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Nazov a adresa Skoly

Stredna odborna $kola obchodu a sluzieb, Nabr.
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2.CIELE A POSLANIE VYCHOVY A VZDELAVANIA

Ciele a poslanie vychovy a vzdelavania v naSom Skolskom vzdelavacom programe pre
ucebny odbor 6445 H kuchar vychadza zcielov stanovenych v Zakone o vychove
a vzdelavani (Skolsky zakon), zakona ¢. 61/2015 o odbornom vzdeldvani a priprave a 0 zmene
a doplneni niektorych zékonov, vyhlasky & 65/2015 o strednych 8kolach a Statnom
vzdelavacom programe pre skupinu trojroénych ucéebnych odborov 64 Ekonomika
a organizacia, obchod a sluzby II. Poslanie skoly vyplyva aj z komplexnej analyzy Skoly.

Poslanim nasej §koly nie je len odovzdavat’ vedomosti a pripravovat naSich ziakov na
povolanie a ziskanie prvej kvalifikacie, ale aj formovat’ u mladych 'udi ich postoje, viest’ ich
k dodrziavaniu etickych a Pudskych principov. Skola sa stane otvorenou inititiciou pre
rodicov, socialnych partnerov a Siroku verejnost’ s ponukou rdznej vzdelavacej a spolocenskej
¢innosti.

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

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

Posilnenie vychovnej funkcie Skoly so zamerom:

e umoznit vSetkym ziakom pristup ku kvalitnému zdujmovému vzdeldvaniu
a vol'nocasovym aktivitdim, najmé Ziakom zo socidlne znevyhodneného prostredia ako
formy prevencie socialno-patologickych javov a podchytenia nadanych a talentovanych
jedincov

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

o podporovat $pecifické zaujmy, schopnosti a nadania ziakov

e  formovat uceleny nazor na svet a vztah k zivotnému prostrediu

e  vytvarat vztah kzdkladnym [ludskym hodnotdm ako je tucta a dovera, sloboda
a zodpovednost’, spolupraca a kooperacia, komunikacia a tolerancia

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

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

Realizaciu stratégie rozvoja skoly s dorazom na:

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

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

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



c)

skvalitnit’ vyucbu informacnych a komunika¢nych technolégii zabezpecenim Specidlne;j
ucebne a softvérového vybavenia, podporovanim dalSieho vzdelavania ucitelov v
oblasti informacnych technologii

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

zabezpecCit’ variabilitu a individualizaciu vyucby

rozvijat’ $pecifické zaujmy ziakov

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

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

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

rozvijat’ a posilnovat’ kvalitny pedagogicky zbor jeho stabilizéciou
podporovat’ a zabezpecovat’ d’al§i odborny rozvoj a vzdeldvanie ucitel'ov
rozvijat’ hodnotenie a sebahodnotenie vlastnej prace a dosiahnutych vysledkov

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

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

Skolami na principe partnerstva s cielom:

zapojit’ rodicov do procesu skoly

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

aktivne zapajat’ zamestnavatel'ov do tvorby Skolskych vzdelavacich programov, rozvoja
zaujmového vzdelavania, skvalitfiovania vychovno-vzdelavacieho procesu a odborného
vycviku

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

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

nadviazat’ spolupracu s cestovnymi kancelariami, s Regionalnym zdruZenim Hornej
Nitry v Prievidzi poskytovat’ sluzby ziakov pri réznych prilezitostiach



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

e) zlepSenie estetického prostredia budovy Skoly s cielom:

e  zlepsit prostredie v triedach a spolo¢nych priestoroch skoly

. zrekonStruovat’ hygienické priestory skoly

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

3.zakladné podmienky na realizaciu $kolského vzdelavacieho programu v u¢ebnom
odbore 6445 H kuchar

Vzdelavanie v uéebnom odbore kuchar vychadza zo vSeobecne zavéznych pravnych
predpisov, normativov materialno-technického a priestorového zabezpec€enia. Pri
teoretickom vyucovani a hlavne praktickej priprave ziakov sa naSa Skola riadi zdkonmi:

- Zakon o potravinach

- Potravinovy kddex a prislusné vyhlasky

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

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

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

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

3.1.0rganiza¢né podmienky na _vychovu a vzdeldvanie v jednotlivych formach
vzdelavania
Priprava v Skolskom vzdelavacom programe Stravovacie sluzby v u¢ebnom odbore
6445 H kuchar sa organizuje dennou formou §tidia, pre uchadzacov so vzdelanim, ktoré
poskytuje zékladna Skola a uchddzacom, ktori ziskali tplné stredné odborné vzdelanie alebo
stredné odborné vzdelanie, Skola umoznuje podla §7 vyhlasky €. 65/20145 o strednych
Skolach, aj externt formu Stadia. Priprava zahfiia teoretické vyucovanie a prakticku pripravu.

Stratégia vyucby Skoly vytvara priestor pre rozvoj nielen odbornych, ale aj
vSeobecnych a kl'icovych kompetencii. Najvacsi doraz sa kladie na rozvoj osobnosti ziaka.
VSeobecna zlozka vzdeldavania vychadza zo skladby vSeobecno-vzdelavacich 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,
zasadami spolocenského spravania a protokolu. Osvojuju si zdklady matematiky, ekoldgie,
chémie a informatiky, ktoré si nevyhnutné pre vykon povolania. Odborné vzdelavanie je
dolezitou sucastou stredoskolského odborného vzdelavania. Jeho charakteristickou ¢rtou je
Siroko koncipovana odborna orientacia. Velky doraz sa kladie na rozvoj osobnosti Ziaka, na
formovanie ich osobnostnych a profesionalnych vlastnosti, postojov a hodnotovej orientacie.
V odbornom vzdeldvani je priprava zamerand na vzdelanie a vychovu buducich kucharov
priamo pre uplatnenie v praxi.



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

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

3.2.Formy praktického vyucovania

Praktické vyucovanie je neoddelitelnou sucastou odborného vzdeldvania a pripravy
v uc¢ebnom odbore kuchar. Prakticka priprava sa realizuje formou odborného vycviku v dielni
(jedalen, kuchyfia, A klub), ktora je sucastou $koly a musi spiiat’ poziadavky na zékladné
ucebné priestory apoziadavky na zakladné vybavenie ucebnych priestorov urcené
normativom materidlno — technického a priestorového zabezpecCenia alebo Statnym
vzdelavacim programom. a individudlnym odbornym vycvikom na pracoviskach
zamestnavatela. Dohody sa uzatvaraji podla potreby v pre prislusny Skolsky rok.
V praktickej priprave sa utvaraju zédkladné odborné zrucnosti v odbornych ¢innostiach pod
priamym vedenim majstrov odbornej vychovy, rozvijaji a upeviluji sa v samostatnej praci
ziakov pod vedenim MOV. Odborny vycvik sa organizuje ako odborny vyucovaci predmet
ucebného odboru. Jeho tulohou je pripravit Ziakov tak, aby po ukonceni Studia vedeli
prakticky vyuZit' osvojené poznatky na svojich pracoviskach. Tyzdenny pocet hodin
odborného vycviku je rozpisany v u¢ebnom plane.

3.3.sposob a podmienky priebehu a ukonéovania vzdelavania

Uspesnym absolvovani §kolského vzdelavacieho programu v u¢ebnom odbore 6445 H
kuchar ziak ziska stredné odborné vzdelanie. Odborné vzdelanie sa kon¢i zavere¢nou
skuskou.

Cielom zaverecnej skusky je overenie vedomosti, zru¢nosti a kompetencii ziakov v rozsahu
uciva uréen¢ho vzdelavacimi Standardami. Zavere¢na skuska sa Cleni na pisomnu, prakticka
a ustnu Cast. Zavere¢na skuska sa kond v riadnom alebo mimoriadnom skuSobnom obdobi
v sulade so vSeobecne zavdznymi pravnymi predpismi. Kond sa pred skiSobnou komisiou.
Klasifikdcia Ziaka na ZS je vyjadrend stupfiom prospechu alebo percentom tUspeSnosti.
Celkové hodnotenie ZS vychadza z klasifikacie jej pisomnej, praktickej a stnej Casti. Témy



na pisomnu a ustnu Cast’ pripravuji odborni ucitelia v spolupraci s MOV a prakticka cast’
pripravuji majstri odbornej vychovy. Stucastou Ustnej Casti ZS na naSej Skole st aj odborné
témy z prislusného cudzieho jazyka.

V uvedenom ucebnom odbore majii moznost’ uchadzaci o vyuény list Studovat’ v externej —
dial’kovej forme §tidia. Odborné vzdelavanie je zamerané na rozsirenie a prehibenie si
teoretickych vedomosti a zru¢nosti v Specifickych vzdelavacich Standardoch v danom
ucebnom odbore, prakticka priprava vychadza z osvojenych vedomosti a zru¢nosti uchadzaca,
nakol’ko podmienkou prijatia je pracovat’ v prislusSnom odbore.

Dokladom o ziskanom vzdelani je vysved¢enie o zaverecnej sktske. Dokladom o ziskanej
kvalifikacii je vyucny list.
Kazda téma:

. vychadza z vykonovych Standardov kompeten¢ného profilu absolventa u¢ebného odboru
6445 H kuchar

e  uplatnuje hladisko akumulacie vedomosti viacerych odbornych predmetov obsahovo
pribuznych

e vychddza z rozsiahlejSich tematickych celkov viacerych odbornych predmetov
(komplexnost’ obsahu vzdeladvania)

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

o umoziuje preverenie schopnosti ziaka vyuzivat vedomosti a intelektualne schopnosti
ziskané pocas $tadia na posudenie konkrétneho odborného problému, ktory je dany
V téme ZS

o dodrziava pravidlo zrozumitelnosti, konzistentnosti a komplexnosti tak, aby naroc¢nost,
vecny a Casovy rozsah tém bol pre ziaka optimalny, primerany a zvladdnutelny na
danom stupni vzdelania

. podtémy aich formulacia je jasnd, jednoznacna, v logickom slede od rieSenia
jednoduchého problému k zlozitejSiemu javu v zavislosti od problému alebo situacie,
ktoré sa maji vtéme ZS riesit. Podtémy s aplikaéného charakteru a dopliaju
informacie, ktoré ziak v priebehu $tidia odbornych a vSeobecnovzdeldvacich predmetov
daného Studijného odboru ziskal

Hodnotenie vzdelavacich vystupov je zaloZzené na kritériach hodnotenia. Vymedzenie
prostriedkov a postupov hodnotenia je spracované ku kazdej téme. Konkretizacia tém
vratane Specifickych kritérii hodnotenia, prostriedkov a postupov hodnotenia ako aj
organiza¢né a metodické pokyny st spracované v priebehu posledného ro¢nika stidia a st
osobitnym dokumentom $koly, ktory dopiia nas skolsky vzdelavaci program.

Pre hodnotenie ustneho prejavu na zadverecnej skuske st stanovené nasledovné vSeobecné

kritéria:
Stupeni Kritéria hodnotenia ustneho prejavu (prezentéacia prejavu)
hodnotenia
Vyborny Kontaktoval sa s poslucha¢mi

Reénikovi bolo dobre rozumiet’

Hlavna myslienka bola po celt dobu jasna

Priklady boli presved¢ivé a dobre zvolené

Slovna zasoba bola vyrazovo bohata

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




e Prejav bol vyzvou k diskusii

Chvalitebny e Kontaktoval sa s posluchaémi

e Recnikovi bolo dobre rozumiet’

¢ Hlavna myslienka bola po celi dobu jasna

Priklady boli presved¢ivé a s malou pomocou dobre zvolené
Slovna zésoba 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 posluchac¢mi

Recnikovi bolo niekedy zle rozumiet’

Prejav nemal vyraznu hlavni myslienku

Priklady boli uplatnené iba niekedy

Slovna z4soba bola postacujica

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

Prejav nebol vyzvou k diskusii

Dostato¢ny Minimalne sa kontaktoval s poslucha¢mi

Recnikovi bolo zle rozumiet’

Prejav nebol presvedcivy

Ustny prejav bol zle truktirovany, hlavna myslienka bola
nevyrazna

Priklady boli nefunk¢né

Slovna zasoba bola mala

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

Nedostatocny Chybal kontakt s poslucha¢mi

Reénikovi nebolo vobec rozumiet’

Prejav nebol presvedCivy a zaujimavy

Chybala hlavna myslienka

Chybali priklady

Slovna zasoba bola vel'mi mala

Vyskytovali sa vel'mi Casté chyby v jazyku, stavba vety nebola
spravna

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

3.4.Povinné materialno-technické a priestorové zabezpecenie

Zakladné priestorové podmienky

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

10



socialne zariadenie

2.pedagogicki zamestnanci

Kabinet pre vychovné poradkyne

Kabinety pre ucitel'ov

Miestnost’ pre rokovanie pedagogickej rady
Pracovisko s VT pre pedagdgov

3.Nepedagogicki zamestnanci Skoly
Kancelaria pre hospodarky skoly

Kabinet spravcu VT

Kancelaria mzdovej uctovnicky

Kanceléria vSeobecnej uctarne

Kancelaria veducej uctovnicky

Kancelaria vedtcej skolskej jedalne
Kancelaria pre zamestnancov $kolskej jedalne
Miestnost’ pre upratovacky

Miestnost’ pre udrzbarov

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

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

Ostatné priestory

Skladové priestory — kancelarske a Cistiace potreby, inventaru pre $tudijny odbor HA
Udrzbarska dielha

Kotolna

Pracovna

Skladové priestory skolskej jedalne
Kuchyna

Vydajia

Stolovia

Sklad ucebnic

Sklad pradla

Pradovna




d) Vyucovacie exteriéry

Skolské ihrisko
Zmluvné pracoviska
Personalne podmienky

Poziadavky na manazment Skoly, ktory realizuje Skolsky vzdelavaci program je v sulade
s poziadavkami odbornej a pedagogickej spdsobilosti a s kvalifikaénymi predpokladmi,
ktoré st nevyhnutné pre vykon naro¢nych riadiacich ¢innosti podla platnych predpisov
Odbornd a pedagogickd sposobilost pedagogickych zamestnancov vSeobecno-
vzdelavacich predmetov, ktori realizuji Skolsky vzdelavaci program, je Vv sulade
s platnymi  predpismi. Plnenie d’alSich kvalifika¢cnych predpokladov potrebnych pre
vykon zlozitejSich, zodpovednejSich a naro¢nejsich pedagogickych c¢innosti sa riadi
platnymi predpismi. Pedagogicki zamestnanci zabezpecuju sulad vSetkych vzdelavacich
a vychovnych ¢innosti s cielmi vzdelavania v danom ucebnom odbore v sulade so
Staitnym vzdeldvacim programom. Prava a povinnosti pedagogickych zamestnancov st
zabezpeCené anapliiované po dobu ich pedagogickej cinnosti v ramci platnych
predpisov

Odbornd apedagogickd spdsobilost’ pedagogickych zamestnancov odbornych
predmetov, ktori realizuji $kolsky vzdelavaci program je v stlade s platnymi predpismi.
Plnenie dalSich kvalifikacnych predpokladov potrebnych pre vykon zlozitejSich,
zodpovednejSich a naro¢nejSich pedagogickych cinnosti sa riadi platnymi predpismi.
Pedagogicki zamestnanci zabezpeCuju sulad vSetkych vzdeldvacich a vychovnych
¢innosti s cielmi  vzdelavania v danom wucebnom odbore vstalade so Statnym
vzdeldvacim programom. Pradva apovinnosti pedagogickych zamestnancov su
zabezpecené anapliiované po dobu ich pedagogickej Cinnosti v ramci platnych
predpisov

Odborna a pedagogicka sposobilost’ majstrov odborn¢ho vycviku, ktori realizuju
Skolsky vzdelavaci program je vsulade s platnymi predpismi. Plnenie dalSich
kvalifikacnych predpokladov potrebnych pre vykon zlozZitejSich, zodpovednejSich
a narocnejSich pedagogickych c¢innosti sa riadi platnymi predpismi. Pedagogicki
zamestnanci zabezpe€uju sulad vSetkych vzdelavacich a vychovnych €innosti s ciel'mi
vzdelavania v danom uéebnom odbore v stlade so Staitnym vzdelavacim programom.
Prava a povinnosti pedagogickych zamestnancov st zabezpecené a napliiované po dobu
ich pedagogickej ¢innosti v ramci platnych predpisov.

Plnenie poZiadaviek poradenskej Cinnosti sa riadi platnymi predpismi. Vychovny
poradca je pedagogicky zamestnanec, ktorého poslanim je poskytovanie odbornej
psychologickej a pedagogickej starostlivosti Ziakom, rodi¢om a pedagogickym
zamestnancom Skoly. Pracu vychovného poradcu usmeriiuju metodické, pedagogické
a psychologické centra. Praca vychovného poradcu a dodrziavanie vSeobecne zavaznych
platnych predpisov v oblasti vychovného poradenstva podlieha kontrolnej ¢innosti zo
strany zriadovatel'a strednej $koly. Dalsie prava a povinnosti vychovného poradcu
vymedzuji vnatorné predpisy skoly (pracovny poriadok, skolsky poriadok, vnutorny
mzdovy predpis a pod.)

Organizacné podmienky

Plnenie stanovenej miery vyuCovace] a vychovnej povinnosti vyplyva z platnej
legislativy a rdmcového ucebného planu Statneho vzdeldvacieho programu. Ramcové
rozvrhnutie obsahu vzdeldavania v Skolskych vzdelavacich programoch vychadza zo
SVP. Stanovené vzdelavacie oblasti a ich minimalne poéty hodin boli v tomto programe
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dodrzané asu preukazatené. Vzdelavanie a priprava ziakov je organizovand ako
trojro¢né studium

o Teoretické vyucCovanie za¢ina 0 7:55 hod, odborna prax 0 7:00 hod. Organizacia
Skolského roka sa riadi podl'a pedagogicko-organizacnych pokynov v danom skolskom
roku

. Plnenie Skolskej legislativy vzhladom na organizaciu a priebeh Skolského
vzdelavacieho programu vo védzbe na teoretické vyucovanie a odborny vycvik je v
sulade. Vychovno-vzdelavaci proces sa riadi Zakonom o vychove a vzdelévani (Skolsky
zékon)

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

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

. SutazZe a prezentacia zruc¢nosti a odbornych spdsobilosti v odbore na Skolskej Grovni sa
organizuje formou jednoduchych roénikovych prac ako spolo¢ny vystup teoretického
a praktického vyucovania na zaver kazdého ro¢nika. Skola uréi obsah, rozsah, urovet,
kritéria hodnotenia, formu prac a ich prezentdcie pripadne aj s pristupom verejnosti.
Ziaci sa mozu zudastiovat aj na sataziach a prezenticiach vo svojom odbore na
narodnej a medzinarodnej urovni. VyrobKy asluzby ziakov sa mozu predstavit
verejnosti na vystavach a prezentaciach na miestnej, regionalnej, ndrodnej
I medzinarodnej Grovni

3.5 Poziadavky na bezpec¢nost’ a hygienu pri praci

Vychova k bezpe¢nosti a ochrane zdravia, hygiene prace a ochrane pred poziarom je
neoddelitelnou sucastou teoretického vyucovania a praktickej pripravy. V priestoroch
urcenych na vyuc€ovanie ziakov je potrebné utvorit’ podla platnych predpisov podmienky na
zaistenie bezpecnosti a hygieny prace. Je nevyhnutné preukazatelne poucit’ Ziakov
0 bezpecnosti a ochrane zdravia pri praci a dodrZiavanie tychto predpisov vyzadovat.
V priestoroch uréenych na prakticka pripravu je potrebné podla platnych technickych
predpisov vytvorit podmienky na bezpecnu pracu, dokladne a preukazate'ne obozndmit
ziakov s predpismi 0 BOZP, shygienickymi predpismi, s technickymi predpismi
a technickymi normami, s predpisanymi technologickymi postupmi, s pravidlami bezpecne;j
obsluhy technickych zariadeni, pouzivanim ochrannych prostriedkov a dodrziavanie tychto
predpisov kontrolovat’ a vyZzadovat'.
Ak préaca vyzaduje priamy dozor, musi osoba poverené priamym dozorom obsiahnut’ vSetky
pracovné miesta Ziakov tak, aby mohla pri ohrozeni zdravia Ziaka bezprostredne zasiahnut'.
Ziaci maju zakazané vykonavat prace so zvy$enym nebezpecenstvom.
NeoddeliteI'nou sucast'ou teoretického a praktického vyucovania je problematika bezpecnosti
a ochrany zdravia pri praci, hygiena prace a protipoziarnej ochrany. Vychova k bezpec¢nej
a zdravie neohrozujucej praci vychadza po dobu Studia z poziadaviek platnych pravnych
a ostatnych predpisov (zdkonov, nariadeni vlady SR, vyhlasok, technickych predpisov
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a slovenskych technickych noriem). Tieto poziadavky sa vzt'ahuji k vykonu konkrétnych
¢innosti, ktoré st sucastou odborného vycviku. Tieto poziadavky st doplnené informaciami
0 rizikdch mozného ohrozenia, ktorymi su Zziaci pri teoretickom a praktickom vyucovani
vystaveni vratene informdcii o opatreniach na ochranu pred pdsobenim tychto zdrojov rizik
(zdravotné rizika a opatrenia pri ruénej manipulacii s bremenom, rizikové faktory suvisiace
s mikroklimatickymi  podmienkami — teplotnd zataz organizmu apod.). nacvik
a precvicovanie ¢innosti je v sulade s poziadavkami, ktoré upravuju pracu pre mladistvych
(napr. Zakonnik prace) a v stlade s podmienkami, podl'a ktorych mo6zu mladistvi vykonavat’
zakazané prace z dovodu pripravy na povolanie. Zakladnymi podmienkami bezpecnosti
a ochrany zdravia pri praci sa rozumie:
e  dokladné apreukdzané oboznamenie ziakov s predpismi o BOZP,
protipoziarnymi predpismi a S technologickymi postupmi,
. pouzivanie technického vybavenia, ktoré zodpovedd bezpecnostnym
a protipoziarnym predpisom,
. pouzivanie ochrannych pracovnych prostriedkov podla platnych predpisov,
. vykondvanie stanoveného dozoru na pracoviskdch ziakov, priCom sa
vymedzia stupne dozoru nasledovne:

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

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

Pri nastupe na $tadium je potrebné pracovné obleéenie pre pracu v kuchyni:
Chlapci a dievcata:
e biely rondon
biele nohavice
cervena Satka na krk
zdravotné topanky (protiSmykové)
cervena zastera
menovka
utierka
biele ponoZzky — 5 parov
pokryvka hlavy( biela Satka, biela ¢iapka)

>

osobitosti a podmienky vzdelavania Ziakov so Specialnymi vychovno-
vzdelavacimi potrebami

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 ohladom na odporucenie Specialnych pedagdogov
a psychologov vo vztahu na individudlne potreby Ziaka, stupenn atyp poruchy, uroven
kompenzacie poruchy a moznosti skoly. Ucebny odbor 6445 H kuchar nie je vhodny pre
ziakov s mentalnym postihnutim. Uchadzaéi o ucebny odbor kuchar sa musia podrobit
lekarskym vySetreniam uréenym pre pracovnikov v potravindrstve a preukazu sa zdravotnym
preukazom. Uchéadzac¢i nesmu byt bacilonosi¢mi. V tomto u¢ebnom odbore Zziaci nesmu
trpiet’ poruchami pohyblivosti, ochoreniami srdcovo-cievneho a respira¢ného systému,
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alergickymi alebo chronickymi ochoreniami koze, zazivacieho ustrojenstva, ochoreniami
centralneho nervstva, zachvatovymi stavmi. V dosledku zvySeného rizika vysokych teplot,
praca so strojmi vhodnost’ zrakového, sluchového a telesného postihnutia posudi lekar.
Ucebny odbor kuchar nie je vhodny pre uchadzacov, ktori trpia vaznou vyvojovou poruchou
motorickej funkcie. Vhodnost' ucebného odboru kuchar pre uchadzacov, ktori trpia
Specifickymi poruchami ucenia, posudzuju Skolské zariadenia vychovného poradenstva
a prevencie.

Integracia ziakov zo sociilne znevyhodneného prostredia

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

St to ziaci, ktori spiiiaj nasledujuce kritéria:

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

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

3. najvyssie ukonéené vzdelanie rodicov je zakladné, alebo aspon jeden z rodiCov nema
ukoncené zékladné vzdelanie

4.  nestandardné bytové a hygienické podmienky rodiny

Integracia a vzdelavanie nadanych Ziakov

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

. ziaci budu integrovani do beznych tried (nebudeme zriad'ovat’ osobitné triedy,
nepokladame to za dobry vychovny moment)

e ak si to Ziaci budu vyZadovat, budi umiestneni do domova mladeze so sthlasom
zakonného zastupca

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

. podla potreby budi navsStevovat’ vychovnu poradkynu a v mimoriadnych pripadoch
budl navstevovat’ aj Specializované odborné pracoviska (za podmienok vyskytu istych
anomalii v ich spravani)

. vo vyucbe nadanych ziakov budeme vyuzivat' nadStandardné vyuCovacie metody
a postupy, budi zapajani do problémového a projektového vyucovania, umozni sa im
préaca na vlastnych projektoch, vo vynimo¢nych pripadoch mdze 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) zamestnavatelov, pocas ktorych budu Ziaci prezentovat svoje nazory
a poziadavky, aby sa mohli operativne riesit’
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e  Skola moze umoznit’ zZiakom aj aktivnu spoluprécu s vysokou/vysokymi Skolami. Pre
tychto ziakov bude s tymito vzdelavacimi inStiticiami intenzivne spolupracovat’

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

e  vSetci ziaci bez vynimky (aj bezni ziaci) budi dodrziavat’ skolsky a internatny poriadok

5. Popis $kolského vzdelavacieho programu v ué¢ebnom odbore 6445 H kuchar

Skolsky vzdeldvaci program pre udebny odbor kuchar vzdeldva a vychovava
kvalifikovanych pracovnikov, ktori sa budi vediet’ uplatnit’ v praxi v celej oblasti tykajucej sa
gastrondmii.

Priprava v skolskom vzdelavacom programe Stravovacie sluzby v u¢ebnom odbore 6445 H
kuchar zahfna teoretické vyucCovanie a prakticka pripravu. Teoretické vzdeldvanie zahtfna
vSeobecné a odborné vzdeldvanie. Teoretick¢é vyuCovanie vSeobecno-vzdeldvacich, ako aj
odbornych predmetov je organizované v priestoroch $koly a prakticka priprava sa realizuje
formou odborného vycviku v Skolskej jedalni, v Skolskom zavode reStauraénych sluzieb
A klub alebo na zmluvnych pracoviskach.

Trojro¢ny odbor Studia je koncipovany homogénne ako odbor profesijnej pripravy pre oblast’
spolo¢ného vzdelavania so zameranim na technoldgiu pripravy pokrmov, napojov, Servis
jedal a népojov, pripravu mieSanych napojov, servis vin, pripravu kv a kdvovych ndpojov,
ostatné ¢innosti v oblasti gastronomickej prevadzke a so zdkladnymi predpokladmi pre vykon
obchodno-podnikatel'skych aktivit.

Stratégia vyucby vytvara priestor pre rozvoj nielen kl'icovych, ale aj odbornych kompetencii
ziaka

Velky doraz sa kladie na rozvoj osobnosti Ziaka, na formovanie ich osobnostnych
a profesionalnych vlastnosti, postojov a hodnotovej orientacie. VSeobecna a odborna zlozka
vzdelavania vychadza zo skladby vSeobecno-vzdelavacich a odbornych predmetov
ramcového ucebného planu SVP pre skupinu uéebnych odborov 63,64 Ekonomika
a organizécia, obchod a sluzby LII., ktory schvélilo MSVV a $portu SR diia 7. februara 2013
pod ¢islom 2013-762/1889:23-925 s ucinnostou od 1. septembra 2013 zacinajic prvym
ro¢nikom.

V oblasti vSeobecného vzdelavania je vzdelavanie a priprava v oblasti Jazyk
a komunikdcia zamerand na slovni a pisomnu komunikaciu, ovladanie oznamovacieho
odborného prejavu v slovenskom jazyku, na vyjadrovanie sa Vv beznych situaciach
spolo¢enského a pracovného styku v jednom cudzom jazyku. Vo vzdelavacej oblasti Clovek
a hodnoty sa Ziaci oboznamuji so zékladnymi principmi etiky, moralky, etickd vychova
vychéadza z principu prosocialnosti, empatie alebo vychovy smerujucej k ziskaniu znalosti
Vv oblasti naboZzenstva. V oblasti Clovek a spoloénost sa oboznamuju s vyvinom ludskej
spoloCnosti a jej pravnymi aspektmi a so zakladnymi poznatkami z oblasti Statu a prava,
aktivnej obcianskej angazovanosti ak pochopeniu ekonomického zivota spolo¢nosti.
V oblasti Clovek a priroda sa vyuéujii zéklady chémie, ktoré st nevyhnutné pre vykon
povolania a ochrany zivotného prostredia. V oblasti Matematika a praca s informaciami si
ziaci osvojuju zaklady matematiky a informatiky. V oblasti Zdravie a pohyb sa vyucuje
predmet telesnd a Sportova vychova, v ktorom si Ziaci rozvijaju svoju telesnti zdatnost’. Pri
pocte ziakov nad 25 v triede, delia sa do skupin.

V oblasti odborného vzdelavania je teoretické vzdeldvanie zamerané na oblast’
vSeobecného ekonomického vzdeldvania, kde sa ziak nauci orientovat’ vo svete prace
a financii a ziska zaklady finan¢nej gramotnosti, spotrebitel’skej vychovy a vychovy v oblasti
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podnikania. Teoretické vzdeldvanie aj praktickd priprava je hlavne zamerand na
gastronomické Cinnosti pri priprave pokrmov, druhy a vlastnosti potravin, skladovanie
a spracovavanie potravin, technologické postupy pri priprave napojov, zédklady obsluhy
v prevadzkach spolo¢ného stravovania, podavanie jedal a ndpojov a komunikacie s hostom.
Na odbornom vycviku vramci praktickej pripravy ziaci ziskavaju praktické zrucnosti
a navyky pri praci v kuchyni, ziskavaju skusenosti s praktickym a redlnym chodom podniku
spolo¢ného stravovania, pracou v time pri zabezpecovani chodu prevadzky, komunikacie so
spolupracovnikmi a so zakaznikmi.

Ne vyucovacich hodinéach sa vhodne aplikuji vychovno-vzdeldvacie ciele zamerané na
vlasteneckii vychovu, environmentdlnu vychovu, na vychovu ziakov k tolerancii voci
etnickym a nabozenskym skupindm, na odstrafiovanie prejavov rasizmu, antisemitizmu
a xenofobie a zaklady financ¢nej gramotnosti. Vyucujlci sa budu podiel'at’ na realizacii uloh
Narodného programu boja proti drogdm. Pozornost sa bude venovat aj vychove
k rodi¢ovstvu a manzelstvu a problematike pomoci socidlne slabsim ob¢anom.

5.1.Zakladné udaje o Studiu

Kod a nazov uéebného odboru: 6445 H kuchar

Dizka $tudia: 3 roky

Forma Studia: denna

Nevyhnutné vstupné - ukoncenie zakladnej Skoly

pozZiadavky na Stidium: - vykonavaci predpis o prijimacom konani na stredné
Skoly
-zdravotnd spdsobilost’ uchddzaca o Stidium.

Sposob ukoncenia Studia: zaverecna skuska

Doklad o dosiahnutom

vzdelani: Vyucny list
Poskytnuty stupen vzdelania: stredné odborné vzdelanie
ISCED 3C
Moznosti pracovného Odborne kvalifikovani pracovnici v priemyselnej vyrobe,
uplatnenia absolventa: sukromnych podnikoch, alebo samostatni podnikatelia

V potravinarskej vyrobe a vV r6znych suvisiacich sluzbach.

Vzdelavacie programy nadstavbového Studia pre
Nadvizna odborna priprava absolventov 3-ro¢nych u¢ebnych odborov

(d’alSie vzdelavanie): Specialne kurzy, ktoré umoziiuju rozsirit’ odbornu
kvalifikaciu absolventov
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5.2. Zdravotné poziadavky na Ziaka

Do ucebnych odborov mozu byt prijati uchadzaci, ktorych zdravotnu sposobilost’ na
prihlaske potvrdil v§eobecny lekar. Uchadzac so zdravotnym znevyhodnenim pripoji k
prihlaske vyjadrenie vSeobecného lekara o schopnosti Studovat’ zvoleny odbor vychovy
a vzdelavania. Ucebny odbor 6445 H kuchar nie je vhodny pre ziakov s mentalnym
postihnutim, s vaznymi poruchami zraku a sluchu a s vaznym telesnym narusenim.
Vsetci uchédzaci sa musia podrobit’ vySetreniam ur¢enym pre pracovnikov v potravindrstve
a gastronomii.

6. PROFIL ABSOLVENTA UCEBNEHO ODBORU 6445 H Kuchar

6.1.Charakteristika absolventa
Absolvent trojroéného ucebného odboru 6445 H kuchar po ukonceni $tudia a GispeSnom
vykonani zavere¢nej skusky ziskava kvalifikaciu na urovni stredného odborného vzdelania.

Je kvalifikovanym zamestnancom so Sirokym odbornym profilom, schopnym
samostatne vykonéavat’ odborné technické technologické ¢innosti v jednotlivych odvetviach
gastronomie. Je schopny samostatne pracovat v reStauraciach, zavodnych kuchyniach
a ostatnych zariadeniach spolo¢ného stravovania. Ovlada prislusnu techniku, stroje a
zariadenia, ovlada prace spojené s pripravou jedal, pozna suroviny, technoldgiu pripravy
teplych 1studenych pokrmov, ovldda zasady uplatiiovania gastronomickych pravidiel,
zakladné receptury, zasady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci, vie pracovat’ v time.
Absolvent vie prakticky uplatiovat’ techniky jednoduchej i zlozitej obsluhy pri podavani
jedal anapojov, aplikovat’ nové trendy v gastrondémii, uvadzat’ hosti, podavat informécie
0 jedlach a napojoch.

Absolvent je kvalifikovany pracovnik a spifia podmienky na vykon prace v oblasti
spolo¢ného stravovania, gastrondmie.

6.2 Klucové kompetencie
a) Sposobilosti konat’ samostatne v spolo¢enskom a pracovnom Zivote
- redlne zdovodnuje svoje nazory, konania a rozhodnutia,
- vie porovnat’ bezné pravidla, zakonitosti, predpisy, socialne normy, moralne zasady,
vlastné a celospolocenské oCakavania v systéme, v ktorom existuje,
- vie identifikovat’ priame a nepriame dosledky svojej ¢innosti,
- vie si vybrat’ spravne rozhodnutie a ciel’ z rtéznych moznosti,
- vie vysvetlit’ svoje zivotné plany, zdujmy a predsavzatia,
- vie popisat’ svoje l'udské prava, popisat’ svoje povinnosti, zaujmy, obmedzenia
a potreby,
- vie zdovodnovat’ svoje argumenty, riesenia, potreby, prava, povinnosti a konanie.
b) Sposobilost’ interaktivne pouzivat’ vedomosti, informac¢né a komunikacné
technologie, komunikovat’ v Stitnom, materinskom a cudzom jazyku
- absolvent sa vie spolahlivo vyjadrovat v §tatnom, materinskom jazyku v pisomne;j
a hovorenej forme,
- ovlada jeden cudzi jazyk v pisomnej a hovorenej forme,
- vie riesit’ bezné matematické priklady a rdzne situdcie,
- vie identifikovat’, vyhl'adavat, triedit’ a spracovat’ rozne informacie a informa¢né zdroje,
- vie posudzovat’ vierohodnost’ roznych informacnych zdrojov,
- vie pracovat’ s elektronickou postou,
- vie pracovat’ so zakladnymi informac¢no-komunika¢nymi technolégiami.
¢) Schopnost’ pracovat’ v roznorodych skupinach
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Absolvent vie:
- prejavit’ empatiu a sebareflexiu,
- vyjadrit’ svoje pocity a korigovat’ negativitu,
- pozitivne motivovat’ seba a druhych,
- stanovit’ priority cielov,
- predkladat’ primerané navrhy na rozdelenie jednotlivych kompetencii a uloh pre
ostatnych ¢lenov timu a posudzovat spolocne s u¢itel'om a s ostatnymi, ¢i su schopni
urcené kompetencie zvladnut,
- prezentovat’ svoje myslienky, ndvrhy a postoje,
- konstruktivne diskutovat’ a pozorne pocuvat’ druhych,
- uzatvarat’ jasné dohody,
- rozhodnut’ o vybere spravneho ndzoru z r6znych moznosti,
- uréovat’ najzavaznejsie rysy problému, rozne moznosti rieSenia, ich klady a zépory
v danom kontexte aj v dlhodobejsich stvislostiach,
- spolupracovat’ pri rieSeni problémov s inymi l'ud’'mi,
- samostatne pracovat’ v mensom kolektive,
- urovat’ vazne nedostatky a kvality vo vlastnom uceni, pracovnych vykonoch
a osobnostnom raste,
- predkladat’ spolupracovnikom vlastné navrhy na zlepSenie prace, bez zaujatosti
posudzovat’ navrhy druhych,
- prispievat’ k vytvaraniu ustretovych medzil'udskych vzt'ahov, predchadzat’ osobnym
konfliktom, nepodliehat’ predsudkom a stereotypom v pristupe k druhym.
6.3 Odborné kompetencie
a) Pozadované vedomosti
Absolvent vie:
- pouzivat’ zdkladn odbornu terminoldgiu svojho odboru,
- vysvetlit’ biologickt a chemicku podstatu procesov,
- aplikovat’ zasady hygieny a bezpec€nosti prace, zaklady systému HACCP,
- definovat’ sanita¢né opatrenia na pracovisku,
- rozoznat’ zakladné suroviny a ich vyuZitie,
- vysvetlit’ hlavné zésady a technologické postupy pri priprave jedal,
- aplikovat’ technologické postupy,
- urcit’ znaky kvality vyrobkov,
- vysvetlit’ trvanlivost’ vyrobkov, jej prediZenie, sposoby skladovania a expedicie,
- uplatnit’ nové receptiry, normovanie a kalkulacie vyrobkov,
- vysvetlit’ zloZenie strojov a zariadeni pouZivanych v potravinarstve,
- popisat’ zakladnu funkciu strojov, zariadeni, liniek pouzivanych v kuchyni,
- vysvetlit’ zasady hygieny prace, bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci a ochrany
zivotného prostredia,
- definovat’ a urc¢it mozné zdroje znecist'ovania zivotného prostredia suvisiace
s prislusnou vyrobou,
- aplikovat’ vypoctovu techniku pri rieSeni odbornych uloh,
- vysvetlit’ zdkladné ekonomické pojmy potreby a spotreba, uspokojovanie potrieb,
statky a sluzby, vyroba a vyrobné faktory,
- popisat’ trh a formy trhov,
- vysvetlit’ rozdiel medzi hospodarstvom a hospodarenim,
- posudit’ svoje zdravotné, osobnostné a kvalifikacné predpoklady pre vykon svojho
povolania, moznosti d’alSieho §tudia a profesijnej orientacie,
- vysvetlit’ na priklade postup pri uzatvarani pracovnej zmluvy a skon¢enie
pracovného pomeru,
- vysvetlit’ vyznam bank v ekonomike,
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- vysvetlit’ vlastnymi slovami podstatu zvel'ad’ovania a ochrany svojho majetku,
- popisat’ zakladné pravne formy podnikania a ich zakladné crty,

- posudit’ vhodné formy podnikania v svojom odbore,

- opisat’ na priklade zakladné povinnosti podnikatel’a voci Statu,

- vysvetlit’ problematiku prav a povinnosti spotrebitel’a,

- popisat’ vplyv spotreby na zivotné prostredie,

b) Pozadované zrucnosti

Absolvent vie:

- samostatne vykonavat’ odborné a technické ¢innosti v jednotlivych odvetviach
potravinarskeho priemyslu,

- aplikovat’ osvojené vedomosti v praktickych tlohach,

- aplikovat’ zasady, principy a postupy v technologiach, vykonat’ pozadovanu pracu so
surovinami, materialmi a polotovarmi, pri priprave vyroby,

- vyrobit’ vyrobky podla konkrétneho odboru,

- spravne pracovat’ s receptirami, vypocitat’ kalkulaciu vyrobkov, dodrziavat’
postupnost’ krokov vo vyrobe,

- viest’ zakladnu vyrobnl dokumentaciu, prijimat’ a spracovavat’ objednavky,

- vykonat’ odber vzorky,

- uskutoc¢novat’ prace v expedicii pri uplatiiovani znakov kvality,

- aplikovat’ a dodrziavat HACCP,

- vykondvat’ obsluhu a pouzivat’ technologické zariadenia podla prislusného odboru,
- vykonavat’ sanitacné opatrenia na pracovisku,

- vykondvat’ zadkladnu GdrZzbu pristrojov, nastrojov, strojov a zariadeni, liniek

v rozsahu odboru §tadia,

- vyuzivat’ informacéné technologie pri rieSeni odbornych tloh,

- postupovat’ v zmysle zasad bezpe€nosti prace a ochrany zdravia pri praci, ochrany
zivotného prostredia,

- postupovat’ hospodarne pri manipulécii s materialmi, energiou, strojmi

a zariadeniami,

- dodrziavat technologicku a pracovnu disciplinu,

- vykonavat kvalifikovane odborné prace, racionalne riesit’ jednoduché problémové
situacie,

- dodrziavat’ normy, parametre kvality procesov, vyrobkov alebo sluzieb,

- uplatnit’ tvorivost, estetiCnost’ pri priprave vyrobkov,

- sledovat’ vyvoj novych vyrobkov a technologii.

¢) PoZzadované osobnostné predpoklady, vlastnosti a schopnosti

Absolvent sa vyznacuje:

- manualnou zruénost’ou pri priprave jedal a réznych pokrmov, adaptabilitou, kreativitou,
disponibilitou, spol'ahlivost’ou, trpezlivost'ou, doslednost'ou a presnost'ou,
schopnost'ou spolupracovat’, sebadisciplinou, mobilitou.
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. U¢ebny plan u¢ebného odboru 6445 H kuchar

Skola (nazov, adresa)

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

Nazov SKVP

Stravovacie sluzby

Kéd a nazov SVP

62 ekonomické vedy, 63, 64 Ekonomika
a organizicia, obchod a sluzby |, Il

Kdéd a nazov $tudijného odboru

6445 H kuchar

Stupeii vzdelania

stredné odborné vzdelanie — ISCED 3C

DiZka $tudia 3 roky
Forma Stiadia Denna
Druh Skoly Statna
Vyucovaci jazyk slovensky jazyk

Kategorie a nazvy vyucovacich

Pocet tyZdennych vyucovacich hodin v ro¢niku

predmetov 1, 2. 3. Spolu
;seobecnovzdelavacle predmety 11,5 9 7 275
Jazyk a komunikacia
slovensky jazyk a literatura b),d) 15 1 1 3,5
cudzi jazyk b), d) 3 3 3 9
Clovek a hodnoty
Eticka/nabozenska vychova 1 1
Clovek a spolo¢nost’
Obcianska nauka 1 1 2
Clovek a priroda
Chémia 2 2
Matematika a praca s informaciami
matematika 1 1 1 3
informatika b), d) 1 1
Zdravie a pohyb
telesnd a Sportové vychova b), g) 2 2 2 6
Odborné predmety 19 21 23,5 63,5
Teoretické vzdelavanie
Ekonomika 1 2 3
Spolocenska komunikacia KMM |1 1 2
Potraviny a vyziva PVY |1 1 1 3
Technologia TEC 2 3 2 7
Stolovanie STO 1 1
Hospodarske vypocty HVY
Prakticka priprava
Odborny vycvik ovy 15 15 17,5 47,5
Volitel’'né predmety 3 3 3 9
(C;zlcenza z technologie a stolovania 1 1 0 5
Vychova k podnikaniu VPD 1 1
Regiondalna gastronomia  REG 1 1 2
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Administrativa a korespondencia 1 5 3
ADK

Zariadenia zavodov ZAW 1 1
Spolu 335 |33 33,5 100

Ucelové kurzy/ ucivo

Kurz pohybovych aktivit a prirode

Kurz na ochranu zivota a zdravia

Ucelové cvicenia

Zavereéna skuska

Poznamky k u¢ebnému planu:

a) Trieda sa moze delit’ na skupiny podla potrieb odboru §tadia a podmienok skoly.

b) Hodnotenie a klasifikacia vyucovacich predmetov sa riadi v§eobecne zavaznymi
pravnymi predpismi.

c)disponibilné hodiny st prostriedkom na modifikaciu uéebného planu v SkVP. O ich vyuziti
rozhodlo vedenie Skoly na zaklade vlastnej koncepcie vychovy a vzdeldvania. Disponibilné
hodiny zohl'adiiuji zaujmy ziakov, rodicov a potreby regionu, ako aj priestorové moznosti
Skoly. Disponibilné hodiny boli pouzité na posilnenie hodinovej dotacie povinnych
predmetov. Su spolo¢né pre vseobecné a odborné vzdelavanie.

d)Vyucba slovenského jazyka a literatary sa v uéebnych odboroch realizuje s dotaciou
minimalne v rozsahu 1,5 vyucovacich hodin v 1 ro¢niku, minimalne v rozsahu 1
vyucovacej hodiny v 2. a 3. ro¢niku.

e) Vyucuje sa jeden z jazykov: jazyk anglicky, nemecky, rusky,

Vyucéba cudzieho jazyka sa v ucebnych odboroch realizuje minimélne

v rozsahu 3 tyZdennych vyucovacich hodin pocas studia.

f) Sucastou vzdelavacej oblasti ,,Clovek a hodnoty st predmety nabozenska vychova

v alternative s etickou vychovou. Predmety eticka vychova/ nabozenska vychova sa
vyucuju podla zdujmu zZiakov v skupindch najviac 20 Ziakov, v pripade mensich skupin
ziakov, tieto sa mozu spajat’ z jednotlivych tried v ro¢niku.

g) Stcastou vzdelavacej oblasti ,,Clovek a spolognost™ je predmet ob&ianska nauka.

h) Stigastou vzdelavacej oblasti ,,Clovek a priroda® su predmety fyzika, chémia

a bioldgia, ktoré sa vyucuju podl'a ich ti€elu v danom odbore Stidia. V u¢ebnom odbore
kuchér sa vyucuje predmet chémia.

ch) Sucastou vzdelavacej oblasti Matematika a praca s informaciami st predmety
matematika a informatika, ktoré sa vyucuju podl'a ich ti¢elu v danom odbore §tudia.
Vyucba matematiky sa v uéebnom odbore kuchar realizuje s dotaciou 1 hodina

Tyzdenne v kazdom ro¢niku $tadia, predmet informatika 1 hodina tyzdenne v 2. ro¢niku.

1) Sticastou vzdelavacej oblasti ,,Zdravie a pohyb* je predmet telesna a Sportova

vychova. Predmet telesné a Sportova vychova mozno vyucovat’ aj v popoludiajsich
hodinach a spajat’ do maximalne dvojhodinovych celkov. Pri pocte Ziakov 25 sa trieda deli na
skupiny.

J) Riaditel’ skoly po prerokovani s pedagogickou radou na navrh predmetovych komisii
rozhodne, ktoré predmety v ramci teoretického vzdelavania a praktickej pripravy

mozno spajat’ do viachodinovych celkov.

k) Prakticka priprava sa realizuje podl'a vSeobecne zaviaznych pravnych predpisov

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

zéaverecnej skusky. Pre kvalitna realizéciu vzdelavania je potrebné vytvarat

podmienky pre osvojovanie pozadovanych praktickych zruc¢nosti a ¢innosti formou
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praktickych cviceni (v laboratoriach, dieliiach, odbornych uc¢ebniach, cviénych
firmach a pod.) a odborného vycviku. Na praktickych cvi¢eniach a odbornom vycviku
sa mozu ziaci delit’ do skupin, najmé s ohl'adom na bezpecnost’ a ochranu zdravia
pri praci a na hygienické poziadavky podl'a vSeobecne zavaznych pravnych
predpisov. Pocet ziakov na jedného majstra odbornej vychovy je stanoveny
vSeobecne zaviznymi pravnymi predpismi.

I) Ugelové kurzy sa mozu realizovat’ v ramci Easovej rezervy v skolskom roku alebo
v ramci praktickej pripravy, ak konkrétny kurz priamo savisi s obsahom uciva
predmetu odborny vycvik.

m) Sucast'ou vychovy a vzdelavania ziakov je kurz na ochranu Zivota a zdravia a kurz
pohybovych aktivit v prirode, ktoré stt uvedené v u¢ebnom plane Skolského
vzdelavacieho programu.

Kurz na ochranu zivota a zdravia ma samostatné tematické celky s tymto obsahom:
rieSenie mimoriadnych udalosti — civilna ochrana, zdravotna priprava, pobyt a pohyb
v prirode, zdujmové technické ¢innosti a Sporty. Organizuje sa v druhom ro¢niku
Studia a trva tri dni po Sest” hodin, resp. 5 dni pri realizacii internatnou formou.
Ugelové cvidenia st sucast'ou prierezovej témy Ochrana Zivota a zdravia.
Uskutoc¢iiuje sa jedno v kazdom ro¢niku $tadia, 6 hodin v teréne.

Kurz pohybovych aktivit v prirode sa kona v rozsahu piatich vyucovacich dni,
najmenej v§ak v rozsahu 15 vyu€ovacich hodin. Organizuje sa jeden v 1. ro¢niku
Stadia.
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8. VNUTORNY SYSTEM KONTROLY A HODNOTENIA ZIAKOV UCEBNEHO
ODBORU 6445 H KUCHAR

Stredn4 odborna Skola obchodu a sluZieb, Nabrezie J. Kalindiaka 1, 971 01 Prievidza
povazuje vnutorny systém kontroly a hodnotenia ziakov za najvyznamnejSiu kategoriu celého
procesu. Nasim cielom je poskytovat ziakovi spitni vdzbu, prostrednictvom ktorej ziskava
informdcie o tom, ako dantl problematiku zvlada, ako dokaze zaobchadzat s tym, ¢o sa naucil,
Vv ¢om sa zlepsil a v ¢om ma eSte nedostatky. Hodnotenie ziaka vychadza z jasne stanovenych
cielov a konkrétnych kritérii, ktorymi sa da jeho vykon zmerat. Preto neoddelitelnou
sucastou hodnotenia musi byt aj konkrétne odporucanie alebo rada, ako ma Zziak dalej
postupovat, aby svoje nedostatky odstranil. Kontrolu vyucovacieho procesu budeme
orientovat’ na skiiSanie a hodnotenie Ziakov.

Skusanie

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

Hodnotenie
Ciel'om hodnotenie Ziakov v §kole je poskytnut’ ziakovi a jeho rodicom spéitnti vizbu

0 tom, ako Ziak zvladol dant problematiku, v ¢om ma nedostatky a kde ma rezervy.

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

odstranovani nedostatkov.

Hodnotenie Ziakov budeme vyjadrovat’ roznymi formami: slovom, ¢islom, znamkou.

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

Neoddelitel'nou stcast'ou hodnotenia Ziaka je aj jeho spravanie, pristup a postoje. Hodnotenie

nikdy nesmie viest’ k zniZovaniu dostojnosti, sebadovery a sebatcty ziaka.

8.1. Pravidla hodnotenia Ziakov

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

Nasledujuce pravidla su platné pre celé obdobie vzdelavania Ziaka a su v sulade so
spolo¢enskymi vychovnymi a vzdeldvacimi stratégiami na urovni Skoly:
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ocoukrwhE

7.
8.
9.

Hodnotenie zameriavame a formulujeme pozitivne

Ziak sa hodnoti podl’a miery splnenia danych kritérii

Znamka z vyu€ovacieho predmetu nezahfiia hodnotenie spravania ziaka

Vyucujuci klasifikujt iba prebrané a precvicené ucivo

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

Podklady pre hodnotenie a klasifikaciu ziskava vyucujaci hlavne: sledovanim
vykonov a pripravenosti ziaka na vyucovanie, réznymi druhmi pisomnych prac,
analyzou vysledkov roznych cinnosti ziakov, konzultdciami s ostatnymi vyucujucimi
a podrl'a potreby so psychologickymi a socialnymi pracovnikmi

Pri klasifikécii pouziva vyucujuci platnu klasifikacnu stupnicu

Vysledky ziakov posudzuje uditel’ objektivne

V predmete, v ktorom vyucuju viaceri uditelia, je vysledny stupen klasifikacie
stanoveny po vzajomnej dohode

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

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

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

a zrucnosti pri rieSeni teoretickych a najmé praktickych tloh, pri vyklade a hodnoteni
spolo¢enskych a prirodnych javov a zakonitosti. Posudzuje sa kvalita myslenia, jeho
logika, samostatnost’ a tvorivost’, aktivita v pristupe k ¢innostiam, zaujem o tieto
¢innosti a vztah k tymto ¢innostiam, vystiznost’ a odborna jazykova spravnost’ tistneho
a pisomného prejavu, kvalita vysledkov ¢innosti, osvojené metody samostatného Studia.

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

Uplatnil osvojené poznatky, fakty, pojmy, definicie, zakonitosti, vztahy a zruénosti pri
rieSeni teoretickych a praktickych uloh, pri vysvetlovani a hodnoteni spolo¢enskych
a prirodnych javov

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

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

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

Preukézal presny, vystizny, odborny a jazykovo spravny Ustny a pisomny prejav
Preukézal kvalitu vysledkov zadanych ¢innosti

Osvojil si t€inné metddy a formy Studia

Hodnotenie vo vyuéovacom predmete s prevahou praktického zamerania.

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

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

Si osvojil praktické zru¢nosti @ navyky a ich vyuzitie

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

Preukazal kvalitu vysledkov zadanych Cinnosti

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

Dodrziaval predpisy o BOZP a starostlivost’ o zivotné prostredie

Hospodarne vyuzival suroviny, material, energiu, prekonal prekazky v praci

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

Hodnotenie vo vyu¢ovacom predmete s prevahou vychovného zamerania.
Hodnotime hlavne tvorivost’ a samostatnost’ prejavu, osvojenie potrebnych vedomosti
a zru¢nosti, ich tvoriva aplikaciu, poznavanie zakonitosti danych ¢innosti a ich
uplatiiovanie vo vlastnej ¢innosti, kvalitu prejavu, vztah ziaka k ¢innostiam a jeho
zaujem o tieto ¢innosti, estetické vnimanie, pristup k umeleckému dielu a estetike
spolocnosti, resSpekt k tradiciam, kultirnemu a historickému dedi¢stvu naSej krajiny,
aktivne zapojenie sa do kultirneho diania a Sportovych akcii

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

Preukdzal tvorivost’ a samostatnost’ prejavu

Si osvojil potrebné vedomosti, skiisenosti, ¢innosti a ich tvoriva aplikaciu
Prezentoval poznatky o zakonitostiach danych ¢innosti a uplatnil ich vo vlastnej ¢innosti
Preukazal kvalitu prejavu

Preukazal vzt'ah a zaujem o dané Cinnosti

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

Hodnotime nasledovne:

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

Vzdelavacie vystupy: podl'a kritérii hodnotenia

Domadcu pripravu: formalne a podl'a kritérii hodnotenia

Prace Ziakov: didaktické testy, pisomné prace, ulohy, eseje, cviCenia, praktické
cvicenia, projekty, skupinové projekty, cviCenia, prezentdcie, sutaze, hry, simulacie
a situa¢né $tudie, vyrobky, ¢innosti, a pod

Sprdvanie. Vv Skole, na verejnosti, spoloCenskych aktivitach, odbornom vycviku,
sttaziach, vystavach a pod

Obdobie hodnotenia:

Denne
Mesaclne
Stvrt’roéne
Polrocne
Rocne
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9. UCEBNE OSNOVY ODBORNYCH PREDMETOV

Nazov predmetu CVICENIA Z TECHNOLOGIE A
STOLOVANIA

Casovy rozsah vyucby l.r. 1 hod. tyzdenne, spolu 33 hodin
I1.r. 1 hod. tyzdenne, spolu 33 hodin

Ro¢nik prvy, druhy

Kod a nazov Studijného odboru 6445 H kuchar

Vyuéovaci jazyk Slovensky

Charakteristika predmetu

V ucebnom predmete Cvicenia z technologie a stolovania si maju Ziaci praktickou
¢innost’ou utvrdit’ uz ziskané vedomosti a navyky.

Cielom predmetu je ziskat' trvalé zruénosti, navyky a vedomosti z oblasti hygieny
a bezpec€nosti prace, povinnosti kuchara i ¢asnika, podavania jedal a napojov ako i pripravy
jedal a napojov.

Ziaci si maju osvojit' praktické a hospodarne zaobchadzanie so surovinami, inventarom,
energiou a vediet’ si spravne organizovat’ pracu.

Taziskom predmetu je ziskanie zruénosti a navykov pri zékladnych tepelnych Gpravach,
pri spracovani potravin, v osvojovani si pravidiel a techniky obsluhy, ako i gastronomickych
pravidiel.

Obsah uciva ma Uzke vizby na odborné predmety a hlavne na odborny vycvik. Pri
cviceniach sa vyuzivaji  vedomosti ziakov z technologie, stolovania, ekonomiky
a organizacie a odborné¢ho vycviku.

V L. ro¢niku si ziaci precvicia jednoduchu obsluhu, predbeznt tipravu potravin , pripravu
polievok a ich servis, pripravu Salatov a servis.

V II. ro¢niku je ucivo zamerané na zloZziti obsluhu a tepelnu pripravu jedal z misa,
ryb, hydiny.

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

1. Environmentdlna vychova (ENV)-, 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 okolitl prirodu a prostredie

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

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

Vyucuje sa v tematickych celkoch:

L. roénik: L.TC- Uvod do predmetu

II. ro¢nik: IV.TC- Pracovné ¢innosti spojené s pripravou surovin na tepelnti upravu

2. Osobnostny a socidlny rozvoj (OSR)— ma vztah k vzdelavacim oblastiam Clovek

a spolo¢nost’ — odkryva suvislosti medzi ekologickymi, technicko-ekonomickymi

a socidlnymi javmi s dérazom na vyznam preventivnej obozretnosti v konani a d’alSie principy
udrzatelnosti rozvoja spoloénosti. Vyuéuje sa v celkoch: . roénik: L.TC- Uvod do predmetu
IL. ro¢nik: I.TC- Priprava jedal z jatocného misa a ich servis vysSou formou jednoduche;j
obsluhy

3. Multikulturdlna vychova (MUV) ma vzt'ah k vzdelavacim oblastiam Clovek a svet prace —
a realizuje sa prostrednictvom konkrétnych pracovnych aktivit v prospech Zivotného
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prostredia. Umoziiuje spozndvat’ vyznam a role réznych profesii vo vztahu k Zivotnému
prostrediu. Vyucuje sa v tematickych celkoch.:

I. ro¢nik: IV.TC- Priprava zeleninovych Salatov, kompotov a ich servis

II. ro¢nik: II. TC-Priprava jedal z ryb a ich servis vys$Sou formou zlozitej obsluhy

4. Medidlna vychova (MEV) ma vztah k vzdelavacim oblastiam umenie a kultara —
poskytuje prilezitosti na zamyslenie sa nad vztahmi ¢loveka a prostredia, vedie

k uvedomovaniu si prirodného a socialneho prostredia ako zdroja inSpiracie pre vytvaranie
kultarnych a umeleckych hodnét. Prispieva k vnimaniu estetickej kvality prostredia a vyucuje
sa v tematickych celkoch:

L. ro¢nik:III. TC- Podavanie polievok

II. ro¢nik : V.TC- Priprava dezertov a ich servis pri stole hosta

5.Tvorba projektu a prezentainé Cinnosti_ (TPPC).mé vzt'ah k vzdelavacim oblastiam Clovek
a svet prace — a realizuje sa prostrednictvom konkrétnych pracovnych aktivit v prospech
zivotného prostredia. UmozZiuje spoznavat’ vyznam a role réznych profesii vo vztahu

k Zivotnému prostrediu. Vyucuje sa v tematickych celkoch.

L. ro¢nik: III.TC- Podavanie polievok

II. ro¢nik: V.TC- Priprava dezertov a ich servis pri stole host’a

Uéebnda osnova : Cvicenia 7 technoldgie a stolovania — ucebny odbor 6445 H kuchar
1. roénik - 1 hodina tyZdenne, spolu 33 hodin

Tematicky celok Obsahovy Standard Vykonovy Standard

Oboznamenie sa Pochopit’ vyznam a ciel
s tematickym planom, ciel predmetu
predmetu, obsah uciva Vediet’ uplatnit’ v praxi
Bezpecnost pri praci, zasady BP

1. Uvod do predmetu 6h ochrana zdravia, hygiena Pochopit’ zasady hygieny na
prace, pracoviska, pracovisku
Zasady spolocenského Ovladat’ a vediet’ uplatnit’
spravania zasady spolocenského
Spravanie sa v reStauracii, pri | spravania a etikety
stole rieSenie problémov
Odbytove stredisko, pojem, | Poznat’ pojem odbytové
ucel, zariadenie stredisko, druhy, vyznam
Inventar na Giseku obsluhy Definvoat’ druhy zariadeni v

2. TC Pracovné &innosti D'ek.orévcie stola, reStauracna OdbytOV}'lf)h strefiiskéch

. R bielizen Poznat’ zakladné druhy

Spojence s pripravou Uprava a zakladanie inventara

odbytového strediska 7h obruskov Vediet rozligit druhy
Priprava pracoviska na reStauracnej bielizne, jej
prevadzku oSetrovanie

Prehlbovat’ zru¢nosti pri
nastierani stolov

Vyznam a doba podadvania Vysvetlit’ vyznam

polievok konzumacie polievok, poznat’
Druhy a rozdelenie polievok | spravny servis v§etkych
Sposoby podévania polievok | spdsobov servisu polievok,

3. Podavanie polievok 7h
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poznat’ inventar servis
vSetkych druhov polievok

4. Pracovné ¢innosti
spojené s pripravou
surovin na tepelnu upravu

6h

Charakteristika mésa
jato¢nych zvierat, rozdelenie
jato¢nych zvierat

Rozdelenie hydiny a zveriny
Predbezné Gprava jatocného
masa

Vysvetlit’ zdkladné
charakteristické znaky mésa
jatocnych zvierat

Poznat’ jednotlivé Casti
brav¢ového a hovidzieho
madsa a ich vyuzitie

Ovladat’ druhy a rozdelennie
hydiny

Poznat’ vsetky sposoby
predbeznej Gpravy jatocného
masa

5. Priprava zeleninovych
Salatov, kompétov a ich
servis 7h

Rozdelenie a druhy zeleniny
Exotické druhy ovocia a
zeleniny

Priprava marinad a dresingov
Priprava kompotov a
zeleninovych Salatov

Ovléadat’ druhy zeleniny

a ovocia a ich zadelenie do
druhov

Ovladat’ sposoby predbeznej
upravy ovocia a zeleniny
Ovladat’ sposoby pripravy
ovocnych a zeleninovych
Salatov

Ucebnd osnova : Cvicenia 7 technologie a stolovania — ucebny odbor 6445 H kuchadr
2.rocénik - 1 hodina tyZdenne, spolu 33 hodin

Tematicky celok

Obsahovy Standard

Vykonovy Standard

1. Priprava jedal

Z jato¢ného miisa

a ich servis vys$Sou formou
jednoduchej obsluhy

9h

Jedla pripravené dusenim
aich servis

Jedla pripravené pecenim
aich servis

Jedla na objednavku a ich
Servis

Ovladat pripravu jedal

Z jatocného masa vsetkymi
spdsobmi technologickej
upravy

2. Priprava jedal z ryb

a ich servis vys$Sou formou
zlozitej obsluhy

5h

Zasady prace pred zrakom
host’a Tranzirovanie ryb

Poznat’ zaklady prace pred
zrakom host’a, zaklady
komunikacie, bezpecnosti pri
praci pred host'om, anatomiu
ryb a ovladat techniku
tranZirovania

3. Priprava jedal z hydiny
aich servis 4h

Charakteristika hydiny,
zékladné Upravy
Tranzirovanie hydiny

Poznat’ zaklady prace pred
zrakom host’a, zdklady
komunikacie, sposoby
upravy hydiny, anatomiu
hydiny a ovladat’ techniku
tranZirovania
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4. Priprava jedal z cestovin
aich servis 4h

Cestoviny — rozdelenie,
spdsoby pripravy

4.2 Priprava a servis jedal
Z cestovin

Poznat’ druhy a vyuzitie
cestovin, ich sposoby
pripravy a servis roznych
jedal z cestovin

5. Priprava dezertov a ich
servis pri stole host’a 11h

Dezerty — charakteristika,
vyznam podavania
Studené mucniky

Teplé mucniky, tprava
flambovanim
Flambovanie ovocia a
zmrzliny

Ovladat’ druhy a rozdelenie
dezertov, poznat’ vyznam
podavania

Z gastronomického hl'adiska,
poznat’ zadsady flambovania,
prace pred hostom,
komunikacie

Poznat technoldgiu pripravy
flambovanych mucnikov

Uéebna osnova : CvicCenia 7 technologie a stolovania — ucebny odbor 6445 H kuchar
2.rocnik - 1 hodina tyZdenne, spolu 33 hodin

Tematicky celok

Obsahovy Standard

Vykonovy Standard

1. Priprava jedal

Z jatoného miisa

a ich servis vys$Sou formou
jednoduchej obsluhy

9h

Jedla pripravené dusenim
aich servis

Jedla pripravené pe¢enim
aich servis

Jedla na objednavku a ich
Servis

Ovladat’ pripravu jedal

Z jato¢ného maisa vsetkymi
spdsobmi technologicke;j
upravy

2. Priprava jedal z ryb

a ich servis vys$Sou formou
zlozZitej obsluhy

5h

Zasady prace pred zrakom
host’a Tranzirovanie ryb

Poznat’ zaklady prace pred
zrakom host’a, zaklady
komunikacie, bezpecnosti pri
préci pred hostom, anatomiu
ryb a ovladat’ techniku
tranzirovania

3. Priprava jedal z hydiny
aich servis 4h

Charakteristika hydiny,
zakladné upravy
TranZirovanie hydiny

Poznat’ zaklady prace pred
zrakom host’a, zaklady
komunikacie, spdsoby
upravy hydiny, anatomiu
hydiny a ovladat’ techniku
tranzirovania

4. Priprava jedal z cestovin
aich servis 4h

Cestoviny — rozdelenie,
sposoby pripravy

4.2 Priprava a servis jedal
Z cestovin

Poznat’ druhy a vyuzitie
cestovin, ich sposoby
pripravy a servis rdznych
jedal z cestovin

5. Priprava dezertov a ich
servis pri stole host’a 11h

Dezerty — charakteristika,
vyznam podavania
Studené mucniky

Teplé micniky, Uprava
flambovanim
Flambovanie ovocia a
zmrzliny

Ovladat’ druhy a rozdelenie
dezertov, poznat’ vyznam
podéavania

Z gastronomického hl'adiska,
poznat’ zasady flambovania,
prace pred hostom,
komunikacie

Poznat technoldgiu pripravy
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flambovanych mucnikov

Hodnotenie vzdelavacich vystupoy

Stupen hodnotenia Kriteria hodnotenia

vyborny -

chvalitebny -

dobry -

dostatony -

nedostatocny -

porozumel téme

vedel samostatne rozpravat' k danej téme

spravne pouzival odbornu terminolégiu

s istotou vysvetlil vztahy medzi zadanymi pojmami

odborne diskutoval k danej téme

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

vyborne aplikoval poznatky na prax

porozumel téme

vedel samostatne rozpravat’ k danej téme

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

aplikoval poznatky na prax

porozumel téme

vedel rozpravat’ k danej téme s malymi nedostatkami

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

vedel odpovedat’ na pomocné otazky

S pomocou vedel analyzovat’ danti tému

s pomocou uviedol aplikaciu poznatkov na prax

odklonil sa od témy

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

nevedel vyuzit’ pontikané pomocky

odpovedal nesamostatne, nekomplexne

nebol schopny prakticky aplikovat’ poznatky na prax

odklonil sa od témy, nepochopil tému

nevedel rozpravat’ k danej téme

nevedel pouzivat’ poskytnuté pomdcky a prostriedky

nevedel prezentovat’ dant tému

nereagoval ani na pomocné otazky
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Nazov predmetu Potraviny a vyziva

Casovy rozsah vyuéby prvy ro€. 1 hodina tyZzdenne, spolu 33 vyu€. hodin
druhy ro€. 1 hodina tyZzdenne, spolu 33 vyu€. hodin
treti ro€. 1 hodina tyZdenne, spolu 33 vyu€. hodin

Roénik prvy, druhy, treti
Kaéd a nazov sStudijného odboru 6445 H kuchar
Vyucovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu:
Ciel'om vyucovacieho predmetu potraviny a vyziva je poskytnat’ ziakom zékladné vedomosti
0 potravinach, ich akosti, zlozeni a skladovani.
Ulohou je oboznamit’ Ziakov s biologickou a energetickou hodnotou potravin a so zasadami
racionalnej vyzivy, dodrziavani hygieny pri praci s potravinami a napojmi, propagovat
spravnu vyzivu a jej uplatnenie v zivotosprave. Doraz treba venovat’ dolezitosti hospodarneho
vyuzitia potravin, vztahu k osobnej hygiene a hygiene prostredia.
Sucastou uciva v jednotlivych predmetoch je aj environmentalna vychova, ktora sa objavuje
V nasledovnych prierezovych témach:
1. Environmentdlna vychova(ENV)- , ktora vedie ziakov ku komplexnému pochopeniu
vzajomnych vztahov medzi organizmami a vztahom ¢loveka k Zivotnému prostrediu.
Téma ma vzt'ah k vzdelavacim oblastiam Clovek a hodnoty — poskytuje uceleny elementarny
pohl’ad ma okolita prirodu a prostredie
- uci pozorovat, citlivo vnimat’ a hodnotit’ désledky spravania l'udi
- prispieva k osvojovaniu si zakladnych schopnosti, zru¢nosti a navykov aktivneho
zodpovedného pristupu k prostrediu v kazdodennom zivote
Vyucuje sa v tematickych celkoch:
I. ro¢nik: III. TC- Hodnota potravin

IV. TC- Zasady spravnej vyzivy
II. roénik: V. TC- Koreniny a pochutiny
III. ro¢nik: I. TC- Progresivne potravinarske vyrobky

2.0sobnostny a socidlny rozvoj (OSR)— ma vztah k vzdelavacim oblastiam Clovek
a spolocnost’ — 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 tematickych celkoch:
I. ro¢nik: I. TC- Fyziologia l'udského tela
II. ro¢nik: VI. TC- Tuky
VII. TC- Méso a misové vyrobky
III. ro¢nik: II. TC- Néapoje

3.Multikulturdlna vichova (MUV) 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 tematickych celkoch:

L. ro¢nik: IV. TC- Zasady spravnej vyzivy

IL. ro¢nik: VIII. TC- Mésové vyrobky

III. ro¢nik: II. TC- Néapoje

4. Medidlna vychova (MEV) ma vztah k vzdelavacim oblastiam umenie a kultara —
poskytuje prilezitosti na zamyslenie sa nad vztahmi ¢loveka a prostredia, vedie
k uvedomovaniu si prirodného a socialneho prostredia ako zdroja inSpiracie pre vytvaranie
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kultarnych a umeleckych hodnét. Prispieva k vnimaniu estetickej kvality prostredia a vyucuje
sa v tematickych celkoch:
III. ro¢nik: II. TC- Napoje
5. Tvorba projektu a prezentaéné éinnosti (TPPC) ma vzt'ah k vzdelavacim oblastiam
Clovek a svet prace — a realizuje sa prostrednictvom konkrétnych pracovnych aktivit
V prospech zivotného prostredia. Umoziuje spoznavat’ vyznam a role r6znych profesii vo
vzt'ahu k zivotnému prostrediu. Vyucuje sa v tematickych celkoch:
I. ro¢nik: III. TC- Hodnota potravin
IV. TC- Zasady spravnej vyzivy
II. ro¢nik: VIII. TC- Mésové vyrobky
III. ro¢nik: II. TC- Néapoje — prezentacie

Ciel’:
Cielom vyucovacieho predmetu potraviny a vyziva je poskytnut’ Ziakom zakladné vedomosti
0 potravinach, ich akosti, zlozeni a skladovani.

Ucéebnd osnova : Potraviny a vyZiva

6445 H kuchar 1. rocnik - 1 hodina tyZdenne, spolu 33 hodin
Tematicky celok Obsahovy Standard Vykonovy Standard
Vyznam racionalnej vyzivy, | charakterizovat’ pojmy a
_ zasady, pyramida vyzivy rozliSovat’ potraviny povodu,
1. Potraviny 12h Potraviny- pojem, pévod, druhu a spravne uréit povod
druhy, charakteristika potravin

Bielko‘_/iny - stavebne ZlQZkY popisat’ zloZenie potravin
Sacharidy a tuky-energetickeé vysvetlit' vyznam bielkovin,

Zl.OZky’ potravin o lipidov a sacharidov vo vyzive
Vltamlrny -ochranné zlozky vysvetlit’ rozdelenie a vyznam
po‘traV}n ] ) vitaminov, mineralnych latok,
Mineralne latky — ochranné o o

N , vody a vlaknin vo vyzive
zlozky potravin

popisat’ zasady a podmienky

Akost’ potravin a jej .
P )€ skladovania potravin,

zistovanie Konzervovanie,

N . . lit’ pozi ky n
uskladnovanie, oSetrovanie vysvetlif poZiadavky na

skladovanie niektorych druhov

potravin Hygiena pri ’

praci, osobna hygiena, potravin,

hygiena potravin popisat’ druhy konzervovania
Alimentarne nakazy a otravy uviest’ najrozsirenejSie nakazy z
HACCP-pojem, zakl. potravin vysvetlit’ hygienu pri
principy Bezpecnost’ pri praci s potravinami

praci - pracov nici spolo¢. poznat’ zakladné bezpec.
stravovania predpisy ZSS
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2. Hodnota potravin 3h

Biologicka hodnota potravin
Energetickd hodnota potravin
Vyzivova hodnota potravin,
vzajomné pomery Zivin

vysvetlit’ pojmy

uviest’ jednotku biologicke;j
hodnoty potravin

vysvetlit’ vizbu na prislusné
skupiny Zivin,

uplatnit’ vedomosti pri
zostavovani jedalnych a ndpoj.
listkov

3. Ovocie, zelenina, zemiaky
strukoviny, huby 8
h

Zlozenie, druhy, skladovanie
ovocia

Konzervovanie ovocia ,
vyrobky z ovocia

ZlozZenie, druhy zeleniny, chyby
Konzervovanie a skladovanie
zeleniny

Zemiaky - zloZenie, vlastnosti,
druhy, vyuzitie, skladovanie
Strukoviny - zlozenie, druhy,
pouzitie, skladovanie

Huby- zloZenie, rozdelenie,
pouzitie, konzervovanie

objasnit’ pouZzitie ovocia

a zeleniny v kuchyni a pri zosta
vovani jedalneho a napojového
listka

uviest’ zloZenie, rozdelenie a
vyznam zemia kov vo vyZive
popisat’ ro6zne spdsoby
uskladnenia zemiakov v
kuchyni uviest’ zloZenie,
rozdelenie a vyznam strukovin
vo vyzive, popisat’ rozne formy
konzervovania vo vyzive,
uskladnenia strukovin, pouZitie
strukovin v kuchyni

poznat’ vyznam hub vo vyZive,
popisat’ konzervovanie a
pouzitie v kuchyni

4. Koreniny a pochutiny 10 h

Koreniny - vyznam vo
vyzive, rozdelenie
Charakteristika jednotlivych
druhom korenin, pouZitie
Koreninové zmesi
apolievkové  pripravky
Povzbudivé pochutiny -
kava, kavoviny

Caj

Kakao

Cokolada

Ostatné pochutiny —
kuchynska

sol’, ocot

Nakladacie soli

uviest’ rozdelenie a vyznam
korenin a pochutin vo vyzive
charakterizovat’ vybrané druhy
korenia ovladat’ spdsoby
vyuZzivania korenin pri priprave
jedal popisat’ sposoby
dochucovania a pripravy jedal
uviest’ vyrobu kavy a kavovin
uviest’ druhy ¢ajov poznat
vyrobu kakaa, ¢okolady a ich
vyuzitie v stravovani

objasnit’ vyznam octu a
kuchynskej soli, spdsoby ich
vyuzitia v konzervovani
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Ucéebnd osnova : Potraviny a vyZiva 6445 H kuchadr
2. Roénik - 1 hodina tyZdenne, spolu 33 hodin

Tematicky celok Obsahovy standard Vykonovy standard
Vyznam a charakteristika Nacdrtnut stavbu obilného zrna
obilnin Vysvetlit zloZenie, vyznam

oo . obilnin vo vyZzive
1 Obilniny Druhy obilnin a ich zloZenie
7h Mlynské vyrobky
. Vymenovat jednotlivé druhy
Muk
i obilnin  Uviest druhy
Cestoviny mlynskych vyrobkov
Pekarske vyrobky — chlieb, Objasnit ich pouZitie
bezné pecivo, jemné pedivo v stravovani
Kypriace prostriedky
Stru¢ne popisat vyrobu chleba
Vymenovat trhové druhy chleba
a pekarenskych vyrobkov
Klasifikovat cestoviny podla
jednotlivych vyrobnych surovin,
tvaru a konecnej upravy
Uviest chyby a podmienky
sklad. mlynskych, pekarenskych
vyrobkov a cestovin
Vymenovat trhové druhy cukru
Cukor, vyznam vo vyzive, Popisat vyrobu cukru
druhy
2. Sladidla
2h V¢€eli med, syntetické sladidla
Vymenovat vlastnosti, druhy
a vyznam sladidiel
Objasnit vyznam, zlozenie
a druhy medu
Nadrtnut stavbu vajca
Vyzivové hradisko, zloZenie, \Z/Iir;‘lfy”\‘/’;’f‘etczak" potravinove
3 Vajcia triedenie, akostné hodnotenie
2h Popisat metédy zistovania

Skladovanie, chyby,

kvality vajec
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konzervovanie, nakazy

Vysvetlit' triedenie vajec podla
PK

Vymenovat chyby vajec

Vysvetlit skladovanie a spésoby
konzervacie vajec

Charakterizovat salmonelézu

4, Mlieko
a vyrobky 5h

z mlieka

Mlieko — vyznam, zlozZenie,
druhy

Mlie¢ne vyrobky — smotana,
maslo, kyslomlie€ne vyrobky

Sladké syry
Kyslé a topené syry

MlieCne napoje

Zdovodnit vyznam mlieka vo
vyzive

Popisat jednotlivé spdsoby
spracovania a oSetrovania
mlieka

Charakterizovat jednotlivé
zlozky mlieka

Vysvetlit’ principy vyroby
jednotlivych druhov mlie€nych
vyrobkov, vymenovat ich trhové
druhy

Pisat vyznam syrov vo vyZzive

Rozdelit syry podla zrenia,
spdsobu vyroby

Uviest’ podmienky skladovania
zakl. druhov mlie€nych
vyrobkov

5. Tuky

Rastlinné tuky

Zivogisne tuky
Upravované tuky

Urcit postavenie tukov v zdravej
vyzive

Uviest' zlozenie a rozdelenie
tukov

Vysvetlit vztah medzi
konzistenciou tukov a ich
zlozenim

Uviest povod a vyznam
rastlinnych a Zivo€isnych tukov
VO vyZive

Popisat vyrobu oleja

a zivoc&isnych a Zivo&idnych
tukov

Uviest rozdelenie olejov,
rastlinnych a Zivo€isnych tukov

Objasnit rozdiely medzi marg.
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a SPT

Vysvetlit princip stuzovania
tukov

6. Maso
a vyrobky

Z mésa

15h

ZloZenie a rozdelenie masa
Zrenie masa a oznacovanie
Chyby masa

Akost’ a konzervovanie masa
Doprava a skladovanie méasa
Hovadzie a tefacie maso
Brav€éové maso

Ostatné druhy mias JZ
Ostatné pouzitelné Casti JZ
Masové vyrobky

Méasové konzervy
Hodnotenie MV

Hydina

Zverina

Ryby, kérovce, makkyse

vysvetlit pojem maso

Vymenovat potravinové zlozky,
ktoré maso obsahuje

Rozdelit maso podla povodu
Vysvetlit’ proces zrenia masa

Uviest podmienky skladovania
masa

Charakterizovat jednotlivé
druhy mias JZ (brav€ové, hov.,
telacie, ostatné)

Uviest jednotlivé €asti — trhové
druhy mias JZ

Vymenovat' charakt. znaky
akosti jednotlivych druhov mias

Uviest rozdiely medzi baranim,
jahnacim, konskym, krali¢im

masom

Uviest pouzitie a vyznam
vnutornosti vo vyzive

Rozdelit MV podla spésobu
vyroby

Uviest zloZenie udenarskych
vyrobkov, ich vyznam vo vyZive

Vymenovat' druhy konzerv
podla obsahu masitej napine

Vysvetlit priciny kazenia
masovych konzerv

Charakterizovat zloZenie
hydinového masa

Uviest vyznam hydiny vo vyzive
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Vysvetlit' priCiny nakazy
hydinového masa

Roztriedit jednotlivé druhy
hydinového masa

Objasnit vyzivové hladisko
diviny a vlastnosti diviny

Struéne popisat’ 6 druhov
zveriny

Uviest vlastnosti, zloZenie,
vyznam ryb vo vyZive

Charakterizovat vybrané druhy
sladkovodnych a morskych ryb

Popisat sp6soby konzervovania
rybacieho masa

Objasnit pri¢iny nakazy
rybacieho masa

Vymenovat vyzivoveé zlozky
masa kérovcov a makkysov

Struéne charakterizovat najdol.
korovce, lastur., makkyse
z hladiska vyZivy

Vymenovat spésoby
konzervovania kor., last.,

makkySov
Ucebnd osnova: Potraviny a vyZiva - 6445 H kuchdr
3. Rocnik - 1 hodina tyZdenne, spolu 33 hodin
Tematicky celok Obsahovy standard Vykonovy standard
Charakterizovat jednotlivé
skupiny polotovarov, hotovych
: Polotovar
1 Progresivne y vyrobkov a mraziarenskych
potravinarske Hotové vyrobky vyrobkov vyuzivanych v ZSS
vyrobky : - R o
an Mraziarenské vyrobky Zdo6vodnit vyznam polotovarov

PouZitie potravinarskych
vyrobkov v su€asnej gastromii

a mrazenych vyrobkov vo
vyzive

a pri priprave jedal
Uviest podmienky ich
skladovania
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2. Napoje

29h

Rozdelenie napojov

Studené nealkoholické napoje
Pitna voda

Sodova a mineralna voda
Ovocné a zeleninové napoje
Mlieko a mlie¢ne vyrobky
Teplé nealkoholické napoje
Kava — druhy, vyroba

Caj — pestovanie, druhy
Ostatné teplé napoje
Alkoholické napoje

Pivo — suroviny na vyrobu piva
Skladovanie, akost, chyby piva
Vyznam piva, druhy piva

Vino — charakteristika a odrody
vini¢a

Vyroba vina, rozdelenie vina
Vyznam vina

Vyroba Sumivého vina

Posudzovanie, choroby a chyby
vina

Liehoviny — charakteristika,
rozdelenie

Vyroba liehovin

OSetrovanie, druhy liehovin
MieSané napoje, charakteristika
Rozdelenie mieSanych napojov

Suroviny na pripravu mieSanych
napojov

Spobsoby pripravy mieSanych
napojov

Zasady pri priprave mieSanych
napojov

Skupiny mieSanych napojov

Barman a gastronémia

Urcit postavenie napojov
v zdravej vyzive

Uviest rozdelenie a zaradenie
NAapojov Vo vyZive
z gastronomického hladiska
Uviest vyzivové hladisko
napojov vo vyZive, pitny
rezim Uviest
vlastnosti a zloZenie pitnej
Definovat' pojmy sédova voda
a mineralne vody
Klasifikovat mineralne vody
Uviest vlastnosti a zloZzenie
ovocnych a zeleninovych
napojov Definovat
pojmy: koncentrat, sirup,
limonada, nektar
Charakterizovat' vyzivné
mlieCne napoje
Objasnit’ zlozenie a druhy
limonad Definovat pojem
kava Strucne
popisat’ pestovanie a spésoby
ziskavania surovej kavy
Objasnit zmeny kavy pri
prazeni
Vymenovat' druhy kavy
Vysvetlit pojem kavoviny
Uviest vlastnosti a zlozenie
Cajov Klasifikovat Caje podfla
velkosti, druhu listov, povodu
ich spracovania, pévod
Objasnit’ vyzivové hladisko
kakaa
a ¢okolady
Vymenovat druhy
kakaa
a ¢okolady
Popisat vyrobu
kakaového prasku
a Cokolady
Porovnat obsah
kofeinu v povzbudzujucich
pochutinach  Ur¢it kvalitu
kavy a doporucit
Vysvetlit vyznam kavy v Style
Zivota
Ovladat vyrobu a pripravu
kavy, ¢aju Vymenovat
suroviny na vyrobu
piva
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Poznat potravinové
zlozky obsiahnuté
Vv pive

Stru€ne popisat vyrobu
piva,
skladovanie

Vymenovat druhy piva,
chyby Uviest
charakteristiku, suroviny na
vyrobu vina, pestovatelské
oblasti v SR

Klasifikovat vino podla
vinarskeho
zakona

Popisat vyrobu
prirodného vina, skladovanie
Vymenovat chyby a choroby

vina

Definovat’ pojem Sumivé
a tokajské
vino

Popisat vyrobu
Sumivého vina
Uviest charakteristiku, suroviny
na vyrobu
liehovin
Popisat vyrobu jednotlivych
skupin liehovin
Stru€ne charakterizovat
najdbleZitejie druhy
nesladkych destilatov a likérov
Definovat pojem mieSané
napoje Poznat a vysvetlit
suroviny vhodné na mieSané
napoje Poznat
zakladné spdsoby pripravy
mieSanych napojov
Vymenovat' vyZivové hodnoty
pouzivanych surovin

Hodnotenie vzdeldvacich vystupov
Stuperi hodnotenia Kritéria hodnotenia
vyborny
- porozumel téme
- vedel samostatne rozpravat’ k danej téme
- spravne pouzival odbornt terminoldgiu
- Sistotou vysvetlil vztahy medzi zadanymi pojmami
- odborne diskutoval k danej téme
- vyuzival pomdcky a poskytnuté prostriedky pri odpovediach
- prezentoval zadani tému samostatne, komplexne, spravne, vecne
- bol schopny predniest’ vlastné rieSenie

40



- vyborne aplikoval poznatky na prax

chvalitebny
- porozumel téme
- vedel samostatne rozpravat’ k danej téme
- pouzival vhodnt odbornt terminoldgiu s malou pomocou
- pri odpovedi vyuzival poskytnuté pomocky a prostriedky
- danu tému prezentoval samostatne, komplexne a spravne
- vedel analyzovat’ danu tému
- aplikoval poznatky na prax

- porozumel téme

- vedel rozpravat’ k danej téme s malymi nedostatkami

- pouzival s pomocou pri odpovedi poskytnuté pomocky a prostriedky

- dant tému prezentoval s pomocou

- vedel odpovedat’ na pomocné otazky

- s pomocou vedel analyzovat’ danu tému

- s pomocou uviedol aplikaciu poznatkov na prax
dostatocny

- odklonil sa od témy

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

- nepouzival odbornu terminolégiu

- nevedel vyuzit ponukané 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 pomocky a prostriedky

- nevedel prezentovat’ danu tému

- nereagoval ani na pomocné otazky
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Nazov predmetu

REGIONALNA GASTRONOMIA

Casovy rozsah vyucby

1 hod./tyzdenne, spolu 33 hodin

Rocnik Prvy, druhy
Ko6d a nazov ué¢ebného odboru 6445 H kuchar
Vyucovaci jazyk slovensky

1. Ciel predmetu

Cielom tohto predmetu je prehibit u Ziakov odborné vedomosti, priom sa uZsie
Specializuje na gastronomiu jednotlivych regiénov. Vychadza sa pritom z historie
stravovacich zvykov naSich predkov v porovnani s najnov§imi poznatkami sucasnej
gastrondmie. Prenesenie tradicii naSho naroda do moderného ponatia gastrondmie prinesie
moznosti ozivenia ponuky sluzieb v spolo¢nom stravovani.

Ziaci v prvom ro¢niku nadobudnii poznatky z oblasti zasad spravneho stravovania,
spojené s osobitostami jednotlivych regidonov, priprav vyrobkov studenej kuchyne, polievok,
omdacok, bezmadsitych jedal a misitych pokrmov, teplych a studenych mucnikov, typickych
jedal pri roznych sviato¢nych prilezitostiach a tradiciach v nadviznosti na region.

Sucastou uciva v jednotlivych predmetoch je aj environmentalna vychova, ktora sa objavuje
Vv nasledovnych prierezovych témach:
1. Environmentalna vychova -, ktora vedie Ziakov ku komplexnému pochopeniu
vzajomnych vztahov medzi organizmami a vztahom ¢loveka k Zivotnému prostrediu.
Téma ma vzt'ah k vzdelavacim oblastiam Clovek a hodnoty — poskytuje uceleny
elementarny pohl'ad ma okolitu 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 vo vSetkych tematickych celkoch.
2. Osobnostny a socialny rozvoj — ma vzt'ah k vzdelavacim oblastiam Clovek
a spolocnost’ — odkryva suvislosti medzi ekologickymi, technicko-ekonomickymi
a socidlnymi javmi s dérazom na vyznam preventivnej obozretnosti v konani a d’alSie
principy udrzatelnosti rozvoja spolo¢nosti. Vyucuje sa vo vSetkych tematickych
celkoch.
3. Multikulturalna vychova ma vztah k vzdelavacim oblastiam Clovek a svet prace —
a realizuje sa prostrednictvom konkrétnych pracovnych aktivit v prospech Zivotného
prostredia. UmoZiiuje spoznavat’ vyznam a role r6znych profesii vo vzt'ahu
k zivotnému prostrediu. Vyucuje sa vo vSetkych tematickych celkoch.

4. Medialna vychova ma vzt'ah k vzdelavacim oblastiam umenie a kultira — poskytuje
prilezitosti na zamyslenie sa nad vztahmi ¢loveka a prostredia, vedie k uvedomovaniu
a umeleckych hodnoét. Prispieva k vnimaniu estetickej kvality prostredia a vyucuje sa
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
Vv prospech zivotného prostredia. UmoZziuje spoznavat’ vyznam a role roznych profesii
vo vztahu k Zivotnému prostrediu. Vyucuje sa vo vSetkych tematickych celkoch.
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10-00894-0

Brhlik, E., Romaruk, J.,: Technologia, SPN Bratislava 1997, ISBN 80-08-02616-2
Babilon, J.,: Prva kucharska kniha, Bratislava, Tatran, 1989 ISBN 80-222-0119-7
Fischerova, A.: Horehronie vita, vari, ponuka, Martin, Matica slovenska, 2005, ISBN 80-

89208-22-3

Letavayova, S.: Kanianka, Trnava 2006, Conpress, ISBN 80-85413-59-0
Savarin, B.: Fyzioldgia chuti, Bratislava, Tatran, 1987
Stoli¢na — Mikolajova, R.: Kuchyna naSich predkov, Bratislava, Veda, 2001, ISBN 80-224-

0680-5
Aktuélne internetové zdroje
Katalogy, prezentacie

Ucebna osnova : Regionalna gastronémia — uc¢ebny odbor 6445 H kuchar
1. ro¢nik - 1 hodina tyZdenne, spolu 33 hodin

Tematicky celok

Obsahovy Standard

Vykonovy Standard

1. Zasady regionalnej
gastronomie 4h

Oboznamenie sa

s predmetom, hygiena,
bezpecnost’ a ochrana
zdravia pri praci
NajpouZivanejSie suroviny
v slovenskej kuchyni,

pochutiny
Zmena V stravovani v poslednom
obdobi (convenience)

Ovladat’ zasady hygieny a
bezpecnosti pri praci a vediet
ich aplikovat’ do praxe
Osvojit’ si vedomosti

Z histoérie stravovania
Ovadat prehl’ad v surovinach

slovenskej kuchyne
Poznat’ vyznam convenience

2.Upravy jedal v klasickej
tradi¢nej a modernej slovenskej
kuchyni 6h

Priprava jedal spojena

S tradiciami viano¢nych,
vel'kono¢nych sviatkov,
svadba, rodinné udalosti
Gastronomické tradicie

a zvyky miestneho regionu
Presporska kuchyna, vyroba
vina na preSporskom uzemi

Vymenovat’ tradi¢né
sviatocné jedla, vediet’ ich
vyznam pripravy pri danej
prileZitosti

Ovladat’ miestne zvyklosti

V stravovani

Popisat” hlavné znaky
presporskej kuchyne, ovladat’
historiu vyroby vina

3. Regionalna studena
kuchyna Sh

Studené jedla a predjedla —
vSeobecne

Priprava Salatov- zloZité
Salaty, priprava dressingov,
studenych omacok

Pecené plnené misa, vhodné
pouzitie mésovych vyrobkov
a udenin

Priprava studenych polievok

Ovladanie tchg postupov pri
priprave predjedal

Ovladat’ tchg postupy
pripravy dressingov

a studenych omacok

Poznat’ tchg postupy
pecen¢ho plneného

Ovladat’ pripravu studenych
polievok

43



4. Polievky 4h

Priprava hnedych, bielych,
desiatovych polievok
Polievky z ryb, zveriny,
baraniny

Typické slovenské polievky

Ovladat’ tchg postupy
pripravy desiatovych

polievok

Ovadat’ tchg postupy

pripravy slovenskych
polievok

5. Misité a bezmisité jedla 11 h

Tradicie, histéria pévodu
jedal slovenskej kuchyne,
maso v nasej kuchyni -
vSeobecne

Domaca zabijacka

Jedla z baranieho,
kozlacieho a kréli¢ieho méisa
Jedla zo zveriny

Jedla z hydiny a ryb
Regionalne Speciality
Bezmisité regiondlne jedla
Z obilnin, zemiakov a Syrov
Jedla zo strukovin, cestovin,
ryze

Jedla zo zeleniny, vajec

a huab

Poznat’ historiu jedal

a pouzitie mdsa v nasej
kuchyni

Vyuzitie brav¢. mésa

v slovenskej kuchyni poznat’
vyrobky domacej zabijacky
Poznat’ rozdelenie a vyuzitie
zveriny

Ovladat tchg postupy
spracovania hydiny a ryb
Poznat’ regiondlne Speciality
Vyuzitie bezmasitych jedal
v slovenskej kuchyni

Ovladat’ tchg postupy spracovania
zeleniny, vajec a hub

6. Regionalne mucniky 3 h

Mic¢niky — obilninové kase,
mucniky z liateho,
zemiakového a piskotového
cesta

Tradi¢né slovenské mucniky
Z kysnutého cesta —
kapustniky, SiSky

Mat prehl'ad v mucnikoch,
spdsoboch ich pripravy,
poznat’ technologické
postupy pripravy roznych
druhov ciest

Ovladat’ tchg postupy pri
priprave tradi¢nych
slovenskych muénikoch
Poznat’ a vediet’ uplatnit’ pripravu

Uéebna osnova : Regiondlna gastronomia — ucebny odbor 6445 H kuchar
2.rocnik - 1 hodina tyZdenne, spolu 33 hodin

Tematicky celok

Obsahovy Standard

Vykonovy Standard

Uvod do predmetu 1h

VSeobecna charakteristika cudzich
kuchyi

Pochopit’ nutnost’ poznania
gastronomickych rozdielov
a zvyklosti inych narodov

1. Stredna Euroépa 6h

Cesko — vepio, knedlo,
vino...

Rakusko, Pol’sko
Mad’arsko, Nemecko
Svajéiarsko — vlast’

vybornych syrov

Poznat’ charakteristické jedla
¢eskej kuchyne
Charakterizovat’ gastronomiu
Rakuska, stravovacie zvyklosti
Poliakov

Poznat’ charakteristické
suroviny a jedla mad’arske;j
kuchyne

Ovladat’ pripravu jedal
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a zvyklosti Nemcov,
charakterizovat’ §vajciarsku
kuchynu

2. Severna Europa 4h

Norsko ,Dansko
Finsko, Svédsko

Poznat’ hlavné suroviny a jedla
Skandinavskej kuchyne

3. Juzna Eurépa 10h

Bulharsko, Rumunsko
Chorvatsko, Slovinsko —
kde sa vinu dari, tam sa
dobre vari

Taliansko, Turecko
Grécko, Korzika, Sardinia
— vona a chut’ ostrovnych
pokrmov

Spanielsko a Portugalsko
Francuzsko — gastronomicka
vel'moc

Poznat’ hlavné suroviny

a stravovacie zvyklosti
balkanskych krajin

Ovladat’ stravovacie zvyklosti
Talianov a Turkov a ich typické
suroviny na pripravu jedal
Poznat’ gastronomiu
ostrovnych Statov a ich typickeé
jedla

Poznat’ gastrondmiu
ostrovnych $tatov a ich typické
jedla

Charakterizovat stravovacie
zvyklosti a tradi¢né jedla
Pyrenejského polostrova

A typické znaky francuzskej
gastronomie

4. Zapadna Euré6pa 4h

Belgicko, Holandsko,
Luxembursko
Velka Britania

Poznat’ typické znaky
jednotlivych krajin Beneluxu
Ovladat’ typické suroviny na pripravu
jedal na britskych ostrovoch

Rusko Poznat’ pohostinnost’ a
Incia, Japonsko rozmanitost’ ruskej kuchyne
Cina Ovladat pripravu tradi¢nych
Spojené arabské emiraty — | jedal indickej kuchyne
5. Vychodni Eurépa a AziaSh | symfonia  farieb,  voni | Charakterizovat typické
a pozitkov suroviny a jedla d’alekého
vychodu
Poznat’ stravovacie zvyklosti
a gastronomické zaujimavosti Arabov
Kanada Charakterizovat’ rozmanitost’
USA jedal kanadskej kuchyne

6. Amerika 3h

Juzna Amerika

Poznat’ v§eobecné stravovacie
zvyklosti obyvatelov USA
Ovladat’ charakteristické jedla
obyvatelov JuZnej Ameriky
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Hodnotenie vzdelavacich vystupov

Stupen
hodnotenia

Kritéria hodnotenia

vyborny

chvalitebny

dobry

dostatocny

nedostatocny

porozumel téme

vedel samostatne rozpravat' k danej téme

spravne pouzival odbornu terminolégiu

s istotou vysvetlil vzt'ahy medzi zadanymi pojmami

odborne diskutoval k danej téme

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

vyborne aplikoval poznatky na prax

porozumel téme

vedel samostatne rozpravat’ k danej téme

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

aplikoval poznatky na prax

porozumel téme

vedel rozpravat’ k danej téme s malymi nedostatkami

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

vedel odpovedat’ na pomocné otazky

S pomocou vedel analyzovat’ dana tému

s pomocou uviedol aplikaciu poznatkov na prax

odklonil sa od témy

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

nevedel vyuzit’ pontikané pomocky

odpovedal nesamostatne, nekomplexne

nebol schopny prakticky aplikovat’ poznatky na prax

odklonil sa od témy, nepochopil tému

nevedel rozpravat’ k danej téme

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

nereagoval ani na pomocné otazky
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Nazov predmetu SUGHOVANIE

Casovy rozsah vyucby 1 hod./ tyzdenn spolu 33 hodin
Ro¢nik prvy, druhy

Kdéd a nazov §tudijného odboru 6445 H kuchar

Vyucovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu
V ucebnom predmete stolovanie maju ziaci ziskat’ zakladné vedomosti a zru¢nosti
Z prace na useku obsluhy. Cielom predmetu je poskytnat Ziakom vedomosti o technike
jednoduchej, zlozitej a slavnostnej obsluhy, systémoch a formach predaja jedal a napojov.
Sucastou uciva v jednotlivych predmetoch je aj environmentalna vychova, ktora sa objavuje
V nasledovnych prierezovych témach:
Environmentalna vychova - , ktora vedie ziakov ku komplexnému pochopeniu
vzajomnych vzt'ahov medzi organizmami a vztahom ¢loveka k zivotnému prostrediu.
Téma ma vzt'ah k vzdelavacim oblastiam Clovek a hodnoty — poskytuje uceleny
elementarny pohl'ad ma okolitu prirodu a prostredie
- uci pozorovat’, citlivo vnimat’ a hodnotit’ dosledky spravania l'udi
- prispieva k osvojovaniu si zakladnych schopnosti, zru¢nosti a navykov
aktivneho zodpovedného pristupu k prostrediu v kazdodennom Zivote
Vyucuje sa v tematickych celkoch:
II1. ro¢nik: II. TC- Pivo a pivné zariadenia
Osobnostny a socidlny rozvoj — ma vztah k vzdelavacim oblastiam Clovek
a spolo¢nost’ — odkryva suvislosti medzi ekologickymi, technicko-ekonomickymi
a socialnymi javmi s dérazom na vyznam preventivnej obozretnosti v konani a d’alsie
principy udrzatel'nosti rozvoja spolo¢nosti. Vyucuje sa v tematickych celkoch:
III. ro¢nik: III. TC-Vindrne
VI. TC- Slavnostné stolovanie
Multikulturalna vychova mé vztah k vzdeldvacim oblastiam Clovek a svet prace —
a realizuje sa prostrednictvom konkrétnych pracovnych aktivit v prospech Zivotného
prostredia. Umoziiuje spoznavat’ vyznam a role réznych profesii vo vztahu
k Zivotnému prostrediu. Vyucuje sa v tematickych celkoch:
III. ro¢nik: VI. TC- Slavnostné stolovanie
Medialna vychova ma vztah k vzdelavacim oblastiam umenie a kultira — poskytuje
prilezitosti na zamyslenie sa nad vztahmi ¢loveka a prostredia, vedie k uvedomovaniu
si prirodného a socidlneho prostredia ako zdroja inSpirécie pre vytvaranie kultirnych
a umeleckych hodndt. Prispieva k vnimaniu estetickej kvality prostredia a vyuc€uje sa v
tematickych celkoch:
III. roénik: IV. TC- Kaviarne
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. Umoziiuje spoznavat’ vyznam a role r6znych profesii
vo vzt'ahu k Zivotnému prostrediu. Vyucuje sa v tematickych celkoch:
III. ro¢nik: V. TC- Miesané napoje
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Uéebna osnova Stolovanie
Uéebny odbor 6 444 H kuchar

3. rocnik: 1 hod. tyZdenne, spolu 33 vyué. hodin

Tematicky celok

Obsahovy Standard

Vykonovy Standard

1.TC Zlozita obsluha
3 vyuct. h.

Charakteristika, poddvanie
predjedal a polievok

Podévanie hlavnych jedal

Podéavanie mucnikov, syrov,
dezertov

Poznat’ charakteristiku a formy
zlozitej obsluhy, sposoby
podavania predjedal a polievok

Ovladat’ spdsoby podavania
hlavnych jedalVediet sposob
podavania micnikov, syrov a
dezertov

2.TC Pivo a pivné zariadenie

2 vyug. h.

Pivné zariadenie a jeho idrzba,
skladovanie, chyby piva

Capovanie, podavanie
a oSetrovanie piva

Ovladat’ princip ¢innosti pivného
zariadenia, jeho udrzbu a poznat’
chyby piva a ich pri¢iny

Poznat’ zasady spravneho
¢apovania a podavania piva,
sposoby osetrovania piva

3. TC Vinarne

5 vyug. h.

Historia zariadenie, a druhy vinarni
Zariadenie, pripravné prace vo
vinarni

Jedalny a napojovy listok vo
vinarni

Skladovanie vina, servis bieleho

a Sumivého vina

Servis ¢erveného a ruzového vina,
dekantacia

Charakterizovat’ vinarne, historiu
vzniku a druhy

Vediet' popisat’ zariadenie vinarni
a zvladnut’ pripravné prace
Ovladat’ sortiment jedal a napojov
podavany vo vinarni

Poznat’ zasady skladovania vina

a vediet’ spravny servis bieleho a
Sumivého vina

Ovladat’ servis cerven¢ho

a ruzového vina, poznat’ pojem
dekantovanie

4.TC Kaviarne

5 vyué.h.

Historia, ucel a druhy kaviarni
Zariadenie, pripravné prace

v kaviarni

Jedalny a napojovy listok

v kaviarni

Servis jedal a napojov v kaviarni
Kaviarenské herne

Charakterizovat’ kaviarne, historiu
vzniku a druhy

Vediet' popisat’ zariadenie kaviarni
a zvladnut’ pripravné prace
Ovladat’ sortiment jedal a napojov
podavany v kaviarni

Poznat’ spdsob servisu jedal,
napojov a réznych druhov kav
Poznat’ zariadenie a spdsob
obsluhy v kaviarenskej herni

5. TC Mie$ané napoje

8 vyuc. h.

Bary — druhy, zariadenie
Sortiment jedal a napojov,
podavanie

MieSané napoje — historia
Rozdelenie mieSanych napojov
Pomocky a suroviny na mieSané
napoje

Spdsoby pripravy mieSanych
napojov

Druhy mieSanych napojov
Barovy pult, praca barmana

Charakterizovat bary, historiu
vzniku a druhy

Vediet' popisat’ zariadenie barov,
sortiment podavanych jedal a
napojov

Poznat histériu a vyznam
podévanie mieSanych napojov
Charakterizovat’ skupiny
mieSanych napojov

Vymenovat’ a vediet’ pouzit’
pomocky a suroviny na pripravu
miesanych napojov

Poznat’ zakladné sposoby
miesanych napojov

Poznat’ a charakterizovat’ skupiny
miesanych napojov

Vediet pomenovat’ Casti barového
pultu, zapultie a charakterizovat’
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pracu barmana

6.TC- Slavnostné stolovanie

10 vyuc.h.

Vyznam a druhy slavnostnych
hostin

Organizacné zabezpecenie hostin
Banket — zostavovanie menu
Tvary tabul’ a zasadaci poriadok
Zostavovanie menu, pripravné
prace

Priebeh a ukonéenie banketu,
vyuétovanie

Recepcia, raut

Pripravné prace, zostavovanie
sortimentu jedal a napojov, priebeh
Ostatné druhy slavnostnych hostin
— zéhradna slavnost’, piknik,
koktail party

River party, ¢aj o piatej, bowle
party, ¢aSa vina, open bar party

Poznat’ vyznam usporiadania
slavnostnych hostin a vymenovat’
zakladné druhy

Charakterizovat’ organizac¢né
zabezpecenie hostin
Charakterizovat banket a vediet’
spravne zostavit’ menu

Vediet’ zostavit’ rozne tvary tabal
a poznat’ vyznam zasadacicho
poriadku

Vediet uplatnit’ gastronomické
pravidla pri zostavovani menu,
zvladnut pripravné prace
Ovladat priebeh banketu,
ukoncenie a Sposoby vyuctovania
Charakterizovat’ raut a recepciu
Ovladat postup pripravnych prac
a vediet spravne zostavit’
sortiment jedal a napojov)
Charakterizovat’ d’alSie druhy
slavnostnych hostin

Poznat’ charakteristiku ostatnych
druhov slavnostného stolovania

Hodnotenie vzdelavacich vystupov

Stupen hodnotenia

Kritéria hodnotenia

vyborny

porozumel téme

- vedel samostatne rozpravat' k danej téme
- spravne pouzival odbornu terminolégiu

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

- prezentoval zadanll t¢ému samostatne, komplexne, spravne, vecne
- bol schopny predniest’ vlastné rieSenie
- vyborne aplikoval poznatky na prax

chvalitebny -

porozumel téme

- vedel samostatne rozpravat’ k danej téme
- pouzival vhodnt odbornti terminologiu s malou pomocou
- pri odpovedi vyuzival poskytnuté pomocky a prostriedky
- danu tému prezentoval samostatne, komplexne a spravne
- vedel analyzovat’ dant tému
- aplikoval poznatky na prax
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dobry -

dostatoény -

nedostatocny -

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 terminolégiu

nevedel vyuzit’ pontikané pomocky

odpovedal nesamostatne, nekomplexne

nebol schopny prakticky aplikovat’ poznatky na prax

odklonil sa od témy, nepochopil tému

nevedel rozpravat’ k danej téme

nevedel pouzivat’ poskytnuté pomdcky a prostriedky

nevedel prezentovat’ dant tému

nereagoval ani na pomocné otdzky
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Nazov predmetu TECHNOLOGIA

éasovy rozsah v)’Iuéby I.r. 2hod. tyZdenne, spolu 66 hodin
Il. r. 3 hod. tyzdenne, spolu 99 hodin

I11. r. 2 hod. tyzdenne, spolu 66 hodin

Ro¢énik prvy, druhy, treti
Kod a nazov Studijného odboru 6445 H kuchar
Vyucéovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu
V ucebnom predmete Technologia si maju ziaci praktickou ¢innost’ou upevnit’ uz ziskané
vedomosti a navyky.
Cielom predmetu je ziskat' trvalé zruénosti, navyky a vedomosti z oblasti hygieny
a bezpecnosti prace, povinnosti kuchara a pripravy jedal a napojov.
Ziaci si maju osvojit’ praktické a hospodarne zaobchadzanie so surovinami,
inventarom, energiou a vediet’ si spravne organizovat’ pracu.

Taziskom predmetu je ziskanie zruénosti a navykov pri zékladnych tepelnych tGpravach,
pri spracovani potravin a ovladanie gastronomickych pravidiel.

Obsah uciva ma uzke vidzby na odborné predmety a hlavne na odborny vycvik. Pri
vyucovani predmetu sa vyuzivaju vedomosti ziakov zo stolovania, ekonomiky a organizacie
a odborného vycviku.

Vyucovaci predmet technologia patri k taziskovym predmetom odborného vyucovania
ziakov v u¢ebnom odbore kuchar.

V prvom ro¢niku sa Ziaci oboznamuju predovsetkym s obsahom predmetu, hlavnymi
hygienickymi a bezpecnostnimi poziadavkami na pracu v gastrondmii. U¢ivo je zamerané na
spoznévanie inventaru, pracovnych pomdcok, spravnu manipulaciu s nimi a ich oSetrovanie.
Ziskavaju vedomosti o zdkladnych pracovanych ¢innostiach a postupech, predbeznej Gprave
potravin, normovani a kalkulovani pripravovanych jedal. Posledné tematické celky v prvom
ro¢niku su venované priprave polievok a priloh.

V druhom roé¢niku si ziaci osvojuju pripravu omacok, priloh a doplnkov k hlavnym jedlam,
pripravu bezmadsitych jeddl. Zoznamuju sa s rozdelenim jatocného misa a priprave jedal
Z hovédzieho a tel'acieho maésa.

V tretom ro¢niku je ucivo zamerané na pripravu jedal z brav€ového mdisa, jedal zryb,
korovcov a mikkysov, jedld z hydiny, zveriny a mésa ostatnych jato¢nych zvierat, pripravu
jedal studenej kuchyne. Obsah uciva zahfna pripravu jedal na objednavku a pripravu sladkych
a slanych muc¢nych jedal, mu¢nikov a napojov, charakteristiku medzinarodnej gastronomie a
diferencovanej stravy.

Pri vyucovani predmetu vyucujliici nepouziva len opisy javov a procesov pripravy
jedal, ale uvadza Ziakov aj do problémovych situdcii, kladie doraz na spédjanie tedrie s praxou
spolocne hladaji optimalne rieSenia. Uvadza konrétne priklady, navody, navédzuje na
skusenosti Ziakov Z odborného vycviku.

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

Environmentalna vychova (ENV) -, ktord vedie ziakov ku komplexnému

pochopeniu vzajomnych vztahov medzi organizmami a vztahom ¢loveka k zivotnému

prostrediu.

Téma ma vzt'ah k vzdelavacim oblastiam Clovek a hodnoty — poskytuje uceleny

elementarny pohl'ad ma okolitu 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 Zzivote

Vyucuje sa v tematickych celkoch:
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L. ro¢nik: III.TC- Hygienické poziadavky pri priprave pokrmov

II. ro¢nik: I. TC- Vyznam odborného predmetu

III. ro¢nik: VI. TC- progresivna vyroba jedal

Osobnostny a socialny rozvoj (OSR) — ma vzt'ah k vzdelavacim oblastiam Clovek
a spoloc¢nost’ — 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 tematickych celkoch:

II1. ro¢nik: VIII. TC- Medzinarodna gastrondmia, ptiprava kalkulacii
Multikulturalna vychova (MKV) ma vzt'ah k vzdelavacim oblastiam Clovek a svet
prace — a realizuje sa prostrednictvom konkrétnych pracovnych aktivit v prospech
zivotného prostredia. Umoziuje spoznavat’ vyznam a role roznych profesii vo vztahu
k Zivotnému prostrediu. Vyucuje sa v tematickych celkoch:

IL. ro¢nik: IX.TC- Priprava jedal z mletého mésa

III. ro¢nik: VI.TC- Progresivna vyroba jedal

Mediilna vychova (MEV) ma vztah k vzdelavacim oblastiam umenie a kultura —
poskytuje prilezitosti na zamyslenie sa nad vztahmi ¢loveka a prostredia, vedie
vytvaranie kultirnych a umeleckych hodnét. Prispieva k vnimaniu estetickej kvality
prostredia a vyucuje sa v tematickych celkoch:

II. ro¢nik: III. TC- Mu¢ne jedld a Moniky

I11. ro¢nik: V. TC- Technologicky postup pripravy jedal na objednavku

Tvorba projektu a prezenta¢né ¢innosti (TPPC) ma vztah k vzdelavacim oblastiam
Clovek a svet prace — a realizuje sa prostrednictvom konkrétnych pracovnych aktivit
Vv prospech Zivotného prostredia. Umoziiuje spozndvat’ vyznam a role ré6znych profesii
vo vzt'ahu k zivotnému prostrediu. Vyucuje sa v tematickych celkoch:

II. ro¢nik: IV. TC- Jedla z hovddzieho mésa- anglicky sposob- prezentacia

III. ro¢nik: VII. TC- Priprava mu¢nikov, cukrarskych vyrobkov a napojov

Ciel’ predmetu technologia

Cielom vyufovaciecho predmetu technologia je poskytnat zZiakom vedomosti

0 kuchynskej tuprave surovin pouzivanych pri priprave rdznych pokrmov, o spravnej
technolodgii pripravy pokrmov s vyuZitim novych modernych trendov vich priprave pri
dodrziavani zdsad spravnej vyrobnej praxe.

Ulohou je oboznamit’ Ziakov s najnovSimi trendmi pri priprave pokrmov, pri¢om

vyu€ujuci uplatiluje zasady raciondlnej vyZivy avyuZiva poznatky Ziakov ziskané
v odbornych predmetoch potraviny a vyziva, odborny vycvik.

Sucast'ou vyucovacieho predmetu st laboratoérne cvicenia, ktorych hodinovu dotaciu si

urc¢i vyucujuci primerane k celkovému poctu vyucovacich hodin stanovenych pre prislusny
tematicky celok.
Vyucovanie predmetu technoldgia Ziakom umoziuje:

pochopit’ tlohu a ciel’ gastronomie ako sucasti stravovania

osvojit’ si zdkladné technologické postupy predbezZnej pripravy jedal

poznat’ vSetky pouzivané pomocky, inventar a zariadenie vo vyrobnych strediskach
ziskat’ vedomosti o pouzivanych potravinach, o rozdeleni a spracovani mésa
vediet hospodarne narabat’ so surovinami na pripravu jedal

orientovat’ sa v novych trendoch gastronomie

ovladat’ teoretické zaklady praktickej pripravy jedal

poznat’ zasady raciondlnej vyzivy

vyuZzivat moderné technologické zariadenia na pripravu jedal

spravne aplikovat’ v praxi nadobudnuté vedomosti a zrucnosti
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Ucebna osnova

TECHNOLOGIA

1. Rocnik , ucebny odbor kuchdar - 2 hodiny tyZdenne, spolu 66 hodin

Tematicky celok

Obsahovy Standard

Vykonovy Standard

1. TC Uvod do predmetu, obsah
uciva

2 vyucovacie hodiny

Obsah uciva, historicky vyvoj
kucharskeho umenia

- Ziak si ma osvojit’ vedomosti
Z historia stravovania

2. TC Bezpecnost’ a ochrana
zdravia pri praci

2 vyucovacie hodiny

Hygiena a bezpe¢nost’ pri praci

Pomocky, inventar a manipulécia s
nimi

- Ma ovladat’ zasady bezpec€nosti
a ochrany zdravia pri praci

3. TC Hygienické poZiadavky pri
priprave pokrmov

4 vyucovacie hodiny

Osobna hygiena, hygiena pracoviska,

potravin

Hygienické poziadavky pri priprave a

expedicii pokrmov a napojov

- Vie popisat’ osobnu hygienu,
hygienu pracoviska a potravin

- RozliSuje rézne prenosné choroby
- Vie vymenovat’ hygienické

poziadavky pri priprave a expedicii
pokrmov a napojov

4. TC Pracovné ¢innosti vo
vyrobnych strediskach

3 vyulovacie hodiny

Zakladné pracovné ¢innosti pred,
pocas a po skonceni pripravy jedal

Zariadenie, pomocky, inventar na
useku obsluhy, jeho udrzba a
oSetrovanie

- Ma poznat vSetky pouzivané
pomocky, inventar a zariadenie vo
vyrobnych strediskach

- Ma poznatky o oSetrovani

a udrzbe inventara a vie ich
aplikovat’ v praxi

- Rozlisuje zakladné pracovné
ukony pred zacatim prevadzky,
pocas pripravy jedal a napojov,
prace po skonceni prevadzky

5. TC Predbezna uprava
potravin

11 vyuéovacich hodin

Uprava potravin za surova, priprava
surovin rastlinného pdvodu

Predbezna uprava hydiny, jato¢ného
masa

Predbezna tprava ryb a delenie
drobnych zvierat, korenenie,
$pikovanie...

- Osvojit’ si spdsoby Cistenia
potravin rastlinného pévodu
suchym a mokrym sposobom

- Vie popisat’ vznik strat na
potravinach

- Zvladne predbeznu pripravu
hydiny a ryb, vie objasnit’ pouZitie
ryb pri priprave pokrmov

- Vie popisat’ kuchynské
opracovanie a delenie mésa
jatocnych zvierat, rozliSuje ostatné
predbezné Gpravy misa

- Vie vysvetlit’ vyznam a sposoby
korenenia, mletia, $'ahania,
cedenia, naklepavania

6. TC Zakladné tepelné upravy
potravin

10 vyucovacich hodin

Varenie, zasady a sposoby

Dusenie, pecenie — sposoby,
koreniny, morenie

Vypréazanie, grilovanie, opekanie,
nové trendy

- Vie charakterizovat’ zakladné
tepelné upravy

- Pozna sposoby a zdsady
tepelnych uprav

- Orientuje sa v novych trendoch v
gastronomii
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7. TC Normovanie a kalkulacie
teplych jedal

2 vyucovacie hodiny

Vypocet spotreby, praktické
normovanie

- Vie vypocitat’ spotrebu
surovin

- Orientuje sa v kalkula¢nom
liste

8. TC Polievky

12 vyudovacich hodin

Charakteristika polievok, rozdelenie,
vyvary

Specialne polievky, desiatové,
zvlastne, studené

Studené a ovocné polievky

- Vie vysvetlit’ vyznam polievok
V stravovani

- Pozna rozdelenie polievok
- Ovlada technologické postupy
pripravy bielych a hnedych

polievok

- Pozna rozdiel medzi vlozkami
a zavarkami do polievok

9. TC Omacky

10 vyucovacich hodin

Vyznam, rozdelenie, druhy omacok
Priprava zakladnych omacok

Specialne omacky k varenému
masu

Normovanie omacok, vlastné
kalkulacie

- Vie objasnit’ vyznam
omacok, rozdelit’ ich

- Ovlada technologické
postupy pripravy zakladnych
a odvodenych druhov
omacok

- Zvladne prepocitanie omacok
a ich kalkuldcie

10. TC Prilohy, doplnky
k jedlam

10 vyuéovacich hodin

Vyznam, druhy priloh, delenie,
davkovanie

Prilohy zo zemiakov, zeleniny, muky
a cestovin

Priprava priloh z ryze, strukovin,
obilnin

Jednoduché $alaty, marinady

- Vie popisat’ vyznam priloh a
rozdelit’ prilohy podl'a pouzitej
zakladnej suroviny

- Orientuje sa v davkovani priloh
- Ovlada technologické postupy

pripravy jednotlivych druhov
priloh
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Ucebna osnova

TECHNOLOGIA

2. Rocnik , ucebny odbor kuchar - 3 hodiny tyZdenne, spolu 99 hodin

Tematicky celok

Obsahovy Standard

Vykonovy standard

1. TC Vyznam odborného
predmetu

11 vyucovacich hodin

Vyznam predmetu, oboznamenie
sTP

Opakovanie uéiva I. ro¢nika —
polievky

Opakovanie uciva I. ro¢nika —
prilohy, cestoviny

Opakovanie uciva I. ro¢nika —
Salaty, drezingy, omacky

- Ziak ovlada zasady hygieny
a bezpecnosti pri praci

- Vie definovat’ zékladné tepelné
upravy jedal

- Vie rozdelit’ polievky a popisat’
technologicky postup pripravy
bielych a hnedych polievok

- Pozna technologické postupy
a davkovanie priloh

2. TC Technologické postupy
pripravy bezmiisitych jedal

10 vyucovacich hodin

Vyznam, rozdelenie, charakteristika
bezmisitych pokrmov

Jedla zo zemiakov, zeleniny,
obilnin, strukovin a htib

Jedla z ryZe, vajec a syrov,
vegetaridnske jedla

- Vie charakterizovat’ bezmaisité
jedla a vysvetlit’ ich vyznam
V stravovani

- Ovlada sortiment jedal zo
zeleniny, strukovin, vajec,
zemiakov, ryze, hub, pozna
technologické postupy ich
pripravy

3. TC Micne jedla a mucéniky

15 vyucovacich hodin

Vyznam, druhy, podavanie

Druhy ciest a jedla pripravované
z nich

Zemlovky, nakypy, pudingy, krémy

Ovocné salaty

- Pozna vyznam mucnikov, vie
vysvetlit’ ich podavanie

z gastronomického hladiska

a z hl'adiska racionalnej vyzivy

- Vie popisat’ suroviny potrebné

na pripravu jednotlivych druhov
ciest, technolog. postup pripravy
ciest a zasady pecenia

4. TC Priprava jedal
Z hovidzieho misa

15 vyuéovacich hodin

Charakteristika hov. mésa,
rozdelenie a pouzitie jednotl. Casti

Uprava krajaného misa

Pecienky, zavitky, rostenky, filé,
gulase

Priprava na anglicky sposob,
vnutornosti

- Vie charakterizovat’ vlastnosti
a rozdelenie hoviadzieho mésa

- Ovlada upravu varenim,
dusenim

- Vie objasnit’ pripravu gulasov,
plnenych zavitkov, dusenych
pecienok

- Vie popisat’ pokrmy
z hovédzieho mésa pripravené na
anglicky sposob

- Pozna vyuzitie hovédzich
vnutornosti pri priprave pokrmov
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5. TC Priprava jedal z tel’acieho
misa

9 vyuéovacich hodin

Charakteristika tel’. méasa,
rozdelenie a pouzitie jednotlivych
Casti

Uprava varenim, dusenim,
zapravanim, vypraZzanim

Minttky z tel'acieho mésa

Uprava vnuatornosti

- Ovlada charakteristiku tel’acieho
mésa a pozna vyuzitie
jednotlivych casti

- Pozna technologické postupy
pripravy pokrmov z telacieho
mésa pripravené varenim,
dusenim, pecenim, vyprazanim,
na prirodny sposob

- Vie popisat’ pripravu
minutkovych pokrmov
Z telacicho médsa

6. TC Priprava jedal z
bravcéového misa

13 vyuéovacich hodin

Charakteristika bravcového misa,
rozdelenie a pouzitie jednotlivych
Casti

Uprava varenim, dusenim, pe¢enim,
vypraZanim

Minttky z bravéového mésa

Uprava tideného mésa, vniitornosti,
$pikovanie

Zabijackové Speciality

- Ovlada charakteristiku
brav€ového mésa a pozna vyuzitie
jednotlivych casti

- Pozna technologické

postupy pripravy pokrmov

Z brav€ového mésa pripravené
varenim, dusenim, peéenim,
vyprazanim

- Vie popisat’ vyznam a postup

$pikovania

- Charakterizuje domacu
zabijacku a poznd sortiment
Specialit

7. TC Priprava jedal z baranieho
misa

5 vyucovacich hodin

Charakteristika baranieho. mésa,
rozdelenie a pouzitie jednotlivych.
Casti

Uprava varenim, dusenim, pe¢enim,
vyprazanim

Priprava baranich vnatornosti

- Pozna charakteristiku baranieho
maésa, vie ho rozdelit’ a pozna
vyuzitie jednotlivych Casti

- Ovlada technologické postupy
pripravy pokrmov z baranieho
mésa varenim, dusenim, pecenim

8. TC Priprava jedal z méisa
ostatnych jato¢nych zvierat

5 vyuéovacich hodin

Priprava jedal z jahnat’a, kozl'at’a,
zajaca

Spikovanie, morenie, korenenie

- Ovlada charakteristiku
jahnacieho, kozlacieho, krali¢iecho
masa

- Pozna jedla a technologické
postupy pripravy pokrmov

9. TC Priprava jedal z mletého
misa

16 vyucovacich hodin

Charakteristika mletého mésa

Sekana pecienka, mlety rezen so
syrom, plnena paprika, miasové
zZmesi

Normovanie teplych jedal, vlastné
kalkulacie

- Ziak vie charakterizovat’ mleté
maéso a popisat’ jeho vlastnosti

- Ovlada technologické postupy
pripravy pokrmov z mletého mésa
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Ucebna osnova

TECHNOLOGIA

3. Rocnik , ucebny odbor kuchdr - 2 hodiny tyZdenne, spolu 66 hodin

Tematicky celok

Obsahovy Standard

Vykonovy standard

1. TC Vyznam odborného

predmetu, opakovanie uciva 2.

roc.

6 vyucovacich hodin

Vyznam predmetu, oboznamenie
sTP

Opakovanie — polievky, omacky
Opakovanie — prilohy, bezmdsité

jedla, rozdelenie médsa a vyuzitie
jednotlivych Casti

- Ziak pozna vyznam polievok
a omacok, ovlada ich rozdelenie
a technologické postupy pripravy

- Vie charakterizovat’ druhy
jatocného mésa, uviest’ odlisnosti
medzi nimi

- Vie popisat’ technologické
postupy pripravy pokrmov z mésa,
bezmisitych pokrmov, priloh

a mletého mésa

2.TC Technologicky postup
pripravy jedal z ryb

4 vyucovacie hodiny

Charakteristika, rozdelenie ryb

Znaky Cerstvo zabitych ryb a dlhsie
zabitych ryb

Jedla zo sladkovodnych, morskych
ryb a morskych plodov

- Pozna vyznam ryb v stravovani
¢loveka, vie charakterizovat’ ich
maso

- Vie rozdelit’ ryby a zaradit’
jednotlivé druhy ryb do skupiny

- Pozna morské zivocichy a vie
teoreticky pripravit’ pokrmy z nich

3. TC Technologicky postup
pripravy jedal z hydiny

4 vyucovacie hodiny

Priprava jedal z hrabavej hydiny
varenim, dusenim, pecenim,
vypraZanim

Priprava jedal z vodnej hydiny,
uprava vnutornosti

- Ovlada charakteristiku méisa
hydiny, rozdelenie
z gastronomického hl'adiska

- Vie charakterizovat’ jedla
Z hydiny pripravené varenim,
pecenim, dusenim, vyprazanim

- Teoreticky vie pripravit rozne
druhy plniek

4. TC Technologicky postup
pripravy jedal zo zveriny

5 vyucovacich hodin

Charakteristika, rozdelenie zveriny
Predbezna priprava zveriny, Uprava
vysokej a nizkej zveriny

Priprava jedal z pernatej,

Ciernej, Gervenej a exotickej
zveriny

- Ovlada charakteristiku mésa
zveriny, rozdelenie

- Vie charakterizovat’ jedla
z vysokej, nizkej, pernatej, Ciernej
a Cervenej zveriny

5. TC Priprava jedal studenej
kuchyne

9 vyudovacich hodin

Charakteristika, vyznam a trendy
studenej kuchyne, majonézy,
marinady

Zlozité salaty, pastéty, galantiny,
jedla z vajec, oblozené chlebicky

Jedla zo syrov, studené predjedla

- Ziak vie objasnit’ pripravu a
pouzitie résolu, majonézy, marinad

- Ovlada nové trendy v studenej
kuchyni

- Teoreticky vie pripravit zlozité
Salaty

- Vie popisat’ pripravu galantin,
pastét, huspeniny

- Pozna pripravu chlebickov,
kanapiek, finger food

- Vie objasnit’ vyznam
studenych predjedal
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6. TC Technologicky postup
pripravy jedal na objednavku

12 vyuéovacich hodin

Vhodnost jednotlivych druhov
maésa

Jedla na objednavku z hovédzieho,
tel’'acieho a bravCového misa

Jedla na objednavku z baranieho,
kozlacieho, jahnacieho misa
a hydiny

Jedla zo zveriny a ryb

Vhodné prilohy, zelenina, ovocie,
omacky a §tavy k mintitkam

- Ziak pozna najkvalitnejsie Casti
jednotlivych druhov méisa

- Vie teoreticky pripravit’
mintutkové pokrmy z hovédzieho,
tel'acieho, bravéového mésa,
hydiny, zveriny a ryb

- Pozna vhodné $tavy , omacky
a prilohy k midsam

-Ovlada techniku dokoncovania
jedal na objednavku

- Vie kombinovat’ ovocie, zeleninu
k mésu

7. TC Progresivna vyroba jedal

2 vyucovacie hodiny

Vyznam konvenien¢nych potravin,
pouzitie polotovarov

- Ziak vie objasnit’ pojem
convenience, pozna vyznam
a vyhody, priklady

8. TC Priprava muénikov,
cukrarenskych vyrobkov
a napojov

10 vyucovacich hodin

Charakteristika mi¢nikov a ich
podavanie
Ro6zne druhy ciest a ich pouzitie

Pudingy, zmrzliny, ovocné Salaty,
teplé a studené napoje

- Ovlada charakteristiku micnikov
z gastronom. hl'adiska a z hl'adiska
racionalnej vyzivy

- Pozna suroviny a zasady pripravy
kysnutého cesta

- Vie popisat’ pripravu liateho,
listkového, zemiakového,
odpalovaného cesta, tvarohového
cesta a vie uviest’ priklady
mucnikov z jednotlivych ciest

9. TC Medzinarodna
gastronomia, priprava kalkulacii

9 vyucovacich hodin

Rozdelenie svetovej gastrondmie
do skupin, charakteristika

Gastronémia Francuzska
a Talianska

Gastronomia strednej a juznej
Eurépy

Azijska kuchyia — Japonsko, Cina

- Ziak vie charakterizovat
medzinarodnu gastronémiu a vie
uviest faktory, ktoré ovplyviiuju
charakter kuchyne

- Pozna najcastejsie pouzivané
suroviny a vie charakterizovat’
typické jedla a napoje eurépskych
kuchyn a azijskej kuchyne

10. TC Priprava diétnych jedal,
diferencovana strava

5 vyuéovacich hodin

Diéty v spolo¢nom stravovani

Racionalna vyziva, diferencovana
strava

- Vie uviest’ poziadavky na Gpravu
diétnych pokrmov

- Ovlada zasady racionalnej vyzivy
- Orientuje sa v diétach a vie
zostavit’ jedalny listok v ramci
diétneho rezimu

- Pozna zésady diferencovaného
stravovania

Hodnotenie vzdelavacich vystupov
Stupeinin hodnotenia Kritéria hodnotenia

vyborny

- porozumel téme

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

- S istotou vysvetlil vztahy medzi zadanymi pojmami
- odborne diskutoval k danej téme
- vyuzival pomocky a poskytnuté prostriedky pri odpovediach

- prezentoval zadant tému samostatne, komplexne, spravne, vecne
- bol schopny predniest’ vlastné rieSenie
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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
dant tému prezentoval samostatne, komplexne a spravne
vedel analyzovat’ danu tému

aplikoval poznatky na prax

porozumel téme

vedel rozpravat k danej téme s malymi nedostatkami

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

vedel odpovedat’ na pomocné otazky

s pomocou vedel analyzovat’ dant tému

s pomocou uviedol aplikaciu poznatkov na prax

dostatocny

odklonil sa od témy

vedel rozpravat’ k danej téme len za pomoci dopliujtcich otazok
nepouzival odbornt terminologiu

nevedel vyuzit’ pontikané pomocky

odpovedal nesamostatne, nekomplexne

nebol schopny prakticky aplikovat’ poznatky na prax

nedostato¢ny

odklonil sa od témy, nepochopil t¢ému

nevedel rozpravat’ k danej téme

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

nereagoval ani na pomocné otazky
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Nazov predmetu ZARIADENIA ZAVODOV
Casovy rozsah vyucby 1 hod. tyzdenne, spolu 33 hodin
Roénik I. ro¢nik

Kdéd a nazov u¢ebného odboru 6445 H kuchar

Vyuéovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu

Cielom vyucovacieho predmetu zariadenie zavodov je oboznamit ziakov s technickym a
technologickym vybavenim zariadeni spolo¢ného stravovania z hl'adiska celkového
vnutorného vybavenia a usporiadania a uéelovym rozvrhnutim pracoviska. Ziak musi ovladat
princip ich ¢innosti, manipuldciu, funkcie a jednoduchu udrzbu.

V prvom roéniku sa Ziaci oboznamuju s jednotlivymi druhmi zariadeni a strojov, sich
manipulaciou a beznou udrzbou tak, aby ziskané vedomosti a zru¢nosti vedeli na pracovisku
dobre vyuzit'.

Vyucujuci vedie Ziakov k hospodarnemu a Setrnému zaobchadzaniu so strojmi
a k spravnemu vzt'ahu k majetku. Pri vyklade udiva informuje o principe konstrukcie
strojov a zariadeni, oich funkcii, obsluhe, tdrzbe a zaradeni do technologického
procesu a o ich efektivnom vyuZziti a uplatneni v prevadzke. Vyucujuci pouziva vhodné
nazorné ucebné pomocky, audiovizuialnu techniku, pocitace a pod. Sustavne sa zaobera
predpismi 0 bezpe¢nosti a ochrane zdravia pri praci.

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

1. Environmentdlna vychova (ENV)- , ktora vedie ziakov ku komplexnému pochopeniu
vzajomnych vztahov medzi organizmami a vzt'ahom ¢loveka k Zivotnému prostrediu.

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

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

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

Vyucuje sa v tematickych celkoch:

IV. TC- Chladiace a mraziace zariadenia

VII. TC- Skladovanie potravin, napojov

2. Osobnostny a socidlny rozvoj (OSR)— ma vztah k vzdelavacim oblastiam Clovek

a spolocnost’ — odkryva suvislosti medzi ekologickymi, technicko-ekonomickymi

a socialnymi javmi s dérazom na vyznam preventivnej obozretnosti v konani a d’alSie principy
udrzatel'nosti rozvoja spolo¢nosti. Vyucuje sa v tematickych celkoch:

VIII. TC- Odbytové strediska

3. Multikulturdlna vychov (MKV)a ma vztah k vzdeldvacim oblastiam Clovek a svet prace —
a realizuje sa prostrednictvom konkrétnych pracovnych aktivit v prospech zivotného
prostredia. Umoziiuje spoznavat’ vyznam a role rdznych profesii vo vztahu k Zivotnému
prostrediu.

4. Medidlna vychova (TPPC) ma vzt'ah k vzdelavacim oblastiam umenie a kultra —
poskytuje prilezitosti na zamyslenie sa nad vztahmi ¢loveka a prostredia, vedie
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kultirnych a umeleckych hodnoét. Prispieva k vnimaniu estetickej kvality prostredia a vyucuje

sa v tematickych celkoch:
IX. TC- Automaty

5. Tvorba projektu a prezentaéné &innosti méa vztah k vzdelavacim oblastiam Clovek a svet

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

X. TC- Ubytovacie zariadenia

Ucebnda osnova : Zariadenia zavodov — ucebny odbor 6445 H kuchar
1.Rocnik - 1 hodina tyZdenne, spolu 33 hodin

Tematicky celok

Obsahovy Standard

Vykonovy Standard

1.Uvod do predmetu 3 h

Oboznamenie sa s tematickym
planom, charakteristika zavodov
SS Zasady
technického riesenia ZSS
Hygienické a socidlne zariadenia

Rozdelit’ odbytové strediska
Vymenovat’ nalezitosti oznacenia
Os podrla vyhlasky Poznat’ Cinitele
ovplyvilujice miesta vystavby ZSS
a hlavné zasady technického
rieSenia ZSS Vymenovat' druhy

a podmienky na troven

hygienickych a soc. zariadeni v
ZSS

2. Zariadenie vyrobnych stredisk
3h

Rozdelenie vyrobnych stredisk,
zariadenie a vybavenie Nadoby
a naradie na vyrobu jedal

, umyvanie inventara, umyvacky
riadu

Vymenovat’ zasady dispozicného
rieSenia vyrobnych stredisk
Rozclenit’ vyrobné strediska
Popisat’ v§eobecné poziadavky na
naradie a nadoby na vyrobu jedal
Rozdelit' nadoby, nadinie
ainventar VS podla materialu
Vysvetlit’ zékladné principy prace
umyvaciek riadu Uviest
priklady povolenych detergentov
Poznat’ zasady oSetrovania

a starostlivosti a inventar a
pomdcky

3. Kuchynské stroje na
mechanické spracovanie surovin
4h

Druhy strojov na mechanické
spracovanie surovin Skrabky,
univerzalne stroje na spracovanie
surovin, narezové stroje

Stroje na miesenie cesta,

kréjace zeleniny

Mixéry, §lahace

Hygiena a bezpe¢nost’ prace vo
vyrobnom stredisku

Vysvetlit’ pojem mechanické
spracovanie surovin

Poznat stroje na mechanické
spracovanie surovin Ovladat
podmienky pri zaobchadzani s
tymito zariadeniami

Vymenovat funkcie univerzalneho
stroja VS Roz¢lenit’ druhy
narezovych strojov

Popisat’ vyuzitie kutrov vo VS
Uviest’ hlavné hygienické

a bezpecnostné predpisy vo VS
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4. Zariadenie na tepelné
spracovanie jedal a napojov
3h

Zariadenia na tepelné spracovanie
pokrmov — sporaky, varné
kotly,vyprézacie a multifunkéné
panvice Zariadenia na tepelné
spracovanie potravin -
konvektomaty, fritézy, grily,
mikrovlnné rary

Zariadenia na pripravu teplych
napojov — kavovary

Vymenovat’ druhy zariadeni na
tepelné spracovanie pokrmov,
potravin a napojov Vy
svetlit’ ich vyhod y a nevyhody
Popisat’ princip indukéného ohrevu
Vysvetlit' vyuzitie konvektomatov
a fritéz vo VS

Charakterizovat’ udrzbu tychto
zariadeni

Vediet podstatu pripravy kavy

v kavovaroch

5. Zariadenie na udrZiavanie
spravnej teploty jedal a napojov
4h

Zariadenia na uchovanie a
regeneraciu potravin — Sokéry,
regeneratory , udrziavace
Zariadenia na udrziavanie a vydaj
hotovych pokrmov — rezény,
voziky
Transportné zariadenia,
termonadoby, termoporty
Tabletovy systém

Vysvetlit pojmy uchovavanie
regeneracia potravin Popisat’
vyhody Sokového zmrazovania
Vymenovat’ druhy a ¢innost’
zariadeni na vydaj stravy vysvetlit
povoleny sposob distribucie
hotovych pokrmov z VS bez rizika
straty kvality a teploty

6. Chladiace a mraziace
zariadenia 2h

Druhy chladiacich zariadeni Druhy
mraziacich zariadeni

Objasnit’ vyznam chladenia pot.
Vymenovat’ druhy chladiacich

a mraziacich zariadeni

Popisat’ sposoby ich pouzivania
Popisat’ ¢innost’ ¢eriov napojov
Poznat’ zasady skladovania
chladenych a mrazenych potravin
Vysvetlit’ pouzitie vyrobnikov l'adu
a granitorov

7. Skladovanie potravin
a napojov 4h

Vyznam, rozdelenie skladov
Vybavenie skladov

Zasady skladovania, druhy skladov
Odborna exkurzia do skolskych
zariadeni (SJ, cukr. vyrobia,
Skolsky zavod )

Poznat’ podstatu skladovania
potravin Popisat’
hlavné zasady skladovania potravin
Charakterizovat’ druhy skladov
Spoznat’ ¢innost’ zariadeni

Vv realnej prevadzke

8.0dbytové strediski 4 h

Rozdelenie odbytovych stredisk
Vybavenie odbytovych stredisk -
sedaci a stolovy nabytok,
zariadenie
stolovy inventar
stolovy invenventar

Velky
Maly

Vysvetlit’ pojem odbytové
stredisko

Charakterizovat’ otvorené a
uzavreté formy spolo¢ného
stravovania

Kategorizovat’ OS podl’a prislusnej
vyhlasky Ovladat
moznosti zariadenia odbytovych
stredisk Vymenovat’ zakladné
poziadavky na stolovy a sedaci
inventar v OS Rozdelit’
inventar v OS z rdznych hladisk
Vysvetlit jeho pouzitie

9. Rozne formy predaja 2 h

Obsluha, samoobsluha, pultovy
predaj

Automaty, stankovy predaj,
pochddzkovy predaj, rychle formy
stravovania

Vysvetlit’ pojem predaj Vymenovat’
formy predaja Objasnit’
funkcie JL v ZSS Vymenovat

a charakterizovat’ spdsoby predaja
s obsluhou Vysvetlit’ vyhody
predaja v ré6znych druhoch
automatov Vymenovat’ formy
rychleho obcCerstvenia
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10. Ubytovacie strediska 4 h Rozdelenie ubytovacich stredisk, Vysvetlit’ kategorizaciu
zakladna charakteristika ubytovacich stredisk
ubytovacich zariadeni Opisat’ hlavné poziadavky na
Hotelové priestory zakladné ubytovacie zariadenia
Zariadenie hotelovej izby Charakterizovat’ usek prijmu hosta
Opakovanie celoro¢ného uciva Popisat’ zakladné vybavenie
hotelovej izby

Hodnotenie vzdelavacich vystupoy

Stupeit hodnotenia  Kritérida hodnotenia

vyborny -

chvalitebny -

dobry -

dostatoény -

nedostatocny -

porozumel téme

vedel samostatne rozpravat’ k danej téme

spravne pouzival odbornu terminolégiu

s istotou vysvetlil vztahy medzi zadanymi pojmami

odborne diskutoval k danej téme

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

vyborne aplikoval poznatky na prax

porozumel téme

vedel samostatne rozpravat’ k danej téme

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

aplikoval poznatky na prax

porozumel téme

vedel rozpravat’ k danej téme s malymi nedostatkami

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

vedel odpovedat’ na pomocné otazky

s pomocou vedel analyzovat’ dant tému

s pomocou uviedol aplikaciu poznatkov na prax

odklonil sa od témy

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

nevedel vyuzit’ pontikané pomocky

odpovedal nesamostatne, nekomplexne

nebol schopny prakticky aplikovat’ poznatky na prax

odklonil sa od témy, nepochopil tému

nevedel rozpravat’ k danej téme

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

nereagoval ani na pomocné otazky

63



Nazov predmetu Vychova k podnikaniu

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

Koéd a nazov Studijného odboru 6445 H kuchar

Vyuc€ovaci jazyk slovensky jazyk

CHARAKTERISTIKA PREDMETU

Ciel'om predmetu vychova k podnikaniu je oboznamit’ Ziakov so zakladnymi
pojmami suvisiacimi s podnikatel'skou ¢innost'ou, jednotlivymi pravnymi tkonmi
a typmi pravnych obchodnych spolocnosti.

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

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

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

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

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

CIELE PREDMETU

Cielom vyucovacieho predmetu vychova k podnikaniu v ué¢ebnom odbore je
poskytnut’ ziakom stibor vedomosti, poznatkov a informécii z oblasti prava, pravnych
vzt'ahov podnikania, Zivnostenského zakona obchodného zakonnika. Ziaci nadobudni
vedomosti  z okruhu prav hospodarenia, prevodu vlastnictva, pracovného prava,
platobnych, Gverovych a vkladovych vztahov. Nadvizujuce ucéivo z oblasti ochrany
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spotrebitel’a poskytne ziakom uceleny obraz podmienok a pravidiel predaja a ochrany
spotrebitel'a. Zavere¢né hodiny predmetu obsahuju Specifické ucivo zahritujiice nové
pravne normy v oblasti obchodného a pracovného prava.

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

Cielom je ziakom umoZznit’ V praxi priamo aplikovat’ teoretick¢ poznatky
zinych predmetov, predovSetkym zekonomiky, poskytuje praktické poznatky
0 kompletnej postupnosti logickych a nevyhnutnych krokov pri zakladani malého
podniku. Ziaci potrebné vedomosti a zruénosti ziskavaju formou praktickych cvi¢eni.
oblasti podnikatel’skej ¢innosti. V tivodnej motivacnej Casti ziaci pomocou dotaznikov
zist'uju svoj postoj k podnikaniu, zivotny ciel’, charakterové a vol'ové vlastnosti.

V d’alSej Casti uciva praktickymi ¢innost'ami ziskavaji zru€nosti a schopnosti,
potrebné¢ pre podnikatel'ov, ucia sa prezentovat svoje nazory, pracovat v time,
vystupovat’ pred spoluziakmi, obhajovat’ si svoj nazor, planovat c¢innost, kriticky
mysliet, komunikovat’, organizovat’ pracu, byt zodpovedny za svoje ¢iny, byt tvorivy,
kreativny. Osnovy predmetu veku primeranym sposobom, netradi€énymi, zdbavnymi,
interaktivnymi metdodami, u¢enim sa prostrednictvom zazitku, rozvijaji vedomosti
ziakov o fungovani, riadeni a zodpovednosti v podnikani. V uvedenom predmete je
pozornost’ zamerana na fiktivne podnikanie, kde ziaci na zaklade vlastnej predstavy o
svojej buducnosti cez hru a simulovanie situdcie, sa uc¢ia vypracovat podnikatel'sky
plan, urobit finanéni analyzu, urobit pracovny pohovor zamestnanca aj
zamestnavatel’a, zalozit’ zivnost, zaregistrovat’ sa pre platenie odvodov a dane, viest’
zakladnu agendu podnikatel’a.

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

Dalsie kapitoly sa zaoberajii postavenim a vyznamom podnikania v ekonomike
Slovenska, organizaciou podnikania, manazmentom, vyrobou, marketingom, etikou v
podnikani s doérazom na hru a simulovanie realnej situacie. Ziaci vela pracuji s
informéciami, ktoré sa ucia zbierat, triedit, rozdel'ovat, usporiadat’ a vyuzit’ pre svoju
potrebu.

PRIEREZOVE TEMY
Stcast'ou uciva v predmete st tieto prierezové témy:

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

Téma ma vztah kvzdelavacej oblasti Clovek ahodnoty. Poskytuje uceleny
elementarny pohlad na okoliti prirodu a prostredie, uc¢i pozorovat’, citlivo vnimat’
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a hodnotit’ dosledky spravania ludi. Prispieva K osvojovaniu si zakladnych
schopnosti, zru¢nosti a navykov aktivneho zodpovedného pristupu k prostrediu
v kazdodennom zivote. Pri vyuCovani sa uprednostiiuji metddy a formy prace
akymi su problémova metdda, projektové vyucovanie, brainstorming, ziacky
experiment, rozhovor, hra, modelové situacie, diskusie.

Vyuéuje sa v tematickom celku: Uvod do pracovného prava, Zamestnanost’

a nezamestnanost’.

Osobnostny a socidlny rozvoj v zdkladom vzdelavani kladie doraz na formativne
prvky, orientuje sa na subjekt i objekt, na vyuzitie v beznom Zzivote. Reflektuje
osobnost’ ziaka, jeho individuélne potreby a zvlastnosti. Jeho zmyslom je pomahat’
kazdému ziakovi hl'adat’ vlastnt cestu k Zivotnej spokojnosti zaloZenej na dobrych
vztahoch 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 réznych situaciach.
Uvedené témy sa uskutoc¢niuju prakticky prostrednictvom hier, cvi€eni,
modelovych situacii a diskusii.

Vyuéuje sa v tematickom celku: Uvod do pracovného prava, Zamestnanost’

a nezamestnanost’.

Multikultirna vychova sprostredkiva pozndvanie vlastného kultirneho

zakotvenia a porozumenia odlisnym kultiram. Rozvija zmysel pre spravodlivost,
solidaritu, toleranciu, vedie k chapaniu a reSpektovaniu neustale sa zvysSujucich
sociokultarnych rozmanitosti. Ulohou je zabezpe¢it' tak( klimu, kde sa budu citit’
vSetci rovnopravne, k odstranovaniu nepriatel'stva. Uvedené témy sa uskutocnuju
prostrednictvom hier, cviceni, modelovych situacii a diskusii.

Ma vztah k vzdelavacej oblasti Clovek a spoloénost, zamerané na jednotlivca,
¢loveka v spolo¢nosti, uplatilovanie svojich prav s reSpektovanim prava druhych,
I'udské vztahy, zdsady ludského spoluzitia. Uvedené témy sa uskutociiuju
prakticky prostrednictvom hier, cvi¢eni, modelovych situécii a diskusii.

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

Medialna vychova pontka poznatky azrucnosti tykajuce sa mediélnej
komunikacie aprace s médiami. Meédia akomunikacia predstavuju velmi
vyznamny zdroj skisenosti, zazitkov a poznatkov. Ma vybavit Ziaka zdkladnou
uroviiou medialnej gramotnosti. Ide o schopnost’ analyzovat ponuky sprav,
posudit’ ich vierohodnost” a vyhodnotit’ ich komunika¢ny zémer.

Ma vztah k vzdelavacej oblasti Umenia a kultira, poukazuje na vnimanie
Specifickej re¢i znakovych kdédov, ktoré média pouzivaju, ich kombinacie, nielen
prostrednictvom jazyka, ale i obrazmi a zvykmi.

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

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

Tvorba projektu a prezenta¢né zruénosti rozvija a zdokonal'uje zru¢nosti ziakov

tak, aby vedeli komunikovat’, aby vedeli svoje tvrdenia zdévodnit, vytvorit
argumenty aaj ich pouzit. Ziak sa ma naudit kritiky mysliet, aby vedel
informacie v predmete vyselektovat’ a pracovat’ s nimi. Vediet' sa prezentovat
prostrednictvom vlastnej prace, projektu, vediet’ pracovat’ v skupine.

Ma vztah Kvzdelavacej oblasti Clovek asvet prace, k problémovému,
hypotetického mysleniu, aby sa Ziak snazil vyhladavat’ problémy, ktoré treba
riesit’, lebo len tak mozno rast’ a smerovat’ k pokroku. Rozvijaji kompetencie ziaka
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pri pisomnom i verbalnom prezentovani svojej prace, pricom nutia pouzivat
informacné a komunikacné technologie.
Uvedené témy sa uskuto¢nuju prakticky prostrednictvo cviceni, samostatnych prac
a prezentacii, diskusii.
Vyuéuje sa v tematickom celku Uvod do pracovného prava, Zamestnanost
a nezamestnanost’.

5. 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 prezenticii.

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

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

6. Ludské prava aich dodrZiavanie — Dodrziavanie prav sa zabezpec¢i najmi tym,
ze nebude jednotlivca v pravach obmedzovat. Ide o dodrziavanie VSeobecnej
deklaracie Tludskych prav. Najmid obcianske prava (prdvo na Zzivot, na
nedotknutel'nost’ jej osoby a sikromia, pravo na osobnua slobodu, na sikromie, na
vlastnictvo, na listové tajomstvo, na ochranu osobnych udajov, na slobodu pohybu
apobytu, na slobodu prejavu, pravo na informdacie, na volebné pravo, na
zhromazd’ovacie pravo. V oblasti hospodarskeho prava — pravo na slobodnu vol'bu
povolania, prdvo podnikat, prdvo na précu, 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 vyuzivaju moznost’ uvadzania skusenosti zo Zivota, na zaklade
¢lankov, televiznych relacii

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

7. Narodny program finan¢nej gramotnosti

Finan¢nd gramotnost’ je schopnost’ vyuZivat poznatky, zruc¢nosti 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 ma vedie pochopenie otazky bohatstva a chudoby, osvojit’ si, ¢o znamena it
hospodarne, kontrolovat’ osobné prostriedky, urovanie ceny préace a jej hodnoty, vazit
si hodnotu l'udskej prace, zabezpecit' peniaze na uspokojovanie Zivotnych potrieb,
opisat’ faktory ovplyvitujice vysku Cistej mzdy.

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

Personédlna ¢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, pldnovanie a hospodérenie
S peniazmi, vplyv dani na podnikanie, riadenie rizika.

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

Stupen
hodnotenia

vyborny

Kritéria hodnotenia

- porozumel téme

vedel samostatne rozprava k danej téme

spravne pouzival odbornu terminoldgiu

s istotou vysvetlil vztahy medzi zadanymi pojmami

odborne diskutoval k danej téme

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

vyborne aplikoval poznatky na prax

- porozumel téme

vedel samostatne rozpravat’ k danej téme

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

aplikoval poznatky na prax

- porozumel téme

vedel rozpravat’ k danej téme s malymi nedostatkami

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

vedel odpovedat’ na pomocné otazky

s pomocou vedel analyzovat’ dant tému

s pomocou uviedol aplikaciu poznatkov na prax

- odklonil sa od témy

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

nevedel vyuzit’ pontikané pomocky

odpovedal nesamostatne, nekomplexne

nebol schopny prakticky aplikovat’ poznatky na prax

nedostatocny - odklonil sa od témy, nepochopil tému

nevedel rozpravat’ k danej téme

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

nereagoval ani na pomocné otazky

68



Ucebna osnova Vychova k podnikaniu

3. ro¢nik — 1 hodina tyZdenne, spolu 30 hodin

Tematicky celok

Obsahovy Standard

Vykonovy $tandard

1. Uvod do pracovného priva
12 h
Pracovno-pravne vztahy

Praktické zameranie predmetu
Forma sukromného podnikania

Finan¢né zabezpedenie

Charakterizovat’ zakladné pojmy

pojmy
Vediet uplatnit’ svoje prava

Pramene pracovného prava

Pravny poriadok

Upravy vztahov
Zakonnik prace

Ovladat’ ustanovenia pravnej

moralky, pravnych vztahov

Pracovny pomer, vznik,

zmena, zanik

Vyznam pracovného pomeru
Metody a postupy vzniku

Zmena pracovného pomeru

Vysvetlit kritérid vzniku
pracovného pomeru

a ukoncenie prac. pomeru

Pracovna zmluva, nalezitosti

Metddy, postupy, podmienky

vzniku pracovného pomeru

Spravnost’ vypliania tladiv

Vysvetlit’ ustanovenia

pracovnej zmluvy
Vediet zostavit’ pracovnu
zmluvu

Druhy miezd

Druhy a formy miezd
Zakladné formy mzdy

Principy odmenovania

Poznat napli pracovného
Casu, Casu odpocinku,
naroky na odmenu a mzdy
Vediet’ vypocitat mzdu
spdsoby odmenovania

2. Prekazky v praci,
bezpecnost’ prace 6h

Prekazky v praci,

Organizacia prace

Pracovné povinnosti, nasledky

Poznat’ druhy prekéazok

v praci, urCit’ sposob nahrad

Bezpecnost prace

Poziadavky na bezpecnost’ prace

Oznacovanie priestorov

Ovladat’ ustanovenie
bezpecnosti pri praci,

Vediet ich uplatnit’ v praxi

Povinnosti zamestnavatela

Ustanovenia pracovného poriadku

Vztahy na pracovisku

Urc¢it povinnosti zamestnavatela
pri dodrziavani bezpecnosti

pri praci

3. Zamestnanost’ a
nezamestnanost’ 12 h

Politika zamestnanosti

Strategické planovanie
Miera rizika
Metody odhadnutia rizika

Nasledky nezamestnanosti

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

sa 0 zamestnanie

Rekvalifikacia

Podnikatel’ské riziko

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

Profesijna ponuka v EU

Poznat’ moznosti rekvalifikacie

ziskavanie zdrojom informacii
Vediet aaplikovat’ na priklade

Zostavit vlastny profil

Situacia na trhu

Finan¢né riadenie

vediet, ¢o sposobuje
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Hodnotenie situécie na trhu

Podnikatel’'ska etika

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

vyhody a nevyhody
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Nazov predmetu Ekonomika

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

Rocnik druhy, treti

Kéd a nazov Studijného odboru 6445 H kuchar

Vyuc€ovaci jazyk slovensky jazyk

CHARAKTERISTIKA PREDMETU

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

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

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

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

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.

Vyucujtci dosledne uplatiiuje medzipredmetové vztahy, ¢o je podmienkou na
pochopenie nielen ekonomickych javov aprocesov, ale aj praktickej pouzitel'nosti
ekonomickych vedomosti ako zdkladného motiva¢ného faktoru ucenia ziakov.

CIELE PREDMETU EKONOMIKA

Ciel'om vyucovacieho predmetu ekonomika je sprostredkovat potrebné vedomosti,
zrucnosti a sposobilosti, pomocou ktorych =ziskaji zakladni orienticiu vo fungovani
ekonomického systému spoloCnosti. Zarovenn budi schopni nardbat so zakladnymi
ekonomickymi kategériami, pojmami procesmi a javmi, Sktorymi sa budu stretavat
v kazdodennom Zivote.

Ekonomika mé& vyznamni dulohu v procese pripravy ziaka 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.
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Predmet umoznuje ziakom:

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

osvojit’ si rdzne typy ekonomiky a vyrobné faktory,

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

ovladat’ ekonomické funkcie Statu,

oboznamit’ sa s ulohami penazi v zmieSanej ekonomike aso vztahmi narodného
hospodarstva a svetovej ekonomiky,

dava moznosti aplikovat’ poznatky na prax,

vyuzivat’ ich v kazdodennom zivote

hl'adat’ ekonomické suvislosti v predmetoch navzajom

oboznamit’ sa s moznostami podnikania, s jednotlivymi formami podnikania

S moznost’ami vzniku obchodnych spolo¢nosti

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

ovladat’ poznatky z bankovej sistavy v SR, vediet’ tilohy Narodnej banky Slovenska,
vyuzivat’ aktivne a pasivne bankové operacie komercnych bank

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

rozli$it 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

HODNOTENIE VZDELAVACICH VYSTUPOV

Stupen
hodnotenia  Kritéria hodnotenia

vyborny - porozumel téme

- vedel samostatne rozprava k danej téme

- spravne pouzival odbornu terminolégiu

- Sistotou vysvetlil vztahy medzi zadanymi pojmami

- odborne diskutoval k danej téme

- vyuzival pomdcky a poskytnuté prostriedky pri odpovediach

- prezentoval zadanll t¢ému samostatne, komplexne, spravne, vecne
- bol schopny predniest’ vlastné rieSenie

- vyborne aplikoval poznatky na prax

chvilitebny - porozumel téme

dobry

- vedel samostatne rozpravat’ k danej téme

- pouzival vhodnt odbornti terminologiu s malou pomocou
- pri odpovedi vyuzival poskytnuté pomdcky a prostriedky
- dant tému prezentoval samostatne, komplexne a spravne
- vedel analyzovat’ dant 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
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- vedel odpovedat’ na pomocné otazky
- spomocou vedel analyzovat’ danu tému
- s pomocou uviedol aplikdciu poznatkov na prax

dostatoény - odklonil sa od témy

- vedel rozpravat’ k danej téme len za pomoci dopliujucich otdzok
- nepouzival odbornt terminoldgiu

- nevedel vyuzit pontikané¢ pomdcky

- 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’ danu tému

- nereagoval ani na pomocné otazky

PRIEREZOVE TEMY - Stgastou uéiva v predmete st tieto prierezové témy:

1.

3.

Enviromentalna vychova umoznuje chépat’, analyzovat’ a hodnotit’ vztahy medzi
¢lovekom a jeho zivotnym prostredim na zaklade poznévania ekologickych procesov,
ktorymi sa riadi zivot na Zemi, geomorfologickych a klimatickych podmienok,
ovplyviujtcich ¢innost’ 'udi a d’alSich zivych organizmov. Cielom 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 pohl’ad na okolitd prirodu a prostredie, uci pozorovat, citlivo vnimat’

a hodnotit’ dosledky spravania I'udi. Prispieva k osvojovaniu si zadkladnych schopnosti,
zrucnosti a navykov aktivneho zodpovedného pristupu k prostrediu v kazdodennom
zivote. Pri vyucovani sa uprednostiiuji metoddy a formy prace akymi s problémova
metoda, projektové vyu€ovanie, brainstorming, ziacky experiment, rozhovor, hra,
modelové situacie, diskusie.

Vyucuje sa v tematickom celku: Zakladné ekonomické pojmy, Odbytova ¢innost’,
Nérodné hospodarstvo

Osobnostny a socialny rozvoj v zékladom vzdelavani kladie doraz na formativne
prvky, orientuje sa na subjekt i objekt, na vyuzitie v beznom zivote. Reflektuje
osobnost’ Ziaka, jeho individuélne potreby a zvlastnosti. Jeho zmyslom je poméhat’
kazdému Ziakovi hl'adat’ vlastnu cestu k Zivotnej spokojnosti zaloZenej na dobrych
vztahoch 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 réznych situaciach. Uvedené témy sa
uskutocnuju prakticky prostrednictvom hier, cvi¢eni, modelovych situécii a diskusii.
Vyucuje sa v tematickom celku: Trh a trhovy mechanizmus, Personalna ¢innost’
podniku.

Multikulturna vychova sprostredkuva poznavanie vlastného kultirneho zakotvenia
a porozumenia odlisSnym kultaram. Rozvija zmysel pre spravodlivost, solidaritu,
toleranciu, vedie k chapaniu a reSpektovaniu neustale sa zvysujtcich sociokultirnych
rozmanitosti. Ulohou je zabezpegit’ taku klimu, kde sa budu citit’ vietci rovnopravne,
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k odstranovaniu nepriatel'stva. Uvedené témy sa uskuto¢nuju prostrednictvom hier,
cvic¢eni, modelovych situécii a diskusii.

Ma vztah k vzdelavacej oblasti Clovek a spoloénost’, zamerané na jednotlivca,
cloveka v spolocnosti, uplatiiovanie svojich prav s reSpektovanim prava druhych,
Pudské vzt'ahy, zdsady 'udského spoluzitia.

Uvedené témy sa uskuto¢niuju prakticky prostrednictvom hier, cvi¢eni, modelovych
situdcii a diskusii.

Vyucuje sa v tematickom celku: Personalna ¢innost’ podniku, Odbytova ¢innost,
Kontrolna ¢innost’ podniku

Medialna vychova ponuka poznatky a zru¢nosti tykajuce sa medialnej komunikacie
a prace s médiami. Média a komunikacia predstavuji vel'mi vyznamny zdroj
skusenosti, zazitkov a poznatkov. Ma vybavit’ ziaka zékladnou troviiou medialnej
gramotnosti. Ide o schopnost’ analyzovat’ ponuky sprav, posudit’ ich vierohodnost’

a vyhodnotit’ ich komunika¢ny zamer.

Ma vzt'ah k vzdelavacej oblasti Umenia a kultara, poukazuje na vnimanie Specifickej
re¢i znakovych kodov, ktoré média pouzivaji, ich kombinécie, nielen prostrednictvom
jazyka, ale i obrazmi a zvykmi.

Uvedené témy sa uskuto¢nuju prakticky prostrednictvom cvic¢eni, modelovych situdcii
a diskusii.

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

Tvorba projektu a prezenta¢né zruénosti rozvija a zdokonal'uje zru¢nosti ziakov
tak, aby vedeli komunikovat, aby vedeli svoje tvrdenia zdovodnit’, vytvorit’ argumenty
a aj ich pouzit’. Ziak sa ma naudit 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 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 niitia pouzivat’ informa¢né

a komunika¢né technologie.

Uvedené témy sa uskutocnuju prakticky prostrednictvo cviceni, samostatnych prac

a prezentacii, diskusii.

Vyucuje sa v tematickom celku Kontrolna ¢innost’ podniku, Odbytova ¢innost’
podniku, Majetok podniku, Ekonomicka stranka ¢innosti podniku

Ochrana Zivota a zdravia sa realizuje pobytom a pohybom v prirode, pripravuje
jedinca na zivot v prostredi, v ktorom sa nachadza. Rozvija vzt'ah 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, Ekonomicka stranka podniku
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7. Ludské prava a ich dodrziavanie — Dodrziavanie prav sa zabezpeci najmé tym, ze
nebude jednotlivca v pravach obmedzovat'. Ide o dodrziavanie VSeobecnej deklaracie
Pudskych prav. Najma obcianske prava (pravo na zivot, na nedotknutel'nost’ jej osoby
a stikromia, pravo na osobnu slobodu, na stikromie, 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 slobodnu 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 sklisenosti zo zivota, na zéklade ¢lankov,
televiznych relacii. Vyucuje sa v tematickom celku — Kontrola
8. Narodny program finan¢nej gramotnosti -

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

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

Trh a trhovy mechanizmus — ur€ovanie ceny prace a jej hodnoty, vazit' si hodnotu
l'udskej prace, zabezpecit’ peniaze na uspokojovanie zZivotnych potrieb, opisat’ faktory
ovplyviujice vysku ¢istej mzdy, zohl'adnit’ vplyv finanénych kriz

Pravne formy podnikania — ¢lovek vo sfére peniazi — 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 ¢innosti podniku — planovanie a hospodarenie s peniazmi,
vyuzivanie roznych sposobov platenia, zvazit' darcovstvo a filantropiu, vysvetlit vplyv dani
na hospodarenie, vyhnat sa problémom pri zadiZeni.

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

Odbytova ¢innost’ podniku - dodrZiavanie cenového zakona, vysvetlit’ icel informécii
0 uverovej politike, identifikovat’ ndklady a prinosy tiverov

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

Kontrolna ¢innost’ podniku - opravnenost’ daniovych sankcii za poruSenie zakona,
analyzovat’ hospodarske vysledky, zhodnotit’ investi¢né alternativy

Narodné hospodarstvo — najst’ a vyhodnotit’ finan¢né informacie bank, posudit’
uverovu schopnost’ Ziadatel'ov o tver, mat’ informacie o jednotlivych druhov tverov, ovladat’
bankové pojmy. Clovek so sfére pefiazi, posudit’ hodnotu l'udskej prace, planovanie
a hospodarenie s peniazmi, vplyv dani na podnikanie, riadenie rizika. Priprava a hodnotenie
planu, analyza silnych a slabych stranok, navratnost’ investicii.
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Nazov predmetu Odborny vycvik

Casovy rozsah vyuéby 15, 15, 17,5 hod. tyzdenne
Rocénik prvy, druhy, treti

Kod a nazov uéebného odboru 6445 H kuchar

Vyucéovaci jazyk slovensky jazyk

Charakteristika predmetu:

Zakladnym cielom vyucovacieho predmetu odborny vycvik je nadobudala osvojit’ si
odborné zrucnosti a navyky, ktoré st stanovené charakteristikou u¢ebného odboru a profilom
absolventa. Sucasne si ziaci uplatiiuju, upeviiuji a prehlbuju teoretické vedomosti, ziskané
z odbornych vyucovacich predmetov.

Ulohou je vypestovat’ v Ziakoch pracovné navyky, navyky na dodrZanie zasad osobnej,
pracovnej hygieny, navyky na dodrZiavanie hygienickych zasad pri praci s potravinami, na
hospoddrne vyuzivanie potravin. Majster odbornej vychovy je prikladom v dodrziavani
osobnej  apracovnej hygieny abezpecnosti pri praci, v odievani a vystupovani a tieto
poziadavky prenaSa na ziaka.

Odborny vycvik bezprostredne nadvizuje na teoretické vyucovanie. Ulohou majstra
odbornej vychovy je naucit’ ziakov uplatiiovat v praxi vedomosti, ziskané v odbornych
predmetoch, preto musi sustavne spolupracovat’ s vyucujucimi tychto predmetov.

V tivodnom tematickom celku v kazdom ro¢niku sa Ziaci obozndmia so zasadami
bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci, s hygienickymi predpismi a svojim podpisom
Vv Zapisniku bezpec¢nosti prace potvrdia, Ze boli pouceni a porozumeli jej obsahu.

V prvom ro¢niku Zziaci ziskavaju vedomosti o zdkladnych pracovnych ¢innostiach vo
vyrobnych strediskéch, naucia sa zdkladné postupy predbeznej Upravy surovin a zakladné
tepelné Gipravy potravin.

V druhom ro¢niku je taZisko vyucovania v ziskavani aupeviiovani zrucnosti pri
priprave bezmadsitych jedal, mi¢nych jedal a mucnikov a jedal zo vSetkych druhov jato¢ného
masa.

V tretom ro¢niku st tematické celky zamerané na pripravu jedal z ryb a vodnych
zivocichov, z hydiny a zveriny, na pripravu jedal studenej kuchyne a jedal na objednavku.

Ziaci mozu vykonavat prileZitostné prace v chladiarenskych priestoroch kratkodobého
skladovania potravin a prace v priruénych skladoch. Dalej nesmt vykonavat prace, pri
ktorych je nebezpecenstvo nakazy a ochorenia, ako je upratovanie a Cistenie zachodov,
zachodovych mis, pisoarov, dezinfekcia, dezinsekcia a deratizacia.

Ucebné zdroje, literatura

Technologia pripravy pokrmov I — Cudmila Ver¢imakova, Jaroslav Netusil, Eva Kfivankova,
Jozef Holas , ISBN 978-80-10-00894-0

Technolodgia 1.roénik — Mikula§ Matejka, Irena Balagova, MS SR 22.1.1982 &. 955/1982-221

Technolodgia 2.3 roénik — Eduard Brhlik, Juraj Romanuk, MSSR 1.10.1981 ¢.14338/1981-221

Potraviny a napoje — Ing. Rudolf Schaller, Anton Forré, Ing. Peter Kruzliak MSSR 27.6.1983

¢. 8233/1983-221

Stolovanie | - Gustav Sala¢, Maria Simkova, ISBN 80-10-00393-X

Stolovanie 11 — Gustav Salag, Méaria Simkové, ISBN 80-10-00740-4

Technologia pripravy pokrmov I — Cudmila Ver¢imakova, Jaroslav Netusil, Eva Kiivankova,
Jozef Holas , ISBN 978-80-10-00894-0

Technolodgia 1.roénik — Mikula§ Matejka, Irena Balagova, MS SR 22.1.1982 &. 955/1982-221

Technolodgia 2.3 roénik — Eduard Brhlik, Juraj Romanuk, MSSR 1.10.1981 ¢.14338/1981-221

Potraviny a napoje — Ing. Rudolf Schaller, Anton Forré, Ing. Peter Kruzliak MSSR 27.6.1983

¢. 8233/1983-221
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Zariadenie zavodov
Hodnotenie — klasifikacia prospech Ziaka v odbornom vycviku

Stupen 1 — vyborny, sa ziak klasifikuje, ak jeho pracovné tikony alebo prace zodpovedaju
stanovenym ukazovatel'om kvality prace, ak Ziak pohotovo, samostatne s istotou vyuziva
teoretické vedomosti v praxi, dodrziava predpisy a pokyny 0 bezpecnosti a ochrane zdravia
pri praci, nosi zodpovedne pracovné pomdcky, vzorne organizuje svoje pracovisko a ovlada
techniku obsluhy, spdsob prace, plni si svoje povinnosti, pracuje samostatne a zrucne.

Ak sustavne prejavuje kladny vzt'ah k praci, k praktickym ¢innostiam a k pracovnému
kolektivu, aktivne sa stard o zivotné prostredie. Bez problémov prekonava vyskytujice sa
prekazky. Hospodarne vyuZziva suroviny, inventar, energiu.

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

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

a stara sa o zivotné prostredie. Prekazky v praci prekonava s obcasnou pomocou. Pri
hospodarnom vyuzivani surovin, inventaru a energie robi malé chyby.

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

a k pracovnému kolektivu prevazne kladne s mensimi vykyvmi. S pomocou majstra OV
uplatiuje ziskané teoretické vedomosti pri praktickej ¢innosti. V praktickych ¢innostiach sa
doputsta chyb a pri postupoch a spdsoboch prace potrebuje ob¢asnii pomoc majstra odborne;j
vychovy. Vysledky prace maju nedostatky. Vlastnli pracu organizuje menej ucelne, udrzuje
pracovisko v poriadku. Dodrzuje predpisy o bezpe¢nosti a ochrane zdravia pri praci a v malej
miere prispieva k tvorbe a ochrane zivotného prostredia. S pomocou majstra OV je schopny
hospodarne vyuZivat’ suroviny, inventar a energiu. Prekazky v praci prekonéava s ¢astou
pomocou majstra odbornej vychovy.

Stupen 4 — dostato¢ny, Sa ziak klasifikuje ak pracuje bez zaujmu a vztahu k praci,

k praktickym ¢innostiam a k pracovnému kolektivu. Ziskané teoretické poznatky vie pri
praktickej ¢innosti vyuzit’ len za stistavnej pomoci majstra OV. V praktickych ¢innostiach,
zru¢nostiach a navykoch sa doptsta vacsich chyb.. Vo vysledkoch prace ma zavazné
nedostatky. Pracu vie organizovat’ za sustavnej pomoci MOV, menej dbé na poriadok
pracovisk, dodrziavanie predpisov o bezpecnosti a ochrane zdravia pri praci a taktiez

0 zivotné prostredie. Porusuje zasady hospodarnosti vyuzivania surovin, inventaru a energie.
Prekazky v praci prekonéava len s pomocou MOV.

Stuperi 5 — nedostatocny, sa Ziak klasifikuje, ak neprejavuje zaujem o pracu a jeho vzt'ah

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

s pomocou MOV uplatnit’ ziskané teoretické poznatky pri praktickej ¢innosti. V praktickych
¢innostiach, zru¢nostiach a navykoch ma neakceptovatel'né nedostatky. Pracovny postup
nezvladne ani s pomocou majstra odbornej vychovy. Vysledky jeho prace su nedokoncené,
neuplné, nepresné, nedosahuji ani dolnu hranicu predpisanych ukazovatel'ov. Pracu na
pracovisku si nevie organizovat, nedba na poriadok pracoviska. Neovlada predpisy

0 bezpecnosti a ochrane zdravia pri praci a nedba na ochranu zivotného prostredia. Nevyuziva
hospodarne suroviny, inventar, energiu
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Ucebné osnovy odborného vycviku pre u¢ebny odbor kuchar

Lroc¢nik (15 hodin tyZdenne, spolu 495 hodin )
Tematicky celok Obsahovy Standard Vykonovy Standard
1. Bezpe¢nost’ a ochrana zvladnut’ zakladné BP
zdravia pri praci 12h - vysvetlit’ povinnosti
BOZP pri praci a zdroje Pravne normy BOZP, pracovnikov a spravanie sa

a pri¢iny Urazu, prva pomoc
Povinnosti pracovnikov vo
vyrobnom stredisku, zasady
spravania sa na pracovisku,
zariadenie vyrobnych
stredisk — pomocky, inventar

na pracovisku

- uviest’ a popisat’
zariadenie, pomocky
a inventar vyrobnych
stredisk

2. Hygienické zasady pri
priprave jedal 6h
Osobnd, pracovna hygiena,
Hygienické poziadavky pri
manipuldcii s potravinami

Zasady spravnej vyrobnej
hygieny, HCCP

-vysvetlit’ a zvladnut’
osobnu, pracovnu hygienu
pri praci s potravinami

3. Pracovné ¢innosti vo
vyrobnych strediskach
6h
Priprava vyrobného
strediska pred zacatim
prevadzky, pracovné
¢innosti pocas prevadzky,
pracovné ¢innosti po
ukonceni prevadzky

Oboznamenie sa s pripravou
prac na prevadzku, pocas a
prace po skonceni
prevadzky

-vediet’ popisat’ pracovné
¢innosti pred, pocas a po
ukonceni prevadzky

4. Zakladné upravy pri
spracovani potravin

60h
Priprava surovin na
spracovanie, vazenie
Zakladny postup pri
opracovani zeleniny
a zemiakov
Predbezna Uprava strukovin,
obilnin a ovocia
Opracovanie a delenie
hydiny, drobnych zvierat
aryb
Opracovanie, vykostovanie
a delenie mésa zvierat
Vykost'ovanie a delenie
masa
Odblanovanie, krajanie,
Spikovanie, naklepavanie,
mletie, plnenie a rolovanie
masa
Predbezné tepelné upravy,
stuZovanie, bielenie,

Oboznamenie sa so
zakladnymi Gpravami pri
spracovani potravin

-zvladnut’ vaZenie potravin,
ako zakladné postupy
opracovania surovin
- Vysvetlit’ a popisat’ delenie
masa

- zvladnut’ predbezné
tepelné Gpravy potravin
- rozliSit’ a charakterizovat’
koreniny a pochutiny
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blanzirovanie

Cistenie, cedenie,
pasirovanie, lisovanie,
Slahanie, trenie

Korenenie potravin,
pochutiny a ich rozdelenie

5. Zakladné tepelne
upravy potravin

90h
Technické zariadenia na
tepelnt upravu potravin
Tepelna Gprava varenim
Tepelna uprava zapravanim
Zasady pri vareni
zivocisnych a rastlinnych
potravin
Tepelna uprava dusenim
Dusenie midsa
Dusenie zeleniny, cestovin
Tepelna tprava peenim
Pecenie v rare, mikro. rure,
Pecenie na rosSte, razni
Pecenie na panvici
Zapekanie
Gratinovanie

Obozndmenie sa so
zékladnymi
technologickymi Gipravami
jedal

- rozliSit’ a charakterizovat’
zakladné
tepelné upravy

- zvladnut’ zékladné tepelné
upravy

6. Normovanie
a kalkulacia teplych
jedal, receptury na
pripravu jedal
Vyznam noriem, subory
receptar
Receptury teplych
a studenych jedal
Orientacia a pouzivanie
receptar
Normovanie a kalkulécia

12h

Oboznamenie sa
s normovanim a kalkulaciou
jedal.

- zvladnut orientaciu

V recepturach

- ovladat’ normovanie a
kalkulaciu

Priprava polievok

120h
Vyznam a rozdelenie
polievok
Priprava hnedych polievok
a vyvarov
Cistenie a zosiliiovanie
vyvarov
Vlozky a zévarky do
polievky
Priprava a rozdelenie
bielych polievok
Priprava zaprazky
Stiborna praca

Spdsob vyroby polievok,
suroviny na pripravu
polievok

- zvladnut’ rozdelenie

a charakteristika

polievok

- vysvetlit’ Cistenie

a zosiliiovanie vyvarov

- popisat’ technologicky
postup pripravy polievok

- rozliSit’ vloZky a zavarky
do polievok

- popisat’ technologické
postupy jednotlivych
druhov polievok, ako
zvladnut’ ich pripravu

- vysvetlit’ a popisat’, Co je
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Biele polievky, priprava
jednotlivych druhov
Priprava Specialnych
polievok

Priprava masovych polievok
Priprava ovocnych polievok
Priprava vinovych polievok
Priprava pivovych polievok
Priprava diétnych polievok
Zahust'ovanie polievok
Déavkovanie polievok
Zelené vnate — druhy

a pouzitie

zéaprazka a zatrepka
- aké zelené viate pozname
a ich pouzitie

7. Priprava priloh
a doplnkov k jedlam

99h
Vyznam priloh a ich
podavanie
Rozdelenie a davkovanie
priloh

Prilohy zo zemiakov
Uprava zemiakov varenim,
dusenim, pec¢enim,
vypraZanim

Dalsie zemiakové prilohy
Prilohy z miky — halusky,
knedle

Cestoviny a ich Gprava
Prilohy zo zeleniny
Priprava zeleniny na
anglicky, francuzsky

a pol'sky sposob
Zapravané zeleninové
pokrmy

Prilohy zo strukovin
Priprava priloh z ryze

a obilnin

Priprava marinad

a dressingov

Priprava zeleninovych
Salatov

Priprava ovocnych Salatov

Oboznamenie sa s pripravou
priloh a doplnkov k jedlam

- vysvetlit’, o su prilohy
a aké je ich zakladné
davkovanie

- uviest’ rozdelenie priloh
podla pouzitia surovin

- vediet’ popisat’
technologické postupy
pripravy jednotlivych
priloh ako aj ich pripravu
- vysvetlit’, ¢o st marinady,
drezingy a ich priprava

8. Priprava omacok

90h
Rozdelenie oméacok
Charakteristika omacok
Priprava zékladnych bielych
omacok
Priprava
zakladnych hnedych
omacok

Oboznamenie sa s pripravou
omacok, so surovinami
k ich priprave

- ovladat’ charakteristiku

a rozdelenie omacok

- vediet’ popisat’
technologické postupy, ako
i pripravu jednotlivych
druhov omacok

- priprava majonézy, chyby
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Priprava teplej omacky

k varenému hovidziemu
masu

Priprava zlozitych bielych
a hnedych omacok
Priprava §'ahanych omacok
Priprava studenych omacok
Priprava krycich omacok
Priprava majonézy

a majonézovej omacky
Priprava jemnych omacok
Priprava rosolu a jeho
pouzitie

Pochutkové masla a ich
priprava

Stiborna praca

a ich naprava

- ¢o je rosol , jeho priprava
a pozitie

- priprava pochutkového
masla a jeho vyuzitie

Ucebné osnovy odborného vycviku pre u¢ebny odbor kuchar

1I .ro¢nik

( 15 hodin tyZdenne, spolu 495 hodin )

Tematicky celok

Obsahovy Standard

Vykonovy Standard

1, Bezpeénost’ a ochrana
zdravia pri praci vo
vyrobnych a odbytovych
strediskach, dodrziavanie
hygienickych zasad pri
priprave jedal, expedicia
predaji 12h
BOZP vo vyrobnych

a odbytovych strediskach
DodrZiavanie hygienickych
zéasad pri priprave, expedicii
a predaji jedal

Osobna a pracovna hygiena

Pravne normy BOZP,
zéasady spravnej vyrobne;j
a hygienickej praxe, HCCP

- zvladnut’ zédkladné BP vo
vyrobnych a odbytovych
strediskach

- dodrziavat’ osobnu, ako

I pracovnu hygienu pri
priprave, expedicii a predaji
jedal

2, Nacvik pracovnych
¢innosti kuchara v odb.
strediskach 30h
Spoloc¢enské pravidla,
spravanie sa a vVystupovanie
v styku s host'om.
Oboznamenie sa so
zariadenim a inventarom
odbytového strediska
Pripravné préace pred zacatim
prevadzky, rozdelenie prace
a spolupraca s pracovnikmi
obsluhy.

Nacvik nosenia tanierov

a podnosov

Oboznamenie sa

s nacvikom pracovnych
¢innosti v odbytovych
strediskéach

-dodrziavat’ spoloc¢enské
pravidla spravania sa

a vystupovanie v styku

S hostom

-uviest’ a popisat’ zariadenie
a inventar odbytového
strediska

-zvladnut’ techniku nosenia
tanierov a podnosov, ako

i techniku obsluhy pri
teplom a studenom bufete,
porcovanie a prekladanie
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Nacvik porcovania

a prekladania vyrobkov
studenej a teplej kuchyne

a cukrarenskych vyrobkov
Nacvik techniky obsluhy pri
teplom a studenom bufete
Predchadzanie nehodam

a ich naprava

teplej a studenej kuchyne,
cukrarenskych vyrobkov

Kalkulacné listy
3, Priprava bezmisitych
jedal 60h

Vyznam bezmasitych jedal
a jednotlivé druhy

Jedla zo zeleniny

Jedld z ryze

Jedla z cestovin

Jedla zo strukovin

Jedla zo zemiakov

Jedla z hub

Vajecné jedla

Jedla zo syrov

Priprava bezmaésitych jedal

Oboznamenie sa
S pripravou bezmasitych
jedal

-popisat’ technologicky
postup, ako i pripravu
bezmésitych jedal, podla
druhu pouzitych surovin
-dodrziavanie BP a hygieny

4, Priprava muénych jedal
a mucnikov 60h

Vyznam, priprava

a podavanie mucnikov

Priprava kasi a mic¢nikov

z tekutého cesta

Priprava muc¢nikov

z piskotového cesta

Priprava muc¢nikov zo

zemiakového cesta

Priprava muénikov z ovocia

Priprava muc¢nikov z tvarohu

Priprava muc¢nikov

Z cestovin

Priprava nakypov

a zemloviek

Priprava teplych pudingov

a sladkych omacok

Priprava studenych

mucnikov a ovocnych

Salatov

Oboznamenie sa
S pripravou mucénych jedal
a mucénikov

-rozlisit’, charakterizovat’
jednotlivé druhy cesta
-zvladnut’ technologické
postupy, ako i samostatnu
pripravu jednotlivych
druhov ciest

-dbat’ na dodrziavanie BP
a hygienu pri praci

5, Priprava jedal

Z hovidzieho misa 108h
Delenie hovéddzieho masa,
porciovanie a davkovanie
Kuchynska tprava
hovéadzieho masa

Pouzitie jednotlivych casti
hovéadzieho masa

Oboznamenie sa
S pripravou hovédzieho
masa

-dodrziavat’ BP a hygienu
pri praci

-zvladnut’ zékladné delenie
, porciovanie a davkovanie
hovédzieho masa

-pouzitie jednotlivych Casti
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Priprava cibul’'ovych

a zeleninovych zékladov
Priprava hovéddzieho masa
varenim

Priprava hovéddzieho masa
dusenim

Porciované a nadrobno
nakrajané pokrmy
Priprava rosSteniek
Minutky z hoviddzieho misa
Priprava zavitkov z hov.
masa

Priprava hovédzie filé
(platok)

Priprava plnenej rostenky
Priprava gulasu

Priprava pecienok
Priprava jedal na anglicky
spdsob

Priprava plnenych zavitkov
Priprava hovddzieho médsa
pecenim

Priprava hovadzich
vnutornosti

Suiborné prace

hovidzieho masa
-popisat’ technologické
postupy, ako i pripravu
jedal z hoviadzieho masa

6, Priprava jedal z
tePacieho misa 42h
Delenie, porciovanie

a davkovanie tel'acieho masa
Kuchynska Gprava a pouzitie
jednotlivych casti tel'acieho
masa

Priprava tel'acieho masa
varenim a zapravanim
Priprava tel'acieho masa
dusenim

Priprava tel'acieho masa
pecenim

Priprava tel'acieho mésa
vypraZanim

Priprava tel'acich vnutornosti

Oboznamenie sa
S pripravou tel'acieho misa

-dodrziavat’ BP a hygienu
pri praci

-zvladnut’ zakladné delenie,

porciovanie a davkovanie
tel'acieho masa

-pouzitie jednotlivych cCasti

telacieho masa
-popisat’ technologickeé
postupy, ako i pripravu
jedal z telacieho masa

7, Priprava jedal

Zz bravéového misa  93h
Uprava a delenie brav. masa
Delenie bravéového misa
Porciovanie a davkovanie
bravC¢ového masa
Kuchynska tprava
bravC¢ového masa

Pouzitie jednotlivych Casti
bravC¢ového masa

Oboznamenie sa
S pripravou bravcového
masa

-dodrziavat’ BP a hygienu
pri praci

-zvladnut’ zdkladné delenie

bravcového masa

-pouzitie jednotlivych Casti

bravcového masa
-popisat’ technologické
postupy, ako i pripravu
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Priprava brav¢ového masa
varenim

Priprava brav¢ového masa
dusenim

Priprava brav¢ového masa
pecenim

Priprava brav¢ového masa
vypraZanim

Priprava udeného masa
Priprava bravovych
vnutornosti

Upotrebenie a spracovanie
slaniny

Priprava minutok

Z bravového masa

Priprava brav. méisa na roste
Priprava brav. mdsa na razni
Priprava jedal z mletého
bravcového mésa

jedal z bravéového masa

8, Priprava jedal

Z baranieho misa
Delenie baranieho masa
Kuchynska tprava baranieho
masa a pouzitie jednotlivych
Casti baranieho masa
Priprava baranieho masa
varenim, zapravanim,
priprava baranieho masa
dusenim a pecenim

Priprava baranieho masa na
anglicky spdsob

Priprava baranich
vnutornosti

30h

Oboznamenie sa
S pripravou baraniecho mésa

-dodrziavat’ BP a hygienu
pri praci

-zvladnut zakladné delenie
baranieho masa

-pouzitie jednotlivych ¢asti
baranieho masa

-popisat’ technologické
postupy, ako i pripravu
jedal z baranieho masa

9, Priprava jedal z miisa
ostatnych jato¢nych

zvierat

Delenie jahnacieho,

kozlacieho a kréli¢ieho mésa

Porciovanie a davkovanie

jahnacieho, kozl'acieho

a kralicieho masa

Priprava jahnacieho masa

Priprava kozl'acieho masa

Priprava masa zo zajaca

a kralika

30h

Oboznamenie sa
S pripravou ostatnych
jato¢nych zvierat

-dodrziavat’ BP a hygienu
pri praci

-zvladnut’ rozdelenie masa
jato¢nych zvierat, ako

I pripravu jedal
-dodrziavat’ BP a hygienu
pri praci

10,Priprava jedal z mletého
misa 30h
Priprava jedal zo surového
mletého masa

Priprava jedal z tepelne
upravené¢ho mletého masa

Oboznamenie sa
S pripravou jedal z mletého
masa

-zvladnut’ technologické
postupy, ako i pripravu
jedal z mletého masa
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Uprava misovych zmesi
Priprava misovych kaSovin
Priprava ragu a krokiet

Ucebné osnovy odborného vycviku pre ué¢ebny odbor kuchar

111. ro¢nik

(17,5 hodin tyZdenne, spolu 525 hodin )

Tematicky celok Obsahovy Standard Vykonovy Standard
1. BOZP, osobna a Pravne normy, BOZP -zvladnut’ zakladné BP vo
pracovna hygiena vyrobnych a odbytovych
7h strediskach

BOZP, HACC

-dodrziavat’ osobnu, ako
i pracovnu hygienu

2. Priprava jedal
Zryb, vod.
ZivoCichov, slimakov
a obojzivelnikov

28h
Jedla zo sladkovodnych ryb
a zivocichov
Jedla z morskych ryb,
z plodov mora
Priprava Specialit zo
slimakov a obojzivelnikov

Oboznamenie sa

so zakladnymi upravami pri
spracovani ryb a ostatnych
vodnych zivo¢ichov

-dodrziavat’ BP a hygienu
pri praci

-zvladnut’ zékladné
technologické postupy, ako
i pripravu jedal z ryb

a vodnych zivocichov

3. Priprava jedal
z hydiny 28h
Jedla zo sliepky a kurcat’a
Jedla z moriaka a perlicky
Jedla z husi a kacic
Jedla z hydinovych drobov

Oboznamenie sa
so zékladnymi Upravami pri
spracovani hydiny

-dodrziavat’ BP a hygienu
pri praci

-rozlisit’ jednotlivé druhy
masa z hydiny

-zvladnut’ porcovanie

a vykostovanie hydiny
-ovladat’ technologické
postupy, ako i pripravu
jedal z hydiny

4. Priprava jedal zo
zveriny
28 h
Jedla z vysokej zveriny
Jedla z ¢iernej zveriny
Jedla z nizkej a pernatej
zveriny
Specidlna uprava zveriny

Oboznamenie sa
so zakladnymi upravami pri
spracovani zveriny

-dodrziavat’ BP a hygienu
pri praci

-vediet rozdelenie zveriny
a jej charakteristiku
-ovladat’ technologické
postupy, ako i pripravu
jedal zo zveriny

85




5. Priprava jedal

st.kuch 105h

Priprava a trendy studenej

kuchyni

Predbezna tepelna

uprava surovin v studenej

kuchyni

Zasady pripravy, hygieny

a uchovavanie studenych

pokrmov

Majonéza, aspik,

marinada, rosol

Uprava $alatov a

zdobenych vajec

Pochutkové masla,

Zasady pripravy

Zlozité Salaty

Chlebiky, chutovky

Uprava narezov,obloz. mis

Maisové peny a pastéty

Priprava plnenej zeleniny

Priprava galantiny

Priprava huspeniny

Priprava a podédvanie

kaviaru

Vyber inventéaru a Giprava

Final.vyrobku — expedicia

Oboznamenie sa
so zakladnymi Gpravami pri
studenej kuchyni

-dodrziavat’ BP a hygienu
pri praci

-vediet’ charakterizovat’
vyrobky studenej kuchyne
-naucit’ sa hospodarne
vyuzivat’ suroviny
-vediet’ vhodne upravit’

a esteticky doladit’ vyrobky
-studenej kuchyne
-zvladnut’ pripravu
vSetkych jedal studene;j
kuchyne,

ako aj ich podavanie

6. Priprava jedal na

objednavku 119h

Gastronomickeé

uplatnenie jedal na objedn.

Vyznam a podéavanie jedal

na objednavku, vhodné

druhy mésa na minttky

Technika pripravy mintitok

Priprava minatok

Z hov.misa

Priprava minutok z tel.médsa

Priprava minatok z br.mésa

Priprava minatok z bar.mésa

Priprava minttok

z kozlacieho a jahii. mésa

Priprava minatok zo zveriny

Priprava minatok z hydiny

Priprava minuatok z ryb

Priprava minatok z

vnutornosti

Priprava §tavy na minutky,

uprava minutok

Vhodné prilohy a zeleninové

obloZenie K mintit. jedlam

Oboznamenie sa

s jednotlivymi surovinami,
masom, technikou pripravy
pokrmov

-dodrziavat’ BP a hygienu
pri praci

-vysvetlit’ vyznam

a podavanie jedal na
objednavku

-popisat’ pracovisko na
pripravu minutkovych jedal
-vediet’ vhodnost’
jednotlivych druhov mésa
na pripravu mintitkovych
jedal

-zvladnut’ technologicky
postup, ako aj pripravu
minutkovych jedal
-upravit’ prilohy

K minutkovym jedlam
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Vyber vhodného inventara,
estetickd uprava, expedicia
hotového vyrobku
Dokoncovanie jedal pred
host'om

7. Progresivne sposoby
pripravy jedal 14h

Vyznam conveniencie
a uplatnenie pri priprave
pokrmov, priprava
a pouzitie polovyrobkov
Uprava jedla z konzervy
a zo zmrazenych surovin

Oboznamenie sa
S progresivnymi sposobmi
pripravy jedal

-dodrziavat’ BP a hygienu
pri praci—-zvladnut’
pripravu jedal

z polotovarov

8. Priprava zlozZitych
mucnikov, cukrar.
vyrobkov a napojov

35h
Priprava mucnikov
odpal'ovaného cesta,
lineckého a vaflového
cesta
Priprava listkového,
tukového
a Sl'ahaného cesta
Priprava kysnutého a
z pl'undrového cesta
Mu¢niky z jadrovych hmot,
Slahanych hmot
Zmrzliny,zmrzl.pohdre,

Oboznamenie sa

S pripravou zlozitych
mucénikov a cukrarenskych
vyrobkov, napojov

-dodrziavat’ BP a hygienu
pri praci

-vediet’ rozlisit’ a
charakterizovat jednotlivé
druhy zlozitych ma¢nikov
-vediet’ technologické
postupy zlozitych
mucnikov

-zvladnut’ pripravu
zloZitych mucnikov

9. Sposoby
a zvlastnosti
pripravy jedal inych
krajin 91h
Franctzska kuchyna
Cinska kuchyna
Orientalna kuchyna
Balkéanska kuchyna
Ruska kuchyna
Jedla stredoeurdp. Statov
Jedla Ceskej kuchyne
Jedla raktskej kuchyne
Jedla pol'skej kuchyne
Talianska kuchyna
Anglicka kuchyna
Mad’arska kuchyna
Arabska a Zidovska kuch

Obozndmenie sa so
zvlastnost'ami a pripravou
jedal inych krajin

-dodrziavat’ BP a hygienu
pri praci

-vediet’ charakterizovat’
kuchyfiu inych krajin
-oboznamit’ sa so
zvyklost'ami kuchyne inych
krajin

-vediet’ zékladné
technologické postupy, ako
I pripravu jedal
jednotlivych krajin
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10. Priprava diétnych

jedal
a diferencovana
strava 70 h

Prehl’ad diét a priklady na
zostavovanie pokrmov pre
jednotlivé diéty
Poziadavky na Gipravu
diétnych pokrmov a
mucnik.
Priprava jedal v zakl.dietach
Poziadavky na pripravu
diferencovanej stravy
Zaklady detskej vyzivy,
vyzivy mladeze a Skolskej
mladeze
Vyziva u¢novského dorastu
Stravovanie zamestnancov
Stravovanie zamestnancov
V osobitych podmienkach
Stravovanie starych,chorych
Prepocet jednotiek
energetickej hodnoty
potravin

Oboznamenie sa
S pripravou diétnych jedal
a diferencovanej stravy

-oboznamit’ sa s pripravou
diétnych jedal,
diferencovanej stravy, ako
aj jej uplatnenie v praxi

88




Nazov predmetu

Administrativa
a koreSpondencia

Casovy rozsah vyuéby

1 hodina tyzdenne - 2. Rocnik; 2 hodiny tyzdenne
3. rocnik

Rocnik

druhy, treti

Koéd a nazov uc¢ebného odboru

6445 H kuchar

Vyucovaci jazyk

slovensky jazyk

Charakteristika predmetu

Ulohou predmetu administrativa a koreSpondencia je osvojit’ si desat’prstovii hmatovu
metodu na klavesniciach pocitacov. Dosledné dodrziavanie hmatovej metody umoziuje

sustredit’ sa na text, pisat’ uvol'nene s minimalnou fyzickou a psychickou ndmahou. Rychly

a presny vykon zarucuje len dokonalé ovladanie klavesnice hmatom. Ciel'om je vediet

prakticky uplatiiovat’ vedomosti najmai 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 stvisi s obsahom uciva predmetov slovensky
jazyk a literatara, cudzie jazyky ako aj d’alSie odborné predmety.

Ciele predmetu:

o S$tudenti by mali nadobudnut’ klavesnicovi gramotnost, t. j. zru¢nost’

obsluhovat’ klavesnicu pocitaca desiatimi prstami hmatovou metodou. Pisat

desat’prstovou hmatovou metédou znamena pisat’ raciondlne, vSetkymi
desiatimi prstami, hmatom, podla prstokladu, t. j. naslepo, bez zrakovej

kontroly. Dosledné dodrziavanie hmatovej metody umoznuje ststredit’ sa na
text, pisat’ uvolnene s minimélnou fyzickou a psychickou namahou. Naopak,
striedavé sledovanie predlohy a prstov unavuje zrak, vyvoldva bolesti hlavy,
vycerpava psychicky a spomal’uje pisanie. Pri vracani zraku na predlohu sa
Casto straca orientacia v texte a vznikaju typické chyby z prehliadnutia:
vynechéavanie, priddvanie alebo opakovanie slov ¢i riadkov. Rychly a presny
vykon zarucuje len dokonalé ovladanie klavesnice hmatom (prvy ro¢nik),
Studenti by mali ovladat’ normalizovant upravu pisomnosti (STN 01 6910),
Studenti by mali ziskat’ prehl'ad o iradnej a podnikovej koreSpondencii,
Studenti by mali vyhotovovat’ pisomnosti z vecného, formalneho, $tylistického
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,

Studenti by mali vyuzivat’ vedomosti a zru¢nosti z predmetu informatika, by si
mali zracionalizovalizovat’ pracu pri vyhotovovani pisomnosti pomocou
pocitaca,
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o Studenti by mali chranit’ a nezneuzivat’ softvér, vytvorené hodnoty na
nevhodné tcely.

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 savislosti 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 — Nécvik textu Globalizacia.

2. Osobnostny a socidlny rozvej / OSR / — ma vztah k vzdelavacim oblastiam Clovek

a spolocnost’ — 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, zasady '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 eurdopskom 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 prezenta¢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

informdcii na konkrétne rieSenia danej problematiky.

Tato prierezova téma sa uplatiuje vo vSetkych tematickych celkoch.

ENV, OSR, MKV, MEV, TPZ, OZZ, 'UP, FIG
PrehPad vychovnych a vzdelavacich stratégii:

Komunikativne a socidlne 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 intrapersondlne spdsobilosti:

- rozvijat’ pracu v kolektive, v druznej a priatel'skej atmosfére
- osvojit si pocit zodpovednosti a spoluzodpovednosti
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- hodnotit’ a reSpektovat’ svoju pracu a pracu inych

Schopnosti rie$it’ problémy:

- vyjadrit’ alebo formulovat’ problém, ktory sa objavi pri vzdelavani

- hladat’ metody, ktoré by pomohli prispiet’ k vyrieSeniu problému — internet, odborna
literatura

- korigovat’ nespravne rieSenia problému

Sposobilosti vyuzivat informacéné technoldgie:

- vyuzivat’ informac¢né technologie — pocitac, internet
- ziskavat nové informdcie, vyuzivat’ ich pri rieSeni problémov

Schopnost’ byt demokratickym obéanom:

- formulovat a prezentovat’ svoje postoje
- preukézat vlastni zodpovednost’ za zverené veci, za svoje vlastné spravanie sa,
zdravie a spoluzodpovednost’ za zivotné prostredie

Stratégia vyucovania

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

Nazov tematického celku Stratégia vyu€ovania
Metody Formy prace
Pisacie stroje, pocitace Informacnoreceptivna - vyklad Frontalna vyucba
Heuristicka - rieSenie uloh Individualna praca ziakov
Nacvik pisania na pocitaci, Informacénoreceptivna - 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, Informacénoreceptivna - vyklad Frontalna vyucba
nacvik znamienok Heuristicka - rieSenie uloh Individualna praca ziakov
Upeviiovanie hmatovej metddy, Informacnoreceptivna - vyklad Frontalna vyucba
odpis textu Heuristicka - rieSenie uloh Individualna praca ziakov

Hodnotenie vzdelavacich vystupov:

Hodnotenie presnosti pisania na klavesnici

Percento chyb :reer:::::i Znamka
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
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0,61 -0,80 99,39 - 99,20 dostatocny

Vypocet hrubych Gderov, Cistych Gderov a percenta chyb

- podla predlohy zistime pocet Uderov az po posledny ukonceny riadok,

- pripoCitame udery v nedokonc¢enom riadku,

- pripocitame alebo odpocitame vysledok vzajomného zapocitavania chybajucich uderov
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 Cistych uderov. Cisté idery za minatu

vypocitame tak, ze vydelime celkovy pocet Cistych Uderov poctom minat odpisu.

Percento chyb pocitame podla 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 minGt 1987 Uderov, v praci mal 7 chyb
- pocet hrubych uderov za 10 minat 1 987

- 7 chyb x 10 trestnych bodov - 70

- pocet Cistych uderov za 10 minat 1 917

- pocet Cistych uderov za 1 minGtu 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 - velké - zavazné chyby).
Malé chyby (1 bod):

e malé stylistické chyby: opakovanie slov, menej vhodny slovosled,

« mala pravopisna alebo gramaticka chyba - chybajuce diakritické znamienko,

e malé formalne chyby: menej presné umiestnenie odvolavacich Udajov, nie
celkom spravna Sirka okrajov, 5

o strojopisné chyby: nula pisana ako velké O, chybna medzera (okrem PSC a
testnych spojeni),

Stredné chyby (3 body):

¢ nie vel'ké stylistické chyby: nie celkom presna Stylizacia, nespravna
predlozkova vazba a pod.,

o stredné pravopisné alebo gramatické chyby: chyba v pravopise prevzatych
slov, nesulad medzi menom podpisujliceho a rodom, v ktorom je uvedena funkcia,
zmena slovosledu mena a priezviska a pod., mensia chyba v interpunkcii,

« formalna chyba: nespravne umiestnené oslovenie, nezachovana lava zvislica
textu podla predtlace, nespravne umiestneny dopravny a dorucovaci udaj,
nespravne umiestnena adresa, chybajlce cislo dodavacej posty, prilis Siroka, resp.
prilis Uzka medzera nad odolavacimi Udajmi alebo pod nimi, nadmerne Siroka,
resp. Uzka medzera medzi riadkami odvolavacich tdajov, chybny, resp. nespravne
napisany odvolavaci Udaj, nespravne roz¢lenené telefénne cislo, privelmi Gzky
textovy stipec, velmi nizko, resp. vysoko umiestneny odtlacok peciatky,
nespravne napisana znacka alebo skratka, ak nespdsobuje zmenu obsahu,
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nespravne upraveny vypocet bodov, nerovnaka Uprava odsekov, nespravne
vyznacené prilohy, bodka za pozdravom, chyba vo zvyraziiovani, viditelne
opravena vacsia strojopisna chyba a pod.

Vel'ké chyby (5 bodov):

nepresna terminoldgia, nerozdelenle resp. nespravne rozdelenle textu do odsekov
a pod., nespravna, nezrozumitelnd stavba suvetia,

o velka gramatické chyba: velké pismeno, zamena i/y a pod.,

e znacna vecna alebo formalna chyba: nerovnomerny lavy okrag, pisanie adresy
mimo adresového pasma, chybné PSC, nespravne roz¢lenené PSC v adrese
adresata, chybajuci odvolavaci udaj, chyba v odvolavacom udaji, rozpor medzi
odvolévacimi Udajmi a textom, chybajlci podpis, podpis umiestneny cez meno a
funkciu, zmena poradia odtlacku peciatky, podpisu, mena a funkcie, chybajlce
vyznacenie priloh, nespravna znacka alebo skratka a pod.

Zavazné chyby (10 bodov):

¢ zavazna vecna chyba: zamena odosielatela a adresata, vynechany délezity udaj,
e zavazna stylisticka chyba: zmena obsahu nepochopenim dispozicie alebo
zamenou odbornych terminov.

KLASIFIKACIA PISOMNOSTI

Znamkou vyborny sa klasifikuju pisomnosti, ktoré st napisané bez chyby a preklepov,
sU vzorne upravené podla STN 01 6910 a su bezchybné zo stranky obsahovej, vecnej,
gramatickej i Stylistickej.

Znamkou chvalitebny sa kIaS|f|ku3u plsomnostl \% ktorych su len malé chyby alebo
mensie odchylky od normallzovaneJ upravy StyllzaC|a je sice vhodna, ale nie dost
presna, jazykové chyby st malé a mozno ich opravit.

Znamkou dobry sa klasifikuju pisomnosti, v ktorych su neesteticky, na prvy pohlad
viditelne opravené véacsie strojopisné chyby, odchylky od normalizovanej Upravy su
napadné, stylizacia nejasna, jazykové chyby vacsie.

Znamkou dostatoény sa klasifikuji pisomnosti, ktorych chyby sa nedaju lahko opravit,
alebo ktoré maju také velké odchylky od predpisanej Upravy, Ze sa daju v praxi pouzit
len s vyhradami.

Znamkou nedostatoény sa hodnotia pisomnosti, pri ktorych na prvy pohlad vidiet
neznalost Upravy, alebo obsahuju tolko chyb a takého charakteru, Ze sa nedaju vdbec
opravit, takZe by sa v praxi nedali ani s vyhradami pouzit.

Klasifika¢na tabul'ka

Klasifikacia Pocet trestnych bodov
Vyborny 0
Chvalitebny 1-3

Dobry 4-6
Dostatocny 7-9
Nedostatocny 10 a viac
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Ucebné osnovy

Predmet: Administrativa a koreSpondencia

Odbor: hostinsky
Dotacia: 1 hod. tyzdenne/33 hodin

Tematicky celok

Obsahové Standardy

Vykonové Standardy

I. Pisacie stroje, PC
5

Rozdelenie pisacich
strojov

Casti pisacieho stroja
aPC

Pocitace

Spravne drzanie tela

a ruak pri pisani
Starostlivost’ o pisacie
stroje a PC

e poznat rozdelenie
pisacich strojov
a druhu pocitacov

e spravne drzat telo
a ruky pri pisani

e spravne drzat’ telo
a ruky pri pisani

I1. Nacvik pisania na PC
21

Stredny, horny a dolny
pismenovy rad

L1- dfjk, hmaty

L2 - 6a, hmaty, slova
L3 — s, hmaty, slova,
vety

L4 — e, hmaty, slova,
vety

L5 — owx, hmaty,
slova, vety

L6 — tn — hmaty,
slova, vety

L7 — opakovacia,
hmaty, vety

L8 — ci, hmaty, slova,
vety

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,
hmaty, slova, vety
L18 — h, hmaty,
slova, vety

e nadobudnut
klavesnicovu
gramotnost’, t. j.
obsluhovat’
klavesnicu pisacieho
stroja alebo PC
vSetkymi desiatimi
prstami
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e L19- g, hmaty,

slova, vety

e |20 -1, hmaty,

slova, vety

e L21 - opakovacia,

hmaty, vety

III. Nacvik pismen na
¢iselnom rade
7

e L23—(.)bodka,

hmaty, vety

e L24 —opakovacia,

hmaty, slova, vety

o [ 28—y, hmaty,

slova, vety

vety

e L32 -4, hmaty, slova
e L34 ¢, hmaty, text

e L 35 - opakovacia

L30 — t, hmaty, slova,

e moznost zvladnut’
e pristupnym,

e aprehladnym

hmatovu metddu

premyslenym
sposobom pomocou
vyucbového
programu ATF

Ucebné osnovy

Predmet: Administrativa a koreSpondencia

Odbor: kuchar

Dotécia: 2 hod. tyzdenne/66 hod.

Tematicky celok

hod.

Obsahové Standardy

Vykonové Standardy

I. Nacvik pismen na
¢iselnom rade

8

L35 — opakovacia

L 36 — i, hmaty, vety
L38 — §, hmaty, slova,
vety

L39 — opakovacia,
hmaty, vety

L40 — ¢, hmaty, slova,
text

L41 — opakovacia
L42 — I, hmaty, slova,
vety

L44 — 7, hmaty, slova,
text

MozZnost’ zvladnut’ hmatovu
metodu pristupnym,
premyslenym a prehl'adnym
sposobom pomocou
vyucbového programu ATF

I1. Nacvik pismen na
¢iselnom rade, nacvik
znamienok 14

L46 — an, hmaty,
slova, text

L48 — (")mikcen
L50 — (")dizen
L51 - 2!, hmaty,
vety, text

L52 — () zatvorky,

Osvojit’ si metddu pisania
vSetkymi desiatimi prstami,
zvySovat svoju zrucnost, pisat
presne a rychlo

95




hmaty, text
e L53 - opakovacia,

slova, text

e L55 - opakovacia,
slova, text

e L57- opakovacia,
slova, text

e L60-§,5,8, slova, text
e L61 - %, slova, vety,

text
o L62-3,0,slova, vety,
text
e L63 - 1+=, hmaty,
vety, text
e L64-6,7, hmaty,
vety, text
e L65— 2/, hmaty, vety,
I11. Upeviiovanie e |66 — upeviiovanie e Pisat’ vSetkymi desiatimi
hmatovej metody, odpis hmatovej metddy, ZO prstami, hmatom, podl'a
textu 10 SR prstokladu, t.j. naslepo, bez
e L67 —upeviiovanie zrakovej kontroly
hmatovej metody, e Dodsledne dodrziavat’ hmatovu
Pribina metodu, sustredit’ sa na text,
e L68 —upeviiovanie pisat’ uvol'nene s minimalnou
hmatovej metddy, fyzickou a psychickou namahou
Rada EU e Upeviiovat’ svoju presnost’
e |69 - upevilovanie a rychlost’ pisania na PC
hmatovej metody,
Marketing

e L70—upeviiovanie
hmatovej metody,
Konkurencia

e L71—upeviiovanie
hmatovej metody,
Medzinarodny obchod

e L72—upeviiovanie
hmatovej metody,
Zéakonnik prace

e L73 —upeviiovanie
hmatovej metody,
Spolocenska etiketa
a diplomacia

e |74 —upevilovanie
hmatovej metody,
Globalizacia

e L75—upeviiovanie
hmatovej metody, Trh
kapitalu
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IV. Stylizacia,
pisomnosti 14

Struktara 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 budtce;j
zmluve

Objednavka

Dodaci list

Faktura

Reklamacie

Urgencia

Upomienka,
naleZzitosti upomienky
Stdne vymahanie
pohl'adavok

Dodrziavat’ zasady Stylizacie,
ale aj prejavit’ svoj osobity Styl
vyjadrovania

Ziak sa ma oboznamit’ so
spravnym a reklamac¢nym
konanim a mé sa naucit’
vyhotovovat’ pisomnosti z tejto
oblasti

V. Vnutropodnikové
pisomnosti 5

Rozdelenie
vnutropodnikovych
pisomnosti, prikaz
riaditel’a

Smernica, obeznik
Pozvanka
Zapisnica
Prezencna listina

Vyhotovovat’ vnutropodnikové
pisomnosti pre potrebu prace
V podniku, organizacii

VI. Stikromné a uradné
pisomnosti, osobné listy

5

Ziadosti obéanov
Osobné listy, uprava
osobnych listov
Osobny list
blahoprajny, dakovny
Osobny list ststrastny,
odporutcaci

Osobny list pozyvaci,
ospravedliujuci

Ziak sa ma naugit’ vytvorit’
jednoduché sikromné a tiradné
pisomnosti, Ziakosti ob¢anov
Ziak sa ma oboznamit’

S upravou a pisanim osobnych
listov
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VII. Zamestnanecké

Ziadost o prijatie do
pracovného pomeru

e Ziak sa ma naucit’ vyhotovit
jednoduché pracovnopravne a

pisomnosti 6 . . ’ . '
Zivotopis pravne pisomnosti
Pracovna zmluva e Ziak sa ma nauéit’ rozvijat
Rozviazanie svoje vedomosti vV navaznosti
pracovného pomeru na medzipredmetové vztahy
dohodou, vypovedou, a vyuzit’ ich v oblasti obchodnej
dohoda 0 rozviazani a hospodarskej korespondencie
pracovného pomeru
Zru$enie pracovného
pomeru Vv skuasobnej
dobe, okamzité
zrusenie pracovného
pomeru
Potvrdenie,
splnomocnenie
VIIIL Upeviiovanie L 5? - Infoqnati;écia J Zialf ziskava} lerpéie, zruéno.s'ti
hmatovej met6dy 4 sluzieb verejnosti a navyky pri pisani na stroji a

L 59 — Ocista tela

i duse

L 62 — Mikroklima
Zavere¢né hodnotenie,
klasifikacia

PC
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Nazov predmetu Spolo¢enska komunikacia

Casovy rozsah vyucby 1 hodina tyzdenne, spolu 37 vyu€ovacich hodin

Rocénik Prvy, druhy

Kéd a nazov uc¢ebného odboru
6445 H kuchar

Vyucovaci jazyk slovensky

Ciele predmetu
Snahou predmetu je rozvinit’ u jednotlivca schopnost’ vyjadrit’ alebo formulovat’ vlastny
nazor a zavery, vediet’ kriticky hodnotit’ informacie, spravne interpretovat’ ziskané fakty,

vyvodzovat’ z nich zavery a dosledky. V ramci interpersonalnej spdsobilosti zaroven rozvijat’

pracu v kolektive v druznej a priatel'skej atmosfére, kde by si mal jednotlivec osvojit’ pocit
zodpovednosti za seba a spoluzodpovednosti za pracu v kolektive, vediet’ hodnotit’

a reSpektovat’ svoju vlastnu pracu a pracu druhych. Predovsetkym vsak
- vediet’ spravne ohodnotit’ seba a druhych,

- vediet’ riesit’ stresové a konfliktné situdcie v osobnom i pracovnom zivote a naucit’ sa

komunikacne zvladnut’ tieto situacie,
- byt pripraveny na pohovory do zamestnania,
- vediet’ ako postupovat pri organizovani pracovnych ciest, konferencii a pod,

- ovladat’ zdkladné zrucnosti a navyky z oblasti pripravy malého pohostenia, podavania

napojov a jedal pri spolocenskych stretnutiach s obchodnymi partnermi a pod.,
- ovladat’ zdkladné pravidla pri budovani profesionalnej kariéry,

- vidiet’ vystupovat’ v stilade so zdsadami spoloc¢enského styku,

- vediet’ predvidat’ a odhadnut’ konanie a spravanie l'udi,

- naucit’ sa adekvatne komunikovat’ s 'ud’'mi,
- vediet’ adekvatne zareagovat’ na rozne pracovné a spolocenské situacie

2. ROCNIK Odbor: 6445 H kuchar
Tematicky celok Obsahovy Vykonovy Standard
pocet hodin $tandard
Téma Sposobilosti
Motivacna

Uvodna hodina

a informativna

Nachadzat’ vlastné miesto

/ 1 hodina/ hodina kritéria | v spolo¢nosti
hodnotenia

Zakladné zasady a pravidla

spolocePSkeho styku Starostlivost’ Kultivovane vyjadrovat’ vlastné

/14 hodin/ 0 zoviajSok myslienky, nazory, postoje
Spolocenské a obhajovat’ ich
stretnutia Respektovat’ hodnoty pozitivnych
Navstevy medzil'udskych vzt'ahov
Spravanie na Vnimat’ problémové situacie,
pracovisku rozpoznavat’ problémy a ich
Darceky riesenie
Pozvanky Rozvijat’ podnikatel'ské zrucnosti

a navstivenky

Spractivanim projektov
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Zaklady socidlnej psychologie
/11 hodin/

Psychologicky rozbor spravania
zakaznika
/7 hodin/

Jednotlivec

a skupina
Socializacia
Socialna
skupina
Zavislost’ od
skupiny
Socialne normy
Socialne
konflikty

Potreby
Rozhodovaci
proces

u zakaznika
Styk so
zakaznikom
Asertivne
spravanie
Typy

zakaznikov

Nachadzat’ vlastné miesto
V spolo¢nosti

Kultivovane vyjadrovat’ vlastné
myslienky, ndzory, postoje

a obhajovat’ ich

Respektovat’ hodnoty pozitivnych
medziludskych vztahov

Vnimat’ problémoveé situacie,
rozpoznavat’ problémy a ich
riesenie

Rozvijat’ podnikatel'ské zrucnosti
spracuvanim projektov
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