Rumunsko, Bulharsko

Charakterizovat’ prirodné podmienky
vybranej krajiny

Definovat’ pojmy - poloha, ¢lenitost,
povrch, podnebie, vodstvo, pddy, rastlin-
stvo, zivoCiSstvo

Porozpravat’ o obyvatel’stve, jeho Strukture
Formulovat’ stupeil urbanizacie obyvatel’-
stva vo vybranej krajine

Diskutovat’ na t¢ému hospodarstvo

vo vybranych krajinach

Zhodnotit’ negativne zasahy l'udskej
spolo¢nosti na zivotné prostredie
jednotlivych krajin

Porovnat’ politicko-ekonomické




postavenie
Zapadny Balkan vybranych krajin v ramci svetového
Vychodna Eurdpa hospodarstva
Rusko




Nazov predmetu Aplikovana informatika

Casovy rozsah vyuéby 2 hodiny / tyzdefi

Roénik piaty

Kéd a nazov studijného odboru 6323 K - Hotelova akadémia
Vyucovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu

Obsah vyucby vychadza zo vzdelavacej oblasti SVP, ktord sme uplatnili pri tvorbe
vyucovacieho predmetu. Jeho vyucba je orientovana do 4. a 5. ro¢nika stadia.

Vyber poznatkov v predmete aplikovand informatika je vymedzeny tak, aby ziaci ziskali
zdkladné vedomosti a praktické zruénosti v oblasti aplikacie softvéru na poéitadi. Ziaci sa
naucia ovladat’ prostredie tych pocitacovych programov na zékladnej pouzivatel'skej urovni,
ktoré vyuziju pri svojom uceni, resp. v praxi.

Doraz sa kladie na cinnostny spdsob nadobudania poznatkov, cez prakticki cinnost
objavovat’ zovSeobecnenia a zdikonitosti. Predmet vedie ziakov k tomu, aby zdkladné
komunikacné sposobilosti a persondlne vztahy budovali na zaklade tolerancie, aby ziskali a
osvojili si teoretické vedomosti a praktické zrucnosti

Poslanim vyucovania predmetu aplikovana informatika je budovat’ informaticku kultaru, t.j.
vychovavat’ k efektivhemu vyuzivaniu prostriedkov informacnej civilizacie s reSpektovanim
pravnych a etickych zasad pouzivania informacnych technoldgii a produktov. Toto poslanie
by sa malo dosiahnut’ spolo¢nym pdsobenim predmetu aplikovana informatika a vyuzitim
informacnych technologii (IT) vo vyucovani inych predmetov a v organizovani a riadeni
Skoly.

Pri vybere uciva sme pristupovali uz aj vzhl'adom k jeho aplikacii v d’alSich odbornych
predmetoch a s prihliadnutim na vymedzenu tyzdenna hodinovt dotaciu. Prihliadali sme aj na
proporcionalitu a primeranost’ u¢iva podl'a schopnosti Ziakov.

Metody, formy a prostriedky vyucovania aplikovanej informatiky maji stimulovat’ rozvoj
poznavacich schopnosti Ziakov, podporovat’ ich cielavedomost’, samostatnost’ a tvorivost'.
Uprednostitujeme také stratégie vyucovania, pri ktorych ziak ako aktivny subjekt v procese
vyucby ma moznost’ spolurozhodovat’ a spolupracovat’, uitel’ zase ma povinnost’ motivovat,
povzbudzovat a viest Ziaka k o najlepSim vykonom, podporovat’ jeho aktivity vS§eobecne, ale
aj v oblasti zvySen¢ho zdujmu v ramci odboru. Pri vyucbe pouzivame formu vykladu,
riadeného rozhovoru, preferujeme pracu s internetom a rieSenie problémovych uloh na
pocitaci. Odporucaju sa aj rozne odborné Casopisy s tematikou informacno-komunikacénych
technologii (IKT).

Doélezitou sucastou teoretického pozndvania a zaroven prostriedkom precviCovania,
upeviiovania, prehlbovania a systematizacie poznatkov — okrem iné¢ho je aj rieSenie
kvantitativnych a kvalitativnych tloh z uciva jednotlivych tematickych celkov, uloh
komplexného charakteru, ktoré umoziuju spdjat’ a vyuzivat' poznatky z viacerych Casti uciva
V ramci medzipredmetovych vzt'ahov.

K vyznamnym prvkom vo vychovno-vzdeldvacom procese predmetu aplikované informatika

patri aj demonstracia typovych tuloh ucitefom pomocou projektora, praca s internetom,
elektronickd komunikdcia a vlastné praktické projekty.



Hodnotenie ziakov bude zalozené na kritéridch hodnotenia v kazdom vzdeldvacom vystupe.
Klasifikacia bude vychadzat' z pravidiel hodnotenia Skolského vzdelavacieho programu.
Pouziju sa adekvatne metody a prostriedky hodnotenia.

Vyucovanie predmetu aplikovana informatika sa uskutociiuje v ucebniach informatiky, trieda
sa deli na skupiny podla prislusnych predpisov o bezpecnosti prace, max. dvaja ziaci pri
jednom pocitaci.

Optimalizacia procesu vyucCovania si vyzaduje vzhladom na rychly vyvoj informaénych
technologii, aby ucitel' neustale Studoval nové trendy v predmete, navStevoval semindre,
konferencie, prednasky, zucastiioval sa Skoleni, sledoval odborné a pedagogické publikacie.
Ucitel’ by mal absolvovat’ skolenia odborného a pedagogického charakteru minimalne 5 dni
za 12 mesiacov.

Ciele vyucovacieho predmetu

Cielom vyucovania odborného predmetu aplikovand informatika je spristupnit’ ziakom
zékladné vedomosti a praktické zrucnosti v oblasti aplikacie softvéru na pocitaci. Obsahom
tohto predmetu je praktickd praca na pocita¢i s kancelarskym softvérom. Zékladom je
ziskanie vedomosti a zru¢nosti so spracovanim textu, so spravou a tvorbou tabuliek, s tvorbou
a pracou s databazami udajov, s elektronickou prezentaciou a so ziskavanim informacii a
komunikacie pomocou Internetu a webovych stranok. Vedomosti ziaka budu tvorit’ celok v
oblasti vypoctovej techniky. Budu zdkladom jeho rastu v tejto oblasti. Vedomosti ziakov budu
zarukou pre l'ahSie uplatnenie sa v pracovnom procese. Dostupné technologie maju poskytnut’
vyucovaniu aplikovanej informatiky Siroky priestor na motivaciu a praktické projekty.

Prehlad vychovnych a vzdelavacich stratégii:

- umoznuju riesit urdité triedy uloh a problémov;

- pochopit aplikaciu ako subor Uzko suvisiacich algoritmov na spracovanie Udajov (realizovanych v
niektorom konkrétnom systéme),

- zoznamit sa s roznymi druhmi pocitacovych programov a spésobom ich obsluhy,

- pracovat s aplikacnym programom potrebnym pre vykon povolania,

- vybrat kvantitativne matematické metody (bezné, odborné a Specifické), ktoré st vhodné pri

- rieSeni danej ulohy alebo situacie,

- graficky zndzorrovat redlne situacie a ulohy, kde takéto znazorriovanie pomaha pri
kvantitativnom rieseni dlohy,

- komunikovat elektronickou postou, vyuZivat prostriedky online a offline komunikacie,

- posudzovat vierohodnost roznych informacénych zdrojov, kriticky pristupovat k ziskanym
informaciam a byt medidlne gramotny,

obozndmit’ sa s hlavnymi triedami Gloh a problémov, ktoré sa riesia

- prostriedkami informacnych technoldgii,

- zhromaZdovat, triedit, posudzovat a vyuZivat informacie, ktoré by mohli prispiet k rieseniu
daného problému alebo osvojit si nové poznatky,

- ziskavat informéacie v priebehu ich odborného vzdeldvania vyuzivanim vsetkych metéd a
prostriedkov, ktoré maju v danom okamihu k dispozicii,

- rozvijat svoju osobnost a tvorivost - vediet si zvolit médium na vyjadrenie svojich myslienok,
nazorov a pocitov,

naucit sa reSpektovat’ intelektudlne vlastnictvo a autorstvo informatickych produktov,
systémov a aplikacii, vyuCovacom predmete aplikovana informatika vyuzivame pre utvaranie



a rozvijanie nasledujicich kl'icovych kompetencii vychovné a vzdelavacie stratégie, ktoré
ziakom umoziuju:

Komunikativne a socidlne interakcéné sposobilosti

pochopit’ a osvojit’ si metody informacnej a komunikacnej technoldgie véitane moznosti uéenia sa
formou on-line,

oboznamit’ sa s motivaénymi vzdelavacimi programami, ktoré su zamerané na rieSenie problémov
a poskytovanie pristupnych prilezitosti pre celozivotné vzdelavania, ktoré vytvara moZznost
virtualnej komunikacie medzi lokalnymi komunitami,

osvojovat’ si graficka a formalnu pravu pisomnych prejavov pomocou aplikacnych programov
na pocitaci,

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

vyjadrit’ alebo formulovat’ (jednoznacne) vlastny nazor a zaver,

kriticky hodnotit’ informacie (¢asopis, internet),

spravne interpretovat’ ziskané fakty, vyvodzovat z nich zavery a dosledky, posudit’ ich vyznam v
osobnom Zivote a v povolani,

rozvijat’ svoje schopnosti kooperacie a komunikacie.

Interpersondlne a intrapersondlne sposobilosti

rozvijat’ pracu v kolektive, v druznej a priatel'skej atmosfére,

osvojit’ si pocit zodpovednosti za seba a spoluzodpovednosti za pracu v kolektive,

hodnotit’ a reSpektovat’ svoju vlastnll pracu a pracu druhych

naucit’ sa spolupracovat’ v skupine pri rieSeni problému, , $pecifikovat’ podproblémy, distribuovat’
ich v skupine,

vysvetlit’ problém d’alSiemu Ziakovi, riesit podproblémy, zhromazdit' vysledky, zostavit’ ich do
celkového rieSenia, verejne so skupinou o nom referovat’, ovladat’ zaklady modernej pracovnej
technoldgie,

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

Sposobilosti vyuZivat’ informacné technologie

oboznamit' sa s réznymi typmi udajov, s ich zbieranim, uchovavanim, zobrazovanim,
spracovanim a prezentovanim, t.j. s manipuldciami s udajmi,

oboznamit’ sa so systémami na spracovanie,

pochopit, ze aplikacie st programy, ktoré

chapat’, Ze informacie, udaje a programy su produkty intelektualnej prace, su predmetmi
vlastnictva a maji hodnotu,

pochopit’ socialne, etické a pravne aspekty aplikovanej informatiky.

Schopnosti rieSit’ problémy

rozpoznavat problémy v priebehu ich  vzdeldvania vyuZivanim vSetkych metod
a prostriedkov, ktoré maju k dispozicii ( vypoctovu techniku, grafické prostriedky
a pod.),

vyjadrit’ alebo formulovat’ (jednoznacne) problém, ktory sa objavi pri ich vzdeldvani
v oblasti informatiky,

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

posudzovat’ rieSenia dan¢ho informatického problému z hladiska jeho spravnosti,

jednoznacnosti alebo efektivnosti a na zaklade tychto hl'adisk pripadne porovnévat aj
rozne rieSenia daného problému,



- korigovat’ nespravne riesenia problému,

- pouzivat’ osvojené metddy rieSenia uloh v informatike a pribuznych predmetoch aj
vinych oblastiach vzdeldvania Zziakov, pokial si dané metddy v tychto oblastiach
aplikovatelné.

Prierezové témy:

Environmentalna vychova
Vzt'ah prierezovej témy k vzdelavacej oblasti Clovek a priroda

- zdoraznuje pochopenie objektivnej platnosti zdkladnych prirodnych zakonitosti pre
ziskanie obnovite'nych zdrojov surovin a energie a pre mimoprodukéné hodnoty

- Kladie zaklady systémového pristupu zvyraziujiceho vizby medzi prvkami systémov,
ich hierarchické usporiadanie a vztahy k okoliu

Osobnostny a socialny rozvoj 5
Vztah prierezovej témy k vzdeldvacej oblasti Clovek a priroda

- Evolucia l'udského spravania, komunikacia ¢loveka s prirodou, sebaregulacia konania
ako zakladny ekologicky princip

Multikultirna vychova 5
Vztah prierezovej témy k vzdeldvacej oblasti Clovek a priroda

- Evolucia l'udského spravania, komunikacia ¢loveka s prirodou, sebaregulacia konania
ako zakladny ekologicky princip

Medialna vychova
Vztah prierezovej témy k vzdeldvacej oblasti Matematika a praca s informaciami

- Zaobera sa vyuzivanim tlacenych digitdlnych dokumentov ako zdrojov informacii

- Pozornost’ obracia k vecnej spravnosti a presnosti spravy, ato ako kritickou analyzou
existujucich textov, tak vlastnou produkciou a utvaranim navyku overovat si ¢o
najdokladnejsie vietky udaje

Hodnotenie vzdelavacich vystupov
1) Pri klasifikacii vysledkov v predmete sa v stlade s poziadavkami ucebnych osnov a
vzdelavacich Standardov hodnoti:

a)schopnost’ ziaka posudzovat’ spravnost’ pouzitych postupov a v pripade potreby aj
nastrojov informa¢nych a komunikacnych technologii pri rieSeni réznych tloh,
schopnost’ argumentovat’ a diskutovat’ o kvalite a efektivnosti rdznych postupov,

b)schopnost’ spravne navrhnat’ postup rieSenia danej tlohy poskladanim z mensich tloh,
zovseobeciiovanim inych postupov, analdgiou, modifikaciou, kontrolou spravnosti
rieSenia, nachadzanim a opravou chyb,

C)schopnost’ riesit konkrétne situacie pomocou znamych postupov a metod,
demonstrovat’ pouzitie principov a pravidiel na rieSenie uloh, na vyhladavanie a
usporiadanie informécii, prezentovat’ informéacie a poznatky,

d)porozumenie pozadovanych pojmov, principov a zrucnosti, schopnost’ ich vysvetlit,
ilustrovat’, zdovodnit’, uviest’ priklad, interpretovat, prezentovat’ najmd pomocou
zodpovedajucich nastrojov informaénych a komunikac¢nych technologii,

e) schopnost’ riesit’ ulohy a prezentovat’ informacie samostatne ale aj v skupine ziakov.



2) Vysledna Kklasifikacia v predmete zahfiia nasledovné formy a metédy overovania
poziadaviek na vedomosti a zruc¢nosti ziakov:

a) pisomné — didaktické testy (vstupné, vystupné),

b)praktické — projekty (podla zadanej témy), praktické cvicenia,

C) ustne — Ustne prezentovanie osvojenych poznatkov, pri ktorom sa kladie doraz nielen
na kvalitu osvojenia, ale aj na sposob ich prezentacie v logickych suvislostiach a ich
aplikaciou v praktickych stuvislostiach.

3) Vychovno-vzdelavacie vysledky Ziaka sa v predmete klasifikuju podla nasledovnych
kritérii:

a) suhrnné hodnotenie, ktoré sa odvija od =zakladného uciva definovaného v
obsahovom a vykonovom Standarde; vysledna klasifikdcia zavisi od miery jeho
zvladnutia a hodnoti sa podla kritérii Skolského vzdelavacieho programu,

b) hodnotenie projektov a praktickych cvifeni, ktoré preveruju schopnost Zziaka
uplatiiovat’ ziskané vedomosti a zrucnosti pri rieSeni konkrétnych tloh.

c)ucast’ v sut’aziach v ramci predmetu - tieto aktivity Ziaka moézu vyslednu klasifikaciu
v predmete zlepsit.

Pri projektoch sa hodnoti:
- odborna troven;
- kvalita vystupu, graficka troven;
- troveini obhajoby;
- vyuzitie dostupnych zdrojov — internet, pouzita literatura;
- vypracovanie protokolu na pozadovanej urovni.

Clenovia predmetovej komisie uplatiiuji:
1. rovnaky pristup ku vSetkych Ziakom,
2. dbaju na dostupnost’ k prostriedkom IKT pre vSetkych ziakov,
3. dbaju na dodrziavanie zakladnych l'udskych prav a 'udskej dostojnosti,
4. uplatiiuju principy boja proti Sikanovaniu,
5. dbaju na dodrziavanie bezpecnosti pri praci na PC v u¢ebniach vypoctovej techniky.

DodrzZiavanim zakladnych l'udskych prav a l'udskej dostojnosti, uplatiovanim principov boja
proti Sikanovaniu a bezpeCnostou pri praci sa Clenovia predmetovej komisie zaoberaju
V témach :

- poucenie o BOZP a z4sadach spravania sa v ucebni VT

- hygienické aspekty praca s PC

- technicko-ekonomicky a spolo¢ensky vyznam informatiky a VT
- softvér

- MS Word

- MS PowerPoint

- MS Excel

- Rezervaény systém Fidelio

- informacna spolo¢nost’

- internet



Ucebné osnovy pre predmet Aplikovana informatika
V. ro¢nik - 6323K hotelova akadémia, 2 hodiny tyzdenne, spolu 60 hodin

Tematicky celok Obsahovy Standard Vykonovy $tandard
Uvod Zasady bezpecénosti a ochrany -Poznat’ a dodrziavat’ zdsady spravania
Bezpecnost’ zdravia pri praci na PC v ucebni sa Vv ucebni VT,

a hygiena pri praci
2h

vypoctovej techniky
Hygiena prace na PC a v ucebni
vypoctovej techniky.

-Poznat’ a dodrziavat’ hygienické
aspekty prace s pocitacom —
ergondémiu.

Informacie okolo
nas

4h

Hardvér

Softvér

Operacny systém

Hardvér - klasifikacia, parametre
zariadeni.

Softvér - charakteristika softvéru,
delenie.

Operacény systém Windows.

-Poznat’ terminoldgiu, vediet’
charakterizovat’ a rozliSit’ druhy
hardvéru,

-Vediet vysvetlit’ pojem softvéru
a poznat’ druhy, charakterizovat’
operacne systémy,

-Vediet pracovat’ s OS Windows,
pracovat’ so sibormi a zlozkami.

Oblasti vyuzitia
informacii
50h

Textovy editor

Prezentaény program

Tabul'kovy procesor

Textovy program MS Word, praca
S textom, obrazkom, automatickymi
tvarmi.

Formatovanie textu, odstavca,
obrazka,

Formatovanie dokumentu, priradenie
Stylov v dokumente,

tvorba viacstrankového dokumentu,
vloZenie hlavicky a pity, ¢islovanie
stran,

vytvorenie prepojenia na webovi
stranku,

pokrocilé ¢islovanie stran vo
viacstrankovom dokumente,

MS PowerPoint - zasady pri tvorbe
prezentécie, vlastnosti prezentacie,
prechody snimok a animacie
objektov,

odkazy a prepojenia,

casovanie, automatické spustanie,
sposoby ulozenia,

navrh a vytvorenie vlastnej
prezentacie na zvolenu tému,
vytvorenie vlastného projektu

v programe PowerPoint,

praca s protokolmi,

Tabulkovy procesor MS Excel,
tvorba zlozitejsich tabuliek,
formatovanie udajov, vypocty
v tabul’ke, vzorce a funkcie.

-Vediet pracovat’ s textom, obrazkom,
automatickymi tvarmi

-Vediet aplikovat’ formatovanie textu,
odstavca, obrazku,

-Vediet aplikovat’ priradenie stylov

v dokumente,

-Vytvorit viacstrankovy dokument,
vlozit’ hlavicku a pétu,

-Vytvorit’ prepojenia na webovi
stranku,

-Vediet’ formatovat’ viacstrankovy
dokument, uplatnit’ pokrocilé
¢islovanie stran vo viacstrankovom
dokumente,

-Poznat’ prezenta¢ny program MS
PowerPoint, dodrZiavat’ zasady pri
tvorbe prezentacie,

-Zvladnut’ grafickl upravu prezentacie,
vkladanie objektov, formétovanie
pozadia,

-Dokézat’ nastavit’ prechody snimok
a animdcie jednotlivych objektov,
-Zvladnut’ vytvorenie odkazov

a hypertextového prepojenia,
-Vediet' nacasovat’ prezentaciu,
-Navrhnit’, samostatne vytvorit’

a predviest’ prezentdciu na danu tému,
-Vediet vytvorit' v MS Excel
zloZitejSiu tabul'ku, formatovat’ ju,
-Vediet’ vytvorit’ zlozitejSie vzorce

a funkcie a pracovat’ s harkami,




matematické funkcie, -Vytvorit’ a naforméatovat’ tabul’ku
databaza a filtre. Hromadna S pouzitim vzorcov,
korespondencia, -Vediet uplatnit’ vzorce a funkcie,
Aplikaény softvér Aplikacény softvér z oblasti -Vediet’ pracovat’ s databazou,
cestovného ruchu — Fidelio, -Oboznamit’ sa s aplika¢nym softvérom
zoznamenie sa s menu profily, z oblasti cestovného ruchu Fideliom,
rezervaciou, ubytovanim host’a, -Aktivne pouzivat jednotlivé typy
dostupnost’ou hotela, reportami menu prostredia - vytvorit’ profil hosta,
a no¢nou uzavierkou, -Vediet’ vytvorit profil host’a,
Vytvorenie profilu hosta, -Zvladnut’ vytvorenie jednoduche;j
Vytvorenie jednoduchej rezervacie. | rezervécie.
Komunikacia Vyuzitie nastrojov internetu, -Vnimat’ vplyv IT na spolo¢nost,
prostrednictvom ziskavanie a sprostredkovanie vediet’ a poznat’ sposoby komunikécie
IKT informaécii. Vv prostredi internetu,
4h Oboznamenie sa so zakladnymi -Oboznamit’ sa so zakladnymi
Informacie a ich postupmi tvorby webovej stranky. postupmi tvorby webovej stranky
ziskavanie a publikovanim na webe.
Zdroje:

- Zéklady PC, Windows XP, Office 2003
- Windows Vista, Internet, Office 2007, M. Britvik
- Hardwér, Windows XP, Internet, Word2003, Excel 2003 , M. Britvik

- Excel 2007 nejen pro stredni Skoly, Klatovsky Navratil
- Préca s grafikou,
- MS Office 2007,

- Internet pre stredné $koly, Baranovi¢, Jaskova, Snajder

Informatika pre stredné skoly
Podrobna uzivatel'ska prirucka

- Word pre stredné $koly, Simek, Vacek
- PowerPoint, Navratil
- Axon, Fidelio /prakticky manual/

- Internet
- Vlastné material




Nazov predmetu

administrativa a
korespondencia

Casovy rozsah vyuéby

/2/2 hodiny tyZzdenne

Roc¢nik

druhy, treti

Kéd a nazov studijného odboru

6323 K hotelova akadémia

Vyucovaci jazyk

slovensky jazyk

Charakteristika predmetu

Ulohou predmetu administrativa a korespondencia je osvojit' si desatprstovi hmatovu
metddu na klavesniciach pocitacov. Dosledné dodrziavanie hmatove] metédy umoziuje
sustredit’ sa na text, pisat’ uvolnene s minimalnou fyzickou a psychickou ndmahou. Rychly
a presny vykon zarucuje len dokonalé ovlddanie kldvesnice hmatom. Cielom je vediet
prakticky uplatiiovat’ vedomosti najmi pri vypracovavani pisomnosti s osobitnym zretel'om

na kultaru jazykového prejavu.

Ziaci si osvoja zakladni odbornu terminoldgiu z oblasti administrativy a obchodnej
a uradnej koreSpondencie. Musia dodrziavat’ platné normy pri pisani a formélnej oprave textu.
Predmet administrativa koreSpondencia uzko stuvisi s obsahom uciva predmetov slovensky

jazyk a literatara, cudzie jazyky ako aj d’alSie odborné predmety.

Ciele predmetu:

Studenti by mali nadobudnit’ klavesnicovi gramotnost, t. j. zrucnost
obsluhovat’ kldvesnicu pocitaca desiatimi prstami hmatovou metddou. Pisat’
desatprstovou hmatovou metédou znamena pisat racionalne, vSetkymi
desiatimi prstami, hmatom, podla prstokladu, t. j. naslepo, bez zrakovej
kontroly. Désledné dodrZiavanie hmatovej metddy umoziiuje sustredit’ sa na
text, pisat’ uvolnene s minimalnou fyzickou a psychickou ndmahou. Naopak,
striedavé sledovanie predlohy a prstov unavuje zrak, vyvolava bolesti hlavy,
vycCerpava psychicky a spomal’uje pisanie. Pri vracani zraku na predlohu sa
Casto straca orienticia v texte a vznikaji typické chyby z prehliadnutia:
vynechavanie, priddvanie alebo opakovanie slov ¢i riadkov. Rychly a presny
vykon zarucuje len dokonalé ovladanie klavesnice hmatom (prvy ro¢nik),
Studenti by mali ovladat’ normalizovanua Gpravu pisomnosti (STN 01 6910),
Studenti by mali ziskat’ prehl’ad o uradnej a podnikovej koreSpondencii,
Studenti by mali vyhotovovat’ pisomnosti z vecného, formalneho, Stylistického
hladiska,

Studenti by mali vyhotovovat vnutropodnikové pisomnosti, sukromné
pisomnosti, osobné listy, zamestnanecké pisomnosti, jednoduché pravne
pisomnosti,

Studenti by mali aplikovat’ ziskané poznatky z ostatnych predmetov,
predovsetkym zo slovenského jazyka, ekonomiky, informatiky,

Studenti by mali vyuzivat’ poznatky z cudzich jazykov pri tvorbe pisomnej
dokumentécie pri styku so zahrani¢im,

Studenti by mali dodrziavat’ bezpecnost’ prace pri praci s elektronickymi
strojmi a pocitami,



o Studenti by mali vyuzivat’ vedomosti a zru€nosti z predmetu informatika, by si
mali zracionalizovalizovat pracu pri vyhotovovani pisomnosti pomocou
pocitaca,

o Studenti by mali chrénit a nezneuzivat' softvér, vytvorené¢ hodnoty na
nevhodné ucely.

Stcastou uciva v jednotlivych predmetoch je aj uplatnenie prierezovych tém, ktoré sa

vyuzivaju v odbornych predmetoch v nasledovnych oblastiach:

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

Téma ma vztah k vzdelavacim oblastiam Clovek a spoloénost — odkryva suvislosti medzi

ekologickymi, technicko-ekonomickymi a socidlnymi javmi s dorazom na vyznam

preventivnej obozretnosti v konani a d’alSie principy udrzatel'nosti rozvoja spolo¢nosti.

Vyucuje sav 5. TC — Nacvik textu Globalizacia.

2. Osobnostny a socialny rozvej / OSR / — ma vztah k vzdelavacim oblastiam Clovek

a spoloc¢nost’ — zameriava sa na jedinca, ¢loveka v spolo¢nosti, na 'udské vztahy a zésady

P'udského spolunazivania.

Vyucuje sa v 5. TC — Nécvik textu Zakonnik prace.

3. Multikulturdlna vychova / MKV / méi vztah k vzdeldvacim oblastiam Clovek

a spolocnost’ — zameriava sa na jedinca, ¢loveka v spolo¢nosti, na uplatiiovanie prav ¢loveka

s reSpektovanim prava druhych, na toleranciu odliSnych zaujmov, nazorov i schopnosti

druhych, na l'udské vztahy, zdsady 'udského spolunazivania, na rozpoznanie prejavov rasovej

neznasanlivosti a na prevenciu vzniku xenofobie.

Vyucuje sav 5. TC — Nacvik textu Spolocenska etiketa a diplomacia, Globalizacia.

4. Medialna vychova / MEV / ma vztah k vzdelavacim oblastiam Clovek a spolo¢nost’ —

podiela sa na utvarani podob a hodnét modernej doby, umozituje hladat’ paralely medzi

minulymi a suCasnymi udalostami a porovnavat javy a procesy v eurOpskom a v

celosvetovom meradle. Je zamerand na systematické vytvaranie kritického odstupu od

medializovanych sprav a na schopnost’ interpretovat medidlne spravy z hladiska ich

informacnej kvality/ spravodajstvo z hl'adiska vyznamu a vierohodnosti sprav a udalosti,

reklamu z hladiska ucelnosti pontkanej informacie.

Vyucuje sa 5. TC — Nécvik textu Konkurencia, Medzindrodny obchod, Trh kapitalu.

5. Tvorba projektu a prezentac¢né ¢innosti / TPZ / ma rozvijat’ a zdokonal'ovat’ zru¢nosti

ziakov tak, aby vedeli komunikovat’, aby vedeli svoje tvrdenia zdovodnit,, vytvorit relevantné

argumenty a aj ich pouzit. Ziak ma spoznat svoje schopnosti pri aplikacii ziskanych

informadcii na konkrétne rieSenia danej problematiky.

Tato prierezova téma sa uplatiuje vo vsetkych tematickych celkoch.

ENV, OSR, MKV, MEV, TPZ, OZZ, CUP, FIG

Prehlad vychovnych a vzdelavacich stratégii:
Komunikativne a socialne interakéné schopnosti:

- sprostredkovat’ informacie vhodnym sposobom — hovorené slovo, obrazkové katalogy,
video
- vyuzivat a kriticky hodnotit’ informacie — text, internet
- vyjadrit’ a formulovat’ vlastny nazor a zaver
- spravne interpretovat ziskané fakty, vyvodzovat z nich zévery a désledky
Interpersonalne a intrapersonalne spdsobilosti:

- rozvijat’ pracu v kolektive, v druznej a priatel'skej atmosfére



- osvojit’ si pocit zodpovednosti a spoluzodpovednosti
- hodnotit’ a reSpektovat’ svoju pracu a pracu inych

Schopnosti riesit’ problémy:

- vyjadrit’ alebo formulovat’ problém, ktory sa objavi pri vzdelavani

- hladat metody, ktoré by pomohli prispiet’ k vyrieSeniu problému — internet, odborna
literatra

- korigovat’ nespravne rieSenia problému

Sposobilosti vyuzivat informacéné technoldgie:

- vyuzivat’ informacné technoldgie — pocitac, internet
- ziskavat nové informdcie, vyuzivat’ ich pri rieSeni problémov

Schopnost’ byt demokratickym ob¢anom:

- formulovat a prezentovat’ svoje postoje
- preukézat vlastni zodpovednost’ za zverené veci, za svoje vlastné spravanie sa,
zdravie a spoluzodpovednost’ za zivotné prostredie

Stratégia vyuc€ovania

Pri vyu€ovani sa budu vyuzivat nasledovné metédy a formy vyucovania

Nazov tematického celku Stratégia vyu€ovania
Metody Formy prace
Pisacie stroje, pocitace Informacénoreceptivna - vyklad Frontalna vyucba
Heuristicka - rieSenie uloh Individualna praca ziakov
Nacvik pisania na pocitaci, Informacnoreceptivna - vyklad Frontalna vyucba
stredny, horny a dolny pismenovy || Heuristicka - rieSenie uloh Individualna praca ziakov
rad
Nacvik pisania na €iselnom rade Informacénoreceptivna - vyklad Frontalna vyucba
Heuristicka - rieSenie uloh Frontalna a

individualna praca Ziakov
Skupinova praca ziakov
Praca s knihou

Nacvik pismen na &iselnom rade, Informacnoreceptivna - vyklad Frontalna vyucba
nacvik znamienok Heuristicka - rieSenie uloh Individualna praca ziakov
Upeviiovanie hmatovej metédy, Informacénoreceptivna - vyklad Frontalna vyucba
odpis textu Heuristicka - rieSenie uloh Individualna praca Ziakov

Hodnotenie vzdelavacich vystupov:

Hodnotenie presnosti pisania na klavesnici

Percento chyb Percento_ Znamka
presnosti
0,00 - 0,20 100,00 - 99,80 vyborny

0,21 -0,40 99,79 - 99,60 chvalitebny



0,41 - 0,60 99,59 - 99,40 dobry
0,61 -0,80 99,39 - 99,20 dostatocny

Vypocet hrubych taderov, ¢istych tderov a percenta chyb

- podl'a predlohy zistime pocet uderov az po posledny ukonéeny riadok,

- pripoc¢itame udery v nedokonc¢enom riadku,

- pripoc¢itame alebo odpocitame vysledok vzajomného zapocitavania chybajucich tiderov a
uderov naviac.

Spocitanim tychto poloziek ziskame celkovy pocet hrubych uderov. Od suctu hrubych uderov
odpocitame trestné body za chyby (napr. 10 uderov za chybu) a dostaneme celkovy pocet
¢istych uderov. Cisté udery za minttu

vypocitame tak, ze vydelime celkovy pocet Cistych tderov po¢tom minuit odpisu.

Percento chyb pocitame podl'a tohto vzorca:(pocet chyb x 100) : pocet hrubych uderov.
Percento chyb pocitame na dve desatinné miesta nezaokruhlene.

Percento presnosti odpisu zistime, ak od 100 % odpocitame percento chyb.

Priklad

- Ziak dosiahol za 10 minat 1987 uderov, v praci mal 7 chyb
- poc¢et hrubych uderov za 10 minut 1 987

- 7 chyb x 10 trestnych bodov - 70

- pocet Cistych uderov za 10 mintat 1 917

- pocet Cistych uderov za 1 minutu 191,7

- percento chyb (700 : 1987) = 0,35 %

- percento presnosti 100 % - 0,35 % = 99,65 %

Hodnotenie chyb v obchodnych listoch
Chyby vyjadrujeme v bodoch 1 - 3 -5 - 10 (malé - stredné - vel'ké - zavazné chyby).
Malé chyby (1 bod):

« malé Stylistické chyby: opakovanie slov, menej vhodny slovosled,

o mala pravopisna alebo gramaticka chyba - chybajtce diakritické znamienko,

o malé formalne chyby: menej presné umiestnenie odvolavacich tidajov, nie celkom
spravna Sirka okrajov,

« strojopisné chyby: nula pisana ako vel’ké O, chybna medzera (okrem PSC a cestnych
spojeni),

Stredné chyby (3 body):

o nie vel’ké Stylistické chyby: nie celkom presnd Stylizacia, nespravna predlozkova
véizba a pod.,

o stredné pravopisné alebo gramatické chyby: chyba v pravopise prevzatych slov,
nestlad medzi menom podpisujuceho a rodom, v ktorom je uvedend funkcia, zmena
slovosledu mena a priezviska a pod., mensia chyba v interpunkcii,



o forméilna chyba: nespravne umiestnené oslovenie, nezachovana l'avé zvislica textu
podrla predtlace, nespravne umiestneny dopravny a dorucovaci tdaj, nespravne
umiestnend adresa, chybajuce ¢islo dodavacej posty, prilis Siroka, resp. prili§ uzka
medzera nad odolavacimi udajmi alebo pod nimi, nadmerne Siroka, resp. uzka
medzera medzi riadkami odvolavacich udajov, chybny, resp. nespravne napisany
odvolavaci udaj, nespravne rozélenené telefonne &islo, privel'mi tizky textovy stipec,
vel'mi nizko, resp. vysoko umiestneny odtlacok peciatky, nespravne napisana znacka
alebo skratka, ak nespdsobuje zmenu obsahu, nespravne upraveny vypocet bodov,
nerovnakd tiprava odsekov, nespravne vyznacené prilohy, bodka za pozdravom, chyba
vo zvyraziovani, viditeI'ne opravend vicsia strojopisna chyba a pod.

Velké chyby (5 bodov):

o vidSia Stylisticka chyba: nejasnd, nevhodna Stylizacia, nespisovné slovo, nepresna
terminoldgia, nerozdelenie, resp. nespravne rozdelenie textu do odsekov a pod.,
nespravna, nezrozumitel'na stavba suvetia,

o velka gramaticka chyba: velké pismeno, zdmena i/y a pod.,

e znacna vecna alebo formalna chyba: nerovnomerny l'avy okraj, pisanie adresy
mimo adresového pasma, chybné PSC, nespravne rozélenené PSC v adrese adresata,
chybajuci odvolavaci udaj, chyba v odvolavacom udaji, rozpor medzi odvolavacimi
udajmi a textom, chybajici podpis, podpis umiestneny cez meno a funkciu, zmena
poradia odtlacku peciatky, podpisu, mena a funkcie, chybajuce vyznacenie priloh,
nespravna znacka alebo skratka a pod.

Zavainé chyby (10 bodov):

e zavazna vecna chyba: zdmena odosielatel’a a adresata, vynechany dolezity udaj,
e zavazna Stylisticka chyba: zmena obsahu nepochopenim dispozicie alebo zamenou
odbornych terminov.

KLASIFIKACIA PISOMNOSTI

Znamkou vyborny sa klasifikuju pisomnosti, ktoré si napisané bez chyby a preklepov, st
vzorne upravené podla STN 01 6910 a s bezchybné zo stranky obsahovej, vecnej,
gramatickej 1 Stylisticke;.

Znamkou chvalitebny sa klasifikuji pisomnosti, v ktorych st len malé chyby alebo mensie
odchylky od normalizovanej upravy. Stylizacia je sice vhodna, ale nie dost presnd, jazykové
chyby st malé a mozZno ich opravit.

Znamkou dobry sa klasifikuju pisomnosti, v ktorych su neesteticky, na prvy pohlad
viditeI'ne opravené vacsie strojopisné chyby, odchylky od normalizovanej tipravy su napadné,
Stylizécia nejasna, jazykové chyby vécsie.

Znamkou dostato¢ny sa klasifikuju pisomnosti, ktorych chyby sa nedaja 'ahko opravit,
alebo ktoré maju také vel'ké odchylky od predpisanej upravy, ze sa daju v praxi pouzit’ len s
vyhradami.



Znamkou nedostatoény sa hodnotia pisomnosti, pri ktorych na prvy pohl'ad vidiet' neznalost
upravy, alebo obsahuju tol’ko chyb a takého charakteru, zZe sa nedaju vobec opravit', takze by
sa v praxi nedali ani s vyhradami pouZit’.

Klasifikacia
Vyborny
Chvalitebny
Dobry
Dostatocny
Nedostatocny

Ucebné osnovy

Klasifikaéna tabul’ka

Pocet trestnych bodov

0
1-3
4-6
7-9

10 a viac

Predmet: Administrativa a koreSpondencia

Odbor: hotelova akadémia
Dotacia: 2 hod. tyzdenne/66 hodin

Tematicky celok

Obsahové Standardy

Vykonové Standardy

I. Pisacie stroje, PC 5

e Rozdelenie pisacich
strojov

e Casti pisacieho stroja
aPC

e Pocitace

e Spravne drzanie tela
a ruk pri pisani

e Starostlivost’ o pisacie
stroje a PC

e poznat’ rozdelenie
pisacich strojov
a druhu pocitacov

e spravne drzat telo
a ruky pri pisani

e vediet’ ako sa starat’
0 pisacie stroje a PC

I1. Nacvik pisania na PC

Stredny, horny a dolny
pismenovy rad 21

e L1-dfjk, hmaty

e L2-0a, hmaty, slova

e L3 -5, hmaty, slova,
vety

e L4 —e¢, hmaty, slova,
vety

e L5-owx, hmaty,
slova, vety

e L5-NEJalebo ANJ

e L6—tn—hmaty,
slova, vety

e L6—NEJalebo ANJ

e L7 - opakovacia,
hmaty, vety

e nadobudnut’
kladvesnicovu
gramotnost’, t. j.
obsluhovat’
klavesnicu pisacieho
stroja alebo PC
vSetkymi desiatimi
prstami




L7 — Nej alebo ANJ
L8 — ci, hmaty, slova,
vety

L8 — NEJ alebo ANJ
L9 — qyp, hmaty,
slova, vety

L10 —r,m, hmaty,
slova, vety

L11 — opakovacia,
hmaty, vety

L12 —u, hmaty, slova,
vety

L13 — v, hmaty, slova,
vety

L14 — z, hmaty, slova,
vety

L15 — b, hmaty, slova,
vety

L16 — opakovacia,
hmaty, vety

L17 — (-) pomlcka
L18 — h, hmaty, slova,
vety

L19 — g, hmaty, slova,
vety

L20 —u, hmaty, slova,
vety

L20 — NEJ alebo
ANJL21 -
opakovacia, hmaty,
vety

L21 — NEJ alebo
ANJL22 —
opakovacia, hmaty,

III. Nacvik pismen na
¢iselnom rade

16

L23 — (.) bodka,
hmaty, vety

L24 — opakovacia
L25 — opakovacia
L28 — y, hmaty, slova,
vety

L30 — t, hmaty, slova,
vety

L31 — opakovacia
L32 — &, hmaty, slova
L34 — ¢, hmaty, text
L35 — opakovacia

L 36 — i, hmaty, vety
L38 — §, hmaty, slova,

moznost’ zvladnut’
hmatovi metodu
pristupnym,
premyslenym

a prehl'adnym
spdsobom pomocou
vyucbového
programu ATF




vety

L39 — opakovacia,
hmaty, vety

L40 — ¢, hmaty, slova,
text

L41 — opakovacia
L42 — T, hmaty, slova,
vety

L44 — 7, hmaty, slova,
text

IV. Nacvik pismen na
¢iselnom rade, nacvik
znamienok

14

L46 — an, hmaty,
slova, text

L48 — (“)mikéent

L50 — (")dizen

L51 - ?!*, hmaty,
vety, text

L52 — () zatvorky,
hmaty, text

L53 — opakovacia,
slova, text

L55 — opakovacia,
slova, text

L56 - opakovacia
L57- opakovacia,
slova, text

L60 - §,5,8, slova, text
L61 - %, slova, vety,
text

L62 — 3,0, slova, vety,
text

L63 — 1+=, hmaty,
vety, text

L64 — 6,7, hmaty,
vety, text

L65 — 2/, hmaty, vety,
text

osvojit’ si metddu
pisania vSetkymi
desiatimi prstami,
zvySovat’ svoju
zruénost’, pisat’
presne a rychlo




Ucebné osnovy

Predmet: Administrativa a koreSpondencia

Odbor: 6323 K hotelova akadémia

Dotacia: 2 hod. tyzdenne/66 hodin

Tematicky celok

hod.

Obsahové Standardy

Vykonné §tandardy

I. ZvySovanie presnosti

a rychlosti pisania

10

Upevilovanie
hmatovej istoty, 1.
lekcia

Upevilovanie
hmatovej istoty, 2.
lekcia

Nacvik textu, 3. lekcia
Nacvik textu, 4. lekcia
Nacvik textu, 5. lekcia
— Globalizacia,
vypocet Cistych
uderov

Nacvik textu, 6. lekcia
— Socialna
komunikacia, vypocet
% presnosti

Nacvik textu, 7. lekcia
— Archivnictvo,
desatminutovka
Nacvik textu, 8. lekcia
—1Q a inteligencia
Nacvik textu, 9. lekcia
— Elektronicky podpis,
desatminutovka
Nacvik textu, 10.
lekcia, Prava pacienta,
desatminutovka

Ziak si mé osvojit’ zakladnu
odbornt terminologiu

z oblasti techniky
administrativy

Pisat’ desat’prstovou
hmatovou metédou

I1. Nacvik ¢élenenia textu

10

Uprava odsekov,
nadpisy a Ciastkové
nadpisy, 22. Lekcia
Clenenie textu,
oddiely, pododdiely,
oznacovanie oddielov
a poddodielov,
23.lekcia

Obsahy, prehlady, 24.
lekcia

Nacvik ¢lenenia textu,
25. lekcia

Nécvik pisania podl'a
diktatu, 30. lekcia
Nacvik textu, 33.

Ziak ma ziskat' v editovani
textu a dodrziavat’ platnu
STN na pisanie na stroji a PC




lekcia - Faktoring

e Nacvik textu, 41.
lekcia — Zmluva
0 vykone funkcie

e Nacvik textu, 42.
lekcia — Informac¢na
bezpecnost’,
desat'minatovka

e Nicvik textu, 43.
lekcia — Od telefonu
k digitalnej televizii

e Nicvik textu, 44.
lekcia — Manazment

casu
II1. Nacvik upravy e PrecviCovanie e Ziak si ma vypestovat
pisomnosti podl’a normy znamienok, znaciek pisomny prejav z odbornej,
10 a ¢islic, 16. lekcia jazykovej i grafickej stranky
o Clenenie textu, 17. e Mai dodrziavat’ platni STN
lekcia e Ma vediet’ napisat’ formalne
¢ Pisanie skratiek, spravne pisomnosti
skratkovych slov, Z hospodarskej praxe
titulov, hodnosti, 18.
lekcia

e Velkost’ papiera
a obalok, pisanie
adries, 19. lekcia

e Adresy na obalkach,
pisanie adries V liste,
20. lekcia

e Pisanie odvolacich
udajov, zostavovanie
spisovej znacky, 21.
Lekcia

J Uprava textu
podnikového listu, 22.
Lekcia

e Odpis praktického
prikladu podnikového
listu, 23. lekcia:
Potvrdenie
objednavky

e QOdpis praktického
prikladu podnikového
listu, 24. lekcia:
Ponuka pisacich
strojov

e (Odpis praktického
prikladu podnikového




listu, 24. lekcia:
Objednavka tlaciv

IV. Pisomna komunikacia,
pisomnosti 6

Komunikacia, delenie
komunikacie, pisomny
styk, pozvanka na
prijimacie sktsky
Rozdelenie
pisomnosti, smernica
Odpis textu:
Pisomnosti a ich
vyznam

Doklady pouzivané pri
hotovostnom
platobnom styku,
vyplianie PPD, VPD
Doklady pouzivané

v bezhotovostnom
platobnom styku,
vyplianie prikazu na
uhradu, hromadného
prikazu na thradu
Zasady spravneho
vypliania postovych
poukazok

e Prehibit’ a upevnit’ svoje

teoretické a praktické
poznatky z oblasti pisania na
PC

V. Stylizacia
pisomnosti 14

Struktura listu, zasady
spravnej Stylizacie
listu, odpis listu
Potvrdenie
objednavky

Odpis textu, Stylistika
Dopyt, Odpis
obchodného listu
Ponuka, Odpis
obchodného listu
Odpis obchodnych
listov — ponuka
Kupna zmluva
Zmluva o buducej
zmluve

Objednavka

Dodaci list

Faktura

Reklamacie

Urgencia

Dodrziavat’ zasady Stylizacie,
ale aj prejavit’ svoj osobity
Styl vyjadrovania

Vediet’ vyhotovovat’
pisomnosti z pracovnopravne;j
oblasti

Oboznamit’ so spravnym

a reklama¢nym konanim a ma
sa naucit’ vyhotovovat’
pisomnosti z tejto oblasti
Vediet stvisle pisat’ zadané
texty, vediet’ upravit
pisomnosti, poznat’ druhy
pisomného styku, vediet’
vypisat’ jednotlivé tlaciva
platobného styku, vediet
zoStylizovat’ ziadost,
objednavku a iné pisomnosti
Z oblasti nakupu a predaja




Upomienka,
nalezitosti upomienky
Stdne vymahanie
pohl'adavok

VI. Vnutropodnikové
pisomnosti 5

VII. Sukromné
a uradné pisomnosti,
osobné listy

V1. Zamestnanecké
pisomnosti 6

Rozdelenie
vnutropodnikovych
pisomnosti, prikaz
riaditel’a

Smernica, obeznik
Pozvanka
Zapisnica
Prezencna listina

Ziadosti obéanov
Osobné listy, Uprava
osobnych listov
Osobny list
blahoprajny, dakovny
Osobny list ststrastny,
odporucaci

Osobny list pozyvaci,
ospravedlnujuci

Ziadost o prijatie do
pracovného pomeru
Zivotopis

Pracovnéa zmluva
Rozviazanie
pracovného pomeru
dohodou, vypovedou,
dohoda 0 rozviazani
pracovného pomeru
ZruSenie pracovné¢ho
pomeru Vv skusobnej
dobe, okamzité
zruSenie pracovného
pomeru

Potvrdenie,
splnomocnenie

Vyhotovit’ jednoduché
pracovnopravne a pravne
pisomnosti

Rozvijat’ svoje vedomosti
Vv nadviznosti na
medzipredmetové vztahy
a vyuzit' ich v oblasti
obchodnej a hospodarskej
koreSpondencie




Nazov predmetu Ekonomika

Rocnik a casovy rozsah vyucby druhy -3 hodiny tyzdenne, spolu 99 hodin
treti - 2 hodiny tyzdenne, spolu 66 hodin
Stvrty -2 hodiny tyzdenne, spolu 66 hodin
piaty - 2 hodiny tyzdenne, spolu 60 hodin

Rocnik druhy, treti, Stvrty, piaty
Kéd a nazov studijného odboru 6323 K hotelova akadémia
Vyucovaci jazyk slovensky jazyk

CHARAKTERISTIKA PREDMETU

V predmete ekonomika sa ziaci zozndmia so zédkladnymi vedomost’ami o hospodareni
podniku v podmienkach trhovej ekonomiky.

Vychovno - vzdeldvacie ciele predmetu vedu ziakov k efektivnemu a racionalnemu
hospodéareniu v prospech podniku, spolo¢nosti a jednotlivca, k ekonomickej zodpovednosti za
vysledky prace a k podnikaniu pri reSpektovani poziadaviek na ochranu zivotného prostredia,
bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci. Cielové vedomosti prispievaju k orientacii ziakov v
zékladnych poznatkoch z oblasti vybranych ekonomickych pojmov, javov, procesov a
vzt'ahov trhového hospodarstva, z oblasti ekonomiky, organizacie a riadenia a foriem
organizacie s doslednym reSpektovanim zasad racionalizécie a efektivnosti s ich uplatnenim
na pracovisku. Cielové zru¢nosti sa sustreduji na schopnost komplexne poznavat a
posudzovat’ typické ekonomické javy a procesy predovSetkym na vnutropodnikovej urovni,
na vystihnuti a posudeni ich podstatnych znakov, stvislosti a dosledkov s ohl'adom na
dynamiku ekonomického vyvoja v trhovom hospodarstve. Riesit’ jednoduché vypocty, vysku
mzdy, produktivity prace, vypocty nakladov, kalkulacie atd’.

Predmet ekonomika dopliiuje a zavrSuje poznatky ziskané v odbornych predmetoch a
Vv odbornej praxi velmi potrebnym ekonomickym hladiskom a zdkladnymi ekonomickymi
vzt'ahmi a stvislostami. Osvojenie vedomosti a zru¢nosti, rovnako ako splnenie vychovnych
cielov, zavisi aj na volbe vyuCovacich metdd, ktoré sleduji aktivnu ucast Ziakov vo
vyucovacom procese. Ucebné osnovy su vypracované tak, aby vyucujici mal dostatocnt
moznost’ aplikovat nové prvky zmien v ekonomike, ktoré sa buda postupne zavadzat'.

CIELE PREDMETU EKONOMIKA

Hlavnym cielom predmetu je umozZnit Ziakom orientovat sa v zakladnych
ekonomickych pojmoch, kategériach a v zdkonitostiach fungovania trhu, trhového
mechanizmu, osvojit’ si postavenie podniku v narodnom hospodarstve a jeho prevadzku.
Obsah predmetu je zamerany na ekonomické Cinnosti spojené so ziskanim a spracovanim
ekonomickych informacii v oblasti poskytovania hotelovych sluzieb, zasobovania a odbytu,
vyroby, financovania, personalistiky, vedenia administrativy.

Ziaci ziskaju vedomosti z oblasti riadenia hotelového a gastronomického podniku. Buda
schopni orientovat’ sa v ekonomickych, organizacnych a pravnych forméch a legislativnych
podmienkach podnikania v hotelierstve, v spoloénom stravovani. Ziaci ziskaju prehlad
0 sluzbach bank aplatobnom styku, finanénom trhu, o dafiove] sustave a zdsadach
zdanovania, o investovani finan¢nych prostriedkov.

PRIEREZOVE TEMY
Stucastou uciva v predmete su tieto prierezové témy:
1. Environmentalna vychova ENV umoziiuje chapat’, analyzovat’ a hodnotit’ vztahy
medzi ¢lovekom a jeho Zivotnym prostredim na zdklade poznéavania ekologickych



3.

procesov, ktorymi sa riadi zivot na Zemi, geomorfologickych a klimatickych
podmienok, ovplyviiujicich ¢innost’ 'udi a d’alSich zivych organizmov. Ciel'om je
formovat a rozvijat’ také osobnostné kvality, ktoré ich vedu k ochrane zivotného
prostredia.

Téma ma vzt'ah k vzdelavacej oblasti Clovek a hodnoty. Poskytuje uceleny
elementarny pohlad na okolitd prirodu a prostredie, uci pozorovat, citlivo vnimat’

a hodnotit’ désledky spravania l'udi. Prispieva k osvojovaniu si zakladnych schopnosti,
zrucnosti a navykov aktivneho zodpovedného pristupu k prostrediu v kazdodennom
zivote. Pri vyuCovani sa uprednostituji metody a formy prace akymi su problémova
metdda, projektové vyuCovanie, brainstorming, ziacky experiment, rozhovor, hra,
modelové situacie, diskusie.

Vyucuje sa v tematickom celku: Vyvoj ekonomického myslenia, Zakladné
ekonomické pojmy, Odbyt, Narodné hospodarstvo, Hospodarska politika, Ekonomicka
stranka

Osobnostny a socialny rozvoj OSR v zdkladom vzdelavani kladie déraz na
formativne prvky, orientuje sa na subjekt i objekt, na vyuzitie v beznom zivote.
Reflektuje osobnost’ ziaka, jeho individudlne potreby a zvlastnosti. Jeho zmyslom je
pomahat’ kazdému ziakovi hl'adat’ vlastnu cestu k zivotnej spokojnosti zalozenej na
dobrych vzt'ahoch k sebe samému i k 'ud’om a svetu.

Ma vzt'ah k vzdelavacej oblasti Clovek a svet prace, kde zdokonal'ovanim schopnosti
tykajucich sa spoluprace a komunikécie v time v roznych situaciach. Uvedené témy sa
uskutociuju prakticky prostrednictvom hier, cvi¢eni, modelovych situacii a diskusii.

Vyucuje sa v tematickom celku: Trh a trhovy mechanizmus, Hospodarsky cyklus,
Danova ststava

Multikultarna vychova MKYV sprostredkiiva poznavanie vlastného kultirneho
zakotvenia a porozumenia odlisnym kulturam. Rozvija zmysel pre spravodlivost’,
solidaritu, toleranciu, vedie k chapaniu a reSpektovaniu neustale sa zvySujucich
sociokultirnych rozmanitosti. Ulohou je zabezpeéit' taki klimu, kde sa bud citit’
vSetci rovnopravne, k odstranovaniu nepriatel'stva. Uvedené témy sa uskutocnuju
prostrednictvom hier, cvi€eni, modelovych situécii a diskusii.

Ma vzt'ah k vzdelavacej oblasti Clovek a spoloénost’, zamerané na jednotlivca,
¢loveka v spolo¢nosti, uplatiiovanie svojich prav s reSpektovanim prava druhych,
I'udské vztahy, zdsady 'udského spoluzitia.

Uvedené témy sa uskuto¢niuju prakticky prostrednictvom hier, cviceni, modelovych
situacii a diskusii.

Vyucuje sa v tematickom celku: Vyvoj ekonomického myslenia, Hospodarsky cyklus,
Zasobovanie, Vyroba, Odbyt, Medzinarodna ekonomicka integracia, Hospodarska
politika, Medzinarodny obchod



4. Medialna vychova MEYV pontka poznatky a zru¢nosti tykajuce sa medialne;j
komunikacie a prace s médiami. Média a komunikécia predstavuju vel'mi vyznamny
zdroj sktisenosti, zazitkov a poznatkov. Ma vybavit’ ziaka zédkladnou tiroviiou
medidlnej gramotnosti. Ide o schopnost’ analyzovat’ ponuky sprav, posudit’ ich
vierohodnost’ a vyhodnotit’ ich komunikacny zamer.

Ma vzt'ah k vzdelavacej oblasti Umenia a kultura, poukazuje na vnimanie Specifickej
reci znakovych kodov, ktoré média pouzivaju, ich kombindcie, nielen prostrednictvom
jazyka, ale i obrazmi a zvykmi.

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

Vyucuje sa v tematickom celku- Finanéné riadenie, Podnikatel'sky zamer, Platobny
styk

5. Tvorba projektu a prezenta¢né zruénosti TPZ rozvija a zdokonal'uje zru¢nosti
ziakov tak, aby vedeli komunikovat’, aby vedeli svoje tvrdenia zdévodnit’, vytvorit
argumenty a aj ich pouzit’. Ziak sa ma nauéit’ kritiky mysliet, aby vedel informécie
v predmete vyselektovat’ a pracovat’ s nimi. Vediet’ sa prezentovat’ prostrednictvom
vlastnej prace, projektu, vediet’ pracovat’ v skupine.

Ma vzt'ah k vzdelavacej oblasti Clovek a svet prace, k problémovému, hypotetického
mysleniu, aby sa ziak snazil vyhl'adavat’ problémy, ktoré treba riesit’, lebo len tak
mozno rast’ a smerovat’ k pokroku. Rozvijaju kompetencie ziaka pri pisomnom

I verbalnom prezentovani svojej prace, pricom nutia pouzivat’ informacné

a komunika¢né technologie.

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

Vyucuje sa v tematickom celku Obchodné banky, Bankova sustava, Poist'ovnictvo,
Podnikanie, Podnikatel'sky zdmer, Platobny styk, Cena a cenova politika

6. Ochrana Zivota a zdravia OZZ 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 vzt'ah k vzdelavacej oblasti Pobyt a pohyb v prirode hlavne pri odbornych
exkurziach, vystavach, navstevach prezentécii.

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

Vyucuje sa v tematickom celku Majetok podniku, Zasobovanie

7. Ludské prava a ich dodrZiavanie — CUP Dodrziavanie prav sa zabezpeci najmé tym,
ze nebude jednotlivca v pravach obmedzovat. Ide o dodrziavanie VSeobecnej
deklaracie 'udskych prav. Najmé obc¢ianske prava (pravo na Zivot, na nedotknutel'nost’
jej osoby a sikromia, pravo na osobnu slobodu, na sukromie, na vlastnictvo, na listové
tajomstvo, na ochranu osobnych udajov, na slobodu pohybu a pobytu, na slobodu



prejavu, pravo na informacie, na volebné pravo, na zhromazd'ovacie pravo. V oblasti
hospodarskeho prava — pravo na slobodnu vol'bu povolania, pravo podnikat’, pravo na
pracu, na spravodlivé a uspokojivé podmienky. V oblasti socidlnych prav — pravo na
primerané hmotné zabezpeCenie v starobe, pravo na ochranu zdravia. V oblasti
socialnych prav — pravo na primerané hmotné zabezpecenie, pravo na ochranu zdravia.
Uvedené témy vyuzivaji moznost’ uvadzania skuisenosti zo Zivota, na zaklade clankov,
televiznych relacii

Vyucuje sa vtematickom celku — Ekonomické systémy, Trhovy mechanizmus,
Podnikanie, Danova sustava, Odmenovanie pracovnikov, Podnikanie a banky

8. Narodny program financnej gramotnosti FIG

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¢nt
gramotnost’. V tematickych celkoch:

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

Trh atrhovy mechanizmus — urCovanie ceny prace a jej hodnoty, vazit' si hodnotu
ludskej prace, zabezpeCit peniaze na uspokojovanie zivotnych potrieb, opisat’ faktory
ovplyviiujice vysku ¢istej mzdy, zohl'adnit’ vplyv finanénych 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 socidlne poistenie

Ekonomicka 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.

Personalna cinnost' podniku — zabezpeCovanie Zivotnych potrieb, prijem a praca,
harmonizovat’ potreby osobné, rodinné, spoloc¢enské, identifikovat’ zdroje osobnych prijmov

Odbytova Cinnost’ podniku - dodrziavanie cenového zdkona, vysvetlit’ ucel informécii
0 uverovej politike, identifikovat’ ndklady a prinosy uverov

Riadenie podniku — riadenie rizika, vysvetlit' zakladné metody 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’ investi¢né alternativy

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

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¢mu samostatne, komplexne, spravne, vecne
- bol schopny predniest’ vlastné rieSenie
- vyborne aplikoval poznatky na prax
chvalitebny - 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’ dant 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 aplikdciu poznatkov na prax
dostatoény - odklonil sa od témy
- vedel rozpravat’ k danej téme len za pomoci dopliiujucich otazok
- nepouzival odbornu terminolégiu
- 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’ dana tému
- nereagoval ani na pomocné otazky



Ucebna osnova Ekonomika

2. ro¢nik — 3 hodiny tyZdenne, spolu 99 hodin HA

Tematicky celok Obsahovy Standard Vykonovy Standard

1. Uvod do ekonémie 5h

Ekonomika, Ekonémia Zakladné pojmy Oboznamit’ sa so zakladnymi

pojmami

2.Vyvoj ekonom. myslenia 5h

Histoéria ekonomického myslenia

Vyvoj - starovek, stredovek
Vyvoj - klasickd ekonémia
Vyvoj - marxizmus

Vyvoj - keynesovstvo
Vyvoj - monetarizmus

Vysvetlit vyvoj ekonomického
myslenia

3. Ekonomické systémy 14 h

Zakladné ekonomické otazky

Definovat’ pojmy ekondémia
a ekonomika

Potreby, spotreba

Zakladné a luxusné potreby

Statky, druhy

Vysvetlit’ vztahy medzi

zakladnymi a vy$§imi potrebami

Vyroba, faktory

Vyroba, druhy vyroby
Vyrobné faktory

Pomenovat’ triadu

ekonomickych problémov

Poznat’ zakladné typy ek.

4.EKk.hloha $tatu 20 h
Struktira narodného

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 stustava

Poistovnictvo, vyznam a ulohy

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

bankové operacie

Definovat’ poistenie, zivotné

Reprodukény proces

Fazy reprodukéného procesu
Druhy reprodukcie

Fazy ekonomického cyklu

Vysvetlit’ jednotlivé fazy procesu

Inflacia Inflacia Vediet’ vysvetlit' inflaciu, priciny
Miera inflacie a mieru inflacie
Druhy inflacie
Priciny inflacie

Nezamestnanost’ Nezamestnanost’ Charakterizovat’ nezamestnanost’

Miera nezamestnanosti

Druhy nezamestnanosti

Porovnat’ nezamestnanost’ v SR

5. Trh, trhovy mechanizmus 20 h

Trh, subjekty trhu

Subjekty a objekty trhu

Definovat’ pojem trh




Vzajomné vztahy

Vysvetlit' zakladné
subjekty trhu

Ponuka, dopyt, konkurencia Uloha ponuky Vysvetlit pojmy ponuka a dopyt
Vyznam dopytu Pomenovat’ krivky ponuky a
Délezitost’ konkurencie dopytu
Cena Vysvetlit rovnovaznu cenu

6. Podnikanie 20h

Podnikanie Pravne formy podl'a Zivnosten. Vysvetlit’ pojem podnik
zakona Uviest’ spdsob zalozenia
Podnik jednotlivca a osvedéenie podniku
Osobné spolo¢nosti Vediet definovat’ druhy
Obchodné spolo¢nosti zivnosti
Druzstva

7. Mikroekonomia 15h

Podnik Podnik Vediet' charakterizovat’ podnik

Riadenie podniku

Likvidacia podniku

Ucéebna osnova Ekonomika

3. ro¢nik — 2 hodiny tyZdenne, spolu 66 hodin

Tematicky celok

Obsahovy $tandard

Vykonovy $tandard

1. Uvod do mikroekonomie 4 h

Podnikatel'ska jednotka

Podnikatel’'ska jednotka

Vediet spravne ur€it’ vel'’kost’

podniku, podnikatel'skej jednotky

2.Zakladné rozdelenie
podnikateP’skych ¢innosti 36 h
Majetok podniku

Majetok, jeho uloha v podniku
Obstaravanie majetku
Ocenovanie majetku
Opotrebovanie majetku

Odpisovanie majetku

Uviest’ zlozky majetku
Pomenovat’ moznosti

obstarania majetku

Zasobovanie Nakupna politika Vymenovat’ ¢lenenie zasob
Obstaravanie zasob Vediet’ sposoby obstaravania
Normy zasob zasob
Skladovanie zasob

Druhy skladov Druhy skladov Charakterizovat’ zakladnt
Doklady funkciu skladov

Inventarizécia majetku




Vyrobna ¢innost’

Vyrobok
Vyrobny program
Vyrobna kapacita

Uviest’ druhy vyrobnych

faktorov

Odbytova ¢innost’

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

3.0bchodno-zavizk.vzt’ahy 10 h

Kupna zmluva

Kupna zmluva

Spravne ur¢it’ obchodno-zavazk.

vztahy

4. Platobny styk 16 h
Platobny styk

Formy platobného styku
Hotovostny platobny styk
Bezhotovostny platobny styk

Ovladat’ pracu s peniazmi,
s bankovym uc¢tom

Vediet vyplnat’ tla¢iva

Ucebna osnova Ekonomika a riadenie podniku

4. ro¢nik — 2 hodiny tyZdenne, spolu 66 hodin

Tematicky celok

Obsahovy $tandard

Vykonovy $tandard

1. Néaklady, vynosy,
hospodarsky vysledok 10 h
Naklady, kalkula¢ny vzorec

Zdroje financovania podniku
Naklady, ¢lenenie nakladov
Moznosti znizovania nakladov

Tvorba kalkula¢ného vzorca

Definovat’ pojem naklady
Vysvetlit rozdiel medzi
variabilnymi a fixnymi nakladmi
Ovladat polozky kalkulaéného

vzorca

Vynosy, hospodarsky vysledok

Vynosy, ¢lenenie vynosov
Moznosti zvySovania vynosov
Zistovanie hospodarskeho
vysledku

Tvorba cien

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

Vediet tvorbu cien, zlozenie

ceny

2. Zakl.financovanie podniku 18 h

Financ¢na analyza

Finan¢na analyza
Financ¢né zdroje

Finan¢ny plan

Vediet urcit’ zdroje financnej
analyzy

Vediet’ vyhotovit’ a okomentovat’




Metody finan¢nej analyza

Kontrola plnenia planu

finan¢ny plan

3. Cena, cenova politika 15h

Cena Cena, tvorba cien Vediet’ pouZit’ cenotvorbu
Cenova politika Uviest’ vyznam regulacie cien
Cenové tipravy

4. Dafova sustava 23h

Statny rozpodet

Prijmy Statneho rozpoctu
Vydavky Statneho rozpoctu
Priame dane

Nepriame dane

Vediet' vyznam a prinos SR
Ovladat zdroje jednotlivych dani

Posudit’ vplyv dani na SR

Ucebna osnova Ekonomika a
riadenie podniku

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

Tematicky celok

Obsahovy $tandard

Vykonovy $tandard

1. Odmeinovanie zamestnancov

10h
Odmenovanie Mzdové formy Vediet spravne vypocitat’ mzdu
Naroky zamestnancov
2. Finanény trh 12h
Finan¢ny trh Financny trh Spravne ur¢it’ finan¢né ciele

Ulohy finanéného manazéra

3.Podnikanie a banky 16 h

Centralna banka

Ulohy centrélnej banky

Poznat’ systém bankovych

Obchodné banky Obchodné banky operacii
Bankové operacie Ovladat aktivne a pasivne
Vkladové operacie bankové operacie
Uverové operacie
Bankové riziké

4. Menova politika 10 h

Menova politika

Menova politika

Statny rozpodet

Vediet posudit’ menovu politiku

5. Statistika 10 h

Statistické pojmy

Statistické pojmy
Statistické tabul’ka
Grafy, druhy grafov
Analyza vysledkov

Posudit’ ekonomické vysledky




Nazov predmetu Pravna nauka

Casovy rozsah vyuéby 2 hodiny tyZzdenne, spolu 60 hodin
Roénik piaty

Kaéd a nazov studijného odboru 6323 K hotelova akadémia
Vyucéovaci jazyk slovensky jazyk

CHARAKTERISTIKA PREDMETU

Cielom predmetu pravna nauka oboznamit ziakov so zakladnymi pojmami
stivisiacimi S podnikatel'skou ¢innostou, jednotlivymi pravnymi tkonmi a typmi
pravnych obchodnych spoloc¢nosti.

Odborny predmet prdvna néduka v Studijnom odbore rozsiruje a doplfia uéivo
ekonomiky o dalsie poznatky zoblasti pravnych vztahov jednotlivych typov
podnikania v ramci Slovenskej republiky. Jeho obsah je §trukturovany do tematickych
celkov(téma a podtémy).Predmet ziaka vedie k tomu, aby si rozsiril prehl'ad pojmov
Z oblasti prava a pravnych vztahov a celkovej problematiky organizécie podnikania.
Jednotlivé tematické celky postupne nadvézuju na celu Sirku problematiky pravnych
vzt'ahov, v 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 vztahy. Nasledujiice uéivo zaclenené do tematického
celku prevod vlastnictva a prava hospodarenia ziaka upevni v oblasti pojmov kipna
zmluva, reklama¢éné konanie, zmluva o prevode majetku, leasingova zmluva.
Nadvézujice ucivo zaClenené do tematického celku pracovného prava ziaka blizSie
obozndmi so vznikom, zmenou i skonCenim pracovného pomeru. Pojmy suvisiace
S témou v oblasti pracovného prava ziaka zorientuju v jednotlivych naleZitostiach tejto
problematiky.

Metddy, formy a prostriedky vyuCovania predmetu pravna nduka maju stimulovat
rozvoj poznavacich schopnosti ziakov, podporovat’ ich samostatnost’, cielavedomost’
a zdravy usudok. Ziak ako aktivny subjekt v procese vyu¢by ma mat moZznost
spolurozhodovat’ a spolupracovat’, ucitel ma viest ziaka k ¢o najlep§im vykonom
a spravne ho motivovat’, podporovat’ jeho aktivity vSeobecne. Pri vyucbe pouZivame
formu vykladu, riadeného rozhovoru, preferujeme pracu s ucebnicami, doplnené
0 odborné Casopisy a ¢lanky.

Ucivo predmetu pravna nauka zacleiiuje aj oblast novych pravnych noriem v oblasti
obchodného, Zivnostenského, rodinného a pracovného prava. Ziak si na jednotlivych
prikladoch osvoji Specifika jednotlivych typov obchodného a pracovného prava. Ucitel
vedie ziaka problematikou pravnych vztahov postupne od typov spolo¢nosti az po
oblast’ pracovného prava zamestnanca.. Ziak by mal byt vedeny k uvedomelému
chapaniu pravnych vztahov i1 pravnej politiky.

Predmet pravnej nauky je medzipredmetovo previazany s predmetmi ekonomika,
uctovnictvo, ob¢ianska nauka, administrativa a koreSpondencia..



CIELE PREDMETU

Cielom vyucovacieho predmetu pravna nduka v Studijnom odbore je poskytnut’ zZiakom
subor vedomosti, poznatkov a informécii z oblasti prava, pravnych vztahov podnikania,
zivnostenského zakona obchodného zékonnika. Ziaci nadobudnt vedomosti z okruhu
prav hospodarenia, prevodu vlastnictva, pracovného prava, platobnych, tverovych
a vkladovych vztahov. Nadvizujice ucivo z oblasti ochrany spotrebitela poskytne
ziakom uceleny obraz podmienok a pravidiel predaja a ochrany spotrebitel'a. Zavere¢né
hodiny predmetu obsahuji $pecifické ucivo zahriiujice nové pravne normy v oblasti
obchodného a pracovného prava.

PRIEREZOVE TEMY
Stcast'ou uciva v predmete st tieto prierezové témy:

Environmentalna vychova umoziiuje chapat, analyzovat’ a hodnotit’ vztahy medzi
¢lovekom a jeho zivotnym prostredim na zaklade poznavania ekologickych procesov,
ktorymi sa riadi zivot na Zemi, geomorfologickych a klimatickych podmienok,
ovplyviwgjucich ¢innost’ l'udi a d’alSich zivych organizmov. Cielom je formovat
a rozvijat’ také osobnostné kvality, ktoré ich vedu k ochrane zivotného prostredia.
Téma méa vztah kvzdelavacej oblasti Clovek ahodnoty. Poskytuje uceleny
elementarny pohlad na okoliti prirodu a prostredie, uc¢i pozorovat,, citlivo vnimat’
a hodnotit’ dosledky spravania l'udi. Prispieva k osvojovaniu si zakladnych schopnosti,
zrucnosti a navykov aktivneho zodpovedného pristupu k prostrediu v kazdodennom
zivote. Pri vyucovani sa uprednostiiuju metddy a formy prace akymi su problémova
metoda, projektové vyulovanie, brainstorming, ziacky experiment, rozhovor, hra,
modelové situacie, diskusie.

Vyuéuje sa v tematickom celku: Zakladné pojmy tedrie prava, Ustavné pravo

Osobnostny a socidlny rozvoj Vv zékladom vzdeldvani kladie doraz na formativne
prvky, orientuje sa na subjekt iobjekt, na vyuzitic v beznom Zzivote. Reflektuje
osobnost’ Ziaka, jeho individualne potreby a zvlastnosti. Jeho zmyslom je pomdahat
kazdému ziakovi hladat’ 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 zdokonalovanim schopnosti
tykajacich sa spoluprace a komunikécie v time v r6znych situaciach. Uvedené témy sa
uskutocniuju prakticky prostrednictvom hier, cviceni, modelovych situacii a diskusii.

Vyucuje sa v tematickom celku: Obcianske pravo

Multikulturna vychova sprostredkiiva pozndvanie vlastného kulturneho zakotvenia
a porozumenia odliSnym kultaram. Rozvija zmysel pre spravodlivost, solidaritu,
toleranciu, vedie k chapaniu a reSpektovaniu neustale sa zvySujacich sociokulturnych
rozmanitosti. Ulohou je zabezpegit’ taka klimu, kde sa budu citit’ vietci rovnopravne,
k odstranovaniu nepriatel'stva. Uvedené témy sa uskutoc¢iiuju prostrednictvom hier,
cviceni, modelovych situdcii a diskusii.



Ma vztah k vzdelavacej oblasti Clovek a spolognost, zamerané na jednotlivca,
Cloveka v spolo¢nosti, uplatiiovanie svojich prav s reSpektovanim prava druhych,
Pudské vzt'ahy, zasady l'udského spoluzitia.

Uvedené témy sa uskutocnuji prakticky prostrednictvom hier, cvi¢eni, modelovych
situacii a diskusii.

Vyucuje sa v tematickom celku: Obc¢ianske pravo, Obchodné pravo, Ustavné pravo,
Pracovné pravo

Medialna vychova pontka poznatky a zrucnosti tykajuce sa medialnej komunikacie
aprace smédiami. Média akomunikicia predstavuju velmi vyznamny zdroj
skusenosti, zazitkov a poznatkov. M4 vybavit’ ziaka zdkladnou urovilou medialne;
gramotnosti. Ide o schopnost’ analyzovat' ponuky sprav, posudit’ ich vierohodnost
a vyhodnotit’ ich komunikaény zamer.

Ma vztah k vzdelavacej oblasti Umenia a kultara, poukazuje na vnimanie $pecificke;j
reci znakovych kodov, ktoré médid pouZzivaju, ich kombindcie, nielen prostrednictvom
jazyka, ale i obrazmi a zvykmi.

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

Vyuéuje sa v tematickom celku- Pracovné pravo, Ustavné pravo, Obchodné pravo,

Tvorba projektu a prezentaéné zrucnosti rozvija a zdokonal'uje zruénosti ziakov
tak, aby vedeli komunikovat, aby vedeli svoje tvrdenia zddévodnit, vytvorit
argumenty a aj ich pouzit. Ziak sa ma naudit’ kritiky mysliet, aby vedel informécie
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 uskutocniuju prakticky prostrednictvo cviceni, samostatnych prac
a prezentacii, diskusii.

Vyucuje sa v tematickom celku Obc¢ianske pravo, Obchodné pravo, Rodinné pravo,

Ochrana zivota a zdravia sa realizuje pobytom a pohybom v prirode, pripravuje
jedinca na Zzivot v prostredi, v ktorom sa nachadza. Rozvija vzt'ah 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 uskuto¢iiuju prakticky prostrednictvo cviceni, samostatnych prac
a prezentacii, diskusii.

Vyucuje sa v tematickom celku Ob¢ianske pravo, Pracovné pravo

Ludské prava aich dodrziavanie — Dodrziavanie prav sa zabezpeci najmi tym, Ze
nebude jednotlivca v pravach obmedzovat’. Ide o dodrziavanie VSeobecnej deklaracie
Pudskych prav. Najmé obcianske prava (pravo na zivot, na nedotknutel'nost’ jej osoby
a sukromia, pravo na osobnu slobodu, na stkromie, na vlastnictvo, na listové
tajomstvo, na ochranu osobnych udajov, na slobodu pohybu a pobytu, na slobodu
prejavu, pravo na informacie, na volebné pravo, na zhromazd'ovacie pravo. V oblasti
hospodarskeho prava — pravo na slobodnt vol'bu povolania, pravo podnikat’, pravo na
pracu, na spravodlivé a uspokojivé podmienky. V oblasti socidlnych prav — pravo na
primerané hmotné zabezpeCenie v starobe, pravo na ochranu zdravia. V oblasti
socialnych prév — pravo na primerané hmotné zabezpecenie, pravo na ochranu zdravia.
Uvedené témy vyuzivaji moznost uvadzania skusenosti zo Zzivota, na zaklade
¢lankov, televiznych relécii

Vyuéuje sa v tematickom celku — Zakladné pojmy tedrie prava, Ustavné pravo,
Pracovné pravo, Obcianske pravo, Obchodné pravo, Rodinné préavo.

Narodny program finan¢nej gramotnosti
Finan¢nd gramotnost’ je schopnost’ vyuzivat' poznatky, zru¢nosti a skusenosti na
efektivne riadenie vlastnych finanénych zdrojov s cielom zaistit’ celoZivotné financné
zabezpecenie seba asvojej domacnosti. Vyuzivat banku finan¢nej gramotnosti
a otvorenu finan¢nu gramotnost’.
Ziak ma vediet’ pochopenie otazky bohatstva a chudoby, osvojit’ si, o znamena it
hospodarne, kontrolovat’ osobné prostriedky, ur€ovanie ceny prace a jej hodnoty, vazit
si hodnotu l'udskej prace, zabezpecit’ peniaze na uspokojovanie zivotnych potrieb,
opisat’ faktory ovplyviiujice 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.
Personalna 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. Postdit’ hodnotu T'udskej prace, planovanie a hospodarenie s peniazmi,
vplyv dani na podnikanie, riadenie rizika.
Vyuéuje sa v tematickom celku — Zikladné pojmy tedrie prava, Ustavné pravo,
Pracovné pravo, Obcianske pravo, Obchodné pravo, Rodinné pravo

HODNOTENIE VZDELAVACICH VYSTUPOV
Stupeii hodnotenia  Kritéria hodnotenia
vyborny - porozumel téme
- vedel samostatne rozprava k danej téme
- spravne pouzival odbornu terminoldgiu
- Sistotou vysvetlil vztahy medzi zadanymi pojmami
- odborne diskutoval k danej téme
- vyuzival pomocky a poskytnuté prostriedky pri odpovediach
- prezentoval zadana 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 vhodna odborna terminoldgiu s malou pomocou
- pri odpovedi vyuzival poskytnuté pomocky a prostriedky
- danu tému prezentoval samostatne, komplexne a spravne
- vedel analyzovat’ dana tému
- aplikoval poznatky na prax

dobry

- porozumel téme

- vedel rozpravat’ k danej téme s malymi nedostatkami

- pouzival s pomocou pri odpovedi poskytnuté pomdcky a prostriedky
- dant tému prezentoval s pomocou

- Vvedel odpovedat’ na pomocné otazky

- s pomocou vedel analyzovat’ dant tému
- s pomocou uviedol aplikaciu poznatkov na prax

dostatocny

- odklonil sa od témy

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

- nevedel vyuzit’ ponikané pomdcky

- odpovedal nesamostatne, nekomplexne
- nebol schopny prakticky aplikovat’ poznatky na prax

nedostato¢ny - odklonil sa od témy, nepochopil tému

- nevedel rozpravat’ k danej téme
- nevedel pouzivat’ poskytnuté pomdcky a prostriedky
- nevedel prezentovat’ dana tému

- nereagoval ani na pomocné otazky

Ucéebna osnova Pravna nauka
1. ro¢nik — 2 hodiny tyZdenne, spolu 60 hodin

HA

Tematicky celok

Obsahovy $tandard

Vykonovy $tandard

1.Zakladné pojmy
tedrie prava 5h
Pramene prava

Préavny stat
Pramene préva
Funkcie prava

Formy prava

Poznat’ zakladnt charakteristiku
prava
Vediet' zakladné funkcie prava

Urdit pravne vztahy

2. Ustavné pravo 5h
Ustava Slovenskej republiky

Ustava Slovenskej republiky
Histéria a §truktara Ustavy SR
Statna moc

Sudnictvo SR

Poznat’ zakladné principy a
ustanovenia

Oboznamit’ sa s histériou

a §truktarou Ustavy SR

3. Pracovné pravo 12 h

Zakonnik prace

Zakonnik prace

¢astnici pracovnych vzt'ahov
Ucastnici p ych vztah

Pracovny pomer

Oboznamit’ sa s ustanoveniami

Zakonnika prace

Pracovna zmluva

Nalezitosti

Pracovny cas

Poznat néleZitosti pracovnej
zmluvy




Mzdové nalezitosti
Dovolenka na zotavenie

Skoncenie pracovného pomeru

Ovladat’ svoje prava

Vediet uplatnit’ svoje prava

4. Obcianske pravo 10 h
Predmet, pramene

Obciansky zakonnik
Zastpenie

Vlastnicke pravo

Poznat’ svoje prava a povinnosti
Informovat’ o moznostiach

zastiipenia

Dedi¢ské pravo

Dedenie zo zakona

Dedenie zo zaveru

Poznat’ moznosti dedenia

Zavazkové pravo

Zmluvy
Zodpovednost’ za chyby

Poznat’ ustanovenia zmlav

5. Obchodné pravo 13h

Obchodny zakonnik

Podnikatel’ska ¢innost’
Podnikatel'ské subjekty
Zivnosti

Koncesna listina

Ovladat’ zakladné formy
podnikania

Poznat’ nalezitosti povoleni

Zmluvy v obchodnom prave

Kupna zmluva
Zmluva o diele
Mandéatna zmluva
Najomna zmluva

Poistna zmluva

Ovladat’ zakladné ustanovenia
jednotlivych zmlav

Vediet’ vyhotovit zmluvu

6. Rodinné pravo 6h

Manzelstvo Manzelstvo, vznik Oboznamit’ sa s pojmami
Manzelstvo, vztahy v rodine v rodinnom prave
Manzelstvo, zanik

Rodic¢ovstvo Rodicovstvo Vediet’ o vzajomnych vztahoch

Pomoct pri nahradnych

Vztahy rodicov a deti rodinnych
Urcenie otcovstva vztahoch
Nahradné rodinné vztahy

7. Trestné pravo 2h

Trestné pravo

Trestné pravo hmotné
Trestné pravo procesné

Trestny poriadok

Oboznamit’ sa s ustanoveniami
trestného poriadku, nasledkami

trestnych ¢inov, druhy trestov

8. Euroépska unia 6h

Eurdépska inia

Zékladné pojmy
Symboly Eurépskej tnie
Vyhody a nevyhody EU
Euro - jednotna mena

Europske fondy

Poznat’ symboly EU
Vediet' porovnavat’ pouzivanie
jednotnej meny

Poznat’ organy a institticie EU




Nazov predmetu Uétovnictvo

Casovy rozsah vyuéby Stvrty — 4 hodiny tyzdenne, spolu 132 hodin
piaty - 3 hodiny tyzdenne, spolu 90 hodin

Roénik Stvrty, piaty

Kaéd a nazov studijného odboru 6323 K hotelova akadémia

Vyucéovaci jazyk slovensky jazyk

CHARAKTERISTIKA PREDMETU

Predmet Gétovnictvo patri k zakladnym odbornym predmetom. Spolu s ekonomikou
tvori zaklad, na ktory nadvédzuju ostatné povinné i volitel'né odborné predmety. Je zadkladom
ekonomického povedomia a rozvija intelektudlne schopnosti a logické myslenie ziakov
¢iselnym zobrazenim ekonomickych javov.

Prispieva Kk upevneniu etickych vlastnosti ziaka, z hl'adiska podpory zmyslu pre
presnost, pravidelnost’ a zodpovednost’. Obsahuje zékladné teoretické a praktické poznatky,
pojmy a vztahy, ktoré si maju ziaci osvojit’.

Umoznuje ziskat vedomosti a schopnosti praktickej aplikdcie pri vykondvani
uctovnych prac v drobnom podnikani a pri rieSeni Gloh v procese ziskavania a spracovania
ekonomickych informécii v ramci uctovnej dokumentacie.

Poskytuje zadkladnu orient4ciu pre ziskavanie a spracovanie podkladov pre vypocty a
kontrolu vramci danového systému. Pozostava z najdodlezitejSich tematickych celkov
Z predmetu, vyucovanych na strednych Skolach, prispdsobenych konkrétnemu Studijnému
zameraniu, pricom koncepcia zostava zachovana.

Samotny obsah uciva je potrebné priebeZzne aktualizovat v stlade s platnymi
vSeobecnymi pravnymi predpismi (zédkon o uCtovnictve, daflové zdkony, opatrenia
Ministerstva financii SR ohl'adom rdmcovej Gc¢tovej osnovy a postupov Gc¢tovania, uctovnych
zéavierok).

CIELE PREDMETU

Cielom vyucovacieho predmetu uctovnictvo je objasnit’ Ziakom podstatu sustavy
podvojného G¢tovnictva , funkciu Gc¢tovnictva pri podnikani, metodiku a postupy uctovania,
vysvetlit' zakladné pojmy, Co je podstatou jednoduchého ucCtovnictva, naucit’ ich viest
jednoduché Gctovnictvo a oboznamit’ ich s vedenim podvojného Gctovnictva.

Vystupnymi Specifickymi cielmi st zdklady podvojného uctovnictva, uctovanie
rozliénych Uc¢tovnych pripadov v podnikatel'skych w¢tovnych jednotkach, logické
zdovodnenie zvoleného postupu. Naucit’ podstatu, vzijomné vztahy a stvislosti medzi
jednotlivymi zlozkami uctovného informaéného systému.

Doraz klast’ pri vyucbe na problematiku uctovnej dokumentacie, u¢tovnych zaznamov,
uctovnych zapisov v uctovnych knihdch. Délezitym cielom je analyza financnej situacie
podniku na zaklade podkladov z bezného Gc¢tovnictva a Gi€tovnej zavierky.

RieSenie ciastkovych a suvislych prikladov poméze ziakom otestovat’ si platnost’
teoretického uciva a si€asne ziskat’ zrucnosti v oblasti vedenia ti€tovnej evidencie, vypoctov a
tvorby podkladov pre d’alSie spracovanie uctovnych informécii.



PRIEREZOVE TEMY

Sucastou uciva v predmete su ticto prierezové témy:

Environmentalna vychova ENV umoznuje chapat’, analyzovat’ a hodnotit’ vztahy
medzi ¢lovekom a jeho zivotnym prostredim na zaklade poznéavania ekologickych
procesov, ktorymi sa riadi Zivot na Zemi, geomorfologickych a klimatickych
podmienok, ovplyviiujicich ¢innost’ 'udi a d’alSich zivych organizmov. Ciel'om je
formovat a rozvijat’ také osobnostné kvality, ktoré ich vedu k ochrane zivotného
prostredia.

Téma ma vztah k vzdelavacej oblasti Clovek a hodnoty. Poskytuje uceleny
elementarny pohlad na okolitd prirodu a prostredie, uci pozorovat, citlivo vnimat’

a hodnotit’ désledky spravania l'udi. Prispieva k osvojovaniu si zékladnych schopnosti,
zrucnosti a navykov aktivneho zodpovedného pristupu k prostrediu v kazdodennom
zivote. Pri vyucovani sa uprednostituji metddy a formy prace akymi su problémova
metdda, projektové vyuCovanie, brainstorming, ziacky experiment, rozhovor, hra,
modelové situacie, diskusie.

Vyucuje sa v tematickom celku: Zakladné ekonomické pojmy, Dokumentacia
uctovnych pripadov, Zuctovacie vztahy

Osobnostny a socialny rozvoj OSR v zdkladom vzdelévani kladie doraz na
formativne prvky, orientuje sa na subjekt i objekt, na vyuzitie v beznom Zivote.
Reflektuje osobnost’ ziaka, jeho individudlne potreby a zvlastnosti. Jeho zmyslom je
pomahat’ kazdému Ziakovi hl'adat’ vlastna cestu k Zivotnej spokojnosti zaloZenej na
dobrych vzt'ahoch k sebe samému i k 'ud’om a svetu.

Ma vzt'ah k vzdelavacej oblasti Clovek a svet prace, kde zdokonal'ovanim schopnosti
tykajacich sa spoluprace a komunikécie v time v réznych situaciach. Uvedené témy sa
uskutocnuju prakticky prostrednictvom hier, cvi¢eni, modelovych situacii a diskusii.

Vyucuje sa v tematickom celku: Zuc¢tovacie vzt'ahy, Majetok podniku,

Multikultirna vychova MKYV sprostredkava pozndvanie vlastného kultirneho
zakotvenia a porozumenia odlisnym kultiram. Rozvija zmysel pre spravodlivost,
solidaritu, toleranciu, vedie k chapaniu a respektovaniu neustale sa zvySujucich
sociokultirnych rozmanitosti. Ulohou je zabezpe¢it' taka klimu, kde sa budi citit’
vSetci rovnopravne, k odstraiovaniu nepriatel'stva. Uvedené témy sa uskutocnuju
prostrednictvom hier, cviceni, modelovych situécii a diskusii.

Ma vzt'ah k vzdelavacej oblasti Clovek a spolo¢nost’, zamerané na jednotlivca,
¢loveka v spolocnosti, uplatiiovanie svojich prav s reSpektovanim prava druhych,
Pudské vzt'ahy, zdsady 'udského spoluzitia.

Uvedené témy sa uskuto¢ituju prakticky prostrednictvom hier, cviceni, modelovych
situdcii a diskusii.



Vyucuje sa v tematickom celku: Majetok podniku, Suvisly priklad, Jednoduché
uctovnictvo, Podvojné uctovnictvo, Finanéné ucty

Medialna vychova MEV pontka poznatky a zru¢nosti tykajice sa medidlnej
komunikacie a prace s médiami. Média a komunikacia predstavuju vel'mi vyznamny
zdroj sktisenosti, zazitkov a poznatkov. Ma vybavit’ ziaka zédkladnou tiroviiou
medidlnej gramotnosti. Ide o schopnost’ analyzovat’ ponuky sprav, posudit’ ich
vierohodnost’ a vyhodnotit’ ich komunikacny zamer.

Ma vztah k vzdelavacej oblasti Umenia a kultira, poukazuje na vnimanie $pecificke;j
reci znakovych kodov, ktoré média pouzivaju, ich kombindcie, nielen prostrednictvom
jazyka, ale i obrazmi a zvykmi.

Uvedené témy sa uskutocnuju prakticky prostrednictvom cvic¢eni, modelovych situdcii
a diskusii.

Vyucuje sa v tematickom celku- Podvojné uétovnictvo, Jednoduché Gétovnictvo,
Savisly priklad, Finanéné Gcty, Zuctovacie vztahy

Tvorba projektu a prezenta¢né zrucnosti TPZ rozvija a zdokonal'uje zru¢nosti
ziakov tak, aby vedeli komunikovat’, aby vedeli svoje tvrdenia zdévodnit’, vytvorit
argumenty a aj ich pouzit’. Ziak sa ma nauéit’ kritiky mysliet’, aby vedel informécie

v predmete vyselektovat’ a pracovat’ s nimi. Vediet sa prezentovat prostrednictvom
vlastnej prace, projektu, vediet’ pracovat’ v skupine.

Ma vzt'ah k vzdelavacej oblasti Clovek a svet prace, k problémovému, hypotetického
mysleniu, aby sa ziak snazil vyhl'adavat’ 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’ informacéné

a komunika¢né technologie.

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

Vyucuje sa v tematickom celku Stvisly priklad

Ochrana Zivota a zdravia OZZ 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 vzt'ah k vzdelavacej oblasti Pobyt a pohyb v prirode hlavne pri odbornych
exkurziach, vystavach, navstevach prezentacii.

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

Vyucuje sa v tematickom celku Stvisly priklad



Ludské prava a ich dodrziavanie — CUP DodrZiavanie prav sa zabezpeci najma tym,
ze nebude jednotlivca v pravach obmedzovat. Ide o dodrziavanie VSeobecnej
deklaracie 'udskych prav. Najmé obcianske prava (pravo na zivot, na nedotknutel'nost’
jej osoby a stkromia, pravo na osobnu slobodu, na sikromie, na vlastnictvo, na listové
tajomstvo, na ochranu osobnych tdajov, na slobodu pohybu a pobytu, na slobodu
prejavu, pravo na informacie, na volebné pravo, na zhromazd'ovacie pravo. V oblasti
hospodarskeho prava — pravo na slobodnt vol'bu povolania, pravo podnikat’, pravo na
pracu, na spravodlivé a uspokojivé 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 skisenosti zo zivota, na zéklade
¢lankov, televiznych relécii

Vyucuje sa v tematickom celku — Dokumentacia G¢tovnych pripadov, Zuctovacie
vzt'ahy.

Narodny program finan¢nej gramotnosti FIG

Finan¢nd gramotnost’ je schopnost’ vyuzivat’ poznatky, zrucnosti a sklisenosti
na efektivne riadenie vlastnych finanénych zdrojov s cielom zaistit’ celozivotné
finan¢né zabezpecenie seba a svojej domécnosti. Vyuzivat’ banku finan¢ne;j
gramotnosti a otvorent finan¢na gramotnost'.

Ziak ma vediet’ pochopenie otazky bohatstva a chudoby, osvojit’ si, ¢o znamena it
hospodarne, kontrolovat’ osobné prostriedky, ur€ovanie ceny prace a jej hodnoty, vazit
si hodnotu l'udskej prace, zabezpecit’ peniaze na uspokojovanie zivotnych potrieb,
opisat’ faktory ovplyviujice 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 spésobov platenia, zvazit’ darcovstvo a filantropiu.

Personalna ¢innost’ podniku — zabezpe€ovanie 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 I'udskej prace, planovanie a hospodarenie
S peniazmi, vplyv dani na podnikanie, riadenie rizika.

Vyucuje sa v tematickom celku — Majetok a zdroje krytia majetku, Zaklady
jednoduchého uctovnictva, Financné ucty, Dlhodoby majetok, Zasoby, Naklady,
vynosy, hospodarsky vysledok

HODNOTENIE VZDELAVACICH VYSTUPOV

vyborny

ziak zvladol uéivo v plnom rozsahu
pouzival odbornt terminoldgiu

na hodinach sa zapajal do diskusii

ustny prejav mal plynuly, bolo mu rozumiet’
spolupracoval pri rieSeni problémov
vyjadroval sa celymi vetami

chvalitebny

ziak zvladol ucivo s drobnymi nedostatkami
pouzival odbornu terminolégiu

na hodinach sa zapajal do diskusii

ustny prejav bol plynuly, bolo mu rozumiet’



- vyjadroval sa celymi vetami, nickedy t'azSie hl'adal slova

dobry

ziak zvladol u¢ivo s mensimi nedostatkami

- malo pouzival odbornu terminologiu

jeho ustny prejav bol malo presvedcivy

vyskytli sa chyby v skladbe viet, prejav nebol plynuly
nie vzdy mu bolo dobre rozumiet’

- malo sa zapajal do diskusii

dostato¢ny
- ziak zvladol ucivo s vel’kymi nedostatkami
- nepouzival odbornt terminolégiu
- mal slabu slovnu zésobu
- nevyjadroval sa celymi vetami
- nezapdjal sa do diskusii
- Ustny prejav nebol presvedCivy
- Casto si zabudal u¢ebné pomocky

nedostato¢ny
- ziak nezvladol predpisané ucivo
- na hodinach nepracoval
- nepouzival odbornu terminologiu
- neodpovedal celymi vetami
- zabudal si stistavne ucebné pomocky

Ucebna osnova Uc¢tovnictvo

4. ro¢nik — 4 hodiny tyZdenne, spolu 132 hodin HA

Tematicky celok Obsahovy Standard Vykonovy $tandard

1. Zakladné pojmy a vztahy

7h

Zakladné pojmy Zakladné pojmy Pochopit’ zakladné pojmy

Ekonomické informacie

2. Majetok podniku 11 h

Formy a zloZenie majetku Dlhodoby majetok Charakterizovat’ majetok a jeho
Kratkodoby majetok zdroje
Aktiva a pasiva Vysvetlit’ zakladné pojmy

Kolobeh majetku

3. Dokumentacia uc¢tovnych
pripadov 8h
Uttovné doklady Funkcie u¢tovnych dokladov Uviest’ formy spracovavania
Nalezitosti u¢tovnych dokladov uctovnych dokladov

Spracovanie uc¢tovnych dokladov

4. Zaklady jednoduchého
uctovnictva 26 h
Jednoduché uctovnictvo Podstata jednoduchého uctovnictva | Postudit’ vyznam jednoduchého

uctovnictva




Penazny dennik

Vypocet miezd

Obsah penazného dennika
Zapis do penazného dennika
Vypocet miezd

Opisat’ sposob evidencie
v peniaznom denniku

Vediet vypocitat mzdu

5. Suvisly priklad 23 h

Suvisly priklad

Priprava a triedenie podkladov
Evidencia pokladni¢nych dokladov
Evidencia zavazkov

Evidencia pohl'adavok

Evidencia vypisov z Gc¢tov
Vypocet miezd

Vypocet dane z prijmu

Evidencia DPH

Uétovna zavierka

Tla¢ a archivacia dokladov

Vediet samostatne spracovat
suvisly priklad

Vysvetlit’ spdsob evidencie
zavizkov a pohl'adavok
Opisat’ spésob vypoctu miezd
Vediet uskuto¢nit’ kontrolu
dokladov a evidencie
Vyhotovit’ doklady k G¢tovnej

zavierke

6. Zaklady podvojného

uctovnictva 26 h

Stvaha Stivaha, druhy Vysvetlit' vyznam stivahy ako
Zmeny stuvahovych stavov spdsob zistovania majetku

Ucet Uget Vediet’ vznik uctov aktiv a pasiv

Druhy G¢tov
Aktiva a pasiva

Naklady a vynosy

Ur¢it’ spdsoby uctovania

na U¢toch

7. Uttovné zapisy a Gétovné
knihy 6h

Hlavna kniha

Casové zapisy

Synteticka a analyticka evidencia

Vediet’ zasady evidovania uct.

Zapisov

8. Zakladné actovanie rozlic.

uctovnych pripadov 25 h

Uctova osnova

Uctova osnova

Vyznam spolo¢ného t¢tovania

Uétovy rozvrh

Ucttovanie Peniaze, bankové ucty Vediet spravnost pouzitia uctov
Material
Dlhodoby majetok

Mzdy Vypocet miezd Vediet vypocitat mzdy a s tym

Zdravotné poistenie
Socialne poistenie

Priame a nepriame dane

suvisiace odvody




Ucebna osnova Uctovnictvo

5. roénik — 3 hodiny tyZdenne, spolu 90 hodin

Tematicky celok

Obsahovy §tandard

Vykonovy standard

1. Finan¢né ucty 14 h

Financ¢né ucty

Penazné prostriedky v hotovosti
Penazné prostriedky na cte

Finan¢né vypomoci

Vediet pouzivat’ uétovu osnovu

Poznat Cisla a polozky na uctoch

2. Zuctovacie vztahy 11h

Zuctovacie vztahy

Zuctovacie vztahy

Zmenky na inkaso, thradu

Pochopit’ zictovacie vztahy

Pochopit’ vyznam zmeniek

3. Dlhodoby majetok 18 h

Dlhodoby majetok Obstaranie majetku Pochopit vyznam evidencie
Opotrebovanie majetku majetku
Vyradenie majetku

4. Zasoby 12 h

Zasoby Charakteristika zasob Definovat’ zasoby
Obstaravanie zasob Vysvetlit’ sposoby obstaravania
Ocenovanie zasob zasob
Skladovanie zasob Pochopit’ spdsob skladovania
Material a tovar na ceste zasob
Inventarizacia zasob Vycislit’ inventarizaéné rozdiely

5. Naklady, vynosy,

hospodarsky

vysledok 7h

Naklady Néklady, pojem Charakterizovat’ naklady

Poznat’ jednotlivé druhy

Osobné naklady nakladov
Finan¢né naklady
Mimoriadne naklady

Vynosy Vynosy, pojem Charakterizovat’ vynosy
Prevadzkové vynosy Pochopit’ ¢lenenie vynosov
Finan¢éné vynosy
Mimoriadne vynosy

Hospodarsky vysledok Hospodarsky vysledok Ovladat’ vypocet hospodarskeho
Vypocet hospodarskeho vysledku | vysledku
Rozdelenie hospodarskeho
vysledku

7. Savisly priklad 19 h

Suvisly priklad Suvisly priklad Vediet’ ohodnotit’
Vypocet miezd vysledky hospodarenia

Pohladavky




Zavazky
Utet, druhy uétov

Tla¢ dokladov

8. Financ¢na analyza 9 h

Finan¢na analyza

Finan¢né ukazovatele

Vediet’ ohodnotit’

ekonomické vysledky




Nazov predmetu Aplikovana ekonémia

Casovy rozsah vyuéby 1 hodina tyzdenne, spolu 30 vyu€ovacich hodin
Roénik piaty

Kdéd a nazov studijného odboru 6323 M hotelova akadémia

Vyucéovaci jazyk slovensky jazyk

CHARAKTERISTIKA PREDMETU

Aplikovana ekondmia patri k taziskovym odbornym vyucovacim predmetom. Spolu
s ostatnymi odbornymi predmetmi, hlavne ekonomikou vytvara zaklad ekonomického
vzdelania a rozvija intelektualne schopnosti Ziakov.

Cielom vyucovacieho predmetu je poskytnit’ ziakom aplikovat’ zdkladné poznatky
z makroekonomiky, podnikovej ekonomiky ako aj odborné ekonomické vedomosti z oblasti
terciarnej sféry narodného hospodarstva.

V 5. roéniku Ziaci uz prehlad o zakladnych ekonomickych pojmoch, trhu a trhovom
mechanizme, hospodarskom cykle, inflacii a nezamestnanosti. Maju osvojent problematiku
narodného hospodarstva a medzinarodnych ekonomickych vztahov. V dalSich tematickych
celkoch ziaci nadobudli vedomosti o podniku a pravnych formach podnikania, vecnej a
ekonomickej stranke ¢innosti podniku. V 4. ro¢niku si ziaci osvojili personalnu, odbytovi,
riadiacu a kontrolnu ¢innost’ a zaroven vztahy podniku okoliu — k bankam, poistovniam
a rozpoctovej sustave. Do obsahu predmetu 5. ro¢niku je zahrnutd tvorba podnikatel'ského
planu. Podnikatel'sky plan vychadza zo zvlastnosti prisluSného odboru — obchod, spolocné
stravovanie, cestovny ruch a ostatné sluzby. U¢ivo zohl'adiiuje 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 hladanie optimalnych rieSeni. Vyucovanie
predmetu ekonomika kladie na vyucujuceho zvySené poZiadavky, doraz je poloZeny na jeho
ststavny styk s praxou, osvojovanie si novych pravnych predpisov a progresivnych foriem
vyucby ekonomiky v zavislosti na jej vyvoji. Hlavne je zamerané na aplikaciu poznatkov na
prax a zhotovovanie protokolov k maturitnej skuske

Pri vyklade uciva uvadza vyucujuci 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.

Vyucujuci doésledne uplatiiuje medzipredmetové vztahy, ¢o je podmienkou na
pochopenie nielen ekonomickych javov aprocesov, ale aj praktickej pouzitel'nosti
ekonomickych vedomosti ako zadkladného motiva¢ného faktoru ucenia ziakov.

CIELE PREDMETU

Cielom vyucovacieho predmetu je sprostredkovat potrebné vedomosti, zruc¢nosti
a sposobilosti, pomocou ktorych ziskaju zakladni orientdciu vo fungovani ekonomického
systétmu spolo¢nosti.  Zaroven budi schopni nardbat so zdkladnymi ekonomickymi
kategdriami, pojmami procesmi a javmi, s ktorymi sa budu stretavat’ v kazdodennom Zzivote.

Ekonomika ma vyznamnil Ulohu v procese pripravy Zziaka nielen na ziskanie
ekonomickych poznatkov, ale aj urCitych zrucnosti a postojov, ktoré sa tykaji ekonomického
zivota spolocnosti kazdodenného zivota obcana v nej, aby ziskali praktické zru¢nosti spojené
s vyuzivanim ekonomickych ukazovatel'ov a pravnych noriem.



Predmet umoznuje ziakom:

- pochopit’ fungovanie redlnej ekonomiky na mikroekonomickej urovni, na
makroekonomickej Grovni i na svetovej Grovni,

- osvojit’ si rozne typy ekonomiky a vyrobné faktory,

- ziskat vedomosti o zédkladnych formach podnikania a zdkladnych principoch
fungovania trhovej ekonomiky,

- ovladat’ ekonomické funkcie Statu,

- oboznamit' sa sulohami penazi v zmieSanej ekonomike aso vztahmi narodného
hospodarstva a svetovej ekonomiky,

- dava moznosti aplikovat’ poznatky na prax,

- vyuzivat’ ich v kazdodennom zivote

- hladat’ ekonomické stuvislosti v predmetoch navzajom

- oboznamit sa s moznostami podnikania, s jednotlivymi formami podnikania

- Smoznostami vzniku obchodnych spolo¢nosti

- vediet otvorit’ ucet v banke, vyplnit doklady, ktoré sa pouzivaji

- ovladat poznatky z bankovej stistavy v SR, vediet’ ulohy Néarodnej banky Slovenska,

- vyuzivat’ aktivne a pasivne bankové operacie komerénych bank

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

- rozlisit moznosti poistenia v spolo¢nostiach, druhy poistenia

- vyuzivat’ oblast’ zdsobovania v podniku, druhy zasob, ¢lenenie zasob, doklady
S tym stvisiace

- rozlisit’ vyrobné faktory a ich pouzitie

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

- aplikovat’ vSetky vedomosti ziskané z inych predmetov

PRIEREZOVE TEMY

Sucastou uciva v predmete su tieto prierezové témy:
Environmentalna vychova umoziuje chapat’, analyzovat’ a hodnotit’ vztahy medzi
¢lovekom a jeho zivotnym prostredim na zaklade 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 pohl'ad na okolitll prirodu a prostredie, u¢i pozorovat’, citlivo vnimat’
a hodnotit’ dosledky spravania l'udi. Prispieva k osvojovaniu si zdkladnych schopnosti,
zruénosti a navykov aktivneho zodpovedného pristupu k prostrediu v kazdodennom
zivote. Pri vyucovani sa uprednostiiuju metddy a formy prace akymi st problémova
metdda, projektové vyucovanie, brainstorming, Ziacky experiment, rozhovor, hra,
modelové situacie, diskusie.

Vyucuje sa v tematickom celku: Protokol, priprava, Svet prace a trh prace

Osobnostny a socidlny rozvoj V zékladom vzdeldvani kladie doraz na formativne
prvky, orientuje sa na subjekt i objekt, na vyuZitie v beZznom Zivote. Reflektuje
0sobnost’ ziaka, jeho individualne potreby a zvlastnosti. Jeho zmyslom je pomahat’
kazdému ziakovi hl'adat’ vlastni cestu k Zivotnej spokojnosti zalozenej na dobrych
vzt'ahoch k sebe samému i k 'ud’om a svetu.



Ma vztah k vzdelavacej oblasti Clovek a svet prace, kde zdokonalovanim schopnosti
tykajucich sa spoluprace a komunikécie v time v roznych situacidch. Uvedené témy sa
uskutoc¢nuju prakticky prostrednictvom hier, cvi¢eni, modelovych situacii a diskusii.

Vyucuje sa v tematickom celku: Protokol, priprava, Svet prace a trh prace

Multikultirna vychova sprostredkiiva pozndvanie vlastného kultirneho zakotvenia
a porozumenia odliSnym kultaram. Rozvija zmysel pre spravodlivost, solidaritu,
toleranciu, vedie k chapaniu a reSpektovaniu neustale sa zvysujucich sociokultirnych
rozmanitosti. Ulohou je zabezpegit’ taka klimu, kde sa budu citit’ vietci rovnopravne,
k odstraniovaniu nepriatel'stva. Uvedené témy sa uskuto¢niuju prostrednictvom hier,
cvic¢eni, modelovych situécii a diskusii.

Ma vztah k vzdelavacej oblasti Clovek a spolo¢nost, zamerané na jednotlivca,
Cloveka v spolo¢nosti, uplatiiovanie svojich prav s reSpektovanim prava druhych,
ludské vzt'ahy, zasady 'udského spoluzitia.

Uvedené témy sa uskuto€nuji prakticky prostrednictvom hier, cviceni, modelovych
situécii a diskusii.

Vyucuje sa v tematickom celku: Protokol, priprava, Svet prace a trh prace

Mediialna vychova pontka poznatky a zrucnosti tykajuce sa medialnej komunikacie
aprace s médiami. Média a komunikicia predstavuju velmi vyznamny zdroj
skusenosti, zazitkov a poznatkov. Ma vybavit ziaka zakladnou troviiou medialnej
gramotnosti. Ide o schopnost’ analyzovat ponuky sprav, posudit’ ich vierohodnost
a vyhodnotit’ ich komunika¢ny zamer.

Ma vztah k vzdeldvacej oblasti Umenia a kultara, poukazuje na vnimanie Specifickej
re¢i znakovych kodov, ktoré média pouzivajl, ich kombinécie, nielen prostrednictvom
jazyka, ale i obrazmi a zvykmi.

Uvedené témy sa uskutocnuju prakticky prostrednictvom cviceni, modelovych situacii
a diskusii.

Vyucuje sa v tematickom celku- Protokol, priprava, Svet prace a trh prace

Tvorba projektu a prezenta¢né zrucnosti rozvija a zdokonal'uje zrucnosti ziakov
tak, aby vedeli komunikovat, aby vedeli svoje tvrdenia zdovodnit, vytvorit
argumenty a aj ich pouzit. Ziak sa ma nau¢it’ kritiky mysliet, aby vedel informacie
v predmete vyselektovat’ a pracovat’ s nimi. Vediet' sa prezentovat’ prostrednictvom
vlastnej prace, projektu, vediet’ pracovat’ v skupine.

Ma vzt'ah k vzdelavacej oblasti Clovek a svet prace, k problémovému, hypotetického
mysleniu, aby sa Ziak snazil vyhladdvat’ 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 komunikacné technologie.



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

Vyucuje sa v tematickom celku Protokol, priprava, Svet prace a trh prace

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
exkurziach, vystavach, navstevach prezentécii.

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

Vyucuje sa v tematickom celku Protokol, priprava, Svet prace a trh prace

Ludské prava aich dodrziavanie — Dodrziavanie prav sa zabezpeci najmé tym, Ze
nebude jednotlivca v pravach obmedzovat. Ide o dodrZiavanie VSeobecnej deklaracie
Pudskych prav. Najmé obcianske prava (pravo na zivot, na nedotknutelnost’ jej osoby
a sukromia, pravo na osobnu slobodu, na stkromie, na vlastnictvo, na listové
tajomstvo, na ochranu osobnych udajov, na slobodu pohybu a pobytu, na slobodu
prejavu, pravo na informacie, na volebné pravo, na zhromazd'ovacie pravo. V oblasti
hospodarskeho prava — pravo na slobodnt vol'bu povolania, pravo podnikat’, pravo na
pracu, na spravodlivé a uspokojivé podmienky. V oblasti socialnych prav — pravo na
primerané hmotné zabezpeCenie v starobe, pravo na ochranu zdravia. V oblasti
socialnych prav — pravo na primerané hmotné zabezpecenie, pravo na ochranu zdravia.
Uvedené témy vyuZivaji moZnost’ uvadzania sktisenosti zo zivota, na zéklade

¢lankov, televiznych relacii

Vyucuje sa v tematickom celku — Protokol, priprava Svet prace a trh prace.

Narodny program finan¢nej gramotnosti

Finan¢na gramotnost’ je schopnost’ vyuzivat poznatky, zruénosti a skusenosti

na efektivne riadenie vlastnych finanénych zdrojov s cielom =zaistit’ celoZivotné
finanéné zabezpecenie seba asvojej domadacnosti. Vyuzivat banku financnej
gramotnosti a otvorent finan¢na gramotnost'.
Ziak mé vediet’ pochopenie otizky bohatstva a chudoby, osvojit' si, ¢o znamena it
hospodarne, kontrolovat’ osobné prostriedky, ur¢ovanie ceny préace a jej hodnoty, vazit
si hodnotu l'udskej prace, zabezpecit' peniaze na uspokojovanie Zivotnych potrieb,
opisat’ faktory ovplyviujice 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.

Personalna c¢innost’ 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 prace, planovanie ahospodarenie
S peniazmi, vplyv dani na podnikanie, riadenie rizika.

Vyucuje sa v tematickom celku — Protokol, priprava, Svet prace a trh prace



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
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 dopliujicich otazok
nepouzival odborna 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’ dant tému

nereagoval ani na pomocné otazky



Ucebna osnova Aplikovana ekonéomia

5. roénik — 1 hodina tyZdenne, spolu 30 hodin HA

Tematicky celok Obsahovy Standard Vykonovy §tandard

1. Protokoly, priprava

podnikania 19h

Podnikanie Podnikanie Popisat’ moznosti podnikania
Podnikatel'sky plan Ur¢it Casti podnikatel'ského
Platobny styk zameru

Pracovny pomer, vznik, Vyznam pracovného pomeru Vysvetlit’ kritérid vzniku

zmena, zanik Metody a postupy vzniku pracovného pomeru

Zmena 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

Marketing

Marketingovy mix
Technické vybavenie
Hospodarsky vysledok

Urcit spravny marketingovy
mix

2. Svet prace, trh prace 11
h

Svet prace Vol’ba budticej pozicie Vediet’ o0 moznostiach
Profesijné ciele uplatnenia
Poznat’ moznosti
Rekvalifikacia Podnikatel'ské riziko rekvalifikacie
Predpoklady pre vykon ziskavanie zdrojom
povolania informacii

Postup pri rekvalifikacii
Sposoby uchédzania sa o pracu

Profesijné ponuka v EU

Vediet’ aplikovat’ na priklade
Zostavit’ vlastny profil

Situacia na trhu

Finan¢né riadenie

Hodnotenie situacie na trhu

vediet, ¢o spdsobuje

nezamestnanost’, ako jej
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