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1. VZOROVY UCEBNY PLAN

Kéd a nazov ué¢ebného odboru 6444 H casnik, servirka
Forma Studia denna
Vyucovaci jazyk slovensky
Kategodrie a nazvy vyucéovacich predmetov Tyzdenny pocet vyucovacich hodin
1. 2. 3. Spolu
TEORETICKE VYUCOVANIE 14 13 13 40
VSeobecno-vzdelavacie predmety 7 55 6 18,5
slovensky jazyk a literatura 15 1 1 3,5
cudzi jazyk d), e) 15 15 2 5
eticka vychova/nabozenské vychova f) 1 1
obcianska nauka 1 1
fyzika 1 1
matematika 1 1 1 3
informatika g) 1 1
telesna a Sportova vychova d) 1 1 1 3
Odborné predmety 7 7,5 7 215
ekonomika 1 1 1 3
hospodarske vypocty j) 1 1 2
spolo¢enska komunikacia 1 1 2
potraviny a vyZziva 15 1 1 3,5
technolégia 1 1 1 3
stolovanie j) 2,5 2,5 2 7
uvod do sveta prace 1 1
PRAKTICKE VYUCOVANIE 18 21 21 60
Odborny vycvik g, i) 18 21 21 60

1.1Poznamky k vzorovému ué¢ebnému planu pre 3-roény ué¢ebny odbor 6444 H
¢asnik, servirka

a) Riaditel Skoly méze na zaklade odporucania predmetovej komisie vykonat vo
vzorovom ucebnom plane upravy az do 10% z celkového poctu tyZzdennych
vyuCovacich hodin. Pri tychto upravach nie je mozné zrusit Ziadny vyucCovaci
predmet, alebo do skupiny predmetov zaradit novy predmet. Minimalny
percentualny podiel vyucCovacich hodin odborného teoretického praktického
vyuc€ovania z celkového poctu vyu€ovacich hodin musi ostat zachovany.

b) V jednotlivych vyuCovacich predmetoch ma vyucujuci moznost upravit obsah
uCiva az do vySky 30% v kazdom roéniku zaradenim novych poznatkov,
vyplyvajucich z aktualneho rozvoja vedy a techniky a z potreby prispdsobit’ u€ivo
aktualnym potrebam odboru, trhu prace, alebo regionu. Zmeny v obsahu uciva
vSeobecnovzdelavacich predmetov navrhuje prislusna predmetova komisia.
Zmeny v obsahu uciva odbornych predmetov navrhuje prislusna predmetova
komisia na zaklade poziadaviek zamestnavatela.

c) Riaditel Skoly po prerokovani v pedagogickej rade na navrh predmetovych
komisii rozhodne, ktoré predmety v ramci teoretického vyu€ovania mozno spajat
do viachodinovych celkov.

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



f)

g9)
h)

)

VyucCuje sa jeden z cudzich jazykov: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky,
Spanielsky, taliansky.

VyucCuje sa predmet eticka vychova, alebo nabozenska vychova podla zaujmu
Ziakov. Na vyuCovanie predmetu eticka vychova alebo nabozenska vychova
mozno spajat ziakov rdoznych tried toho istého roCnika a vytvarat skupiny
S najvyssim poctom ziakov 20. Ak pocet ziakov v skupine klesne pod 12, mozno
do skupin spajat aj ziakov z réznych rocnikov.

Trieda sa deli na skupiny, maximalny pocet Ziakov v skupine je 15.

Sucastou vychovy a vzdelavania ziakov je kurz na ochranu Zivota a zdravia
a kurz pohybovych aktivit v prirode. Kurz na ochranu Zivota a zdravia ma
samostatné tematické celky s tymto obsahom: rieSenie mimoriadnych udalosti —
civilna ochrana, zdravotna priprava, pobyt a pohyb v prirode, zaujmové technické
¢innosti a Sporty. Organizuje sa v tretom rocCniku Studia a trva tri dni po Sest
hodin. Kurz pohybovych aktivit v prirode sa kona v rozsahu piatich vyu€ovacich
dni, najmenej v8ak v rozsahu 15 vyu€ovacich hodin. Organizuje sa v 1. roCniku
Studia (so zameranim na zimné Sporty) a v 2. ro€niku Studia (so zameranim na
letné Sporty). Ugelové cviéenia s sucastou prierezovej témy Ochrana Zivota
a zdravia. UskutoCnuju sa v 1. av 2. ro¢niku vo vyu€ovacom Case v rozsahu 6
hodin v kazdom polroku Skolského roka raz.

Trieda sa deli na skupiny ak je moznost zriadit' skupinu najmenej 8 Ziakov.

Ak sa vyuCovacia hodina poskytuje formou praktickych cvi€eni, trieda sa deli na
skupiny s minimalnym poc¢tom 8 Ziakov v skupine.

1.2 Prehlad vyuzitia tyzdriov

Cinnost’ 1. ro¢nik | 2. roénik | 3. rocnik
Vyu&ovanie podfa rozpisu 33 33 30
Zaverec€na skuska X X 1
Casova rezerva (Ugelové kurzy, opakovanie uéiva, 7 6 5
exkurzie, vychovno-vzdelavacie akcie a i.)




2. VZOROVE UCEBNE OSNOVY ODBORNYCH PREDMETOV

2.1 VZOROVE UCEBNE OSNOVY PREDMETU ODBORNY VYCVIK

Forma Studia denna

VyucCovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu

V ucebnom predmete odborny vycvik maju ziaci ziskat trvalé odborné vedomosti a osvoijit' si praktické
zru€nosti a navyky v technike obsluhy, dodrziavani hygienickych a bezpe€nostnych zasad potrebnych na
vykon povolania v sluzbach ako zamestnanci reStauracii, hotelov a ostatnych zariadeni spolocného
stravovania. Obsah uCiva ma uUzke vazby na ostatné odborné predmety, hlavne na techniku obsluhy,
potraviny a napoje, technolégiu a ekonomiku.

V 1. roéniku sa Zziaci oboznamia so zakladnymi ustanoveniami pravnych noriem o bezpecnosti
a ochrane zdravia pri praci , hygienou a zasadami spologenského spravania pri styku s hostom. TaZiskom
uciva v prvom roc¢niku je zvladnutie zakladov jednoduchej obsluhy, to znamena dokonalé oboznamenie sa
so zariadenim a inventarom na Useku obsluhy a servis jedal a napojov jednoduchou formou obsluhy.

V 2. roéniku si ziaci prehlbuju vedomosti z jednoduchej obsluhy s uplatnenim jednotlivych systémov
obsluhy. Oboznamia sa so zakladmi zlozitej obsluhy a obsluhou v pivarni. RozSiria si hlavne svoje
vedomosti o servise a charakteristike jednotlivych druhov teplych a studenych napojov, zameraju sa na
zvladnutie servisu pokrmov vo vyberovych a Stylovych reStauraciach, osvoja si vySSiu formu zlozitej
obsluhy a netradi¢né spésoby stolovania.

V 3. ro€niku sa oboznamia aj s povinnostami pracovnikov ubytovacom uUseku. Déraz sa kladie na
organizaciu slavnostnych foriem stolovania, na ziskanie odbornych vedomosti a zru¢nosti pri organizanom
zabezpedeni slavnostnych hostin, prileZitosti a stretnuti. Ziaci musia zvladnut pripravné prace, ako aj
samotnlu realizaciu slavnostnych hostin. Oboznamia sa s technikou obsluhy pri mimoriadnych
prilezitostiach, obsluhou v spolo¢ensko-zabavnych strediskach —kaviaren, vinaren. Osvoja si zruénosti pri
priprave mieSanych napojov..

Metédy, formy a prostriedky vyucovania odborného vycviku maja stimulovat rozvoj poznavacich
schopnosti ziakov, podporovat ich cielavedomost, samostatnost a tvorivost. Pri vyuébe pouzivame formu
vykladu, riadeného rozhovoru, problémového vyu€ovania a hlavne praktickych ukazok a nasledného
precviCovania.

Preferujeme pracu s odbornymi poméckami (inventarom). Vyugbu vhodne dopifia praca s odbornou
literatirou zameranou na gastronémiu.

Povinnostou majstra OV alebo inStruktora praktickej pripravy je aj sledovat vyvoj a nové trendy v oblasti
gastrondmie, prehlbovat’ si svoje odborné vedomosti a v spolupraci s ucitefom odbornych predmetov ich
odovzdavat Ziakom. Pred kazdym tematickym celkom odborného vycviku majster odbornej vychovy zacleni
oboznamenie Ziakov s bezpeénostnymi a hygienickymi zasadami suvisiacimi s tematickym celkom.
Vyu&ovanie bude prebiehat na zmluvnych pracoviskach alebo v Skolskej dielni (vyu€ovacom stredisku).

Vychovno-vzdelavacie ciele predmetu

Ciefom odborného vycviku je aplikovanie odbornych vedomosti ziskanych na teoretickom vyucovani,
hlavne v predmetoch stolovanie, technolégia, potraviny a vyziva, ekonomika pri vykonavani praktickych
zruénosti.. Déraz sa kladie na komunikaciu s hostom. Vzdelanie smeruje k tomu, aby ziaci nadobudnuté
zrugnosti a vedomosti vedeli zuzitkovat v akomkolvek type stravovacieho zariadenia, aby po ukonceni
tudia vedeli pracovat samostatne a na pozadovanej odbornej Urovni. Ziaci musia ovladat jednoduchu
obsluhu, zloZitu obsluhu, obsluhu pri slavnostnych prileZitostiach, obsluhu v $pecializovanych zariadeniach
a v zariadeniach so spologensko-zdbavnou funkciou. Musia si osvojit vhodny spdsob spolofenského
spravania a komunikacie s hostom aj v cudzom jazyku. Samozrejmostou musi byt dodrZiavanie osobnej a
pracovnej hygieny a zasad bezpec€nosti pri praci. Stratégia vyuéby odborného vycviku je zaloZena na ¢o
najvy$som praktickom precvi€ovani a upevriovani si jednotlivych zru€nosti.

Vo vyu€ovacom predmete si ziaci osvojuju a rozvijaju nasledovné kluc¢ové kompetencie:
Spdsobilosti konat samostatne v spoloéenskom a pracovnom Zivote

- logicky a redlne zdbévodnovat svoje nazory, konania a rozhodnutia,

- identifikovat priame a nepriame dosledky svojej ¢innosti,

- vybrat si spravne rozhodnutie a ciel z rdznych moznosti,

- definovat svoje ciele a prognézy

- zdbvodnovat svoje argumenty, rieSenia, potreby, prava, povinnosti a konanie

Spésobilost interaktivne pouzivat' vedomosti, informacné a komunikacné technolégie, komunikovat' v
materinskom a cudzom jazyku




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

- identifikovat, vyhladavat, triedit a spracovat r6zne informacie a informacné zdroje,

- posudzovat vierohodnost réznych informacénych zdrojov,
- overovat a interpretovat ziskané udaje,
- pracovat s elektronickou postou

- pracovat s réznymi pokrocilejSimi informaénymi a komunikaénymi technolégiami

Schopnost pracovat’ v réznorodych skupinach

- prejavit empatiu a sebareflexiu,

- stanovit priority cielov,

- budovat a organizovat vyrovnanu a udrzatefnu spolupracu,
- rozhodnut o vybere spravneho nazoru z r6znych moznosti,
- spolupracovat pri rieSeni problémov s inymi fudmi,

- pracovat samostatne a riadit prace v menSom kolektive

Obsah vzdelavania — rozpis uciva

Rozpis uciva predmetu Roénik Pocet tyzdennych Pocet vyu€ovacich
vyuCovacich hodin hodin za roCnik
Odborny vycvik prvy 18 594

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuCovacich
hodin

1. Uvod do predmetu

1.1 Oboznamenie sa s ciefom predmetu a obsahom ucCiva

1.2 Histodria pohostinstva

1.3 Zaklady spoloCenského spravania

1.4 Spravanie na pracovisku a v styku s hostom

1.5 Osobnost ¢asnika

2. Zasady hygieny a bezpeénosti pri praci a zasady
pravidiel spolo¢enského spravania

o w
QoojoooS

2.1 Vyhlaska Slovenského uradu bezpec€nosti prace

2.2 Zodpovednost organizacie za BOZP

2.3 Prva pomoc pri Urazoch, osobna a pracovna hygiena

2.4 SpoloCenské pravidla. Spravanie sa v spolo€nosti

2.5 Spravanie sa a vystupovanie ¢asnika

2.6 Konverzacia s hostom

2.7 Osobnost v spoloCenskych situaciach

DO O |O|O

2.8 Dynamické vlastnosti osobnosti

2.9 Typy temperamentu

2.10 Spravanie sa k hostom

3. Nacvik pracovnych ¢innosti spojenych s pripravou
odbytového strediska

120

3.1 Charakteristika odbytového strediska

3.2 Inventar a zariadenie na useku obsluhy Zakladné rozdelenie
inventaru

(ex)fep}

3.3 Restauraény inventar — kovovy

12

3.4 Restauracny inventar — skleneny

12

3.5 Restauracny inventar — porcelanovy

12

3.6 Restauradéna bielizen

12

3.7 Pomocny inventar

3.8 Zariadenie odbytového strediska

12

3.9 OSetrovanie a udrziavanie zariadenia odbytového strediska

12

3.10 Priprava pracoviska pred zaCatim prevadzky

12

3.11 Osobna uprava a priprava pred prevadzkou




3.12 Prace po skonCeni prevadzky 12
4. Jednoducha obsluha 336
4.1 Hlavné zasady obsluhy 12
4.2 Zakladné pravidla obsluhy 12
4.3 Zakladné pravidla pri podavani pokrmov 24
4.4 Zakladné pravidla pri podavani napojov 24
4.5 Technika obsluhy 12
4.6 Nosenie tanierov 24
4.7 Nosenie podnosov 24
4.8 Predchadzanie nehodam pri obsluhe a ich naprava 12
4.9 UdrZiavanie pracoviska poc€as prevadzky 12
4.10 Evidencia a platenie vydanych jedal a napojov 24
4.11 Nacvik prace s registracnou pokladnicou 24
4.12 Prace po skonceni prevadzky 12
4.13 Obsluha v reStauraciach - zakladna forma jednoduchej 12
obsluhy
4.14 Zasady obsluhy 12
4.15 Pravidla obsluhy 12
4.16 Pouzivanie inventara 24
4.17 Servis napojov 24
4.18 Servis jedal 24
4.19 Odnas$anie upotrebeného inventaru 12
5. Zostavovanie jedalneho a napojového listka 48
5.1 jedalneho a napojoveého listka 12
5.2 Gastronomické poradie jedal na jedalnom listku 12
5.3 Gastronomické poradie napojov na napojovom listku 12
5.4 Menu listky 12
Rozpis uciva predmetu Roénik Pocet tyZzdennych Pocet vyu€ovacich
vyuCovacich hodin hodin za ro¢nik
Odborny vycvik druhy 21 693
Nazov tematického celku/Témy Pocet vyu€ovacich
hodin
1. Jednotlivé sposoby a systémy obsluhy a predaja 147
1.1 ResdtauraCny spbésob obsluhy 14
1.2 Kaviarensky spésob obsluhy 14
1.3 Barovy sp6sob obsluhy 14
1.4 Slavnostny spdsob obsluhy 14
1.5 Etazovy spbsob obsluhy 7
1.6.Systém hlavného ¢asnika 14
1.7 Obvodovy — rajonovy systém obsluhy 14
1.8 Skupinovy a francuzsky systém obsluhy 14
1.9 Kaviarensky a barovy systém obsluhy 14
1.10 Banketovy systém obsluhy 14
1.11 Rautovy a etaZzovy systém obsluhy 7
1.12 Formy predaja jedal a napojov v bufete, automate 7
a samoobsluhe
2. Jednoducha obsluha 224
2.1 Druhy ranajok 7
2.2 Ranajkovy listok 7




2.3 Priprava pracoviska na servis ranajok jednoduchou formou 14
2.4 Servis ranajok jednoduchou formou 21
2.5 Priprava pracoviska a podavanie desiatej a olovrantu 14
2.6 Priprava pracoviska na servis jednoduchych obedov 14
2.7 Priprava priru¢nych stolov 14
2.8 Servis jedal a napojov 21
2.9 Priprava pracoviska na servis veceri 14
2.10 Podavanie vecleri jednoduchou formou obsluhy 21
2.11 Prace po ukonceni prevadzky 14
2.12 Obsluha skupin 21
2.13 Obsluha v dennych baroch 14
2.14 Zvlastnosti obsluhy v zahradnych reStauraciach 14
2.15 Zvlastnosti obsluhy v kupefnych zariadeniach 14
3. Zlozita obsluha 175
3.1 Podavanie zloZitych ranajok 21
3.2 Podavanie ranajok tabled 'hote 21
3.3 Priprava servirovacich stolov a vozikov 14
3.4 Podavanie jednotlivych chodov 21
3.5 Podavanie bieleho vina 21
3.6 Podavanie Cerveného vina 21
3.7 Podavanie Sumiveého vina 21
3.8 Dochucovanie 14
3.9 Flambovanie 21
4. VysSia forma zlozitej obsluhy 98
4.1 Priprava drezingov pred hostom 21
4.2 MieSanie Salatov a koktailov 14
4.3 DokonCovanie a dochucovanie polievok a omacok 14
4.4 Priprava tatarskeho bifteka 14
4.5 Porciovanie a upravovanie ovocia pred hostom 21
5. Obsluha a adrzba pivného zariadenia 49
5.1 Dejiny piva a pivovarnictva 7

5.2 Pivna pivnica, udrzba a skladovanie piva 7

5.3 Strojové a pivné zariadenie 7

5 4 Udrzba strojového a pivného zariadenia 7

5.5 Narazanie, Capovanie, oSetrovanie 7

5.6 Servis piva a povinnosti vy€apnika 7

5.7 Chyby a choroby piva 7

Rozpis uciva predmetu Rocnik Pocet tyzdennych
vyuc€ovacich hodin

Pocet vyuCovacich
hodin za roénik

Odborny vycvik treti 21 630
Nazov tematického celku/Témy Pocet vyu€ovacich
hodin

1. Obsluha v kaviarni a kaviarenskej herni 49

1.1 Histdria, druhy kaviarni 7

1.2 Kaviarenské miestnosti a ich zariadenie 7

1.3 JLaNL 7

1.4 Servis jedal a napojov v kaviarni 14

1.5 Priprava a servis Specialnych druhov kavy 7




1.6 Obsluha v kaviarenskej herni 7
2. Vinarne 56
2.1 Druhy vinarni a ich zariadenie 7
2.2 Pripravne prace a praca pocas prevadzky v no¢nej vinarni 7
2.3 JL a NL vo vinarni 7
2.4 Viecha, vinna pivnica 7
2.5 Vinotéka, vinna karta 7
2.6 OSetrovanie a skladovanie vina 7
2.7 Choroby a chyby vina 7
2.8 Prace po skonceni prevadzky 7
3. Organizacia prace v ubytovacich zariadeniach 35
3.1 Kategorizacia ubytovacich zariadeni 7
3.2 Vedenie zakladnej evidencie 7
3.3 Pracovna napln pracovnikov ubytovacej €asti 7
3.4 Platené a neplatené sluzby 7
3.5 Praca etazového €asnika 7
4. Obsluha v restauraciach s vy§Sou urovnou 175
poskytovanych sluzieb
4.1 Ugel a zariadenie re$tauracii 14
4.2 Zostavovanie JL a NL 21
4.3 Priprava pracoviska 14
4.4 Podavanie Specialnych pokrmov 28
4.5 Flambovanie masa 14
4.6 Flambovanie mucnikov 14
4.7 DokonCovanie Salatov 14
4.8 TranZirovanie hydiny 14
4.9 Podavanie dezertov 14
4.10 Podavanie ovocia 14
4.11 Vyuctovanie 14
5. Slavnostné stolovanie 189
5.1 Vyznam a druhy slavnostnych hostin 14
5.2 Prijimanie objednavky a rozpocet 14
5.3 Charakteristika banketu 14
5.4 Tvorba menu 14
5.5 Priprava miestnosti a slavnostnej tabule, ukladanie inventara 14
5.6 Spbsob obsluhy 14
5.7 Servis jedal 14
5.8 Servis napojov 14
5.9 Vyuctovanie banketu 14
5.10 Prace po ukonceni hostin 14
5.11 Charakteristika rautu 14
5.12 Priprava bufetovych stolov 14
5.13 Spbsob servisu jedal a napojov 14
5.14 Prace po skonceni rautu 7
6. Technika obsluhy pri mimoriadnych prilezitostiach 70
6.1 Koktailova spolo¢nost 7
6.2 Zahradna slavnost 7
6.3 Vylet lodou 7

10




6.4 Piknik 7
6.5 Bowle party 7
6.6 Casa vina 7
6.7 Open bar party 7
6.8 Brunoch — neskoré ranajky, skory obed 7
6.9 Catering 7
6.10 Ostatné spoloCenskeé stretnutia 7
7. Priprava a servis mieSanych napojov 56
7.1 Vyznam mieSanych napojov 7
7.2 Rozdelenie a vybavenie barového pultu 7
7.3 Pomécky a suroviny na pripravu mieSanych napojov 7
7.4 Priprava sirupov 7
7.5 Rozdelenie mieSanych napojov 14
7.6 Charakteristika jednotlivych druhov 14

2.2 VZOROVE UCEBNE OSNOVY PREDMETU EKONOMIKA

Forma stadia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Obsah vyucby predmetu ekonomika vychadza zo vzdelavacej oblasti ,Odborné vzdelavanie” SVP 63, 64
Ekonomika a organizacia, obchod a sluzby. Ekonomika patri k taziskovym odbornym predmetom. Spolu
s ostatnymi odbornymi predmetmi vytvara zaklad odborného vzdelania. Oblast ekonomiky ma medzi
predmetovy charakter, dopifia vedomosti a zruénosti Ziaka, rozvija intelektualne schopnosti Ziakov.

Ziaci ziskaju zakladné poznatky o vyrobe, zakladnych vyrobnych faktoroch, hospodarskom cykle a o
fungovani podniku. Oboznamia sa s podstatou tovaru, formou a funkciou penazi. UCia sa porozumiet
zékladnym prvkom trhu a spravne sa rozhodovat pri riedeni marketingovej problematiky. U&ivo zahfna
zakladné podnikové cinnosti (vyroba, zasobovanie, investi€ént c&innost, personalnu c¢innost, odbyt —
marketing a riadiacu ¢innost — manazment) ako aj uc¢ivo o majetku podniku a jeho hospodareni. V predmete
ekonomika je zahrnuté ulivo o podstate a Strukture narodného hospodarstva, reprodukénom procese
ariadeni narodného hospodarstva, makroekonomickych ukazovateloch aich merani. Obsah uciva uci
Ziakov porozumeniu organizacii prace na pracovisku. Ziskané ekonomické poznatky umoznuju efektivne
uplatnenie odborného vzdelania v praxi.

Metdédy, formy a prostriedky vyuCovania predmetu ekonomika maju stimulovat rozvoj poznavacich
schopnosti ziakov, podporovat ich ciefavedomost a tvorivost. Ddlezitou sucastou je rieSenie kvantitativnych
a kvalitativnych uloh z uciva jednotlivych tematickych celkov, ktoré umozniuju spajat a vyuzivat poznatky
z viacerych &asti u€iva v ramci medzi predmetovych vztahov. Zo v8eobecno-vzdelavacich predmetov je to
hlavne z predmetu oblianska nauka a z odbornych predmetov je to stolovanie, technoldgia a odborny
vycvik.

Predmet ekonomika sa vyu&uje v rozsahu 1 hodiny v prvom, v druhom a v tretom ro&niku.

Zakladnym cielom vyu€ovacieho predmetu je poskytnut Ziakom odborné poznatky o ekonomickych
pojmoch a vztahoch — zaklady makroekondmie, mikroekonémie, efektivnom a hospodarnom spravani sa a
vyucbe ich praktickej realizacie v odbore.

Ziaci ziskaju zakladné poznatky o riadeni vyroby, zakladnych vyrobnych faktoroch a o fungovani podniku.
Oboznamia sa s podstatou tovaru, formami a obehom penazi, naucia sa chapat zakladné prvky trhu, riesit
situacie marketingovym spdsobom. Nadobudnu vedomosti o principoch ekonomiky tykajucich sa
hospodarnosti, rentability, presadenia sa na trhu a o timovom uplatneni sa podnikovych procesoch.

Vzdelavanie smeruje k tomu, aby ziaci dokazali v buducej pracovnej €innosti hospodarne vykonavat
pracu, pristupovali k pracovnej €innosti zodpovedne a v zaujme dosiahnutia rentability a ziskovosti
zamestnavatel'ského subjektu, pripadne boli pripraveni aj na samostatnu podnikatel'sku ¢innost v odbore.

Vo vyu€ovacom predmete si Ziaci osvojuju a rozvijaju nasledovné klu€ové kompetencie:
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Spésobilosti konat' samostatne v spoloéenskom a pracovnom Zivote

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

- identifikovat priame a nepriame dbsledky svojej ¢innosti,

- vybrat si spravne rozhodnutie a ciel z réznych moznosti,

- definovat svoje ciele a prognézy

- zdovodhovat svoje argumenty, rieSenia, potreby, prava, povinnosti a konanie
Spdsobilost’ interaktivne pouzivat’ vedomosti, informacné a komunikacné technolégie, komunikovat v
materinskom a cudzom jazyku

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

- identifikovat, vyhladavat, triedit a spracovat r6zne informacie a informacné zdroje,
- posudzovat vierohodnost roznych informacnych zdrojov,

- overovat a interpretovat ziskané udaje,

- pracovat s elektronickou postou

- pracovat s réznymi pokrocilejSimi informaénymi a komunikaénymi technolégiami
Schopnost pracovat’ v réznorodych skupinach

- prejavit empatiu a sebareflexiu,

- stanovit priority cielov,

- budovat a organizovat vyrovnanu a udrzatelnu spolupracu,

- rozhodnut o vybere spravneho nazoru z réznych moznosti,

- spolupracovat pri rieSeni problémov s inymi fudmi,

- pracovat samostatne a riadit prace v menSom kolektive

Obsah vzdelavania — rozpis uciva

Rozpis uciva predmetu Roénik | PocCet tyZzdennych Pocet vyu€ovacich
vyucovacich hodin za ro¢nik
hodin
Ekonomika prvy 1 33
Nazov tematického celku/Témy Pocet vyu€ovacich
hodin

1. Zakladné ekonomické pojmy

1.1 Ekondémia, ekonomika

1.2 Zakladné ekonomické problémy

1.3 Hospodarske systémy — typy ekonomik

1.4 Potreby, Clenenie potrieb

1.5 Uspokojovanie potrieb, statky, sluzby

1.6 Tovar, hodnota tovaru

1.7 Vyroba a vyrobné faktory

1.8 Peniaze, formy a funkcie penazi

2. Trh a trhovy mechanizmus

2.1 Trh, typy trhov

2.2 Subjekty trhu

2.3 Dopyt

2.4 Ponuka

2.5 Rovnovaha dopytu a ponuky, rovnovazna cena

2.6 Konkurencia, formy dokonalej a nedokonalej konkurencie

3. Pravne formy podnikania

3.1 Podnikanie a podnikatelska Cinnost

3.2 Prava a povinnosti podnikatela

3.3 Charakteristika podniku

3.4 Vznik a zalozZenie podniku

3.5 ZruSenie a zanik podniku

3.6 Zivnosti, podmienky Zivnostenského podnikania

RRRRRRRORRRRRRORRRIR R R R R ©

3.7 Druhy Zivnosti
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3.8 Obchodné spolo¢nosti

3.8 Druzstvo

4. Narodné hospodarstvo

4.1 Podstata narodného hospodarstva

4.2 Struktira narodného hospodarstva

4.3 Reprodukény proces

4.4 Riadenie narodného hospodarstva

4.5 Zakladné makroekonomické ukazovatele

5. Eurépska unia

5.1 Vznik Eurépskej unie

5.2 Clenské $taty Eurdpskej tnie

5.3 Symboly Eurdpskej Unie

5.4 Institucie Europskej unie

RIRRIRORRIRIRIR gk

5.5 Slovensko a Eurdpska uUnia

1

Rozpis uciva predmetu Roénik | PocCet tyZzdennych Pocet vyu€ovacich
vyucovacich hodin za ro¢nik
hodin
Ekonomika druhy 1 33

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuCovacich
hodin

1. Vecna stranka €innosti podniku

12

1.1 Majetok podniku

1.2 Clenenie majetku

1.3 Obstaravanie, ocefovanie, opotrebenie, odpisovanie
dlhodobého majetku

Wik |k

1.4 Kratkodoby majetok

1.5 Zasoby, Clenenie

1.6 Inventarizacia majetku

2. Ekonomicka stranka €innosti podniku

2.1 Ekonomické prostredie podniku

2.2 Naklady, rozdiel medzi nakladmi a vydavkami

2.3 Clenenie nakladov

2.4 VVynosy

2.5 Vysledok hospodarenia

2.6 Funkcie a pouZitie zisku

2.7 Financovanie podniku

2.8 Ukazovatele efektivnosti

2.9 Cena, tvorba cien, regulacia cien, zakon o cenach

3. Odbytova €innost’ podniku

3.1 Podstata odbytu a jeho organizacia

3.2 Marketing

3.3 Marketingova stratégia

3.4 Marketingové nastroje — vyrobkova, cenova, distribu¢na,
komunikacna politika

WN(RP(RNw R RPN NN R R R e NN

Rozpis uciva predmetu Roénik | PoCet tyZzdennych Pocet vyu€ovacich
vyucovacich hodin za ro¢nik
hodin
Ekonomika treti 1 30
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Nazov tematického celku/Témy Pocet vyucovacich
hodin

[EEN
»

1. Personalna ¢innost’ podniku

1.1Personalne planovanie

1.2 Stanovenie potreby zamestnancov

1.3 Rozmiestnenie zamestnancov

1.4 Ziskavanie a vyber zamestnancov

1.5 Vzdelavanie zamestnancov

1.6 Vznik pracovného pomeru

1.7 Skoncenie pracovného pomeru

1.8 Zmeny pracovného pomeru

1.9 Pracovny €as a doba odpocinku

1.10 Hmotna zodpovednost

1.11 Dovolenka

1.12 Pracovny poriadok

1.13 Odmenovanie zamestnancov

1.14 Formy miezd

1.15 Socialna starostlivost o zamestnancov

1.16Zdravotné poistenie a socialne zabezpecenie

2. Riadiaca a kontrolna ¢innost’ podniku

2.1 Podstata manazmentu

2.2 ManazZment ako proces riadenia

2.3 Organizovanie a vedenie

2.4 Kontrola

2.5 Organiza¢na Struktura podniku

2.6 Riadiaci aparat podniku

2.7 Profil manazéra

2.8 Styly vedenia ludi

3. Bankova sustava a poist'ovne

3.1 Miesto a uloha bank v ekonomike

3.2 Vkladové operacie bank

3.3 Ochrana vkladov

3.4 Poskytnutie bankového uveru

3.5 Platobné karty a elektronické bankovnictvo

RRRRRRORRRRRRR R OR R R R RRIRIRIRIRIRIR IR IR IR R

3.6 Riadenie osobnych financii

2.3 VZOROVE UCEBNE OSNOVY PREDMETU HOSPODARSKE VYPOCTY

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu

Hospodarske vypoéty ako odborny predmet doplfuje, rozSiruje a prehlbuje vedomosti, zruénosti a
navyky ziakov ziskané v predmete matematika na zakladnej a strednej Skole. Vedie ziakov k osvojeniu si
pojmového aparatu pre opis a pochopenie tych prirodnych, technickych a ekonomickych javov a zavislosti,
s ktorymi sa stretavaju v odbornych predmetoch a na odbornom vycviku. Taktiez ich pripravuje k vykonu
povolania alebo k doplneniu si vzdelania v nadstavbovom Studiu.

UcCivo je zamerané na zru€nosti a navyky nevyhnutné pri rieSeni ekonomickych uloh v gastronomickych
zariadeniach. Podmienkou ziskania tychto zru€nosti je dobre si osvojit spravne vypoctové postupy a tiez
naucit' sa pracovat' s prostriedkami vypoctovej techniky, ktoré ulah¢ia, skvalitnia a urychlia ich pracu.
Vyugbu vhodne dopina praca na pogitadi a praca s odbornou literatirou zameranou na gastronémiu.
Vyuc€uje sa v 1. a 2. roéniku 1 hodina tyZdenne
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Obsah je Strukturovany

- Hospodarske vypocty,

- Premienanie jednotiek,

- Vybrané vypoctové postupy pouzivané v hospodarskych vypoctoch,
- Percentovy, promilovy a urokovy pocet,

- Tvorba cien,

- Vypocty v hospodarskych pisomnostiach.

Vyucba bude prebiehat’ v beznej triede a v odbornej u€ebni.

Vychovno-vzdelavacie ciele predmetu

Cielom vzdelavania je vychova mysliaceho Cloveka, ktory bude vediet pouzivat svoje vedomosti v
réznych Zivotnych situaciach. A to v odbornej zloZke vzdelavania, v dalSom $tudiu, pri vykone buduceho
povolania, ale i v osobnom Zivote. Specifickostou svojho obsahu a svojich prostriedkov prispieva k
spravnemu chapaniu kvantitativnych a kvalitativnych stranok realneho sveta. Vybavuje Ziakov uzito€nymi
poznatkami, uéi ich aplikovat ziskané vedomosti, vedie ich k potrebe overit si spravnost ziskaného
vysledku a tiez k vyuzivaniu dostupnych komunikaénych technolégii.

Vo vyu€ovacom predmete si ziaci osvojuju a rozvijaju nasledovné kfuCové kompetencie:
Spésobilosti konat' samostatne v spoloéenskom a pracovnom Zivote

- logicky a redlne zdbvodnovat svoje nazory, konania a rozhodnutia,

- identifikovat’ priame a nepriame dosledky svojej ¢innosti,

- vybrat si spravne rozhodnutie a ciel z réznych moznosti,

- definovat svoje ciele a prognozy

- zdovodhovat svoje argumenty, rieSenia, potreby, prava, povinnosti a konanie
Spésobilost interaktivne pouzivat' vedomosti, informacné a komunikacné technolégie, komunikovat' v
materinskom a cudzom jazyku

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

- identifikovat, vyhladavat, triedit a spracovat r6zne informacie a informacné zdroje,
- posudzovat vierohodnost réznych informaénych zdrojov,

- overovat a interpretovat ziskané udaje,

- pracovat s elektronickou postou

- pracovat s rédznymi pokrocilejSimi informaénymi a komunikacnymi technolégiami
Schopnost pracovat’ v réznorodych skupinach

- prejavit empatiu a sebareflexiu,

- stanovit priority ciefov,

- budovat a organizovat vyrovnanu a udrzatefnu spolupracu,

- rozhodnut o vybere spravneho nazoru z r6znych moznosti,

- spolupracovat pri riedeni problémov s inymi fudmi,

- pracovat samostatne a riadit prace v menSom kolektive

Obsah vzdelavania — rozpis uciva

Rozpis uciva predmetu Rocnik | Pocet tyzdennych Pocet vyuCovacich
vyuc€ovacich hodin za ro¢nik
hodin
Hospodarske vypoéty prvy 1 33
Nazov tematického celku/Témy Pocet vyu€ovacich
hodin

1. Hospodarske vypocty 6

1.1 Charakteristika a vyznam HV 1

1.2 Desiatkova sustava, Ciselné rady, zaokruhfovanie 2

1.3 Zakladné poctové operacie 3

2. Premienanie jednotiek 6

2.1 Jednotky hmotnosti 2

2.2 Jednotky dizky 2

2.3 Jednotky objemu 2

3. Vybrané vypoctové postupy pouzivané v HV 21

3.1 Aritmeticky priemer, modus, median 6
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3.2 Tabulky, grafy 6

3.3 Pomer, umera, troj¢lenka 5

3.4 Priama a nepriama umernost 4

Rozpis uciva predmetu Roénik | Pocet tyzdennych Pocet vyu€ovacich

vyucovacich hodin za ro€nik
hodin
Hospodarske vypocty druhy 1 33
Nazov tematického celku/Témy Pocet vyuCovacich
hodin
1. Percentovy, promilovy, urokovy pocet 9

1.1 Zakladné pojmy percentového poctu

1.2 Zakladné pojmy promilového poctu

1.3 Zakladné pojmy urokového poctu

2. Tvorba cien

2.1 Vypocet cien v obchodnych systémoch

2.2 CVP analyza

2.3 Kalkulacie podla vSeobecného kalkulacného vzorca

3. Vypoéty v hospodarskych pisomnostiach

3.1 Vydajky, prijemky, prevodky

3.2 Pokladni¢né doklady

3.3 Dodacie listy, faktary

3.4 Vypocty stavu hosp. prostriedkov

MwNviwlw|flwwwlolwwlw

3.5 Inventarizacia

2.4 VZOROVE UCEBNE OSNOVY PREDMETU SPOLOCENSKA KOMUNIKACIA

Forma Studia denna

VyuCovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu

Predmet spoloéenska komunikacia je zaradeny medzi odborné predmety, ale obsahuje aj informécie
vSeobecného charakteru, ktoré su ddlezité v spolo¢enskom styku. Poslanim predmetu je poskytnut ziakom
zakladné teoretické vedomosti zo Studia fudskej osobnosti aich aplikaciu na podmienky stravovacich
sluzieb, rozvija kla€ovli kompetenciu tvorivo rieSit problémy v medziludskych vztahoch SpoloCenska
komunikacia pripravuje mladych fudi na zZivot tak, aby dokazali prezentovat svoju osobnost na trhu prace.
Poskytuje poznatky o umeni nadvazovat kontakt, spravne komunikovat, vediet ovplyvnit a presvedCovat,
kultivovane rokovat, prezentovat’ svoju osobnost formou pisomnou i verbalnou. Preto sa velky déraz kladie
na praktické nacvi€ovanie tém a rieSenie individualnych a skupinovych uloh problémového typu. Obsah
predmetu je Struktirovany do tematickych celkov a tém, predmet je zaradeny do prvého a druhého roénika.

Metédy, formy a prostriedky vyu€ovania predmetu maju rozvijat poznavacie schopnosti Ziakov,
podporovat ich zodpovednost samostatnost a tvorivost, pracovné a podnikatelské kompetencie. Pri
vyucbe vyuzivame formu vykladu, riadeného rozhovoru, metédu demonstrovania a pozorovania, metédu
rieSenia Uloh a pracu s pocitatom, u€ebnicami a odbornou literaturou.

Vychovné a vzdelavacie stratégie napomozu rozvoju a upevnovaniu klu€ovych kompetencii ziaka. Preto
je doblezitou sucastou teoretického poznavania a zaroven prostriedkom precvi¢ovania, upevnovania,
prehlbovania a systematizacie poznatkov okrem iného aj rieSenie kvantitativnych a kvalitativnych uloh v
jednotlivych tematickych celkoch, uloh komplexného charakteru, ktoré umoznuju spajat a vyuzivat poznatky
z viacerych €asti u€iva v ramci medzipredmetovych vztahov.

Klasifikacia bude vychadzat z pravidiel hodnotenia Skolského vzdelavacieho programu.

Vychovno-vzdelavacie ciele predmetu

Cielom vyu€ovacieho predmetu je poskytnut Zziakom subor vedomosti, zru€nosti a kompetencii, ako su:
- umoznit ziakom zvladnut komunikaciu so zakaznikom osvojenim a prehlbenim poznatkov o verbalnej
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a neverbalnej komunikacii

- rozvijat principy a zasady spoloCenského spravania osvojené na zakladnej Skole, tak, aby sa prejavili
VvV praxi na urovni vystupovania a spravania k spoluziakom a k zakaznikom

- zmenit pasivne vnimanie osobnosti svojej a druhych ludi na aktivne

- rozvijat nevyhnutnost prijat zodpovednost za svoje rozhodnutia, povedat a prijat nazor inych

- vychovavat Ziakov k zvladnutiu stresu a podporovat mentalnu hygienu

- naucit Ziakov ziskavat a pouzivat informacie z oblasti trhu prace a uplatnenia na trhu prace a rozvijat tak
kluCové kompetencie vyuzitelné v profesionalnom a ob&ianskom Zivote

- naudit Ziakov spajat vedomosti ziskané na predmete spoloCenska komunikécia s odbornym vycvikom
pomocou zazitkovych metéd arieSenim problémovych situacii prepojit teoretické vedomosti
s kazdodennym Zivotom.

Vo vyu€ovacom predmete si ziaci osvojuju a rozvijaju nasledovné kfu¢ové kompetencie:

a) Sposobilosti konat samostatne v spoloéenskom a pracovnom Zivote

- realne zdbvodnovat svoje nazory, konania a rozhodnutia,

- vysvetlit svoje Zivotné plany, zaujmy a predsavzatia,

b) Sposobilost interaktivne pouzivat vedomosti, informaéné a komunikacné technolégie, komunikovat v

materinskom a cudzom jazyku

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

- posudzovat vierohodnost roznych informacnych zdrojov,

- overovat a interpretovat ziskané udaje,

- pracovat s elektronickou postou,

¢) Schopnost pracovat v réznorodych skupinach

- prejavit empatiu a sebareflexiu,

- pozitivne motivovat seba a druhych,

- prezentovat svoje mySlienky, navrhy a postoje,

- konstruktivne diskutovat a pozorne poc€uvat druhych,

- rozhodnut o vybere spravneho nazoru z réznych moznosti,

- spolupracovat pri rieSeni problémov s inymi fudmi,

- prispievat k vytvaraniu Ustretovych medziludskych vztahov, predchadzat osobnym konfliktom,
nepodliehat predsudkom a stereotypom v pristupe k druhym.

Obsah vzdelavania — rozpis uciva

Rozpis uciva predmetu Rocnik | PocCet tyzdennych Pocet vyuCovacich
vyuc€ovacich hodin za ro¢nik
hodin
Spoloéenska komunikacia druhy 1 33
Nazov tematického celku/Témy Pocet vyu€ovacich
hodin
1. Podstata a Struktura osobnosti 10

1.1 VSeobecna charakteristika osobnosti

1.2 Struktira osobnosti

1.3 Vlastnosti osobnosti -motivaéné, postojové, vykonové

1.4 Vlastnosti osobnosti- dynamické, seba regulaéné

1.5 Vlohy — dispozicie

1.6 Inteligencia

1.7 Typoldgia osobnosti

2. Dynamika psychiky

2.1 Motivacia, motivy, aktivacia

2.2 Emocie

2.3 Empatia

3. Psychické zdravie a stres

3.1 Stres a zataz
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3.2 Odolnost na stres
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3.3 DuSevna hygiena

4. Socialne skupiny

4.1 Socializacia, socialne uéenie

4.2 Socialna skupina a vplyv na jedinca

4.3 Druhy soc. skupin

4.4 Socialne vztahy, status, rola

4.5 Spbdsoby komunikacie

NN N N[N R BN

4.6 Asertivita

Rozpis uciva predmetu Roénik | PocCet tyzdennych Pocet vyu€ovacich
vyucovacich hodin za ro¢nik
hodin

Spoloéenska komunikacia treti 1 30

Nazov tematického celku/Témy Pocet vyu€ovacich
hodin

=
N

1. Podstata etiky

1.1 Moralka, mravnost, etiketa

1.2 Zvyky a zvyklosti

1.3 Svedomie, zodpovednost’

1.4 Verejna mienka

1.5 Profesijna moralka

NINININININ

1.6 Rozli¢né typy ludi, narodov, kultur

=
oo

2. Spoloc¢enska etiketa, spolo¢enské vystupovanie

2.1 Spravanie na verejnosti

2.2 Spravanie v restauracii

2.3 Prvy dojem

2.4 Pozdrav

2.5 Zdravenie neznamych

2.6 Predstavovanie

2.7 Podavanie ruky

2.8 Tykanie, vykanie

NININININININININ

2.9 Prejavy spolocenského spravania sa a praktické
precviCovanie

2.5 VZOROVE UCEBNE OSNOVY PREDMETU POTRAVINY A VYZIVA

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu

Odborny predmet potraviny a vyziva rozvija, rozSiruje a prehlbuje u€ivo chémie. Jeho obsah je
Struktarovany do tematickych celkov. Vedomosti a zru€nosti, ktoré Ziaci ziskaju pri Studiu v tomto predmete
velmi Uzko suvisia so zabezpe€ovanim vyZivy, zlozenim potravin a biochemickymi procesmi, ktoré v nich
prebiehaju. U&ivo sa sklada z poznatkov o potravinach, ich akosti, hodnote potravin, potravinach rastlinného
a zivogiSneho pbévodu, pochutinach a koreninach, mlie€nych vyrobkoch, sladidlach o skladovani, zdsadach
spravnej vyZivy, osobnej a potravinovej hygieny.

Odborny predmet je medzi predmetovo previazany s odbornymi vyu€ovacimi predmetmi a odbornym
vycvikom, je priamou pripravou na predmet technolégia a nadvazuje na vedomosti z uciva chémie.

Stimulovat poznavacie Cinnosti ziaka predpoklada uplatfiovat vo vyu€ovani predmetu potraviny a vyziva
prepojenie praktického a teoretického poznavania. Tento predmet nabada ziakov tvorivo rieSit problémy.
Preto je délezitou suCastou teoretického poznavania a zaroven prostriedkom precvi€ovania, upeviiovania,
prehlbovania a systematizacie poznatkov okrem iného aj rieSenie kvantitativnych a kvalitativnych uloh
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z uCiva jednotlivych tematickych celkov, uloh komplexného charakteru, ktoré umoznuju spajat a vyuzivat
poznatky z viacerych €asti uc¢iva v ramci medzi predmetovych vztahov.

K vyznamnym prvkom vo vychovno-vzdeldvacom procese predmetu potraviny a vyZziva patria aj ukazky
vybranych druhov potravin a pochutin a degustacia ré6znych vyrobkov. Mnohé potraviny su zaznamenané
na videu alebo CD nosi¢och, preto vyuzitie pocitacov a internetu je tiez velmi délezité.

Vychovno-vzdelavacie ciele predmetu

Ciefom vyuCovacieho predmetu potraviny a vyziva je poskytnut ziakom subor vedomosti, zruénosti
a kompetencii o potravinach, ich akosti, zlozeni a skladovani, formovat logické myslenie a rozvijat
vedomosti, zruénosti a kli¢ové kompetencie vyuZitelné aj v dalSom vzdelavani a odbornom vycviku. Ziaci
ziskaju poznatky o vybranych potravinach a pojmoch, budud ovladdat vyuzZitefnost potravin pre ich
technologické spracovanie.
Vo vyu€ovacom predmete si Ziaci osvojuju a rozvijaju nasledovné kfu¢ové kompetencie:
Spdsobilosti konat' samostatne v spoloéenskom a pracovnom Zivote
- logicky a realne zdévodriovat svoje nazory, konania a rozhodnutia,
- identifikovat priame a nepriame dosledky svojej ¢innosti,
- vybrat si spravne rozhodnutie a ciel z r6znych moznosti,
- definovat svoje ciele a prognozy
- zdbvodnovat svoje argumenty, rieSenia, potreby, prava, povinnosti a konanie
Spésobilost interaktivne pouZivat' vedomosti, informacné a komunikaéné technolégie, komunikovat' v
materinskom a cudzom jazyku
- vyjadrovat sa spravne v materinskom jazyku v pisomnej a hovorenej forme,
- identifikovat, vyhladavat, triedit a spracovat r6zne informacie a informacné zdroje,
- posudzovat vierohodnost réznych informaénych zdrojov,
- overovat a interpretovat ziskané udaje,
- pracovat s elektronickou postou
- pracovat s réznymi pokrocilejSimi informaénymi a komunikaénymi technolégiami
Schopnost pracovat’ v réznorodych skupinach
- prejavit empatiu a sebareflexiu,
- stanovit priority cielov,
- budovat a organizovat vyrovnanu a udrzatefnu spolupracu,
- rozhodnut o vybere spravneho nazoru z réznych moznosti,
- spolupracovat pri rieSeni problémov s inymi fudmi,
- pracovat samostatne a riadit prace v menSom kolektive

Obsah vzdelavania — rozpis uciva

Rozpis uciva predmetu Roénik | Pocet tyZzdennych Pocet vyu€ovacich
vyucovacich hodin za roCnik
hodin
Potraviny a vyziva prvy 15 49,5
Nazov tematického celku/Témy Pocet vyu€ovacich
hodin
1. Potraviny 13,5
1.1 P6vod, druhy a charakteristika potravin 2
1.2 VVyznam racionalnej vyZiv 1,5
1.3 Akost potravin a jej zistovanie 2
1.4 ZlozZenie potravin, bielkoviny, tuky sacharidy 2
1.5 Vitaminy a mineralne latky 2
1.6 Voda, fortifikacia potravin 2
1.7 Hygiena pri praci s potravinami, potravinovy kodex a 2
HACCP
2. Hodnota potravin 6
2.1 Pojmy, vzajomné pomery Zivin, energeticka hodnota 4
potravin a jej vztah k biologickej hodnote
2.2 \/lyZivové normy 2
3. Zasady spravnej vyzivy 4
3.1 Druhy stravy, diferencovana strava 4
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4. Ovocie, zelenina, zemiaky, strukoviny 10
4.1 Ovocie, zloZenie, druhy, konzervovanie 2
4.2 Zelenina, zlozenie, druhy, konzervovanie 2
4.3 Zemiaky, zloZenie, druhy, skladovanie 2
4.4 Strukoviny, zloZenie, druhy, konzervovanie 2
4.5 Huby, zlozenie, druhy, pouZitie 2
5. Sladidla 5
5.1 Cukor, vyznam vo vyZive, druhy 3
5.2 VC€eli med, nahradné a syntetické sladidla 2
6. Vajcia 4
6.1 Vajcia, zloZenie , druhy 2
6.2 Skladovanie a chyby vajec 2
7. Mlieko a mlieéne vyrobky 7
7.1 Mlieko, vyznam z hladiska racionalnej vyzivy, zloZenie a 2
druhy
7.2 Mlie€ne vyrobky, tvaroh, syry, smotana, maslo 3
7.3 MlieCne napoje 2

Rozpis uciva predmetu Roc¢nik | Pocet tyzdennych

vyucovacich
hodin

Pocet vyu€ovacich

hodin za ro¢nik

Technolédgia druhy 1

33

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuCovacich

hodin

1. Obilniny

1.1 Obilniny , charakteristika, pouzitie

1.2 Mlynské vyrobky, druhy, pouZitie

1.3 Cestoviny, druhy a pouzitie

2. Koreniny a pochutiny

2.1 Vyznam vo vyZive, charakteristika, Clenenie

2.2 Korenie, druhy, pouZitie, vyznam

2.3 Pochutiny (kava, kavoviny, €aj, kakao, ¢okolada)

2.4 Ostatné pochutiny (ocot, sol, horcica, pikantné omacky,
polievkove korenie)

RRRRANRRR W

3. Tuky

3.1 Vyznam tukov vo vyZive

3.2 Zlozenie a rozdelenie tukov

3.3 Zivogisne tuky

3.4 Rastlinné tuky

4. Maso a masové vyrobky

4.1 Zlozenie a rozdelenie masa

4.2 bezchybnost, chyby masa

4.3 Jato¢né maso(charakteristika, delenie, akost’ jednotlivych
druhov)

= N
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4.4 Makké a trvanlivé salamy

4.5 Masové Speciality

4.6 Chyby udenarskych vyrobkov

4.7 Ryby, rybacie vyrobky a plody mora

NP k|
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4.8 Hydina a vyrobky z hydiny 2

4.9 Zverina a vyrobky zo zveriny 2
Rozpis ucCiva predmetu Rocnik | PocCet tyzdennych Pocet vyuCovacich
vyuc€ovacich hodin za roCnik
hodin
Potraviny a vyziva treti 1 30
Nazov tematického celku/Témy Pocet vyuCovacich
hodin

1. Fyziolégia l'udského tela

1.1Latkové zloZzenie fudského tela

1.2 Traviace ustrojenstvo, €innost, travenie, vstrebavanie

1.3 Zlazy s vnatornou sekréciou

1.4 Nervova sustava

RIR|R|R|Rk o

1.5 Vylu€ovacie ustroje

2. Napoje 25

2.1 Nealkoholické napoje

2.2 Alkoholické napoje — pivo, vino — suroviny, druhy

2.3Liehoviny — lieh, druhy liehovin, destilaty, likéry

2.4 MieSané napoje

|00 ol

2.5 Vplyv alkoholu na ludsky organizmus

2.6 VZOROVE UCEBNE OSNOVY PREDMETU TECHNOLOGIA

Forma Studia denna

VyucCovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu

Odborny predmet technolégia je Strukturovany do tematickych celkov. Vedomosti a zruénosti, ktoré Ziaci
ziskaju pri Studiu tohto predmetu velmi Uzko suvisia so zabezpeCovanim vyzivy, zlozenim potravin a
pripravou pokrmov. UCivo sa sklada z poznatkov o potravinach, o predbeznej Uprave zakladnych surovin,
o zakladnych tepelnych Upravach, o priprave teplych a studenych pokrmov a muénikov, o Specialnych
upravach pokrmov a oboznamia sa aj s kuchyfiou inych narodov sveta. Predmet vedie Ziakov k tomu, aby
zékladné komunikaéné spdsobilosti a persondlne vztahy budovali na z&klade tolerancie, aby ziskali
a osvojili si teoretické vedomosti a zruénosti v oblasti bezpeénej a hygienickej priprave pokrmov. Ulohou
predmetu je oboznamit Ziakov aj s biologickou a energetickou hodnotou potravin, so zdsadami spravnej
vyZivy, propagovat ju a uplatfiovat vo vlastnej Zivotosprave. Ziaci st vedeni aj k hospodarnemu vyuzZivaniu
potravin a k uplatiovaniu takych technologickych postupov pri priprave pokrmov, ktoré vedu k zachovaniu
biologickej hodnoty potravin.

V prvom ro¢niku po oboznameni sa so zasadami hygienickych predpisov a predpisov o bezpec¢nosti a
ochrany zdravia pri praci Ziaci sa nauCia zakladné technologické Upravy a technoldgiu pripravy polievok,
priloh a doplnkov k jedlam a pripravu omacok. V druhom a tretom roCniku si Ziaci osvoja technoldgiu
pripravy jedal studenej kuchyne, muénych jedal, muénikov, jedal z masa jatocnych zvierat, ryb, hydiny a
zveriny. Oboznamia sa s technolégiou pripravy diétnych jedal a diferencovaného stravovania. Posledny
blok je venovany svetovej gastronémii.

Odborny predmet je medzipredmetovo previazany s odbornymi vyu€ovacimi predmetmi odborny vycvik,
potraviny a vyZiva, stolovanie, bioldgia a chémia. Metddy, formy a prostriedky vyu€ovania technolégie maju
stimulovat rozvoj poznavacich schopnosti Ziakov, podporovat' ich ciefavedomost, samostatnost a tvorivost.
Uprednostriuju sa také stratégie vyu€ovania, pri ktorych Ziak ako aktivny subjekt v procese vyucby ma
moznost spolurozhodovat a spolupracovat, ucitel zase ma povinnost motivovat, povzbudzovat a viest
ziaka k €o najlepSim vykonom, podporovat’ jeho aktivity vS8eobecne, ale aj v oblasti zvySeného zaujmu
v ramci u¢ebného odboru.

Vychovno-vzdelavacie ciele predmetu

Ciefom vyuCovacieho predmetu technoldgia je poskytnat Ziakom  subor vedomosti, zruénosti
a kompetencii o kuchynskej uUprave surovin pouZivanych pri priprave réznych pokrmov o spravnej
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technoldgii pripravy pokrmov s vyuZitim novych modernych trendov v ich priprave pri dodrziavani zasad
spravnej vyrobnej praxe. Ziaci ziskaju poznatky o vybranych potravinach, rozsiria si vedomosti o najnovsich
technologickych postupoch a trendoch v gastronémii. Osvojuju si nové pojmy.

Vo vyu€ovacom predmete si Ziaci osvojuju a rozvijaju nasledovné kfu¢ové kompetencie:
Spdsobilosti konat' samostatne v spoloéenskom a pracovnom Zivote

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

- identifikovat priame a nepriame dosledky svojej ¢innosti,

- vybrat si spravne rozhodnutie a ciel z r6znych moznosti,

- definovat svoje ciele a prognozy

- zddvodniovat svoje argumenty, rieSenia, potreby, prava, povinnosti a konanie

Spésobilost interaktivne pouzivat' vedomosti, informacné a komunikacné technolégie, komunikovat' v
materinskom a cudzom jazyku

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

- identifikovat, vyhladavat, triedit a spracovat rozne informacie a informacné zdroje,

- posudzovat vierohodnost réznych informacénych zdrojov,

- overovat a interpretovat ziskané udaje,

- pracovat s elektronickou postou

- pracovat s réznymi pokrocilejSimi informaénymi a komunikaénymi technolégiami

Schopnost pracovat’ v réznorodych skupinach

- prejavit empatiu a sebareflexiu,

- stanovit priority cielov,

- budovat a organizovat vyrovnanu a udrzatefnu spolupracu,

- rozhodnut o vybere spravneho nazoru z réznych moznosti,

- spolupracovat pri rieSeni problémov s inymi ludmi,

- pracovat samostatne a riadit prace v menSom kolektive

Obsah vzdelavania — rozpis uciva

Rozpis uciva predmetu Roénik | PoCet tyZzdennych Pocet vyu€ovacich
vyucovacich hodin za rocnik
hodin

Technolédgia prvy 1 33

Nazov tematického celku/Témy Pocet vyu€ovacich
hodin

1. Uvod do predmetu 3

1.1 Vyznam vyucovacieho predmetu,

1.2 Historicky vyvoj kucharskeho umenia

1.3 Vyvoj pohostinstva na Slovensku

NPk

2. Bezpecnost’' a ochrana zdravia pri praci, hygienické
poziadavky pri priprave pokrmov

H

2.1 Ustanovenia pravnych noriem a predpisov o bezpecnosti
pri praci

2.1 Zakladné povinnosti pracovnikov vo vyrobnych strediskach

2.3 Osobna hygiena

2.4 Hygienické poziadavky pri priprave pokrmov

3. Zariadenie vyrobnych stredisk

RWINININ

3.1 Kuchynské stroje na tepelné a mechanické spracovanie
surovin

3.2 Chladiace a mraziace zariadenia

3.3 Ostatné zariadenia a pracovné pomocky kuchara

4. Normovanie a kalkulacie

4.1 VypocCet spotreby surovin

GWIN[F|F

5. Predbezna uprava potravin rastlinného a zivo¢iSneho
povodu
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5.1 Predbezna uprava potravin rastlinného pévodu

5.2 PredbeZna uprava potravin zZivo€iSneho pévodu

5.3 Predbezné tepelné upravy

6. Zakladné tepelné Upravy potravin

6.1 Varenie

6.2 Dusenie

6.3 PecCenie, opekanie, zapekanie, grilovanie

6.4 Vyprazanie

6.5 Nové trendy v technolégii tepelnych uprav potravin

7. Technolégia pripravy polievok

7.1 Vyznam, rozdelenie a davkovanie polievok

7.2 \/lyvary, hnedé a biele polievky

7.3 Vlozky a zavarky do polievok

7.4 Specialne vyvary

RIRWRINRIRIN R (ko[

7.5 Specialne a studené polievky

1

Rozpis uciva predmetu Roc¢nik | Pocet tyzdennych
vyucovacich
hodin

Pocet vyu€ovacich
hodin za roCnik

Technolédgia druhy 1

33

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuCovacich
hodin

1. Technolégia pripravy priloh a doplnkov k jedlam

1.1 Vyznam priloh, druhy, delenie a davkovanie

1.2 Z4akladné suroviny na pripravu priloh

1.3 Vyrobné postupy

1.4 Jednoduché Salaty a marinady

2. Technolégia pripravy omacok

2.1 Vyznam a rozdelenie omacok

2.2 Zakladné biele a hnedé omacky

2.3 Teplé a studené omacky

3. Technolégia pripravy bezmasitych jedal, muénych jedal
a muénikov

IINININ|IOININ|IFP RO

3.1 Vajec€né jedla

3.2 Jedla zo zemiakov, zeleniny a strukovin

3.3 Jedla z ryze, cestovin a ostatnych surovin

3.4 Mucéne jedla, mucniky

3.5 Cukrarenské vyrobky

e

4. Technolégia pripravy jedal z masa jatoénych zvierat

[EEN
»

4.1 Hovadzie masa

4.2 Telacie masa

4.3 Bravéové masa

4.4 Jahnacie, baranie a kozlacie maso

4.5 Zajac a kralik

4.6 Mleté masa

4.7 Priprava jedal na objednavku

NININININININ

4.8 Zvlastne upravy pokrmov

2

Rozpis uciva predmetu Roénik | PoCet tyZzdennych
vyucovacich

Pocet vyu€ovacich
hodin za roCnik
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hodin

Technolégia treti 1 30

Nazov tematického celku/Témy Pocet vyuCovacich
hodin

1. Technologicky postup pripravy jedal z ryb, plodov mora, 8
slimakov, obojzivelnikov

1.1 Jedla zo sladkovodnych ryb

1.2 Jedla z morskych ryb

1.3 Jedla z plodov mora

1.4 Speciality zo slimakov a obojzivelnikov

2. Technologicky postup pripravy jedal z hydiny a zveriny

2.1 Rozdelenie hydiny

2.2 Priprava jedal z hrabavej a vodnej hydiny

2.3 Priprava jedal z vnutornosti

2.4 Rozdelenie zveriny, vyuZitie jednotlivych Casti

2.5 Priprava jedal z raticovej zveriny

2.6 Priprava jedal z pernatej a srstnatej zveriny

3. Technologicky postup pripravy jedal studenej kuchyne

3.1 Charakteristika a vyznam vo vyzive

3.2 Rozdelenie a zasady pripravy

NP ENINITNI I NI TN

4. Technolodgia pripravy diétnych jedal a diferencovanej
stravy

4.1 Charakteristika a rozdelenie diét

4.2 Technoldgia pripravy jedal pri réznych druhoch diét

4.3 Zasady diferencovanej vyzivy

5. Svetova gastronémia

5.1 Rozdelenie svetovej gastronomie

Wk RNe

5.2 Osobitosti pri priprave jedal

2.7 VZOROVE UCEBNE OSNOVY PREDMETU STOLOVANIE

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu

Predmet stolovanie patri do skupiny odbornych predmetov, v ktorych Ziaci ziskaju trvalé vedomosti
a zruénosti potrebné k sprdvnemu a zodpovednému vykonavaniu svojho buduceho povolania. V predmete
stolovanie maju Ziaci ziskat trvalé odborné vedomosti o praci obsluhy, dodrziavani hygienickych
a bezpecnostnych zasad potrebnych na vykon povolania v sluZzbach ako zamestnanci reStauracii, hotelov
a ostatnych zariadeni spolo€ného stravovania. Obsah u€iva ma uzke vazby na ostatné odborné predmety,
hlavne na techniku obsluhy, potraviny a napoje, technolégiu a ekonomiku.
V 1. ro¢niku sa ziaci oboznamia so zakladnymi ustanoveniami pravnych noriem o bezpecénosti a ochrane
zdravia pri praci , hygienou a zasadami spoloéenského spravania pri styku s hostom. TaZiskom ugiva
v prvom ro¢niku je zvladnutie zakladov jednoduchej obsluhy, to znamena dokonalé oboznamenie sa so
zariadenim a inventarom na Useku obsluhy a servis jedal a napojov jednoduchou formou obsluhy.
V 2. ro¢niku si ziaci prehlbuji vedomosti zjednoduchej obsluhy s uplatnenim jednotlivych systémov
obsluhy, zameraju sa na zvladnutie servisu pokrmov vo vyberovych a Stylovych reStauraciach, osvoja si
vy&Siu formu zloZitej obsluhy a netradicné spésoby stolovania ako aj obsluhu v pivarni.
V 3. ro¢niku sa oboznamia aj s povinnostami pracovnikov na ubytovacom useku. Oboznamia s obsluhou
v spoloCensko-zabavnych strediskach — kaviarefi a vinaren. RozSiria si hlavne svoje vedomosti o servise
a charakteristike jednotlivych druhov teplych a studenych napojov. Déraz sa kladie na organizaciu
slavnostnych foriem stolovania, na ziskanie odbornych vedomosti a zru€nosti pri organizatnom
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zabezpedeni slavnostnych hostin, prileZitosti a stretnuti. Ziaci musia zvladnut pripravné prace, ako aj
samotnu realizaciu slavnostnych hostin. Oboznamia sa s technikou obsluhy pri mimoriadnych
prilezitostiach. Osvoja si zruénosti pri priprave mieSanych napojov.

Metédy, formy a prostriedky vyuCovania predmetu stolovanie maju stimulovat rozvoj poznavacich
schopnosti ziakov, podporovat ich cielavedomost, samostatnost a tvorivost. Preferujeme pracu
s odbornymi poméckami (inventarom). Vyuébu vhodne dopifia praca na poéitadi a praca s odbornou
literaturou zameranou na gastronémiu.

Vychovno-vzdelavacie ciele predmetu

Cielom predmetu stolovanie je poskytnut’ Ziakom vedomosti o technike jednoduchej a zlozitej obsluhy,
sldvnostného stolovania a oboznamit ich s beznym a Specialnym inventarom pouzivanym pri obsluhe.
Déraz sa kladie na komunikaciu s hostom. Vzdelanie smeruje k tomu, aby Ziaci nadobudnuté zru¢nosti
a vedomosti vedeli zuzitkovat' v akomkolvek type stravovacieho zariadenia, aby po ukon&eni Studia vedeli
pracovat samostatne a na pozadovanej odbornej Grovni. Ziaci musia ovladat jednoducht obsluhu, zloZitl
obsluhu, obsluhu pri slavnostnych prilezitostiach, obsluhu v Specializovanych zariadeniach a v zariadeniach
so spolo¢ensko-zabavnou funkciou. Musia si osvojit vhodny spdsob spolo¢enského spravania
a komunikacie s hostom aj v cudzom jazyku. Samozrejmostou musi byt dodrziavanie osobnej a pracovnej
hygieny a zasad bezpec€nosti pri praci. Stratégia vyucby odbornej vychovy je zalozena na ¢o najvy§som
praktickom precviCovani a upevnovani si jednotlivych zru¢nosti.

Vo vyu€ovacom predmete si ziaci osvojuju a rozvijaju nasledovné kfuc¢ové kompetencie:
Spésobilosti konat' samostatne v spoloéenskom a pracovnom Zivote

- logicky a redlne zddvodnovat svoje nazory, konania a rozhodnutia,

- identifikovat priame a nepriame dosledky svojej ¢innosti,

- vybrat si spravne rozhodnutie a ciel z réznych moznosti,

- definovat svoje ciele a prognozy

- zdovodhovat svoje argumenty, rieSenia, potreby, prava, povinnosti a konanie
Spésobilost interaktivne pouzivat' vedomosti, informacné a komunikacné technolégie, komunikovat' v
materinskom a cudzom jazyku

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

- identifikovat, vyhladavat, triedit a spracovat r6zne informacie a informacné zdroje,
- posudzovat vierohodnost roznych informacnych zdrojov,

- overovat a interpretovat ziskané udaje,

- pracovat s elektronickou postou

- pracovat s réznymi pokrocilejSimi informaénymi a komunika&nymi technolégiami
Schopnost pracovat’ v réznorodych skupinach

- prejavit empatiu a sebareflexiu,

- stanovit priority ciefov,

- budovat a organizovat vyrovnanu a udrZatefnu spolupracu,

- rozhodnut o vybere spravneho nazoru z r6znych moznosti,

- spolupracovat pri rieSeni problémov s inymi fudmi,

- pracovat samostatne a riadit prace v menSom kolektive

Obsah vzdelavania — rozpis ucdiva

Rozpis uciva predmetu Roénik | Pocet tyZzdennych Pocet vyu€ovacich
vyucovacich hodin za roCnik
hodin
Stolovanie prvy 2,5 82,5

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyu€ovacich
hodin

1. Uvod do predmetu

8,5

1.1 Oboznamenie sa s ciefom predmetu a obsahom ucCiva

1.2 Historia pohostinstva

1.3 Zaklady spoloenského spravania

N ||

1.4 Spravanie na pracovisku a v styku s hostom

2,5

1.5 Osobnost ¢asnika

2. Zasady hygieny a bezpeénosti pri praci

2.1 Vyhlaska Slovenského uradu bezpec€nosti prace

2.2 Zodpovednost organizacie za BOZP

IESIS
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2.3 Prva pomoc pri Urazoch, osobna a pracovna hygiena

3. Zasady pravidiel spoloéenského spravania

3.1 Spolo€enské pravidla. Spravanie sa v spolo€nosti

3.2 Spravanie ¢asnika v styku s hostom

3.3 Konverzacia s hostom

3.4 Zvladanie neStandardnych situacii

3.5 Typy temperamentu

4. Odbytového strediska

4.1 Charakteristika odbytoveého strediska

4.2 Zakladné rozdelenie inventaru

4.3 Restauracny inventar — kovovy

4.4 RestauracCny inventar — skleneny

4.5 ReStauracny inventar — porcelanovy

4.6 Restauracéna bielizen

4.7 Pomocny inventar

4.8 Zariadenie odbytoveho strediska

4.9 OSetrovanie a udrzZiavanie zariadenia odbytového strediska

4.10 Priprava pracoviska pred zaCatim prevadzky

4.11 Osobna Uprava a priprava pred prevadzkou

4.12 Prace po skonCeni prevadzky

5. Technika jednoduchej obsluhy

5.1 Hlavné zasady obsluhy

5.2 Zakladné pravidla obsluhy

5.3 Pomécky €asnika

5.4 Z&kladné pravidla pri servise pokrmov

5.5 Zakladné pravidla pri servise napojov

5.6 tanierov, tacok a podnosov

5.7 Debarasovanie pouzitého inventara

5.8 Evidencia a platenie vydanych jedal a napojov

5.9 Prace po skonceni prevadzky

6. Zostavovanie jedalneho a napojového listka

6.1 Pravidla spravnej vyzivy

6.2 Gastronomické pravidla

6.3 Zasady zostavovania jedalneho listka

6.4 Zasady pre tvorbu menu

6.5 Nalezitosti JL a NL

6.6 Poradie jedal na JL

6.7 Poradie napojov na JL

6.8 Zostavovanie menu listkov
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Rozpis uciva predmetu Roénik | PoCet tyZzdennych Pocet vyu€ovacich
vyucovacich hodin za ro¢nik
hodin
Stolovanie druhy 2,5 82,5

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyu€ovacich
hodin

1. Sp6soby a systémy obsluhy 19,5
1.1 Resdtauracny spbsob obsluhy 2
1.2 Kaviarensky spésob obsluhy 2
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1.3 Barovy sp6sob obsluhy

=
o

1.4 Slavnostny spdsob obsluhy

1.5 Etazovy spbsob obsluhy

1.6 Systém hlavného ¢asnika

1.7 Rajonovy systém obsluhy

1.8 Skupinovy a francuzsky systém obsluhy

1.9 Kaviarensky a barovy systém obsluhy

1.10 Banketovy systém obsluhy

1.11 Rautovy a etazovy systém obsluhy

RINININININEFEIN

2. Jednoducha obsluha

[EEN
a1

2.1 Priprava pracoviska

2.2 Rozdelenie ranajok

2.3 Ranajkovy listok

2.4 Servis ranajok jednoduchou formou

2.5 Servis ranajok table d"héte

2.6 Priprava pracoviska a servis desiatej a olovrantu

2.7 Priprava pracoviska na servis jednoduchych obedov

2.8 Podavanie jednotlivych chodov

2.9 Servis teplych a studenych napojov

2.10 pracoviska na servis vecCeri

2.11 Podavanie vecCeri jednoduchou formou obsluhy

2.12 Vyuctovanie s hostom

2.13 Prace po ukonceni prevadzky

S NN R

3. Zlozita obsluha

=
e}

3.1 Priprava pracoviska na podavanie zlozitych ranajok

3.2 Druhy zloZitych rafiajok

3.3 Podavanie ranajok zlozitou formou obsluhy

3.4 Priprava pracoviska na podavanie obedov a veceri zlozZitou
formou

NI

3.5 Podavanie aperitivov

3.6 Podavanie studenych a teplych napojov

3.7 Podavanie predjedal

3.8 Podavanie polievok

3.9 Podavanie hlavnych jedal

3.10 Podavanie dezertov

3.11 Podavanie kavy a digestivu

3.12 Podavanie Sumivého vina

3.13 Dochucovanie

3.14 Flambovanie

RIR|RIN|RINRIN R

4. VysSia forma zlozitej obsluhy

N
N

4.1 Priprava pracoviska, zostavovanie JL a NL

4.2 Podavanie Specialnych napojov

4.3 Podavanie Specialit

4.4 Servis jednotlivych chodov

4.5 MieSanie Salatov a koktailov

4.6 DokonCovanie a dochucovanie polievok a omacok

4.7 Flambovanie

4.8 VVykostovanie

NINININININININ
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4.9 Filetovanie

4.10 Fondue

4.11 Barbecue

4.12 Porciovanie a upravovanie ovocia pred hostom

5. Pivarne

5.1 Dejiny piva a pivovarnictva

5.2 Pivna pivnica

5.3 Strojové a pivné zariadenie

5.4 Udrzba strojového a pivného zariadenia

5.5 Narazanie, Capovanie, oSetrovanie

5.6 Servis piva a povinnosti vy€apnika

NP [R(RP|R[R] olkrkrNN

5.7 Chyby a choroby piva

1

Rozpis ucCiva predmetu Rocnik Pocet tyzdennych
vyucovacich
hodin

Pocet vyuCovacich
hodin za roénik

Stolovanie treti 2

60

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuCovacich
hodin

1. Kaviarne

1.1 Histdria kaviarni a ich vyznam

1.2 Druhy kaviarni a ich zariadenia

1.3 Kaviarensky JL a NL

1.4 Prace pred prevadzkou

1.5 Podavanie jedal a napojov v kaviarni

1.6 Zariadenie kaviarenskej herne

1.7 Obsluha v kaviarenskej herni

1.8 Priprava jednotlivych druhov kav

2. Vinarne

2.1 Druhy vinarni a ich zariadenie

2.2 Pripravne prace a praca pocas prevadzky v no¢nej vinarni

2.3 JL a NL vo vinarni

RiRRoRRRRR R R, ©

2.4 Obsluha vo vinotéke, vinna karta

H

2.5 OSetrovanie a skladovanie vina

2.6 Choroby a chyby vina

3. Organizacia prace v ubytovacich zariadeniach

3.1 Kategorizacia ubytovacich zariadeni, uloha ubytovacich
zariadeni

ROk~

3.2 Napln prace zamestnancov ubytovacieho useku

3.3 Vedenie zakladnej evidencie

3.4 Pracovna napln pracovnikov ubytovacej Casti

3.5 Platené a neplatené sluzby

3.6 Praca etazového ¢asnika

e

4. Restauracie s vy§Sou urovinou poskytovanych sluzieb

[N
o

4.1 Zostavovanie JL a NL

4.2 Priprava pracoviska

4.3 Podavanie Specialnych pokrmov

4.4 Flambovanie masa

4.5 Flambovanie mucénikov

RiRR| R
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4.6 Dokoncéovanie Salatov

4.7 Tranzirovanie hydiny

4.8 Podavanie dezertov

4.9 Podavanie ovocia

G

4.10 Vyuctovanie

H
N

5. Slavnostné stolovanie

5.1 Vyznam a druhy slavnostnych hostin

5.2 Prijimanie objednavky a rozpocCet

5.3 Charakteristika banketu

5.4 Tvorba menu

TSN PN T

5.5 Priprava miestnosti a slavnostnej tabule, ukladanie
inventara

5.6 Spdsob obsluhy

5.7 Servis jedal

5.8 Servis napojov

5.9 Vyuctovanie banketu

5.10 Prace po ukonceni hostin

5.11 Charakteristika rautu

5.12 Priprava bufetovych stolov

5.13 Spbsob servisu jedal a napojov

S

5.14 Prace po skonceni rautu

[
o

6. Technika obsluhy pri mimoriadnych prilezitostiach

6.1 Koktailova spolo¢nost

B

6.2 Zahradna slavnost

6.3 Vylet lodou

H

6.4 Piknik

6.5 Bowle party

6.6 Casa vina

6.7 Open bar party

6.8 Brunoch — neskoré ranajky, skory obed

6.9 Catering

6.10 Ostatné spoloCenské stretnutia

7. MieSané napoje

7.1 Vyznam mieSanych napojov

7.2 Rozdelenie a vybavenie barového pultu

7.3 Pombcky a suroviny na pripravu mieSanych napojov

7.4 Osobnost barmana

7.5 Zasady mieSania napojov
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7.6 Druhy mieSanych napojov a ich charakteristika

2.8 VZOROVE UCEBNE OSNOVY PREDMETU UVOD DO SVETA PRACE

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu

Vyucovaci predmet Uvod do sveta prace poskytne ziakom zakladné vedomosti o formach a nastrojoch
politiky zamestnanosti a trhu prace, Ziaci sa naucia zakladnej orientacii na pracovhom trhu. Predmet vedie
Ziakov k aktivnemu a efektivnemu postupu pri hladani pracovného miesta po ukonéeni strednej Skoly.

UcCivo umoZziuje Ziakom ziskat vS8eobecné poznatky z oblasti pracovnopravnych vztahov, naudit sa
spravne prezentovat u budiceho zamestnavatela, orientovat sa na trhu prace. Oboznamit sa so
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sprostredkovatelskymi a poradenskymi sluzbami v oblasti zamestnanosti. Ziaci nadobudnd zru&nost
v pisani profesijného a Struktdrovaného Zivotopisu, motivaéného listu. V predmete sa Ziaci oboznamia so
zakladnymi problémami pracovnopravnych vztahov a zakonnikom prace, tiez s réznymi spdsobmi a
zasadami pri hladani zamestnania - prostrednictvom sluzieb zamestnanosti (sprostredkovatelské a
poradenské sluzby), osvoja si zakladné pravidla pri hladani zamestnania na inzerat v tlaci a na internete.
Metédy, formy a prostriedky vyuCovania predmetu svet prace sa volia podla obsahu jednotlivych tém.
Uprednostriuju sa také, pri ktorych mézu Ziaci prejavit svoju samostatnost, tvorivost, komunikativnost.
Metddy ako vyklad, riadeny rozhovor, praca s textom, spolo&né i samostatné rieSenie uloh sa striedaju, ¢o
vedie ziakov k rozvoju poznavacich schopnosti.

Predmet vedie ziakov k tomu, aby verbalne a neverbalne komunikané spdsoby i personalne vztahy
budovali na zaklade korektnosti a pripadné konflikty vedeli rieSit kultivovanym spésobom. Medzi
vyznamné prvky vo vychovno-vzdelavacom procese predmetu svet prace patria nové informacné
technolégie. Internet a interaktivna tabula ponukaju Siroki moznost prepojenia tedrie na prax.

Vyuziva sa spolupraca s Uradmi prace, U¢ast na nimi organizovanych podujatiach (programy zamerané
na prevenciu pred nezamestnanostou, Burzy prace, navsteva Informacno-poradenskych stredisk). Taktiez
sa uskuto€ruju besedy so Skolskym psycholégom, navsteva pedagogicko-psychologickej poradne. Déraz
sa kladie na praktické cvi¢enia.

Vyucuje sa hodinu tyzdenne v kon&iacom rocniku.

Vychovno-vzdelavacie ciele predmetu

Vyucovaci predmet Uvod do sveta prace poskytne Ziakom zakladné vedomosti o formach a nastrojoch
politiky zamestnanosti a trhu prace, Ziaci sa naucia zdkladnej orientacii na pracovnom trhu. Predmet vedie
Ziakov k aktivnemu a efektivnemu postupu pri hladani pracovného miesta po ukonceni strednej Skoly..
Vo vyu€ovacom predmete si Ziaci osvojuju a rozvijaju nasledovné kfu¢ové kompetencie:

Spésobilosti konat samostatne v spolo¢enskom a pracovnom Zivote

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

- identifikovat priame a nepriame dosledky svojej ¢innosti,

- vybrat si spravne rozhodnutie a ciel z réznych moznosti,

- definovat svoje ciele a prognozy

- zdbvodnovat svoje argumenty, rieSenia, potreby, prava, povinnosti a konanie
Spésobilost interaktivne pouZivat' vedomosti, informacné a komunikaéné technolégie, komunikovat' v
materinskom a cudzom jazyku

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

- identifikovat, vyhladavat, triedit a spracovat r6zne informacie a informacné zdroje,
- posudzovat vierohodnost roznych informacénych zdrojov,

- overovat a interpretovat ziskané udaje,

- pracovat s elektronickou postou

- pracovat s réznymi pokrocilejSimi informa&nymi a komunika&nymi technolégiami
Schopnost pracovat’ v réznorodych skupinach

- prejavit empatiu a sebareflexiu,

- stanovit priority cielov,

- budovat a organizovat vyrovnanu a udrzatelnu spolupracu,

- rozhodnut o vybere spravneho nazoru z réznych moznosti,

- spolupracovat pri rieSeni problémov s inymi fudmi,

- pracovat samostatne a riadit prace v mensom kolektive

Obsah vzdelavania — rozpis ucdiva

Rozpis uciva predmetu Roénik | Pocet tyZzdennych Pocet vyu€ovacich
vyucovacich hodin za ro¢nik
hodin
Uvod do sveta prace treti 1 30
Nazov tematického celku/Témy Pocet vyu€ovacich
hodin

1. Uvod do pracovného prava 3
1.1Zakladné pojmy 1

1.2 Vnutrostatne pravo, pracovné pravo, kolektivne pracovné 1

pravo
1.3 Medzinarodné pravo, pracovné pravo v EU 1
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2. Svet prace a trh prace

2.1 Zakladné pojmy

2.2 Profesijné rozhodovanie

2.3 Inflacia a nezamestnanost

2.4 Sluzby zamestnanosti

2.5 Evidencia uchadzadov o zamestnanie

2.6 Informacné a poradenské sluzby

3. Ako sa uchadzat’ o zamestnanie

3.1 Zivotopis

3.2 Ziadost o prijatie do zamestnania, motivaény list

3.3 s inzeratmi

3.4 Prijimaci pohovor, konkurz, telefonovanie

3.5 Zasady spravania, zoviajSok, komunikacia

4. Pracovny pomer

4.1 Pracovnopravny vztah

4.2 prava a povinnosti zamestnanca a zamestnavatela

4.3 VVznik prac. pomeru

4.4 Pracovna zmluva

4.5 Mzda

4.6 Zmeny pracovného pomeru

4.7 UkoncCenie pracovného pomeru

5. Pracovny €as, pracovné volno, dovolenka

5.1 Pracovny €as, pracovneé volno

5.2 Dovolenka

6. Prekazky v praci

6.1 Prekazky v praci

6.2 Nahrady vydavkov

7. Bezpecnost’ a ochrana zdravia pri praci

7.1 Povinnosti zamestnanca

7.2 Povinnosti zamestnavatela

8. Praktické cvi¢enia, besedy, exkurzie

8.1 Praktické cviCenia, besedy, exkurzie
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