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1.VZOROVY UCEBNY PLAN

Koéd a nazov studijného odboru 6445 K kuchar

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Kategorie a nazvy vyucovacich Tyzdenny pocet vyucovacich hodin
predmetov 1. 2. 3. 4. Spolu
TEORETICKE VYUCOVANIE 17 17 17 17,5 68,5
Vseobecno-vzdelavacie predmety 11 11 10 9 41
slovensky jazyk a literatura e) 3 3 3 3 12
cudzi jazyk d), f) 3 3 3 3 12
eticka vychova/nabozenska vychova g) 1 1 2
obd&ianska nauka h) 1 1
dejepis 1 1
fyzika 0,5 0,5 0,5 0,5 2
matematika 1,5 1,5 1,5 1,5 6
informatika i) 1 1
telesna a Sportova vychova d) 1 1 1 1 4
Odborné predmety 6 6 7 8,5 27,5
ekonomika 1 2 2 2 7
svet prace 0,5 0,5
manazment a marketing 1 1 2
uctovnictvo 1) 15 1 2,5
potraviny a vyZiva 2 1 0,5 1 4,5
technolégia 2 2 15 1 6,5
administrativa a koreSpondencia ) 1 0,5 15
aplikovana informatika i) 1 1
medzinarodna gastronémia 1 1
technika obsluhy a sluzieb ) 1 1
PRAKTICKE VYUCOVANIE 15 17,5 17,5 17,5 67,5
Odborny vycvik i 15 17,5 17,5 17,5 67,5

a)

b)

1.1Poznamky k vzorovému uéebnému planu pre 4-ro€ny studijny odbor
6445 K kuchar:

Riaditel Skoly mdZe na zaklade odporuc€ania predmetovej komisie vykonat vo
vzorovom ucebnom plane upravy az do 10% z celkového poctu tyZzdennych
vyu€ovacich hodin. Pri tychto upravach nie je mozné zruSit Ziadny vyucCovaci
predmet, alebo do skupiny predmetov zaradit novy predmet. Minimalny pocet
vyucovacich hodin slovenského jazyka a literatury (3 vyuCovacie hodiny
tyzdenne v kazdom roéniku) a cudzieho jazyka (3 vyucCovacie hodiny tyzdenne
v kazdom roCniku) musi zostat zachovany. Minimalny percentualny podiel
vyuCovacich hodin odborného teoretického praktického vyu€ovania z celkového
poctu vyu€ovacich hodin musi ostat zachovany.

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.



d)

e)

f)

9)

h)

)

K)

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

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

Trieda sa na dvoch hodinach v tyzdni za celé Studium deli na skupiny pri
minimalnom pocte 24 Ziakov.

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

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

Ziakom so sluchovym postihnutim, ktori vykonaju maturitni skigku z obgianske;
nauky (§ 17a vyhlasky MS SR 6.318/2008 Z. z. o ukong&ovani $tudia na strednych
Skolach, v zneni neskorSich predpisov) moze upravit' riaditel Skoly, na zaklade
odporucania predmetovej komisie, hodinovu dotaciu predmetu obcianska nauka
z dotacie vyucovacich hodin ur€enych cudziemu jazyku.

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 roCniku 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. roCniku Studia (so zameranim na
letné Sporty). Ugelové cviGenia su suéastou prierezovej témy Ochrana Zivota
a zdravia. UskutoCnuju sa v 1. av 2. roCniku 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 vyuc€ovacia hodina poskytuje formou praktickych cviceni, trieda sa deli na
skupiny s minimalnym poc¢tom 8 Ziakov v skupine.

1.2 Prehlad vyuzitia tyzdrov:

Cinnost’ L 2. S i
rocnik | ro¢nik | rocnik | ro¢nik
VyuC€ovanie podla rozpisu 33 33 33 30
Maturitna skuska X X X 2

Casova rezerva (U¢elové kurzy, opakovanie
ucCiva, exkurzie, vychovno-vzdelavacie akcie a i.)

7 7 7 5




2. VZOROVE UCEBNE OSNOVY ODBORNYCH PREDMETOV

2.1 VZOROVE UCEBNE OSNOVY PREDMETU EKONOMIKA

Forma Studia denna

Vyuéovaci jazyk slovensky

Predmet ekonomika je odbornym vyu€ovacim predmetom poskytujucim ziakovi zakladné
vedomosti, ekonomické informacie a kognitivne zru¢nosti nevyhnutné pre stadium dalSich odbornych
ekonomickych predmetov. Ziak si obohati slovni zasobu o odborné ekonomické pojmy a rozvija
ekonomické myslenie.

Obsahom uciva su: zakladné ekonomické pojmy, trh, fungovanie trhového mechanizmu,
podnikanie, podnik a jeho ¢innosti, vecna a ekonomicka stranka cinnosti podniku, /zasobovacia,
vyrobna, odbytova ubytovacia/, platobny styk financovanie a investovanie kapitalu, danova sustava,
banky, odmeriovanie zamestnancov, socialne zabezpecenie, zdravotné poistenie, financny trh, cenné
papiere, makroekondémia, ekonomicka uloha S$tatu, medzinarodna ekonomicka integracia. Na ucivo
predmetu obsahovo  alogicky nadvazuje Stadium dalSich predmetov v uéebnom plane -
administrativa a koreSpondencia, Uctovnictvo, zaklady manazmentu a marketingu, pravna nauka
a uvod do sveta prace.

Vyucba prebieha Styri roky s dotaciou 1 hodiny tyzdenne v 1. A 2 hodin v 2. 3. A 4. Roéniku vratane
cviceni. Vyucba predmetov sa realizuje v triede.

Ciefom vyucovacieho predmetu ekonomika v Studijnom odbore 6445 K kuchar je umoznit zakladné
odborné poznatky o ekonomickych pojmoch a vztahoch. Sprostredkovat' Ziakom potrebné vedomosti,
zruénosti a spdsobilosti, pomocou ktorych ziskaju zakladnu orientaciu vo fungovani ekonomického
systému spolo&nosti. Ziaci budd zaroveri schopni narabat so zakladnymi ekonomickymi kategériami,
pojmami, procesmi a javmi, s ktorymi sa budu stretavat v kazdodennom Zivote. Ekonomika ma
vyznamnu ulohu v procese pripravy Ziaka nielen na ziskanie ekonomickych poznatkov ale aj ur€itych
zru€nosti a postojov, ktoré sa tykaju ekonomického Zivota spolo€nosti i kazdodenného Zivota ob&ana
v nej, aby ziskali praktické zru€nosti spojené s vyuzivanim ekonomickych ukazovatefov a pravnych
noriem. Rovnako podporit u Ziakov zodpovedné spravanie a etické rozhodovanie. Jednym zo
zakladnych cielov je priprava takého absolventa, ktory ma nielen odborny profil, ale ktory sa vdaka
nemu dokaze uspesne presadit na trhu prace i v zZivote.

Vo vyu€ovacom predmete si ziaci osvojuju a rozvijaju nasledovné klucové kompetencie:
Spésobilosti konat samostatne v spolo¢enskom a pracovnom Zivote

- logicky a realne zdévodnovat' svoje nazory, konania a rozhodnutia,

- vybrat si spravne rozhodnutie a ciel z réznych moZznosti,

- definovat svoje ciele a prognozy

- zdbvodiovat svoje argumenty, riedenia, potreby, prava, povinnosti a konanie

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

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

- posudzovat vierohodnost réznych informacénych zdrojov,

- kriticky hodnotit’ ziskané informacie,

- pracovat s réznymi pokrocilejSimi informaénymi a komunikaénymi technolégiami

Schopnost pracovat’ v réznorodych skupinach

- stanovit priority cielov

- prezentovat svoje myslienky, navrhy a postoje,

- diskutovat konstruktivne, aktivne predkladat’ progresivne navrhy a pozorne poc€uvat druhych,

- rozhodnut o vybere spravneho nazoru z r6znych moznosti,

- spolupracovat pri rieSeni problémov s inymi fudmi,

- predkladat spolupracovnikom vlastné navrhy na zlepSenie prace, bez zaujatosti posudzovat

névrhi druhich




FOEEL Pocet
Rozpis uciva predmetu Rocnik Jyﬁggcggﬁ; vyucovacich
y . hodin za ro¢nik
hodin
Ekonomika prvy 1 33

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuCovacich

hodin

1. Zakladné ekonomické pojmy a systémy 12
1.1 Ekondémia a ekonomika 1
1.2 Ludskeé potreby a ich uspokojovanie, statky, sluzby, zakon 1
vzacnosti, alternativhe naklady
1.3 Delba prace 1
1.4 Peniaze, ich vyvoj, funkcie ilustrované na priklade riadenia 2
osobnych financii
1.5 Vyroba, vyrobné faktory, transformaény proces 1
1.6 Narodné hospodarstvo, pojem, struktura, hranica 2

produkénych moznosti
1.7 Reprodukény proces 2
1.8 Typy ekonomik 1
1.9 Triada ekonomickych problémov v réznych ekonomickych 1

systémoch
2. Trh a trhovy mechanizmus 13
2.1 Charakteristika trhu, typy trhov 2
2.2 Trhové subjekty 1
2.3 Trhovy mechanizmus 1
2.4 Dopyt — Cinitele, krivka, zakon 2
2.5 Ponuka — Cinitele, krivka , zakon 2
2.6 Trhova rovnovaha a nerovnovaha 2
2.7 Elasticita dopytu 2
2.8 Konkurencia a monopol 1
3. Platobny styk 4
3.1 Hotovostny platobny styk 1
3.2 Bezhotovostny platobny styk 1
3.3 Kombinovany platobny styk 1
3.4 Dokumenty v platobnom styku 1
4. Podnik a jeho €innosti 4
4.1 Podnikanie, charakteristika, znaky, predpoklady, subjekty 2

podnikania
4.2 Konanie podnikatelskych subjektov 1
4.3 Podnik, charakteristika, znaky podniku 1




Pocet tyzdennych Pocet « ich
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyucovacich (r)]ce vyucovacie
. odin za ro¢nik
hodin
Ekonomika druhy 2 66
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyucovacich
hodin
1. Podnik a jeho €innosti 9
1.1 Obchodny register 1
1.2 ZaloZenie, vznik, zruSenie a zanik podniku 4
1.3 Clenenie podnikov 4
2. Charakteristika subjektov podnikania 15
2.1 Podnik jednotlivca 4
2.2 Obchodné spolo¢nosti 10
2.3 Druzstvo 1
3. Zakladné rozdelenie podnikovych €innosti 42
v hotelierstve a gastronémii

3.1 Zasobovanie 10
- charakteristika zasob v hotelierstve a gastronémii a ich

Clenenie
- spésoby obstarania zasob
- organizacia zasobovania a evidencia zasob
- riadenie a planovanie zasob, vypocet vySky zasob
- inventura a inventarizacia
- ¢asova norma zasob, normativ zasob
- skladova prevadzka, Clenenie
- pracovnici, funkcie skladovania
- technické vybavenie skladov
- hygienické poziadavky na skladovanie podla systému

HACCP
3.2 Vyroba 12
- osobitosti vyroby v hotelovych a gastronomickych podnikoch
- planovanie vyroby, vyrobny plan a receptury jedal
- organizacia vyrobného procesu
- pracovné operacie vo vyrobnom stredisku
- pracovnici vyrobného strediska
- kontrola a evidencia vo vyrobnom stredisku
- technické vybavenie vyrobného strediska
- hygienické poziadavky na vyrobu jedal podla systému

HACCP
3.3 Odbyt 10

- definicia pohostinského odbytového strediska, funkcie,




osobitosti odbytu v pohostinskom odbytovom stredisku,

- pracovnici POS

- rozbor ponukoveého listka — praktické cviCenie

- preberanie pokrmov z vyrobného strediska, vyuctovanie
konzumacie, sposoby uhrady, kontrola spravnosti trzieb

- prevadzkova hygiena v pohostinskom odbytovom stredisku —
POS

- vypocCet vybranych gastronomickych ukazovatefov (kapacita
POS, obratka, trzby na hosta, stupen oblubenosti jedal)

- spotrebitelska vychova

3.4 Ubytovacie €innosti

10

- charakteristika ubytovacieho zariadenia a ubytovacieho
strediska

- organizacia prace v US

- pracovnici US

- sluzby ubytovacich stredisk a ich Clenenie

- starostlivost’ 0 hosta v US (rezervacia, prichod, pobyt,
odchod hosta)

- prevadzkova evidencia v US

- finandna evidencia v US

- technika ubytovacich sluzieb

- technické vybavenie ubytovacieho strediska

- hygienické poziadavky na ubytovacie sluzby

Pocet
tyzdennych
vyucovacich
hodin

Rozpis uciva predmetu Roc¢nik

Pocet
vyucCovacich
hodin za ro¢nik

Ekonomika treti 2

66

Nazov tematického celku/Témy

Pocet
vyucovacich
hodin

1. Cena a cenova politika

1.1 Ekonomicka podstata ceny

1.2 Metody tvorby ceny

1.3 Kalkulacie

1.4 Tvorba ceny v stravovacich zariadeniach

WININ|[F—|00

2. Ekonomicka stranka €¢innosti podniku

w
N

2.1 DIhodoby majetok

2.2 Financovanie obstaravania dlhodobého majetku

2.3 Obstaravanie dlhodobého majetku

2.4 Ocenovanie dlhodobého majetku

2.5 Odpisovanie dlhodobého hmotného a nehmotného

Wk [k |N|P




majetku

2.6 Vyuzivanie a obnova majetku

2.7 \Vlyradenie dlhodobého majetku

2.8 Zasoby

2.9 Kratkodoby financny majetok

2.10 Kratkodobé pohladavky

2.11 Evidencia majetku

2.12 Vlastné zdroje podniku

2.13 Cudzie zdroje podniku

2.14 Naklady, vydavky, vydaj, vykony podniku

2.15 Charakteristika nakladov podniku

2.16 Clenenie nakladov

2.17 Charakteristika vynosov podniku

2.18 Clenenie vynosov

2.19 Vysledok hospodarenia podniku

NININNININEFPIFRPINEFEININEFEIN

3. Odmenovanie pracovnikov a poistenie

3.1 Mzda, mzdové formy

3.2 Doplnkové formy mzdy

3.3 Mzdové zvyhodnenia

3.4 Danovy bonus — praca so Zakonnikom prace

3.5 Vypocet Cistej mzdy

3.6 VypocCet ceny prace zamestnanca

3.7 Socialne poistenie

3.8 Statne socialne davky

3.9 Systém Statnej socialnej pomoci

3.10 Zdravotné poistenie

ENTAIMIENT NN TR

Rozpis uciva predmetu Rocnik

Pocet
tyzdennych
vyucovacich
hodin

Pocet
vyucovacich

hodin za ro¢nik

Ekonomika Stvrty

2

60

Nazov tematického celku/Témy

Pocet
vyucCovacich
hodin

1. Danova sustava

w
(62}

1.1 Pojem a obsah danovej sustavy

1.2 Danova sustava a Statny rozpocet

1.3 Zakladné danoveé pojmy

1.4 Dan z prijmov fyzickych osOb- predmet dane

1.5 Prijmy zo zavislej Cinnosti

1.6 Prijmy z podnikania

1.7 Ostatné prijmy

RININININININ

10




1.8 Prijmy oslobodené od dane

1.9 Nezdanitelné ¢asti zakladu dane

1.10 Vyberanie a platenie dani a preddavkov na dan

1.11 CviCenie — danové priznanie

AN FP P

1.12 Dan z prijmov pravnickych oséb - subjekt, predmet
a zaklad dane

1.13 Dan z nehnutelnosti

1.14 Ostatné miestne dane

1.15 Dan z pridanej hodnoty

NIBRININ

1.16 Spotrebné dane

2. Finanény trh a bankova sustava

2.1 Finan&né trhy /poistovnictvo/

2.2 Bankova sustava v SR

2.3 Narodna banka SR, jej organizacia a ciele

2.4 Eurdpska centralna banka

2.5 Obchodné banky

2.6 Pasivne bankové operacie obchodnych bank

Mwnv NN N wlE

2.7 Aktivne bankové operacie obchodnych bank

\l

3. Svetové hospodarstvo a medzinarodné ekonomické
vzt'ahy

3.1 Globalizacia vo svetovom hospodarstve

3.2 Eurdpska unia

3.3 Institacie EU

NININ(F

3.4 Vnutorny trhu EU /volny pohyb tovarov.../

2.2 VZOROVE UCEBNE OSNOVY PREDMETU SVET PRACE

Forma Studia denna

VyuCovaci jazyk slovensky

Predmet svet prace je zaradeny do skupiny povinnych odbornych predmetov, ziakom poskytne
zakladné vedomosti o formach a nastrojoch politiky zamestnanosti a trhu prace, naucia sa zakladnej
orientacii na pracovnom trhu. Predmet vedie Ziakov k aktivnemu a efektivnemu postupu pri hladani
pracovného miesta po ukoné&eni strednej Skoly.

Ziaci sa oboznamia s roznymi spésobmi a zasadami pri hladani zamestnania — prostrednictvom
sluzieb zamestnanosti (sprostredkovatelské a poradenské sluzby), orientacie v inzeratoch a hlfadania
cez internet. Naudia sa pisat motivaény list, Struktirovany Zivotopis, spravne sa prezentovat
u perspektivneho zamestnavatefa. Osvoja si komunikacné zru€nosti, ktoré budu potrebné pri hladani
zamestnania. Naucia sa o sebe uvazovat ako o buducom ucastnikovi trhu prace.

Pocet tyzdennych vyu€ovacich hodin v roéniku je 0,5. Vyucba sa realizuje v 4. ro¢niku.

Obsah uciva je mozné doplnit aktivizujucimi formami vyucby, cez spolupracu s uradmi prace,

socialnych veci a rodiny, i¢astou na burzach prace, navstevou informacno-poradenskych stredisk.

Cielom vyuc€ovacieho predmetu svet prace v Studijnom odbore 6445 K kuchar je umoznit ziskat
Ziakom odborné teoretické vedomosti a zru€nosti v oblasti pracovnopravnych vztahov a trhu prace,
spoloenskych kontaktoch, spolo€enského spravania sa ako aj etického rozhodovania sa. Poskytnut
Ziakom moznost’ vyuzivat a aplikovat poznatky z inych predmetov, formovat ich logické myslenie a
rozvijat vedomosti, zruénosti a kflu€ové kompetencie vyuzitelné v dalsom vzdelavani a v pracovnych
aktivitach, aby sa uspesne presadil na trhu prace.
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Vo vyu€ovacom predmete si Ziaci osvojuju a rozvijaju nasledovné kfi¢ové kompetencie:

Spésobilost’ konat’ samostatne v spoloéenskom a pracovnom Zivote

- logicky a realne zddvodriovat svoje nazory, konania a rozhodnutia

- porovnat formalne a neformalne pravidla, zakonitosti, predpisy, socialne normy, moralne zasady,
vlastné a celospoloCenské oCakavania v systéme v ktorom existuje,

- identifikovat priame a nepriame dosledky svojej ¢innosti

- vybrat si spravne rozhodnutie a ciel z réznych moznosti

- vysvetlit svoje zivotné plany, zaujmy a predsavzatia,

- popisat svoje [udské prava, popisat svoje povinnosti, zaujmy, obmedzenia a potreby,

- definovat svoje ciele a prognozy.

Spésobilost interaktivne pouzivat' vedomosti, informaéné a komunika¢né technoldgie, komunikovat’

v materinskom a cudzom jazyku

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

- posudzovat vierohodnost réoznych informacénych zdrojov

- overovat a interpretovat ziskané udaje

- pracovat s elektronickou postou.

Schopnost pracovat’ v réznorodych skupinach

- diskutovat kons&truktivne, aktivne predkladat progresivne navrhy a pozorne pocuvat druhych,

- prejavit empatiu a sebareflexiu

- stanovit priority cielov

- urCovat najzavaznejSie rysy problému, rébzne moznosti rieSenia, ich klady a zapory v danom
kontexte aj v dlhodobejSich suvislostiach, kritéria pre vofbu koneného optimalneho rieSenia,

- pracovat samostatne a riadit prace v menSom kolektive.

Obsah vzdelavania — rozpis uciva

Pocet .
L » tyzdennych Pocet.
Rozpis uciva predmetu Roénik wucovacich vyucCovacich
y hodi hodin za ro€nik
odin
Svet prace Stvrty 0,5 15
Nazov tematického celku/Témy Pocet vyu€ovacich
hodin
1. Volba povolania 5
1.1 Zdroje profesijnych informacii 1
1.2 Prostriedky masovej komunikacie 1
1.3 Informacie o sebe 1
1.4 Stratégia profesijného rozhodovania 1
1.5 Tradi¢ny a netradiCny sp6sob hladania zamestnania 1
2. HPadanie zamestnania 5
2.1 Inzeraty — signaly trhu prace 1
2.2 Pisomné materidly uchadzaca o zamestnanie 2
2.3 Spbdsoby prezentacie uchadzaca o zamestnanie 2
2.4 Prvy dojem, prijimaci protokol, konkurz 1
3. Trh prace 2
3.1 Situacia na trhu prace — aktivne a pasivne opatrenia 1
3.2 Politika zamestnanosti 1
3.3 Zamestnavanie znevyhodnenych skupin 1
3.4 Postavenie absolventov Skl 1
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| 3.5 Problémy trhu prace | 1

2.3 VZOROVE UCEBNE OSNOVY PREDMETU MANAZMENT A MARKETING

Forma Studia denna

Vyuéovaci jazyk slovensky

UcCivo predmetu manazment a marketing je zamerané na ziskanie vedomosti zo zakladov
manazmentu a marketingu. Zaobera sa definiciou a vysvetlenim zakladnych pojmov, historickym
vyvojom manazmentu, Ziaci ziskaju prehlad o zakladnych manazérskych funkciach, strategickom
mysleni v manazmente, manazmente fudskych zdrojov,. V marketingu ZzZiaci ziskaju vedomosti
o marketingovom prostredi, marketingovom informaénom systéme, ako aj o nakupnom spravani
spotrebitela a moznostiach vhodnej stimulacie spravania sa spotrebitefa na trhu tak, aby bolo
v sulade so zaujmami podnikania. Nauc€ia sa analyzovat trh, segmentovat’ trh podla réznych kritérii,
najst’ ciefovu skupinu zakaznikov a k nej ur€it zodpovedajuci marketingovy mix, teda vhodny produkt,
primerand cenu, spravnu propagaciu a spdsob distribicie. Predmet rozvija podnikatelské myslenie
ziakov. Pri vybere uliva sme zohladhovali jeho aplikaciu v dalSich odbornych predmetoch a
vymedzenu dotaciu. Prihliadali sme aj na proporcionalitu a primeranost uciva podla schopnosti
Ziakov. Predmet ma Ziakom sprostredkovat realny a prakticky pohlad na proces riadenia a osobitosti
trhu.

Obsah uciva sleduje rozvoj myslenia Ziakov v celom priereze trhu a dalSich subjektov, ktoré na
nom posobia. Tento predmet ma byt vyzvou pre ziakov na podnikatel'sku orientaciu a tvorbu filozofie
v podnikani. Ziaci sa naugia vyhladavat prileZitosti na trhu vzhlfadom na moznosti podniku, orientovat
sa v zakladnych marketingovych kategériach, dokdzu vyuzivat' ziskané poznatky v rozhodovacich
procesoch a vedia zostavit jednoduchy marketingovy plan, ktory je podkladom k maturitnej skaske

Metddy, formy a prostriedky vyu€ovania maju stimulovat’ rozvoj poznavacich schopnosti ziakov,
podporovat ich ciefavedomost, samostatnost a tvorivost. Dbolezitou sucastou teoretického
poznavania a zdroven prostriedkom precviCovania, upeviovania, prehlbovania a systematizacie
poznatkov je okrem iného aj rieSenie problémovych uloh z uciva jednotlivych tematickych celkov, uloh
komplexného charakteru, ktoré umozniuju spajat a vyuzivat poznatky z viacerych €asti u€iva v ramci
medzipredmetovych vztahov. Vyulba prebieha v tretom ro€niku s dotaciou 1 hodina a vo Stvrtom
ro€niku s dotaciou 1 hodina tyZdenne. Vyucba sa realizuje v triede.

Ciefom vyuCovacieho predmetu manazment a marketing v Studijnom odbore 6445 K kuchar je
poskytnut ziakom subor vedomosti, zruénosti a kompetencii o obchode, sluzbach a marketingu,
formovat logické myslenie a rozvijat vedomosti, zru¢nosti a klu€ové kompetencie vyuzitelné aj
v dalSom vzdelavani a ob&ianskom Zivote. Ziaci ziskaju poznatky o &innostiach v obchode, sluzbach
a pracach v marketingovych oddeleniach.

Vo vyu€ovacom predmete marketing si Ziaci osvojuju a rozvijaju nasledujuce klu€ové kompetencie:
Spésobilost’ konat’ samostatne v spolo¢enskom a pracovnom Zivote:

- logicky a realne zd6vodriovat' svoje nazory, konania a rozhodnutia,

- identifikovat priame a nepriame désledky svojej €innosti,

- vybrat si spravne a rozhodnutie a ciel z réznych moZznosti,

- definovat svoje ciele a progndzy,

- zdobvodnovat svoje argumenty, rieSenia, potreby, prava, povinnosti a konanie.
Spdsobilost’_interaktivne pouZivat’ vedomosti, informaéné 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,

- hodnotit kriticky ziskané informacie,

- overovat a interpretovat’ ziskané udaje,

- pracovat s elektronickou postou.

Schopnost pracovat’ v réznorodych skupinach:

- prejavit empatiu a sebareflexiu,

- stanovit priority ciefov,

- prezentovat svoje myslienky, navrhy a postoje,

- diskutovat konstruktivne, aktivne predkladat progresivne navrhy a pozorne pocuvat druhych,
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rozhodnut o vybere spravneho nazoru z réznych moznosti.

Obsah vzdelavania — rozpis uciva

FOEEL Pocet
Rozpis uciva predmetu Roénik Jyﬁggcggig] vyucCovacich
y : hodin za ro€nik
hodin
Manazment a marketing treti 1 33

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyu€ovacich

hodin

1. Uvod do $tadia manazmentu

1.1 Podstata a obsah manazmentu

1.2 Vyvoj manazmentu

1.3 Manazment ako proces

PRk w

2. Planovanie

2.1 Podstata planovania

2.2 Druhy planov

2.3 Postup tvorby planov

PRk w

3. Strategické myslenie, postavenie stratégie a taktiky v
podnikani

[
w

3.1 Stratégia a taktika — vysvetlenie pojmov

3.2 Fazy strategického manazmentu

3.3 Prostredie podniku

3.4 SWOT analyza ako sucast planovania

3.5 Zakladné typy stratégii

3.6 Stratégie rastu z hladiska marketingu

3.7 Zakladné typy konkurenénych stratégii

3.8 BCG portfoliova matica

3.9 Vizia, poslanie podniku, strategicke ciele

3.10 Podnikatel'sky plan

3.11 Tvorba projektu — Struktura, aplikacia poznatkov do
projektu

WkRRRRRR R RR R

4. Organizovanie

4.1 Podstata organizovania

4.2 Centralizacia, decentralizacia, pravomoc a zodpovednost

4.3 Organizaéné Struktury

4.4 Aplikacia poznatkov do projektu

Y TESTEN NN

5. Rozhodovanie

5.1 Podstata a predpoklady rozhodovania

5.2 Fazy rozhodovacieho procesu, druhy rozhodovacich
procesov

Y ISNFN
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5.3 Styly rozhodovania — cvienie 1

5.4 Metddy rozhodovania - cviCenie 1

6. Kontrola 3

6.1 Podstata procesu kontroly 1

6.2 Nastroje kontroly 1

6.3 Systém kontroly v podniku 1

7. Vedenie ludi 3

7.1 Manazeéri ako osobitna kategoéria pracovnikov 1

7.2 Vedenie fudi 1

7.3 Zakladné Styly vedenia ludi 1

FOEEL Pocet
Rozpis uciva predmetu Roénik Jyﬁggcggfﬁ] vyucCovacich
y : hodin za ro¢nik
hodin
Manazment a marketing Stvrty 1 30
Nazov tematického celku/Témy Vyu'gg\f:él,ch
hodin

1. Manazment Fudskych zdrojov 5

1.1 Personalne planovanie 1

1.2 Fond pracovného Casu 1

1.3 Stanovenie potreby zamestnancov 1

1.4 Ziskavanie a vyber pracovnikov 1

1.5 Motivacia a hodnotenie zamestnancov 1

2. Uvod do marketingu 3

2.1 Marketing — pojem, vznik, ciel 1

2.2 Podnikatel'ské koncepcie 1

2.3 Marketingové prostredie podniku 1

3. Marketingovy mix 2

3.1 Nastroje marketingového mixu — 4P 1

3.2 Marketingovy mix v sluzbach CR — 8P 1

4. Marketingovy vyskum a marketingovy informaény 5
systém

4.1 Podstata marketingového informaéného systému a zdroje 1
ziskavania informacii

4.2 Primarny vyskum , sekundarny vyskum 1

4.3 Metddy zberu informacii 1

4.4 Dotaznik, Struktura, metodika zostavenia 1
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4.5 CviCenie — Tvorba dotaznika — aplikacia poznatkov do 1
projektu
5. Segmentacia 2
5.1 Segmentacia trhu — vymedzenie pojmu, vyznam, Kritéria 1
5.2 Tvorba segmentov, cielového trhu, viacurovriova 1
segmentacia
6. Produkt 5
6.1 Produkt — klasifikacia, vlastnosti 1
6.2 UZitoCnost’ produktu 1
6.3 Znacka, logo produktu 1
6.4 Balenie produktu, tvorba balikov 1
6.5 CviCenie — aplikacia poznatkov do projektu 1
7. Cena a cenotvorna stratégia 4
7.1 Cena ako nastroj marketingu 1
7.2 Cenové stratégie, typy cenovych stratégii 1
7.3 Cenova diferenciacia 1
7.4 CviCenie — aplikacia poznatkov do projektu 1
8. Distribucia 2
8.1 Priame odbytové kanaly, vyhody, nevyhody 1
8.2 Nepriame odbytové kanaly, vyhody, nevyhody 1
9. Komunikacia v marketingu 2
9.1 Propagacny mix: reklama, podpora predaja, 1
Public relations, osobny predaj
9.2 CviCenie — aplikacia poznatkov do projektu 1

2.4 VZOROVE UCEBNE OSNOVY PREDMETU UCTOVNICTVO

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu

Cielom predmetu uétovnictvo je odovzdat Ziakovi zakladné vedomosti a zruénosti o vedeni
podvojného uctovnictva a z praktickej aplikacie vykonavania uétovnickych prac v malych a strednych
podnikoch. U&ivo je zamerané hlavne na zakladné a trvalé poznatky, umozfiujuce operativhu
adaptabilitu v meniacich sa ekonomickych podmienkach. Ziak sa oboznami s vyznamom a pravnou
Upravou Ugtovnictva. Ziska vedomosti o majetku, jeho zloZeni a zdrojoch jeho krytia. Ziak sa naudi
zakladom podvojného uctovnictva a oboznamuje sa s dokumentaciou Uctovnych pripadov obehom
dokladov, uétovnymi zapismi a ucétovnymi prikladmi, Uu¢tovnou osnovou a rozvrhom, uctovanim o
peniazoch, pohladavkach a zavazkoch.

Vedomosti a zru€nosti, ktoré Ziaci ziskavaju pri Studiu v tomto predmete Uzko nadvazuju na ucivo
predmetu Ekonomika.

Predmet Uétovnictvo rozvija ekonomické myslenie Ziaka. Ziaci si osvojuju vedomosti
a nadobudaju zruénosti potrebné pre spracovanie ekonomickych informacii a efektivne hospodarenie
s finan&nymi prostriedkami. Ziaci st vedeni k samostatnému uvaZovaniu a hodnoteniu ekonomickych
javov.

Vyudba prebieha v 3. a 4. roéniku. Ziaci ziskaju zakladné poznatky z problematiky vedenia
uctovnictva. Ziskaju tak uceleny prehlad o moZnostiach vedenia evidencie uétovnej jednotky.
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Vyuéba smeruje k tomu, aby Ziaci pracovali poctivo, svedomite a presne, nepodliehali korupcii, i
neprevadzali nelegalne podvody s financiami a nepo$kodzovali zamestnavatela.

Cielom vyucovacieho predmetu uUctovnictvo v Studijnom odbore 6445 K kuchar je nadobudnuat
vedomosti a zruénosti o spdsoboch a postupoch uétovania, pri vyhotovovani a spracuvani u¢tovnych
dokladov, analyzovat ziskané vysledky a vyuzit' ich v riadeni a kontrole. U&ivo uctovnictva poskytuje
Ziakom vedomosti o nalezitostiach a obehu zakladnych u&tovnych dokladov, Ziaci ziskaju zru€nosti
pri ich vyhotovovani. Naucia sa klu¢ové pojmy jednoduchého a podvojného uctovnictva, porozumiet
kolobehu majetku, hospodarskym operaciam a uctovnym pripadom. Pochopia princip finanéného
hospodarenia firmy.

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

Spdsobilosti konat' samostatne v spoloéenskom a pracovnom Zivote

- logicky a realne zd6vodriovat 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 prognozy

- zddbvodnovat 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 informacnych zdrojov,

- hodnotit kriticky ziskané informacie,

- overovat a interpretovat ziskané udaje,

- pracovat s elektronickou postou

- pracovat' s r6znymi pokrocilejSimi informacnymi a komunikaénymi technolégiami

Schopnost pracovat’ v réznorodych skupinach

- prejavit empatiu a sebareflexiu,

- stanovit priority ciefov,

- rozhodnut o vybere spravneho nazoru z réznych moznosti,

- spolupracovat pri rieSeni problémov s inymi fudmi,

- urCovat najzavaznejSie rysy problému, rébzne moznosti rieSenia, ich klady a zapory v danom
kontexte aj v dlhodobejSich suvislostiach, kritéria pre volbu kone¢ného optiméalneho riedenia

- pracovat samostatne a riadit prace v mensom kolektive.

Pocet .
. » tyzdennych Pocet.
Rozpis uciva predmetu Ro¢nik - . vyucCovacich
vyucovacich . . .
. hodin za ro¢nik
hodin
Uétovnictvo treti 1,5 49,5
Nazov tematického celku/Témy Pocet vyu€ovacich
hodin
1. Uvod do uctovnictva 5
1.1 Uvodna hodina - podstata, histéria uctovnictva a jeho 1
pravna Uprava
1.2 Zakladné pojmy Uctovnictva 1
1.3 Ulohy uctovnictva, uctovny informacny systém 2
2. Majetok a jeho zdroje krytia 6
2.1 Formy a zlozenie majetku - aktiva 2
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2.2 Zdroje krytia majetku — pasiva 2
2.3 Inventarizacia - vyznam, postup, druhy 2
3. Zaklady podvojného uctovnictva 28,5
3.1 Suvaha - obsah, druhy, zostavenie suvahy 3
3.2 Kolobeh majetku a hospodarske operacie 1
3.3 Suvaha v pohybe, zmeny suvahovych stavov 3
3.4 Uget a jeho podstata, sustava Uétov 1
3.5 Vznik suvahovych uctov 2
3.6 U&tovanie na stvahovych G&toch 5
3.7 Uzatvaranie uctov 3,5
3.8 Uétovanie nakladov a vynosov 4
3.9 Zistovanie a uctovanie vysledku hospodarenia 4
3.10 Zakladné zasady uctovania v podvojnej sustave 2
uctovnictva
4. Dokumentacia ué¢tovnych pripadov 5
4.1 Podstata uctovnej dokumentacie 1
4.2 Funkcie, druhy a nalezitosti uctovnych dokladov 1
4.3 Vyhotovenie dokladov - cviCenie 2
4.4 Spracovanie a obeh uctovnych dokladov 1
5. Uétovné zapisy a knihy 5
5.1 U&tovné zapisy, hlavna kniha 1
5.2 Synteticka a analyticka evidencia 1
5.3 Dennik 1
5.4 Opravy chybnych zapisov 1
5.5 Kontrola spravnosti u¢tovnych zapisov 1
o " tyzzgr?ﬁ;ch POEEL
Rozpis uciva predmetu Roé¢nik wucovacich vyucCovacich
y hodi hodin za ro¢nik
odin
Uétovnictvo stvrty 1 30
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyucovacich
hodin
1. Opakovanie uciva zo zakladov uctovnictva 2
1.1 Suhrnné cviCenie zo zakladov podvojného uctovnictva 2
2. Uétovanie na finanénych uétoch 14
2.1 Ramcova uctova osnova a uctovy rozvrh 1
2.2 Uétovanie o peniazoch v hotovosti 3
2.3 Uétovanie o ceninach 2
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2.4 Ugtovanie o peniazoch na ceste 2
2.5 Ugtovanie o bankovych Gétoch 2
2.6 Inventarizaéné rozdiely v pokladni a v ceninach 2
2.7 Ugtovanie o kratkodobych bankovych Gveroch 2
3. Zuctovacie vzt'ahy 14
3.1 Obsah uctovej triedy 3. Zuctovacie vztahy 1
3.2 Zuctovacie vztahy z obchodného styku 1
3.3 Ugtovanie o pohladavkach vo&i odberatefom , DPH na 2
vystupe
3.4 Uétovanie o zavézkoch voéi dodavatefom, DPH na vstupe 2
3.5 Uétovanie preddavkov v prevadzkovej oblasti 2
3.6 Ugtovanie miezd 6

2.5 VZOROVE UCEBNE OSNOVY PREDMETU POTRAVINY A VYZIVA

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Obsah ugiva predmetu potraviny a vyziva umozhuje ziakom ziskat teoretické vedomosti
o potravinach, surovinach, o ich zloZeni, vyZivovej hodnote, vplyvu na ludské zdravie, zdsadach ich
pouzivania ako ispravnej kombinacii. Ziaci ziskaju poznatky z oblasti osobnej a prevadzkovej
hygieny, pripravy a upravy spracovania potravin, vedomosti o &initeloch, ktoré vplyvaju na kvalitu
pokrmov pred tepelnou Upravou, pocCas tepelnej Upravy azmeny, ku ktorym dochadza pocas
spracovania potravin a surovin. Ziskaju prehlad o skladovani a priemyselnom spracovani, ako
i odbornej zru€nosti pri priprave jedal. Su€astou su exkurzie do potravinarskych zavodov, mliekarni,
pekarni, pivovarov, navsteva potravinarskych vystav, gastronomickych vystav a veltrhov. Tento
predmet medzi predmetovo suvisi s predmetmi odborny vycvik, bioldgia, technoldgia.

Ciefom predmetu je naucit’ ziakov zakladnym hygienickym predpisom a predpisom o bezpeénosti
pri praci pri spracovani potravin a surovin. Podrobne ich oboznamit s poZivatinami a jednotlivymi
druhmi potravin a surovin. Oboznamit’ ich s potravinarskym spracovanim jednotlivych druhov potravin
a surovin. Naudit ich aka je vyZivova hodnota jednotlivych druhov potravin, moZnosti ich kombinacie
a ich vplyv na ludské zdravie. Oboznamit’ Ziakov s novymi dovazanymi druhmi potravin a surovin.

Vyuéba sa realizuje v triede.

Cielfom vyucovacieho predmetu potraviny a vyziva v $tudijnom odbore 6445 K kuchar je poskytnut

Ziakom subor vedomosti, zruénosti a kompetencii o fyziolégii fudského tela, o potravinach, ich

pbévode, druhoch a zloZeni, o zdsadach spravnej vyZivy a vyzivovych norméach. Ziaci si budd formovat

logické myslenie a rozvijat vedomosti, zruénosti a kluCové kompetencie vyuZitefné aj v dalSom

vzdelavani, odbornom vycviku a v ob&ianskom Zivote. Ziaci nadobudni vedomosti o vybranych

potravindch a pojmoch, osvoja si zakladné vztahy medzi organizmom a vonkajSim prostredim, budu

ovladat vyuzitelnost potravin pre ich technologické spracovanie.

Kru€ové kompetencie:

Vo vyuCovacom predmete potraviny a vyziva vyuzivame pre utvaranie a rozvijanie nasledujucich

kluovych kompetencii vychovné a vzdelavacie stratégie, ktoré Ziakom umoznuju:

1. Spbsobilosti konat samostatne v spoloenskom a pracovnom zivote

- realne zdbvodnovat svoje nazory, konania a rozhodnutia,

- identifikovat priame a nepriame dbsledky svojej Cinnosti

2. Sposobilost interaktivne pouzivat vedomosti, informacné a komunikacné technoldgie,
komunikovat’ v materinskom a cudzom jazyku, identifikovat, vyhfadavat, triedit a spracovat rézne
informécie a informaéné zdroje,

- posudzovat vierohodnost roznych informa&nych zdrojov

3. Schopnost pracovat' v rdznorodych skupinach

- konStruktivne diskutovat a pozorne poluvat druhych, rozhodnut o vybere spravneho nazoru z
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réznych moznosti.

Obsah vzdelavania — rozpis uéiva

FOEEL Pocet
Rozpis uciva predmetu Roénik Jyﬁggcggig] vyucCovacich
y : hodin za ro€nik
hodin
Potraviny a vyziva prvy 2 66

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyu€ovacich

hodin
1. Pozivatiny, rozdelenie pozivatin 1
1.1 Potraviny, druhy a charakteristika potravin 1
2. Zlozenie potravin 8
2.1 Bielkoviny 1
2.2 Sacharidy 1
2.3 Tuky 1
2.4 Vitaminy 1
2.5 Mineralne latky 1
2.6 Voda 1
2.7 Enzymy 1
2.8 Potreba Zivin pre spravny vyvoj Cloveka 1
3. Akost’, uskladnenie, oSetrenie, konzervovanie potravin 4
3.1 Akost potravin 1
3.2 OSetrenie a prevoz potravin 1
3.3 Uskladnenie potravin 1
3.4 Konzervovanie potravin 1
4. Hygiena pri praci s potravinami a OBPP 3
4.1 Zakladné zakony, legislativhe normy 1
4.2 Spravna hygienicka a vyrobna prax 1
4.3 Ochrana zdravia a bezpec€nost pri praci 1
5. Hodnota potravin 4
5.1 Energeticka hodnota potravin 1
5.2 hodnota potravin 1
5.3 Vyzivova hodnota potravin 1
5.4 VypocCet energetickej hodnoty potravin 1
6. Obilniny 4
6.1 Stavba obilného zrna 1
6.2 ZloZenie obilnin 1
6.3 Druhy obilnin, pouZitie, skladovanie 1
6.4 Pouzitie a skladovanie obilnin 1
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7. Milynské vyrobky

7.1 Mletie obilia

7.2 Druhy mlynskych vyrobkov, pouzitie, skladovanie

7.3 Pouzitie a skladovanie mlynskych vyrobkov

7.4 Cestoviny

e RS

8. Pekarske vyrobky

8.1 Chlieb, pecivo

8.2 Jemné pecivo, trvanlivé pecivo

8.3 Ostatné pekarske vyrobky, Specialne vyrobky z obilia,

8.4 Kypriace prostriedky

I GES

9. Sladidla

9.1 Cukor

9.2 Med

9.3 Nahradné sladidla

PRk w

10.0Ovocie

10.1 Zlozenie ovocia

10.2 Rozdelenie, druhy ovocia

10.3 Vyrobky z ovocia

LSS

11. Zelenina

11.1 ZloZenie zeleniny

11.2 Rozdelenie, druhy zeleniny

11.3 Vyrobky zo zeleniny

LIS

12.Zemiaky, strukoviny, huby

H
H

12.1 Zlozenie zemiakov

12.2 Rozdelenie a druhy zemiakov

12.3 Skladovanie zemiakov

12.4 VVyrobky zo zemiakov

12.5 Zlozenie strukovin

12.6 Rozdelenie a druhy strukovin

12.7 VVyrobky zo strukovin, skladovanie strukovin

12.8 Zlozenie hub

12.9 Rozdelenie hub

12.10 Vyrobky z hub

12.11 Nebezpecenstvo otravy hubami

RIRrRRRIRIRIRIR IR P

13. Pochutiny

13.1 Koreniny, druhy korenin

13.2 Skladovanie a chyby korenia

13.3 Koreninové zmesi

13.4 Povzbudivé pochutiny, kava

13.5 Kavoviny

13.6 Caj

RlIRRRRkIN©
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13.7 Kakao 1
13.8 Ostatné pochutiny 1
14.Vajcia 3
14.1 Zlozenie vajec, triedenie vajec 1
14.2 Kvalita vajec, vyrobky z vajec 2
Pocet tyzdennych Pocet « ich
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyucovacich (r)]ce vyucovacie
. odin za ro¢nik
hodin
Potraviny a vyziva druhy 1 33
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyucovacich
hodin
1. Mlieko a mlie€ne vyrobky 6
1.1 ZloZenie mlieka, uprava mlieka 1
1.2 Konzumné mlieka, konzumné smotany, ochutené mlieka 1
1.3 Kyslomlie¢ne vyrobky 1
1.4 Zahustené mlieCne vyrobky, susené mlieCne vyrobky 1
1.5 Syry 1
1.6 Maslo 1
2. Tuky 3
2.1 Zivogidne tuky 1
2.2 Rastlinné tuky 1
2.3 Vyrobky zo ZivoCiSnych a rastlinnych tukov a olejov 1
3. Maso 8
3.1 Zlozenie, akost a zrenie masa 1
3.2 Zdravotna bezchybnost, oznacovanie, skladovanie a chyby 1
masa
3.3 Hovadzie maso 1
3.4 Telacie maso 1
3.5 Brav€ové maso 1
3.6 Baranie maso 1
3.7 Ostatné druhy jatoného masa 1
3.8 Vnutornosti 1
4. Masové vyrobky, konzervy, hydinové maso 3
4.1 Masové vyrobky, konzervy 1
4.2 ZloZenie hydinového masa, triedenie hydiny 1
4.3 Trhova uprava hydinového masa 1
5. Zverina, krali¢ie maso, zverina zo zveri z farmovych 2
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chovov

5.1 Zverina 1
5.2 Kraliie maso a zverina zo zveri z farmovych chovov 1
6. Ryby, kérovce, lasturniky, makkyse, obojzivelniky 5
6.1 Ryby, zloZenie rybieho masa, 1
6.2 Sladkovodné ryby 1
6.3 Morskeé ryby 1
6.4 Vyrobky z ryb 1
6.5 Kborovce, lasturniky, makkyse, obojzivelniky 1
7. Zakladné pravidla hygieny 6
7.1 VSeobecna hygiena, osobna hygiena 1
7.2 Hygiena a sanitacia pri praci s potravinami 1
7.3 Alimentarne nakazy a otravy 2
7.4 Hygienické poziadavky na zriadovanie a prevadzku 1
zariadeni spolo€ného stravovania
7.5 Hygienické poziadavky na vyrobu, pripravu, podavanie 1
pokrmov a napojov
L » tyzzgﬁﬁ;ch Pocet.
Rozpis uciva predmetu Roénik " . vyucCovacich
vyucovacich . o
. hodin za ro¢nik
hodin
Potraviny a vyziva treti 0,5 16,5
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyucovacich
hodin
1. Nealkoholické napoje 2
1.1 Pitna voda a mineralne vody 1
1.2 Priemyselne vyrabané nealkoholické napoje 1
2. Alkoholické napoje, kvasny priemysel 5,5
2.1 Pivo 1
2.2 Vino 1,5
2.3 Destilaty 1
2.4 Vplyv alkoholu na zdravie, nebezpecenstvo zavislosti 1
2.5 Kvasny priemysel, ocot, kyselina citrbnova 1
3. Zdrava vyziva a zdravie 4
3.1 Zdrava vyZiva 1
3.2 Zakladné pojmy 1
3.3 Zasady zdravej vyZivy, potravinova pyramida 1
3.4 VVyznam zdravej vyzivy 1
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4. Pridavné, pomocné a cudzorodé latky v potravinach

4.1 Pridavné a pomocné latky v potravinach

4.2 Cudzorodé latky v potravinach

4.3 Hodnotenie potravin

4.4 Nebezpecenstvo kontaminacie potravin

RIN|R Rk o

Pocet
tyzdennych
vyucovacich
hodin

Rozpis uciva predmetu Rocnik

Pocet
vyucovacich
hodin za ro¢nik

Potraviny a vyziva Stvrty 1

30

Nazov tematického celku/Témy

Pocet
vyucCovacich
hodin

1. Racionalna vyziva, alternativne spésoby stravovania,
lie€ebna vyziva

=
N

1.1 Racionalna vyZiva

1.2 Spravne stravovacie navyky

1.3 Vlaknina vo vyZive

1.4 Pitny rezim

1.5 Biopotraviny

1.6 Vegetarianstvo

1.7 Delena strava

1.8 Poziadavky na pozivatiny v diéthom stravovani

1.9 Vyznam a druhy diét

1.10 Stravovanie deti a mladeze

1.11 Stravovanie dospelych

1.12 Stravovanie starych ludi

RIRRIRIRIRIRIRIRIRRP

2. Poruchy prijmu potravy

2.1 Nevyvazena a nedostatocna vyziva

2.2 Anorexia

2.3 Bulimia

PR |P|w

3. Vplyv potravy na vznik civilizaénych ochoreni

3.1 Srdcovocievnych ochoreni

3.2 Obezity

3.3 Osteoporozy

3.4 Rakoviny

3.5 Alergii

3.6 Prevencia vzniku civilizacnych ochoreni

RlRRRR R o

4. Spravna vyziva a zdravie, zdravé pouzivanie potravin

O
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4.1 VyZiva a zdravie

4.2 VVyznam prirodnej stravy

4.3 Hotové vyrobky

4.4 modifikované vyrobky

4.5 Nakup zdravych potravin

4.6 pouzivanie ovocia a zeleniny

4.7 pouzivanie obilnin a strukovin

4.8 Zdravé pouzZivanie masa

RiRRRRR PR

4.9 pouzivanie mlieka, vajec, napojov

2.6 VZOROVE UCEBNE OSNOVY PREDMETU TECHNOLOGIA

Forma Studia denna

VyuCovaci jazyk slovensky

Obsah uciva predmetu technolégia umozriuje ziakom ziskat' teoretické vedomosti o gastronomii,
surovinach, zasadach ich pouzivania ako i spravnej kombinacii. Ciefom vyuCovacieho predmetu
technoldgia je poskytnut Ziakom vedomosti o kuchynskej uprave surovin pouzivanych pri priprave
réznych pokrmov, o spravnej technolégii pripravy pokrmov s vyuzitim novych modernych trendov v
ich priprave pri dodrziavani zasad spravnej vyrobnej praxe. Ulohou je oboznamit Ziakov s najnovsimi
trendmi pri priprave pokrmov, pri€¢om vyucujuci uplatfiuje zasady racionalnej vyzivy.

Obsah predmetu je Struktirovany do tematickych celkov. Vedomosti a zrucnosti, ktoré Ziaci

ziskaju pri Studiu v tomto predmete velmi Uzko suvisia so zabezpe€ovanim vyZivy, zloZzenim potravin
a biochemickymi procesmi, ktoré v nich prebiehaju. U&ivo sa sklada z poznatkov o potravinach,
hodnote potravin, potravinach rastlinného a Zzivo&iSneho pdvodu, pracovnych C¢&innostiach vo
vyrobnych strediskach.
Ziaci ziskaju poznatky zoblasti osobnej hygieny, prevadzkovej hygieny, pripravy, Upravy
a spracovania potravin. Ziaci ziskaju teoretické vedomosti o &initeloch, ktoré vplyvaju na kvalitu
pokrmov pred tepelnou Upravou, pocas tepelnej Upravy azmeny, ku ktorym dochadza pocas
spracovania potravin a surovin, oich spravnom skladovani a priemyselnom spracovani, ako
i odbornej zru¢nosti.

Tento predmet medzipredmetovo suvisi s predmetmi  Odborny vycvik, Bioldgia, Potraviny
a vyziva.

Cielom vyucovacieho predmetu technolégia v Studijnom odbore 6445 K kuchar je poskytnut
Ziakom subor vedomosti a zruénosti o potravinach ich akosti, zlozenie, skladovanie, formovat logické
myslenie a rozvijat vedomosti a zru€nosti pri priprave jedal a kluCové kompetencie vyuzivané aj
v dalsom vzdelavani, odbornom vycviku a ob&ianskom Zivote. Ziaci ziskavaju poznatky o
potravinach, technologickych postupoch, realizacii technologického spracovania, vyuzitelnosti
potravin, bezpecnosti pri praci a hygiene.

Prehlad vychovnych a vzdelavacich stratégii:
Klacové kompetencie:
Vo vyu€ovacom predmete technoldgia vyuzivame pre utvéranie a rozvijanie nasledujucich
kfucovych kompetencii vychovné a vzdelavacie stratégie, ktoré Ziakom umoziuju:
a) Spdsobilosti konat samostatne v spoloéenskom a pracovhom Zivote
- redlne zdévodnovat svoje nazory, konania a rozhodnutia,
- porovnat bezné pravidla, zakonitosti, predpisy, socialne normy, mordlne zasady, vlastné a
celospologenské oCakavania v systéme, v ktorom existuje,
- identifikovat priame a nepriame dbsledky svojej Cinnosti pri priprave pokrmov ,
- vybrat si spravne rozhodnutie a ciel z réznych moznosti pri technologickych postupoch ,
- vysvetlit svoje zivotné plany, zaujmy a predsavzatia,
- popisat svoje ludské prava, popisat svoje povinnosti, zaujmy, obmedzenia a potreby,
- zdobvodnovat svoje argumenty, rieSenia, potreby, prava, povinnosti a konanie.
b) Spdsobilost interaktivne pouzivat vedomosti, informaéné a komunikaéné technologie,
komunikovat v materinskom a cudzom jazyku
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- spolahlivo vyjadrovat sa v materinskom jazyku v pisomnej a hovorenej forme,

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

- rieSit bezné matematické priklady a rézne situacie,

- 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 so zdkladnymi informacno-komunikanymi technol6giami.

¢) Schopnost pracovat v réznorodych skupinach
- prejavit empatiu a sebareflexiu,

- vyjadrit svoje pocity a korigovat’ negativitu,

- pozitivhe motivovat seba a druhych,

- stanovit priority cielov pri priprave pokrmov a jednotlivych technologickych postupoch

- prezentovat svoje myslienky, navrhy a postoje,
- konstruktivne diskutovat a pozorne poc¢uvat druhych,

- rozhodnut o vybere spravneho nazoru z réznych moznosti v ramci technologickych uprav
- urCovat najzavaznejSie rysy problému, r6zne moznosti rieSenia, ich klady a zapory v danom

kontexte a aj v dlhodobych suvislostiach,
- spolupracovat pri rieSeni problémov s inymi fudmi,
- samostatne pracovat v men3om kolektive,
- urCovat nedostatky v pracovnych vykonoch,

- predkladat spolupracovnikom vlastné navrhy na zlepSenie prace pri priprave pokrmov, bez

zaujatosti posudzovat navrhy druhych,

- prispievat k vytvaraniu ustretovych medziludskych vztahov, predchadzat osobnym konfliktom,

- nepodliehat predsudkom a stereotypom v pristupe k druhym.

Obsah vzdelavania - rozpis uciva

FOTEL Pocet
Rozpis uciva predmetu Roénik \Eyﬁggcggﬁ;\ vyucCovacich
y : hodin za ro€nik
hodin
Technolégia prvy 2 66

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyu€ovacich
hodin

1. Uvod do gastronémie

1.1 Uvod do predmetu a historicky vyvoj gastronémie

1.2 Vyvoj gastrondmie v Eurépe a svete

1.3 Vyvoj gastrondmie u nas

1.4 ZazZitkova gastronémia

e S

2. Normovanie a zakladné pisomnosti

2.1 Oboznamenie sa s recepturami (TN,SN,PN)

2.2 VVypocet spotreby surovin (straty T a M)

2.3 Normovaci list (tvorba) NL

2.4 Pisomnosti vo VS - Ziadanky, vydajky, vyrobny vykaz

e GRS

3. Zariadenie vyrobného strediska (VS)

3.1 stredisko (VS) rozdelenie, dispozi¢né rieSenie

3.2 strojné zariadenie a vybavenie VS

3.3 inventar a nadoby

I ES
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3.4 Zariadenia na umyvanie riadu

4. Hygiena a OBPP

4.1 osobna, pracoviska, potravin HCCP

4.2 ustanovenia o OBPP

4.3 a bezpec€nost pri praci so strojnym zariadenim

I

5. Pracovnici VS, ich povinnosti

N

5.1 Pracovnici vo VS a ich povinnosti

H

5.2 Pomécky pracovnikov VS

[EEN

6.Spracovanie surovin- mechanicka predpriprava a
uprava

©

6.1 Uel a charakter technologickej Upravy surovin

6.2 Cistenie surovin suchym a mokrym spésobom

6.3 Opracovanie zeleniny zemiakov, ovocia

6.4 Predpriprava masa jato¢nych zvierat

6.5 Predpriprava ryb, mrazenych, solenych...

6.6 Predpriprava hydiny a mias na gril

6.7 Predpriprava zveriny

6.8 Mechanické spracovanie surovin

6.9 Korene nie, mletie a Slahanie

RRRRRR R RR

7. Tepelné spracovanie surovin

H
H

7.1 Varenie — tedria , varenie ZivoCiSnej stravy

7.2 Varenie rastlinnej stravy

7.3 Novodobé varenie - suvi, pod teplotné

7.4 Dusenie — tedria — zaklady

7.5 Dusenie ZivoCiSnej a rastlinnej stravy

7.6 Pedenie - tedria

7.7 PeCenie ZivoCiSnej a rastlinnej stravy

7.8 Barbecue - grilovanie

7.9 Vyprazanie - teoria

7.10Vyprazanie ZivoCiSnej rastlinnej stravy

7.11Gratinovanie a zapekanie

RIRrRRRIRIRIRIR IR R

8. Zariadenia na tepelné spracovanie, chladiace zariadenia

8.1 Druhy zariadeni na tepelné spracovanie

8.2 Zariadenie na udrZiavanie a vydaj stravy

8.3 Prenosné tepelné zariadenia vyuzivané v zazitkovej
gastronomii- grily platne, vozik

PRk |o

8.4 Chladiace zariadenia a vakuovanie

[EEN

8.5 Mraziace zariadenia a netypické, ale u€inné uchovavanie
potravin

H

9. Polievky, spracovanie , druhy

[EEN
N

9.1 Polievky charakteristika — vyznam

9.2 Rozdelenie a podavanie polievok

9.3 Hnedé polievky, zakladné a iné vyvary

PR
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9.4 Zavarky a vlozky do vyvarov

9.5 Biele polievky charakteristika, vyznam

9.6 Rozdelenie a podavanie bielych polievok

9.7 Specialne polievky charakteristika, vyznam a podavanie

9.8 Specialne hnedé a biele polievky

9.9 Uprava polievok pred hostom

9.10 Diéetne a konvinentné polievky

9.11 Studené polievky a polievky na objednavku

9.12 Krajove, netradicne, Specifické polievky

RiRRRRR PR

10. Omacky

=
N

10.1 Charakteristika a vyznam a zasady pripravy omacok

10.2 Fondy tmave, svetlé, redukcie- priprava

10.3 Zahust'ovanie, dochucovanie, legirovanie omacok

10.4 Rozdelenie omacok- zakladné biele

10.5 Zakladné hnedé omacky

10.6 Jemné maslové omacky

10.7 Specialne- paradajkova a Spanielska oméacka

10.8 Studené omacky- krycie, majonézové

10.9 Narodné a regionalne omacky

10.10 Ovocné omacky

10.11 Specialne omadcky

10.12 Omacky

RIRRIRIRRIRRIRRRR

Pocet tyzdennych
vyucovacich
hodin

Rozpis uciva predmetu Rocnik

Pocet vyu€ovacich
hodin za roCnik

Technoldgia druhy 2

66

Nazov tematického celku/Témy

Pocet
vyucovacich
hodin

1. Prilohy a doplnky k hlavhym jedlam

=
a1

1.1 Charakteristika, vyznam ,druhy, davkovanie priloh

1.2 Prilohy zo zemiakov, tepelné upravy — druhy

1.3 Prilohy z ryZe a inych obilnin, uprava a druhy

1.4 Prilohy z muky a cestovin uprav- druhy

1.5 Prilohy zo strukovin uprava —druhy

1.6 Prilohy zo zeleniny uprava

1.7 Prilohy z ovocia uprava — druhy priloh

1.8 Doplnky- jednoduché Salaty, nalevy, obloZenia

1.9 Dresingy- druhy — priprava

RINFPINEFPININININ

2. Bezmasité jedla

2.1 Charakteristika, vyznam a rozdelenie

28




2.2 Jedla zo zemiakov

2.3 Jedla zo zeleniny

2.4 Jedla z ovocia

2.5 Jedla z ryze

2.6 Jedla z cestovin

2.7 Jedla z hub

2.8 Mucne slané jedla

2.9 Mucne sladkeé jedla

2.10 Jedla z vajec

2.11 Jedla zo syrov

2.12 Jedla starych mam

NIFRPIFRPINNEFEPINEFEININDN

3. Jedla z hovadzieho masa

[EY
o

3.1 Charakteristika masa, delenie,

3.2 Mechanicka a chemicka predpriprava masa

3.3 Tepelna uprava varenim

3.4 Dusenie- priprava zakladov

3.5 Tepelna uprava dusenim

3.6 Tepelna uprava pe€enim , na anglicky sposob

3.7 Grilovanie hovadzieho masa

3.8 Tepelna uprava vnutornosti

RlRIRIRIR RN

4. Jedla z tefacieho masa

4.1 Charakteristika a delenie telacieho masa

4.2 Mechanicka a chemicka predpriprava masa

4.3 Tepelna uprava varenim a zapravanim

4.4 Tepelna uprava dusenim

4.5 Tepelna uprava peCenim a plnenim —rbézne plnky

4.6 Tepelna uprava vyprazanim

4.7 Uprava telacich vnutornosti.
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5. Jedla z bravéového masa

=
N

5.1 Charakteristika a delenie bravéového masa

5.2 Tepelna uprava varenim a dusenim

5.3 Tepelna uprava pecenim

5.4 Tepelna uprava vyprazanim

5.5 Tepelna uprava vnutornosti

5.6 Tepelna uprava udeného masa , jeho pouZitie priprave
pokrmov

NIFRPIFRPIFPINN

5.7 Slanina- druhy a pouzitie v kuchyni

[EEN

5.8 BravCové hody

Pocet
tyZdennych
vyucovacich
hodin

Rozpis uciva predmetu Roc¢nik

Pocet
vyucovacich

hodin za ro¢nik

Technoldgia treti 15

49,5
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Nazov tematického celku/Témy

Pocet
vyucovacich

hodin
1. Jedla z ryb, kérovcov ,lasturnikov, makkysov. 5
1.1 Charakteristika a rozdelenie ryb 2
1.2 Tepelna uprava sladkovodnych a morskych ryb vareni 1
a dusenim
1.3 Tepelna uprava sladkovodnych a morskych ryb pecenim 1
a vyprazanim
1.4 Tepelna uprava makkysov , lasturnikov, kbrovcov 1
2. Jedla z hydiny 9
2.1 Charakteristika a rozdelenie hydiny 2
2.2 Drezirovanie, vykostovanie, porciovanie a plnenie hydiny 2
pred tepelnym spracovanim
2.3 Tepelna uprava vareni a dusenim 1
2.4 Tepelna uprava pecCenim a plnenim a pe€enim 2
2.5 Tepelna uprava vyprazanim 1
2.6 Tepelna uprava drobov a vnutornosti 1
3. Jedla zo zveriny 7
3.1 Charakteristika a rozdelenie zveriny 2
3.2 Mechanické a chemické spracovanie zveriny- predpriprava 2
3.3 Tepelna uprava jednotlivych druhov zveriny -vysoka, nizka 1
3.4 Tepelna uprava jednotlivych druhov zveriny- ostatna 1
3.5 Tepelna uprava drobov a vnutornosti zo zveriny 1
4. Jedla z baranieho a kozieho masa 4
4.1 Charakteristika a rozdelenie baranieho a kozieho masa 1
4.2 Tepelna uprava vareni, dusenim 1
4.3 Tepelna uprava plnenim a peCenim , vyprazanim 1
4.4 Tepelna uprava drobov a vnutornosti z baranieho a 1
kozieho masa , spracovanie jahniat a kozliat
5. Ostatné druhy jato¢nych zvierat 1
5.1 Charakteristika a rozdelenie ostatnych druhov ako ja ich 1
tepelné spracovanie
6. Jedla pripravované z mletého masa 2
6.1 Spracovanie surového masa mletim a kutrovanim 1
6.2 Tepelné spracovanie upraveného masa 1
7. Jedla na objednavku 9
7.1 Charakteristika jedal na objednavku, vhodné druhy surovin 1
na pripravu, ¢asti masa vhodné na pripravu jedal
7.2 Spbsoby a techniky pripravy jedalna objednavku 1
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7.3 Jedla na objednavku z mias jato¢nych zvierat

7.4 Jedla na objednavku z ryb , hydiny , zveriny, a vnutornosti

7.5 Priprav $tiav — fondy k minatovym pokrmom

7.6 Vhodné prilohy a oblozenia k minutkam

7.7 Uprava mias na anglicky spdsob , grilovanie — Gpravy

7.8 Priprava minutiek v alobale, griloch, mikrovinnej rare

7.9 DokoncCovanie jedal pred zrakom hosta —porciovanie,
flambovanie

e I

8. Teplé a studené muéniky a napoje

ol

8.1 Zakladné cesta a mechanické spracovanie ciest

8.2 Jednoduché teplé i studené mucniky zo zakladnych ciest

8.3 Zlozité teplé a studené mucniky zo zakladnych ciest

8.4 Teplé a studené pudingy, krémy, plnky

8.5 Spracovanie ovocia v cukrarni —Salaty, pohare

8.6 Zmrzliny -zakladné a vyrobky zo zmrzliny

8.7 Cukrarske polotovary a vyrobky z nich —torty, korpusy....

8.9 Teplé a studené napoje

(IR
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8.10 Moderné tanierové dezerty: soufflé, parfait, carpaccio,
mouse, tartar, studené omacky — coulis

=
o

9. Specialna priprava jedal

9.1 Flambovanie- méasa, mucnikov, ovocia

H

9.2 Syrové a masové fondue, raclette, horuca platna, kamen

Pocet
tyzdennych
vyucovacich
hodin

Rozpis uciva predmetu Roc¢nik

Pocet
vyucCovacich
hodin za ro¢nik

Technolégia Stvrty 1
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Nazov tematického celku/Témy

Pocet
vyucovacich
hodin

1. Studena kuchyna

[EEN
»

1.1 Charakteristika vyvoj studenej kuchyne

1.2 Aspik- druhy , priprav, pouZitie, pochutkové masla

1.3 Maslové peny, krémy, natierky

1.4 Oblozené chlebiky, chutovky a kanapky

1.5 Pokrmy zo syrov

1.6 Zlozité Salaty a kokteily

1.7 Plnena zelenina a pokrmy z vajec

1.8 Pokrmy z ryb a kaviaru

1.9 Teriny a fase, uprava terin

1.10 Uprav pastét a pastétového cesta

RRRRRRR R R R
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1.11 Quiche 1
1.12 Uprav galantiny a balotiny 1
1.13 Peny- mouse 1
1.14 Zasady pripravy studenych mis 1
1.15 Studené misy a bufetové stoly 1
1.16 Speciality studenej kuchyne — medajléniky, carpaccio 1
2. Progresivne spdsoby pripravy jedal 3
2.1 Makromolekularna kuchyna 1
2.2 VVyznam konvenienc¢nych potravin pri priprave jedal a ich 1
pouZzitie

2.3 Priprava zmrazenych a konzervovanych jedal 1
3. Priprava jedal v prirode a improvizovanych 4
podmienkach

3.1 Charakteristické znaky pripravy jedal, hygiena pripravy, 1

predpriprava surovin

3.2 Technické vybavenie na pripravu jedal v prirode 1
3.3 Charakteristické druhy jedal pripravovanych v prirode 1
3.4 Barbecue a zahradna slavnost 1
4. Diétne stravovanie 4
4.1 Pojem diéta a rozdelenie diét 1
4.2 Redukéné diéty a vhodné pokrmy 1
4.3 LieCebné diéty — rozdelenie a oboznamenie sa s druhmi 2
5. Cudzie kuchyne 3
5.1 Cudzie kuchyne a ich lenenie 1
5.2 Charakteristika vybranych svetovych kuchyn 2

2.7 VZOROVE UCEBNE OSNOVY PREDMETU ADMINISTRATIVA A
KORESPODENCIA

Forma Studia denna
Vyu€ovaci jazyk slovensky

Ucivo predmetu administrativa a koreSpondencia zahffia nacvik desatprstovej hmatovej
metddy, nacvik normalizovanej Upravy textu, dodrziavanie platnych noriem pri pisani a formalnej
Uprave textu, vypracovavanie vecne, Stylisticky, gramaticky spravnych a psychologicky ucinnych
pisomnosti z administrativnej praxe — pisomnosti pri plneni a porusovani kdpnych zmliv, pisomnosti
pri organizacii a riadeni podniku a pisomnosti pravneho charakteru. Predmet suvisi s obsahom
vSetkych odbornych predmetov, preto je nevyhnutné uplatfiovat medzipredmetové vztahy. Osobitnu
pozornost treba venovat medzipredmetovym vztahom s predmetom informatika, hlavne pri praci s
textovymi editormi a tabufkovym editorom. Na predmet nadvazuju odborné predmety ekonomika,
manazment a marketing, uc¢tovnictvo, svet prace aj slovensky jazyk.

Vyuc€ba prebieha v odbornej u€ebni na PC, Ziaci pracuju v programoch ATF a Microsoft Word
v jednohodinovej tyzdennej dotacii v 2. roéniku a 0,5 hodinovej dotéacii v tretom ro&niku. Pri praci
prevazuje samostatna praca ziakov a pisomnosti, ktoré Ziaci vytvoria su podkladom k maturitnej
skuske.
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Cielom vyuCovacieho predmetu administrativa a koreSpondencia v Studijnom odbore 6445
K kuchar je poskytnat Ziakom vedomosti azru€nosti na uspe3né vykonavanie odbornych
administrativnych prac.
Ziaci ziskaju praktické zrudnosti desatprstovej hmatovej metddy, ziskaji spravne navyky pisania na
klavesnici pocitaCa, osobitnej upravy textu, presnosti a zvySovania rychlosti pisania.
Vo vyu€ovacom predmete si Ziaci osvojuju a rozvijaju nasledovné kfu¢ové kompetencie:
Spdsobilosti konat' samostatne v spoloéenskom a pracovnom Zivote
- logicky a realne zdbvodiiovat svoje nazory, konania a rozhodnutia,
- identifikovat priame a nepriame dosledky svojej Cinnosti,
- vybrat' si spravne rozhodnutie a ciel z réznych moznosti,
- definovat svoje ciele a progndzy
Spésobilost’ interaktivne pouZivat’ vedomosti, informaéné a komunikacné technoldgie, 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,
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.

Obsah vzdelavania — rozpis uciva

Pocet .
o " tyzdennych FOEEN
Rozpis uciva predmetu Roénik vyuSovacich vyucCovacich
hodi hodin za ro€nik
odin
Admlglstratlva_l a druhy 1 33
koreSpodencia
Nazov tematického celku/Témy Pocet vyuCovacich
hodin
1. Nacvik pisania na klavesnici 28
1.1 Nacvik pismen na strednom, dolnom a hornom rade 12
1.2 Nacvik pismen na Ciselnom rade 10
1.3 Nacvik velkych pismen, diakritickych znamienok 2
1.4 Uprava pisania &islic, znagiek, 8asovych udajov, datumu 2
1.5 Nacvik upravy textu 2
2. Nacvik pisania adries 5
2.1 Zasady pisania adries 1
2.2 OznacCenie prijimatela 1
2.3 dodania 1
2.4 Prepravné udaje 1
2.5 Pisanie adries v listoch 1
Rozpis uciva predmetu Rocnik | poget tyzdennych | Pocet vyugovacich
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vyuc€ovacich hodin za ro¢nik
hodin
paministrativa a treti 0,5 16,5
orespodencia
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyucovacich
hodin
1. Normalizovana uprava pisomnosti 55
1.1 STN 016910 — Struktura listu 1
1.2 Odvolavacie udaje 1
1.3 textu listu 1
1.4 Zakoncenie listu 1
1.5 Zasady spravnej Stylizacie 1,5
2. Pisomnosti vobchodnom styku 6
2.1 Dopyt 1
2.2 Ponuka 1
2.3 Objednavka 1
2.4 Urgencia 1
2.5 Reklamacia 1
2.6 Upomienka 1
3. Personalne pisomnosti 3
3.1 Ziadost o miesto — motivaény list 1
3.2 Zivotopis 1
3.3 Skoncenie pracovného pomeru 1
4. Jednoduché pravne pisomnosti 2
4.1 Potvrdenie, splnomocnenie 1
4.2 Uznanie dlhu 1

2.8 VZOROVE UCEBNE OSNOVY PREDMETU APLIKOVANA INFORMATIKA

Forma Studia denna

VyuCovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu

Predmet aplikovana informatika poskytuje Ziakom vedomosti a zru€nosti potrebné pre
pouzivanie najrozSirenejSich programovych aplikacii na osobnych pocitaoch, ¢o ma v su¢asnom
spolodenskom a ekonomickom systéme nezastupitelné miesto. Ziaci su vedeni k spravnemu
vyuzivaniu pojmov z oblasti hardwaru a softwaru. Zaroven su vedeni k tomu, aby ziskali praktické
zruénosti s operanym systémom na uzivatelskej Urovni, s kancelarskym balikom MS Office. Texty,
tabulky a v nich zodpovedajuce funkcie a grafy saziaci naucia premietnut do programu MS
PowerPoint. Jednou z naro€nejSich tém z oblasti informacnych a komunikaénych technolégii je, aby
Ziak zvladol efektivne pracu s informaciami, predovdetkym s vyuZitim prostriedkov informacénych
a komunikaénych technolégii s vyuzitim aplikaCného programu BlueGastro. Vyznamnou sucastou
dosiahnutych kompetencii je zvladnutie prace s informaciami v prostredi lokélnej siete a v sieti
Internet.
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Pésobenim predmetu aplikovand informatika a aplikovanim informacnych technoldgii sa vyuZivaju
vedomosti ziskané vtomto predmete vo vyulovani inych predmetov ako su administrativa
a koreSpondencia, technoldgia, ekonémia a ekonomika, matematika a odborny vycvik.

Ciefom vyuCovacieho predmetu aplikovana informatika v Studijnom odbore 6445 K kuchar je
poskytnut’ Ziakom vedomosti a zru€nosti na uspesne vykonavanie odbornych administrativnych prac.
Zdokonalit' Zziakov v ziskavani poznatkov a zru€nosti pri komplexnom rieSeni obchodnych pripadov,
znasat riziko azodpovednost vo firmach. Ziaci ziskaju praktické zruénosti so spracovanim
administrativnych pisomnosti hospodarskej praxe pomocou prostriedkov IKT.

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 dbsledky svojej ¢innosti,

- vybrat si spravne rozhodnutie a ciel z réznych moznosti,

- definovat svoje ciele a prognozy

- zdobvodnovat svoje argumenty, rieSenia, potreby, prava, povinnosti a konanie
Spdsobilost interaktivne pouZivat vedomosti, informaéné 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 rézne informacie a informacné zdroje,
- posudzovat vierohodnost roznych informacnych zdrojov,

- overovat a interpretovat ziskané udaje,

- pracovat s elektronickou postou

- pracovat' s r6znymi pokrocilejSimi informacnymi a komunikaénymi technologiami
Schopnost pracovat’ v réznorodych skupinach

- prejavit empatiu a sebareflexiu,

- stanovit priority ciefov,

- 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.

Ao Pocet
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik Jyﬁgicggi; vyucCovacich
y hodi hodin za ro¢nik
odin
Aplikovana informatika Stvrty 1 30
Nazov tematického celku/Témy — \rl]ygté(?gvamch
1. Tabulkovy procesor MS Excel 1
1.1 Tabulkovy procesor MS Excel 1
2. Internet a poc€itacové siete 1
2.1 Internet a pocitaCové siete 1
3. MS Power Point 12
3.1 Zasady prace a tvorba prezentacie 1
3.2 Osnova, snimok 1
3.3 Formatovacie znaky, odstavec, textové pole 1
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3.4 Zahlavie a pata 1
3.5 Farba, uprava, zmena poradia snimkov 1
3.6 Vkladanie objektov, obrazkov 1
3.7 Animacie, efekty 1
3.8 Kombinovanie vystupov z Wordu, Excelu a inych aplikacii 2
3.9 Zadanie projektovej ulohy 1
3.10 Kompletizacia a prezentacia projektovej ulohy 2
4. Aplikacny softvér - napr. BlueGastro 16
4.1 Skladové hospodarstvo 1
4.2 Vedenie skladovych zasob v priemernej nakupnej cene 2
4.3 Skladové karty, pohyby tovaru, inventury 1
4.4 \/yroba a receptury 1
4.5 Delenie receptur do gastronomickych skupin 1
4.6 Zadavanie mnozstiev surovin do receptur na fubovolny 1
pocet porcii

4.7 Evidencia technologického postupu pripravy pokrmov 1
s charakteristikou pokrmov

4.8 Tlac receptur 1
4.9 Spolo¢né stravovanie 1
4.10 Tvorba objednavok akcii 2
4.11 Tvorba dodacich listov 2
4.12 Tvorba vyrobnych planov s rozpisom surovin 2

2.9 VZOROVE UCEBNE OSNOVY PREDMETU MEDZINARODNA
GASTRONOMIA

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Obsahom predmetu medzinarodna gastrondmia je oboznamit sa a spoznat gastronémiu
réznych krajin, kedZe to patri do kultirneho dediéstva kaZdého néroda. Pokrmy a népoje
charakteristické pre ur€ity narod su spojené s uplathovanim réznych zvyklosti a tradicii pri stolovani.

Cielom predmetu je prehibit vedomosti a zruénosti v oblasti gastronémie jednotlivych néarodov.
Ziaci bliz&ie spoznaju krajinu, jej zvyky, gastronémiu a pre fu typické potraviny a spésob pripravy
jedal. Osvoja si vedomosti o spdsobe podavania jedal a napojov a osobitosti stolovania v jednotlivych
krajinach.

Tento predmet nadvézuje a dopiiia predmety technolégia a odborny vycvik.
Vyuc€ba predmetu sa realizuje v triede s dotaciou 1 hodina tyzdenne vo 4. ro¢niku.

Cielom predmetu medzinarodna gastronémia v Studijnom odbore 6445 K kuchar je poskytnut
Ziakom vedomosti o medzinarodnej gastronomii. Vzdelanie smeruje k tomu, aby Ziaci nadobudnuté
zru€nosti a vedomosti vedeli zuZitkovat v akomkolvek type stravovacieho zariadenia, aby po
ukong&eni $tudia vedeli pracovat samostatne a na pozadovanej odbornej trovni. Ziaci musia ovladat
jednoduché, ale aj zloZitejSie receptury a ich pripravu. Musia si osvojit vhodny spésob spolo&enského
spravania a komunikacie s hostom aj v cudzom jazyku. Samozrejmostou musi byt dodrziavanie
osobnej a pracovnej hygieny a zasad bezpecnosti pri praci. Stratégia vyucby odbornej vychovy je
zalozena na ¢o najvy$som praktickom precvi¢ovani a upeviiovani si jednotlivych zruénosti.

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

Spdsobilosti konat samostatne v spoloéenskom a pracovhom Zivote

- logicky a realne zdbvodiiovat svoje nazory, konania a rozhodnutia,
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- identifikovat priame a nepriame désledky svojej €innosti,

- vybrat si spravne rozhodnutie a ciel z réznych moznosti,

- definovat svoje ciele a prognozy

- zdbdvodhovat 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 réznych informacnych zdrojov,

- overovat a interpretovat ziskané udaje,

- pracovat s elektronickou postou

- pracovat s roznymi pokrocilejSimi informacnymi a komunikacnymi technoldgiami
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

Pocet .
o » tyzdennych FEet
Rozpis uCiva predmetu Rocnik vyugovacich vyl’JcovaC|9h’
hodin hodin za ro¢nik
Medzinérpdpé Sturty 1 30
gastronomia
Nazov tematického celku/Témy Pocet vyu€ovacich
hodin

1. Medzinarodna gastronémia 2

1.1 Vznik medzinarodnej gastronémie 1

1.2 Vychodiskové kuchyne pre vznik medzinarodnej 1
gastronomie

2. Eurépska gastronémia 15

2.1 Charakteristika a historia eurdpskej gastronémie, Vznik 1

kulinarstva v Eurdpe

2.2 Slovenska kuchyna 1

2.3 Ceska kuchynia 1

2.4 Polska, Ruska, Ukrajinska kuchyna 2

2.5 Talianska , Spanielska, Portugalska kuchyna 2

2.6 Francuzska kuchyna 1

2.7 Grécka, Chorvatska, Bulharska 1
kuchyna

2.8 Madarska, Rumunska kuchyna 1

2.9 Belgicka, Holandska, Luxemburska kuchyra 1

2.10 Nemecka , Rakuska, Svajgiarska kuchyna 1

2.11 Danska, Svédska, Nérska, Finska kuchyria 1
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2.12 Anglicka , Irska, Skétska kuchyna 1

2.13 Kuchyne stredomorskych ostrovov- Kréta, Cyprus... 1

3. Gastronémia ostatnych kontinentov 13

3.1 Zapadoazijské kuchyne: Turecka, Arabska kuchyra

3.2 Kuchyne indického polostrova

3.4 Cinska kuchyna

1
1
3.3 Vychodoazijské kuchyne: Japonska, Korejska kuchyna 1
1
1

3.5 Sinajské kuchyne: Laoska, Vietnamska, KambodzZska
kuchyna

3.6 Severoazijské kuchyne - Nepal, Mongolsko, Rusko 1

3.7 Australia , Novy zéland a tichomorské ostrovy- Hava,... 1

3.8 Africka kuchyna 1

3.9 Juhoamerické kuchyne: Brazilska, Argentinska, Chilska 1

kuchyna

3.10 Kuchyne karibskej oblasti: Kuba a karibské ostrovy 1

3.11 Stredoamerické kuchyne: Mexicka, Kolumbijska, Texaska 1
kuchyna

3.12 Severoamerické kuchyne: USA, Kanadska kuchyna 1

3.13 Vplyv nabozenstva na gastronémiu- Zidovska, Romska 1
kuchyna

2.10 VZOROVE UCEBNE OSNOVY PREDMETU TECHNIKA OBSLUHY A
SLUZIEB

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Ulohou predmetu technika obsluhy a sluzieb je umoznit Ziakom ziskat vSeobecné poznatky
v oblasti spolo¢enského spravania, vystupovania pri rozli€nych pracovnych aktivitach s osobitnym
zretelom na spolo€ensku uroven obsluhy a poskytovania sluZieb, ale aj poznatky z estetiky a etiky
pracovnika v sluzbach CR, poznatky z psycholégie prace s klientom.

V obsahu uciva predmetu je technika jednoduchej a zlozitej obsluhy pri osobitnych prilezitostiach,
Ziaci ziskavaju zakladné vedomosti, zruénosti a navyky spolo¢enského spravania a diplomatického
protokolu pri réznych prilezitostiach organizovanych v gastronomickom zariadeni. Oboznamia sa
s inventarom, jeho rozdelenim, naucia sa prakticky pouzivat inventar v roznych podmienkach a pri
réznych prilezitostiach, s pripravou prevadzky odbytového strediska, organizaciou prace, ziskaju
vedomosti zo systémov a spbsobov obsluhy a oboznamia sa s poziadavkami na obsluhu
i s povinnostami obsluhujuceho persondlu. Osvoja si poznatky z oblasti stravovacich zvyklosti
a zostavovania jednoduchého a slavnostného menu. Pri vyuébe sa vyuzivaji medzi predmetové
vztahy s predmetmi TPP, Potraviny a technoldgia pripravy pokrmov, Bioldgia a vyZiva, Komunikacia
a prezentacia, cudzie jazyky, Informatika, MAT.

Cielom predmetu technika obsluhy v Studijnom odbore 6445 K kuchar je poskytnut Ziakom
vedomosti o technike obsluhy, jednoduchej a zlozitej obsluhy, slavnostného stolovania a oboznamit
ich s beZnym a 8pecialnym inventarom pouzivanym pri obsluhe. Déraz sa kladie na komunikaciu
s hostom. Vzdelanie smeruje k tomu, aby Ziaci nadobudnuté zruénosti a vedomosti vedeli zuzitkovat
v akomkolvek type stravovacieho zariadenia, aby po ukonCeni Studia vedeli pracovat samostatne a
na pozadovanej odbornej Grovni. Ziaci musia ovladat jednoduchu obsluhu, zloZiti obsluhu, obsluhu
pri slavnostnych prileZitostiach, obsluhu v Specializovanych zariadeniach a v zariadeniach so
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spolo¢ensko-zabavnou funkciou. Musia si osvojit vhodny spésob spoloéenského spravania

a komunikacie s hostom aj v cudzom jazyku. Samozrejmostou musi byt dodrziavanie osobnej a
pracovnej hygieny a zasad bezpecénosti pri praci. Stratégia vyucby odbornej vychovy je zalozena na
€o najvy3Som praktickom precviCovani a upevrfiovani si jednotlivych zruénosti.

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

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

- identifikovat priame a nepriame dosledky svojej Cinnosti,

- vybrat si spravne rozhodnutie a ciel z r6znych moznosti,

- definovat svoje ciele a progn6zy

- zdbvodiovat 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 rézne 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 ciefov,

- 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

FOEE Pocet
Rozpis uciva predmetu Roénik Jyﬁggcggg;] vyucCovacich
y . hodin za ro¢nik
hodin
Technika obsluhy a sluzieb prvy 1 33
Nazov tematického celku/Témy Pocet vyu€ovacich
hodin
1. Zasady hygieny a bezpecnosti pri praci 4
1.1 Osobna hygiena 1
1.2 Pravidla hygieny na pracovisku 1
1.3 Bezpecnost pri praci 1
1.4 Pravidla bezpec€nej prace v obsluhe 1
2. Inventar a zariadenie 6
2.1 Stolovy a sedaci inventar 1
2.2 Velky stolovy inventar 1
2.3 Pribory na konzumovanie 1
2.4 Prekladacie pribory 1
2.5 Inventar na pokrmy 1
2.6 Inventar na studené a teplé napoje 1
3. Pravidla a technika obsluhy 5
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3.1 Nosenie tanierov

3.2 Nosenie a debarasovanie dvojtanierovym sposobom

3.3 Nosenie a debarasovanie trojtanierovym sposobom

N[

3.4 Nosenia tanierov, podnosov a tacok

N

4. Pravidla podavania jedal a napojov

H

4.1 Pravidla podavania jedal

[EEN

4.2 Pravidla podavania napojov

5. Zostavovanie jedalneho a napojového listka

5.1 pravidla a zasady

5.2 Nalezitosti jedalneho listka

5.3 Nalezitosti napojového listka

e GES

5.4 Zostavovanie jedalneho a napojového listka

6. Poradie jedal a napojov pri zostavovani menu

6.1 Poradie chodov v menu

6.2 Poradie napojov v menu

6.3 Prakticka zostava jednostrankového slavnostného menu

e RS

6.4 Prakticka zostava stvorstrankového menu

7. Spésoby obsluhy

7.1 ReStauracny, kaviarensky spésob obsluhy

7.2 Kaviarensky a barovy spdsob obsluhy

PRk |P|w

7.3 Slavnostné spdsoby obsluhy

8. Systémy obsluhy

8.1 Rajénovy systém obsluhy

8.2 Systém hlavného ¢asnika

8.3 Francuzsky systém obsluhy

8.4 Kaviarensky systém obsluhy

RlR|R|Rr|k|o

8.5 Banketovy a rautovy systém obsluhy

2.11 VZOROVE UCEBNE OSNOVY PREDMETU ODBORNY VYCVIK

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu

Odborny vycvik bezprostredne nadvazuje na teoretické vyuCovanie, najma na predmet

Technoldgia a Potraviny a vyZiva. Cielom predmetu je naudit Ziakov uplathovat v praxi vedomosti
ziskané v odbornych predmetoch, preto musi sustavne spolupracovat s vyudujucimi tychto
predmetov.
Od prvého ro¢nika su Ziaci vedeni k presnej a preciznej praci, k hospodarnemu a Setrnému
zaobchadzaniu s potravinami a zariadenim, k discipline pri dodrziavani technologickych postupov pri
priprave pokrmov a napojov ako aj k vyuzivaniu novych technolégii. So ziakmi sa priebezne
precviCuje pouzivanie receptur na pripravu jedal a napojov, kalkulacii a noriem. V priebehu
osvojovania kazdého tematického celku pri nacviku a upevhovani zruénosti a navykov sa musi vzdy
zaclenit oboznamenie s bezpecnostnymi predpismi a nariadeniami. Pri kazdej novej téme a pri
prechode na nové pracovisko je majster odbornej vychovy povinny vykonat inStruktaZz o bezpecnosti
prace a overit' si preskiSanim vedomosti Ziakov.
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Ziaci ziskavaju vedomosti o zakladnych pracovnych &innostiach vo vyrobnych strediskach, naugia
sa zakladné postupy predbeznej upravy surovin a zakladné tepelné upravy surovin. Naucia sa
pracovat s recepturami teplych a studenych jedal. Ziskavaju zakladné vedomosti a zaroven si
precvi¢uju pripravu polievok, priloh a doplnkov k jedlam a pripravu réznych druhov omacok.
V dalSich roCnikoch je taZisko vyuCovania v ziskavani a upevfiovani zru¢nosti pri priprave
bezmasitych jedal, mucnych jedal a muénikov, jedal zo vSetkych druhov jato€ného masa, pripravu
jedal z ryb a vodnych Zivo&ichov, z hydiny a zveriny, na pripravu jedal studenej kuchyne a jedal na
objednavku. Ziaci sa ugia vyuzivat progresivne spdsoby pripravy jedal udia sa pripravovat zlozité
mucniky, cukrarenské vyrobky a napoje. Oboznamuju sa s gastrondémiou inych krajin sveta a ucia sa
pripravovat diétne jedl4 a diferencovanu stravu.

Odborny vycvik sa méze uskutoCnit len na pracoviskach, ktoré su vybavené podfa uréeného
normativu a ktoré vyhovuju hygienickym a bezpe¢nostnym predpisom.

Ulohou predmetu je vypestovat v Ziakoch pracovné navyky na dodrZiavanie zasad osobnej a
pracovnej hygieny, navyky na dodrziavanie hygienickych zasad pri praci s potravinami, na
hospodarne vyuZzivanie potravin, na Setrné zaobchadzanie so zariadenim prevadzky, na hrdost’ k
svojmu povolaniu. Majster odbornej vychovy je prikladom v dodrziavani osobnej a pracovnej hygieny

a bezpecnosti pri praci, v odievani a vistupovanl' a tieto poiiadavki prenasa na Ziaka.

Zakladnym cieflom vyu€ovacieho predmetu odborny vycvik je nadobudnut a osvojit si odborné
zruénosti a navyky, ktoré su stanovené charakteristikou Studijného odboru 6445 K kuchar a profilom
absolventa. SucCasne si ziaci uplatiuju, upeviiuju a prehlbuju teoretické vedomosti, ziskané
z odbornych vyuéovacich predmetov.

Ulohou odborného predmetu odborny vycvik je vybudovat' u Ziakov hrdost k svojmu povolaniu,
ale aj nadobudnut stavovsku hrdost, ziskat pracovné navyky na dodrzZiavanie zdsad osobnej
a pracovnej hygieny, navyky na dodrziavanie hygienickych zasad pri praci s potravinami, na
hospodarne vyuZivanie potravin, na 3etrné zaobchadzanie so zariadenim prevadzky spoloného
stravovania.

Vo vyuovacom predmete odborny vycvik sa vyuzivaju arozvijaju nasledujuce kfucové
kompetencie a vzdelavacie stratégie, ktoré ziakom umozriuju:
a) Spobsobilosti konat samostatne v spoloéenskom a pracovnom zivote
- realne zdbvodnovat svoje nazory, konania a rozhodnutia,
- porovnat bezné pravidla, zakonitosti, predpisy, socialne normy, moralne zasady, vlastné a
celospologenské oCakavania v systéme, v ktorom existuje,
- identifikovat priame a nepriame doésledky svojej €innosti,
- vybrat si spravne rozhodnutie a ciel z réznych moznosti,
- vysvetlit svoje Zivotné plany, zaujmy a predsavzatia,
- popisat svoje ludské prava, popisat svoje povinnosti, zaujmy, obmedzenia a potreby,
- zdbvodiovat svoje argumenty, rieSenia, potreby, prava, povinnosti a konanie.
b) Spdsobilost interaktivne pouzivat vedomosti, informacné a komunikacné technoldgie,
komunikovat v materinskom a cudzom jazyku
- spolahlivo vyjadrovat’ sa v materinskom jazyku v pisomnej a hovorenej forme,
- vyjadrovat sa v jednom cudzom 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 so zdkladnymi informaéno-komunikacnymi technolégiami.
¢) Schopnost pracovat v réznorodych skupinach
- prejavit empatiu a sebareflexiu,
- vyjadrit svoje pocity a korigovat’ negativitu,
- pozitivne motivovat seba a druhych,
- stanovit priority cielov,
- prezentovat svoje myslienky, navrhy a postoje,
- spolupracovat pri rieSeni problémov s inymi fudmi,
- samostatne pracovat v menSom kolektive,
- prispievat k vytvaraniu Ustretovych medzifudskych vztahov, predchadzat osobnym konfliktom,

neiodliehat’ predsudkom a stereotipom v pristupe k druhim.

41




Pocet .
tyzdennych Foe
Rozpis uciva predmetu Rocnik - . vyucovacich
vyucovacich . o
. hodin za ro¢nik
hodin
Odborny vycvik prvy 15 495

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuCovacich

hodin
1. Uvod do predmetu 12
1.1 Vyznam odborného predmetu technologia, oboznamenie 6
s obsahom uciva
1.2 Vyvoj gastrondmie vo svete a u nas 6
2. Zasady hygieny a bezpe€nosti pri praci 18
2.1 Osobna hygiena, hygiena na pracovisku, hygiena pri 6
priprave jedal
2.2 HACCP 6
2.3 Zakladné ustanovenia bezpecénosti prace a ochrany 6
zdravia pri praci
3. Povinnosti kuchara a jeho pomocky 6
3.1 Zakladné povinnosti pracovnikov vyrobnych stredisk, 6
pom&cky kuchara
4. Vyrobné stredisko 21
4.1 Rozdelenie vyrobného strediska, dispozicné rieSenie,
zakladné zariadenie vyrobné strediska
4.2 Rozdelenie vyrobného strediska, dispozicné rieSenie, 9
zakladné zariadenie vyrobné strediska
4.3 Nadoby a naradie na pripravu pokrmov, zariadenie na 6
umyvanie riadu
5. Vypocet spotreby surovin studenej a teplej kuchyne, 36
muénikov a vlastna kalkulacia
5.1 Oboznamenie s odbornou literaturou, receptury studenych
a teplych pokrmov
5.2 VypocCet spotreby surovin 24
5.3 Zostavenie Ziadanky a vydajky na suroviny zo skladu 6
6. Predbezna uprava zakladnych surovin 126
6.1 Uel a charakter technologickych Gprav surovin na pokrmy 12
6.2 Rozdelenie kuchynskej upravy pokrmov z ¢asoveho 12
a tepelného hladiska
6.3 Opracovanie zeleniny, zemiakov a ovocia 18
6.4 PredbeZna uprava masa jato¢nych zvierat 18
6.5 PredbezZna uprava Cerstvych, mrazenych a solenych ryb 12
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6.6 Predbezna upravy hydiny a zveriny

18

6.7 Korenie 12

6.8 Mletie a Slahanie 6

6.9 Kuchynské stroje na mechanické spracovanie surovin, ich 12

pouzitie

6.10 Hygiena a bezpecnost pri praci 6

7. Zakladné tepelné Upravy 180

7.1 Varenie, charakteristika, spésoby varenia 36

7.2 Dusenie, charakteristika, spdsoby dusenia 36

7.3 , charakteristika, sposob pecenia 36

7.4 VVyprazanie, charakteristika, spésoby vyprazania, druhy 36
obalov

7.5 Zapekanie, gratinovanie, charakteristika, vhodné suroviny 24
a pokrmy

7.6 Druhy zariadeni na tepelné spracovanie surovin 6

7.7 Zariadenia na udrziavanie spravnej teploty pokrmov 6

8. Polievky 90

8.1 Vyznam polievok, rozdelenie a davkovanie 12

8.2 Vyvary — zakladné, ostatné, technologicky postup pripravy 18

8.3 Hnedé polievky — charakteristika, technologicky postup 18
pripravy, druhy

8.4 Biele polievky — charakteristika, rozdelenie, technologicky 12
postup pripravy, druhy

8.5 Specialne polievky — charakteristika, hnedé, biele, 18
narodné, studené

8.6 Diétne polievky 6

8.7 Zavarky a vlozky 6

9. Chladiace a mraziace zariadenia 6

9.1 Chladiace a mraziace zariadenia 6

Pocet tyZzdennych Podet . ich
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyucovacich (r)]ce - vyucovacie
. odin za ro¢nik
hodin
Odborny vycvik druhy 17,5 577,5
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyucCovacich
hodin

1. Omacky 161

1.1 Charakteristika, vyznam 7

1.2 Zasady pripravy omacok, chyby pri ich priprave 14

1.3 Fondy, tmavé — svetlé, rybacie, fumety, technologicky 21
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postup pripravy, redukcie

1.4 Zaklady omacok, vytazky z masa 14
1.5 Zahustovanie, dochucovanie a legirovanie omacok 21
1.6 Rozdelenie omacok, zakladné biele omacky 14
1.7 Zakladné hnedé omacky 14
1.8 Jemné maslové omacky a rajCiakové omacky 14
1.8 Studené omacky, krycie, majonézové a bez majonézové 14
1.9 Narodné a regionalne omacky 14
1.10 Ovocné a Specialne omacky 14
2. Prilohy a doplnky k hlavhym jedlam 119
2.1 Charakteristika, vyznam, druhy, davkovanie priloh 14
2.2 Prilohy zo zemiakov, tepelné upravy, druhy priloh 14
2.3 Prilohy z ryZa a inych obilnin, spésoby tepelnej upravy, 14
druhy priloh
2.4 Prilohy z muky a cestovin, sposoby tepelnej upravy, druhy 21
priloh
2.5 Prilohy zo strukovin, spésoby tepelnej upravy, druhy priloh 14
2.6 Prilohy zo zeleniny, spbsoby tepelnej upravy, druhy priloh 14
2.7 Doplnky, jednoduché Salaty, zasady pripravy 14
2.8 Dressingy — druhy, technologicky postup pripravy 14
3. Bezmasité jedla 112,5
3.1 Charakteristika, vyznam a rozdelenie bezmasitych jedal 14
3.2 Jedla zo zemiakov, spOsoby tepelnej upravy, druhy jedal 14
3.2 Jedla zo zeleniny a strukovin, spésoby tepelnej tUpravy, 14
druhy jedal
3.3 Jedla z ryze a cestovin, spésoby tepelnej upravy, druhy 14
jedal
3.5 Jedla z hub, spbsoby tepelnej upravy, druhy jedal 7
3.6 Mucne jedla, slané 14
3.7 Mucne jedla, sladké 14
3.8 Jedla z vajec, spbsoby tepelnej upravy, druhy jedal 14
3.9 Jedla zo syrov, spbésoby tepelnej upravy druhy jedal 7,5
4. Jedla z hovadzieho masa 112
4.1 Charakteristika masa z hladiska vyZzivy, delenie podfla 21
kvality, pouzitie jednotlivych Casti a davkovanie
4.2 Tepelna uprava hovadzieho masa varenim 14
4.3 Zaklady — druhy, priprava 28
4.4 Tepelna uprava dusenim v celku a na porcie 14
4.5 Tepelna uprava pecenim na anglicky sposob 21
4.6Tepelna uprava hovadzich vnutornosti 14
5. Jedla z telacieho masa 73
5.1 Charakteristika tefacieho masa, delenie a pouzitie 10
jednotlivych Casti
5.2 uprava varenim a zapravanim 14
5.3 Tepelna uprava dusenim a peCenim 21
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5.4 PInky — druhy, technologicky postup pripravy 14
5.5 Tepelna uprava vyprazanim 7
5.6 telacich vnutornosti 7
. - tyzzgﬁﬁ;ch Pocet.
Rozpis uciva predmetu Roénik " . vyucCovacich
vyucovacich . .
. hodin za ro¢nik
hodin
Odborny vycvik treti 17,5 577,5
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyucovacich
hodin
1. Jedla z brav€éového masa 84
1.1 Charakteristika masa, delenie a pouzitie jednotlivych Casti 14
v kuchynskej uprave
1.2 Tepelna uprava masa varenim a dusenim 14
1.3 Tepelna uprava masa pe€enim a vyprazanim 14
1.4 Tepelna uprava bravCovych vnutornosti 14
1.4 Tepelna uprava udeného masa, pouzitie slaniny pri 14
priprave pokrmov
1.6 Druhy pokrmov pri brav€ovych hodoch 14
2. Jedlad z hydiny a zveriny 105
2.1 Jedla z hydiny 63
2.2 Jedla zo zveriny 42
3. Jedld z masa ostatnych jatoénych zvierat 70
3.1 Jedla z baranieho masa a jahnacieho masa 35
3.2 Jedla z kozlacieho a kraliCieho masa 35
4. Jedla z mletého masa 28
4.1 Jedla zo surového mletého masa 14
4.2 Jedla z tepelne upraveného mletého masa 14
5. Jedla z ryb, mdkkysov, kdorovcov, lasturnikov 34
5.1 Charakteristika ryb z hladiska vyZivy, rozdelenie 14
5.2 Tepelna uprava sladkovodnych a morskych ryb varenim a 7
dusenim
5.3 Tepelna uprava sladkovodnych a morskych ryb pecenim a 7
vyprazanim
5.4 Tepelna uprava makkysov, kdrovcov a lasturnikov 7
6. Jedla na objednavku 126
6.1 Charakteristika jedal na objednavku, vhodné druhy a Casti 14
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masa na ich pripravu

6.2 Spbsoby tepelnej upravy jedal na objednavku, technika 14
pripravy
6.3 Jedla na objednavku v hovadzieho, telacieho 14
a brav€ového masa
6.4 Jedla na objednavku z ryb, hydiny, zveriny a vnutornosti 14
6.5 Priprava Stavy - fondy 14
6.6 Prilohy vhodné k pokrmom na objednavku 14
6.7 Uprava pokrmov na anglicky spdsob 14
6.8 Priprava v papilote, alobale, grilovacimi kliestami, 14
mikrovinou technikou
6.9 DokoncCovanie jedal pred hostom 14
7. Teplé a studené muc€niky a napoje 130,5
7.1 Jednoduché mucniky z kysnutého, liateho a zemiakového 14
cesta
7.2 Zlozité mucniky z listkového, lineckého, odpalovaného 14
a piskotoveého cesta
7.3 Teplé a studené pudingy, krémy 14
7.4 Ovocné Salaty 14
7.5 Zmrzliny — sorbety a zmrzlinové pohare 14
7.6 Tortové hmoty, plnky a polevy pre rozlicné cukrarske 14
vyrobky
7.7 Teplé a studené napoje 14
7.8 Tanierové dezerty — soufflé, parfait, carpaccio, mousse,
) i~ ) 32,5
tar-tar, studené omacky - coulis
o L tyzzgﬁﬁi'/ch FEEt
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyugovacich vyucovacich
hodi hodin za ro¢nik
odin
Odborny vycvik Stvrty 17,5 525
Nazov tematického celku/Témy Ii’ocet ,
vyucCovacich
hodin
1. Priprava vyrobkov studenej kuchyne 168
1.1 Charakteristika a vyvoj studenej kuchyne 7
1.2 Aspik - druhy, priprava, pouzitie 7
1.3 Pochutkové masla, peny, krémy 14
1.4 ObloZené chlebiky, chutovky, kanapky 14
1.5 Pokrmy zo syrov 14
1.6 Zlozité Salaty, koktaily 14
1.7 Plnena zelenina 7
1.8 Pokrmy z vajec 7
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1.9 Pokrmy z ryb a kaviaru 7
1.10 Teriny, pastéty, quiche, galantiny, balotiny, peny 49
1.10 Uprava studenych mis 14
1.11 Rozli¢éné Speciality studenej kuchyne 14
2. Svetova gastronémia 119
2.1 Rozdelenie svetovej gastrondmie do skupin a stravovacie 7
zvyklosti
2.2 Francuzska gastronomia 14
2.3 Cinska gastronémia 21
2.4 Ostatna svetova gastrondmia 77
3. Svetova gastronémia 119
3.1 Rozdelenie svetovej gastrondmie do skupin a stravovacie 7
zvyklosti
3.2 Francuzska gastronémia 14
3.3 Cinska gastronémia 21
3.4 Ostatna svetova gastrondémia 77
4. Specialna priprava jedal 56
4.1 Flambovanie masa 14
4.2 Flambovanie muénikov a ovocia 14
4.3 Fondue syrové a masové 14
4.4 Raclette — horuca platiha, horuci kamen 14
5. Priprava jedal v prirode a improvizovanych 56
podmienkach
5.1 Charakteristické znaky 7
5.2 PredbeZna priprava surovin 14
5.3 Charakteristické druhy jedal pripravenych v prirode 21
5.4 Technické vybavenie na pripravu jedal v prirode 7
v improvizovanych prevadzkach
5.5 Hygienické a bezpecnostné poZiadavky na zabezpecenie 7
prevadzky
6. Diétne stravovanie 84
6.1 Charakteristika 14
6.2 PoZiadavky na upravu diétnych pokrmov 14
6.3 Jednotny diétny systém 35
6.4 Druhy pokrmov v zakladnych diétach 21
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