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VZOROVY UCEBNY PLAN

Kéd a nazov uéebného odboru 6489 H hostinsky, hostinska
Forma studia denna
Vyuéovaci jazyk slovensky
Kategorie a nazvy vyucovacich predmetov Tyzdenny pocet vyucovacich hodin
1. 2. 3. Spolu
TEORETICKE VYUCOVANIE 14 13 13 40
Vseobecno-vzdelavacie predmety 7 5,5 6 18,5
slovensky jazyk a literatura 15 1 1 3,5
cudzi jazyk d), e) 15 15 2 5
eticka vychova/nabozenska vychova f) 1 1
obdianska nauka 1 1
chémia 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 21,5
ekonomika 1 1 1 3
hospodarske vypocty j) 1 1
spolo€enska komunikacia 1 1 2
potraviny a vyziva 1 15 1 3,5
technoldgia j) 2 1 2 5
stolovanie j) 1 2 1 4
hotelové sluzby 1 1 1 3
PRAKTICKE VYUCOVANIE 18 21 21 60
Odborny vycvik g, i) 60

%QQQ—

1.1Poznamky k vzorovému u¢ebnému planu pre 3-roény uc¢ebny odbor 6489
H hostinsky, hostinska:

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 roCniku zaradenim novych poznatkov,
vyplyvajucich z aktualneho rozvoja vedy a techniky a z potreby prispdsobit’ ucivo
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.

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



f)

)
h)

)

VyuCuje sa predmet eticka vychova, alebo nabozenska vychova podla zaujmu
ziakov. Na vyucCovanie predmetu eticka vychova alebo nabozenska vychova
mozno spajat’ ziakov réznych 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 rocCnikov.

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 vSak 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 su sudastou prierezovej témy Ochrana Zivota
a zdravia. Uskuto€ruju 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 cviceni, trieda sa deli na
skupiny s minimalnym poc¢tom 8 Ziakov v skupine.

1.2 Prehlad vyuzitia tyzdnov:

Cinnost’ 1. roc¢nik | 2. roénik | 3. rocnik
Vyuc€ovanie podla rozpisu 33 33 30
Zaverec€na skuska X X 1
Casova rezerva (ucelové kurzy, opakovanie uciva,

i . . ) X , 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

Vyucovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu

Odborny vycvik sa vykonava priamo na pracoviskach zamestnavatelov a bezprostredne
nadvazuje na teoretické vyuCovanie. Od prvého roCnika su ziaci vedeni Kk presnej praci,
k hospodarnemu a Setrnému  zaobchadzaniu s potravinami a zariadenim, Kk discipline pri
dodrziavani technologickych postupov pri priprave pokrmov a napojov. So ziakmi sa priebezne
precviCuje pouzivanie receptdr na pripravu jedal a napojov, kalkulacii a noriem atiez zasady
jednoduchej i zlozitej obsluhy hosti v prevadzke spolo¢ného stravovania pri podavani jedal
a napojov. Sucastou profesie je aj ziskanie zakladnych zruénosti v zariadeni ubytovacich sluzieb.

V tvodnom tematickom celku v kazdom ro¢niku sa Ziaci oboznamia so zasadami bezpec¢nosti
a ochrany zdravia pri praci, s hygienickymi predpismi a svojim popisom v ,Zapisniku bezpecnosti
prace” potvrdia, Ze boli pouceni a porozumeli jeho obsahu.

V prvom roc¢niku Ziaci ziskavaju vedomosti o zakladnych pracovnych €innostiach vo vyrobnych
strediskach, naucia sa zakladné postupy predbeznej Upravy surovin a zakladné tepelné Upravy
potravin. Naucgia sa pracovat s receptirami teplych a studenych jedal, precviCuje sa priprava
polievok, priloh a doplnkov k jedlam a priprava omacok. V oblasti stolovania je zvladnutie zakladov
techniky obsluhy. Postupne sa Zziaci zoznamuju s organizaciou a vybavenim pracovisk
a s povinnostami ¢asnikov. Zaroven si v praxi osvojuju zakladné pravidla spolo€enského spravania
v styku s hostom a so spolupracovnikmi. V druhom ro¢niku si Ziaci osvojuju a zdokonaluju techniku
jednoduchej obsluhy s uplatnenim jednotlivych systémov obsluhy a ufia sa zakladnej technike
zlozitej obsluhy. V tretom roCniku zastavaju délezité miesto prace spojené s Capovani piva,
s obsluhou v kaviarfach, vo vinarfiach, dalej nacvik a zvladnutie techniky obsluhy pri uplatfiovani
vysSich foriem zlozZitej obsluhy, obsluhy pri slavnostnych prilezitostiach, prace v ubytovacom
stredisku a pri priprave mieSanych napojov.

Odborny vycvik bezprostredne nadvazuje na teoretické vyu€ovanie a medzipredmetovo
vychadza z odbornych predmetov potraviny a vyZziva, technoldgia, stolovanie a hotelové sluzby.

Realizacia odborného vycviku bude prebiehat na pracoviskach praktického vyuCovania
u zamestnavatela, ktory ziskal osvedCenie o spbsobilosti poskytovat praktické vyuCovanie
v systtme dualneho vzdelavania, pripadne v dielni v Skole. V prvom roc¢niku ziaci nesmu
obsluhovat mechanizmy vyrobného strediska a tlakové nadoby. V druhom a tretom ro€niku mézu
tuto &innost vykonavat len pod priamym dozorom in$truktora alebo majstra odbornej vychovy. Ziaci
mdzu vykonavat prileZitostné prace v chladiarenskych priestoroch kratkodobého skladovania
potravin a prace v priru¢nych skladoch. Prace v mraziarfiach a zmrazovacich komorach nesmu
vykonavat. Dalej nesmu vykonavat prace, pri ktorych je nebezpedenstvo nakazy a ochorenia, ako
je upratovanie a Cistenie zachodov, zachodovych mis, pisoarov, dezinfekcia, dezinsekcia
a deratizacia.

Metdédy, formy a prostriedky vyuCovania predmetu odborny vycvik maju stimulovat rozvoj
poznavacich schopnosti zZiakov, podporovat ich samostatnost a tvorivost v oblasti spoloéného
stravovania. V procese vyucby pouzivame formu vykladu, riadeného rozhovoru, nazornych ukazok
a praktické cvi€enie v odbytovom stredisku. Preferujeme pracu s u¢ebnicami, odbornymi ¢asopismi
s gastronomickou tematikou a pracu s pocitaCom.

Klasifikacia bude vychadzat z pravidiel hodnotenia $kolského vzdelavacieho programu.

Vychovno-vzdelavacie ciele predmetu

Zakladnym cielom vyu€ovacieho predmetu odborny vycvik je nadobudnut a osvojit’ si odborné
zruénosti a navyky, ktoré su stanovené charakteristikou u¢ebného odboru pre profesiu hostinského
a profilom absolventa. Su€asne si ziaci uplatfiuju, upeviuju a prehlbuju teoretické vedomosti,
ziskané z odbornych vyu€ovacich predmetov.

Ulohou odborného predmetu odborny vycvik je vypestovat v Ziakoch hrdost k svojmu povolaniu
a pestovanie stavovskej hrdosti, ziskat pracovné navyky na dodrziavanie zasad osobnej
a pracovnej hygieny, navyky na dodrziavanie hygienickych zasad pri praci s potravinami, na
hospodarne vyuZivanie potravin, na Setrné zaobchadzanie so zariadenim prevadzky spolo¢ného
stravovania.

Vo vyuCovacom predmete odborny vycvik sa vyuzivaju arozvijaju nasledujuce kfucové
kompetencie a vzdeldvacie stratégie, ktoré Ziakom umoziiuju:




a) Sposobilosti konat samostatne v spoloéenskom a pracovnom Zivote

- realne zdévodnovat svoje nazory, konania a rozhodnutia,

- porovnat bezné pravidla, zakonitosti, predpisy, socialne normy, moralne zdsady, vlastné a

- celospoloCenské oakavania v systéme, v ktorom existuje,

- identifikovat priame a nepriame dosledky svojej Cinnosti,

- vybrat si spravne rozhodnutie a ciel z r6znych moznosti,

- vysvetlit svoje Zivotné plany, zdujmy a predsavzatia,

- popisat svoje ludské prava, popisat svoje povinnosti, zaujmy, obmedzenia a potreby,

- zdbvodhovat svoje argumenty, rieSenia, potreby, prava, povinnosti a konanie.

b) Spodsobilost 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 roznych informa&nych zdrojov,

- overovat a interpretovat ziskané udaje,

- pracovat s elektronickou postou,

- pracovat so zdkladnymi informaéno-komunikaénymi technoldgiami.

¢) 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 medziludskych vztahov, predchadzat osobnym konfliktom,
nepodliehat predsudkom a stereotypom v pristupe k druhym.

Obsah vzdelavania — rozpis uciva

Pocet .
. » tyzdennych Pocet.
Rozpis uciva predmetu Rocnik " , vyucovacich
vyucCovacich hodi . .
. odin za ro¢nik
hodin
Odborny vycvik prvy 18 594
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyucovacich
hodin
1. Prevadzkovy poriadok, zasady hygieny a bezpecnosti 18
prace na pracovisku strediska
1.1 Oboznamenie sa s pracoviskom praktického vyu€ovania, 2
prevadzkovy poriadok
1.2 Zakladné ustanovenia pravnych noriem o bezpecnosti 4
a ochrane zdravia pri praci
1.3 Hygienické predpisy, predpisy HCCP 6
1.4 Zasady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci 6
2. Cistiace a pomocné prace na stredisku 18
2.1 Zakladné hygienické predpisy a BOZP 6
2.2 Umyvacie a Cistiace prace v odbytovych strediskach 6
2.3 Pomocné prace na vyrobnych a ubytovacich strediskach 6




3. Inventar a zariadenie na useku zavodu

w
o

3.1 Inventar a zariadenie na useku obsluhy

3.2 Inventar a zariadenie na useku vyroby

3.3 Inventar a zariadenie na hotelovom useku

3.4 Inventar a zariadenie skladovych priestorov

3.5 Zakladné rozdelenie inventara na useku zavodu

DO OO|O|O

4. Predbezné upravy potravin rastlinného a zivo€¢iSneho
povodu

30

4.1 Predbezné upravy za studena a za tepla

4.2 VVyuzitie strojového zariadenia

4.3 Vyuzitie tepelného zariadenia, vyznam teplého pultu

4.4 Upravy potravin rastlinného a Zivog&isneho pévodu

4.5 Rozpoznavanie a vyuzitie strojového zariadenia, praca s
nim

DO |OO|O

5. Zakladné pravidla techniky obsluhy

36

5.1 Hlavné zasady a pravidla obsluhy, technika obsluhy

(o2}

5.2 Nosenie tanierov, nosenie tacok a podnosov

(o]

5.3 Predkladanie jedal, napojov a debarasovanie
upotrebeného inventara

5.4 Predchadzanie nehodam pri obsluhe a ich naprava

(o]

5.5 Technika obsluhy, komunikacia s hostom

(o2}

5.6 Preberanie tovaru z vyroby do odbytu, zodpovednost za
prevzaté jedla a napoje

6. Tepelna Uprava potravin

D
o

6.1 Varenie réznych druhov potravin

6.2 Dusenie rbznych druhov potravin

6.3 PeCenie a vyprazanie rébznych druhov potravin

6.4 Tepelné upravy potravin — varenie, dusenie, pecenie,
vyprazanie

DO

6.5 Zapravanie a zapekanie réznych druhov potravin

6.6 Pecenie na roste

6.7 Pecenie na razni

6.8 Varenie v pare

OD|O|IO|O

7. Gastronomické pravidla a zostavenie jedalnych
a napojovych listkov

78

7.1 Gastrondmia, zasady gastrondmie, odporucanie jedal

7.2 Druhy tepelnej upravy potravin, gastronomické pravidla

7.3 NaleZitosti a zostavenie jedalneho a napojového listka

7.4 Gastronomické poradie jedal na jedalnom listku v réznych
strediskach

OO |IO|O

7.5 Gastronomické poradie napojov na napojovom listku

7.6 Jedalne listky a la carte v réznych strediskach

7.7 Gastronomické pravidla, poradie jedal a napojov

7.8 Jedalny listok menu — spOsob predaja

7.9 Gastronomické pravidla, poradie jedal a napojov

7.10 Samostatné tvorenie a zostavenie jedalnych listkov

7.11 Jedalny a napojovy listok na desiatu a olovrant, ostatné

DO OO OO




jedalne listky

7.12 Zasady pouZivania jedalnych listkov

(o2}

7.13 Nalezitosti jedalneho a napojového listka

(o]

8. Uprava polievok

(o]
o

8.1 Priprava réznych druhov vyvarov

8.2 Priprava zakladnych vyvarov A a B

8.3 Priprava hnedych polievok

8.4 Priprava bielych polievok

8.5 Charakteristika vyvarov a polievok

8.6 Priprava desiatovych polievok

8.7 Zavarky a vlozky do hnedych polievok

8.8 Priprava Specialnych a ostatnych polievok

8.9 Smotanové a krémové polievky

8.10 Specialne polievky — korytnadia polievka

8.11 Charakteristika Specialnych polievok a pouzitie
Specialnych surovin

DO OO || O

8.12 Davkovanie a podavanie polievok

8.13 Studené a ovocné polievky

8.14 Diétne polievky a diferencovana strava

8.15 Cistenie vyvarov a spdsoby zahustovania polievok

DO |O

9. Priprava priloh, doplnkov a Salatov

(o}
o

9.1 Charakteristika priloh a pouzitie zakladnych surovin

9.2 Priprava polievok

9.3 Prilohy z muky

9.4 Prilohy zo zemiakov

9.5 Prilohy z cestovin

9.6 Prilohy z obilnin

9.7 Prilohy zo zeleniny

9.8 Priprava priloh

9.9 Jednoduché a zlozZité Salaty

9.10 Priprava marinad a nalevov

9.11 Kysnuté prilohy — knedle, Zemlové knedle

9.12 Ovocie, zelenina, priprava oblozenim a doplnkov

9.13 Davkovanie priloh

9.14 Normovanie jedal

9.15 Jednoduché druhy Salatov a marinad, prilohy — novinky v

gastronomii

DO |D|OOH|O|O

10. Priprava bezmasitych a muénych pokrmov

10.1 Priprava bezmasitych jedal zo zemiakov a zeleniny

10.2 Priprava bezmasitych jedal z muky a cestovin

10.3 Priprava bezmasitych jedal zo strukovin a obilnin

10.4 Priprava jedal syrovych a vajeCnych

10.5 Podstata pripravy bezmasitych jedal

DO |O

11. Jednoducha obsluha

11.1 Priprava pracoviska a inventara na useku obsluhy

11.2 Hygienické predpisy a HACCP

11.3 Priprava a pouzivanie inventara na useku obsluhy

OO |ON




11.4 Udrziavanie a oSetrovanie inventara

11.5 Priprava ¢asnikov na prevadzku

11.6 Podavanie jedal a ich charakteristika

11.7 Pravidla jednoduchej obsluhy

11.8 Podavanie napojov a ich charakteristika

11.9 Podavanie rafajok, desiat a olovrantu

11.10 Podavanie obedov a vederi

11.11 R6zne formy podavania jedal

11.12 Podavanie teplych a studenych napojov

11.13 Podavanie jedal — rafiajky, obedy, veCere

11.14 Vynimky z pravidiel obsluhy

11.15 Podavanie kavy

11.16 Nacvik prace s pokladnicou

11.17 Prace po skonCeni prevadzky

11.18 Hygienické pravidla po ukonceni prevadzky

11.19 Vypodty kalkulacii

11.20 Normovanie jedal

11.21 Orientacia v recepturach pokrmov

DOV |O O[O

Pocet tyzdennych
vyucovacich
hodin

Rozpis uciva predmetu Roc¢nik

Pocet
vyucovacich
hodin za ro¢nik

Odborny vycvik druhy 21

693

Nazov tematického celku/Témy

Pocet
vyuc€ovacich
hodin

1. Prevadzkovy poriadok, precvicovanie zakladov obsluhy

21

1.1 Dodrziavanie predpisov BOZP, hygienickych predpisov a
zasady spravania sa na pracovisku praktického vyu€ovania

7

1.2 Inventar a zariadenie, jedalne a napojové listky

\'

1.3 Jednoducha obsluha, evidencia a zodpovednost za jedla a
napoje

2. Zlozita obsluha

2.1 Formy zlozZitej obsluhy

2.2 Zakladna forma zloZitej obsluhy

2.3 Jednoducha obsluha, zloZita obsluha, podavanie napojov a
ranajok

NI EN]EN] S

2.4 Zostavovanie menu zlozZitych ranajok

2.5 Zostavovanie menu zloZitych obedov a veceri

2.6 Priprava pracoviska

2.7 Podavanie napojov pri zloZitej obsluhe

2.8 Podavanie jedal pri zloZitej obsluhe

2.9 Podavanie zlozitych ranajok, desiat, olovrantov, obedov a
veceri

ENIENIEN] ENIENIEN

2.10 Zlozité cudzinecké ranajky
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2.11 Podavanie zlozitych ranajok

2.12 Podavanie desiat a olovrantov

2.13 Podavanie zlozZitych obedov

2.14 Podavanie zlozitych vecCeri

2.15 Zasady dokoncovania a dochucovania jedal, pravidla prac
pri stole hosta

SIENIENIENIEN

2.16 Podavanie dezertov a kavy

\l

3. VysSia forma zlozitej obsluhy

a1
(o))

3.1 Dokoncovanie a dochucovanie jedal pred zrakom hosta

3.2 Pravidla prac pri stole hosta

3.3 Flambovanie — ovocie, maso, mucniky

3.4 TranSirovanie rozlicnych druhov masa

3.5 Zlozita obsluha, flambovanie, filetovanie

3.6 Filetovanie pstruha a ostatnych ryb

3.7 Barbecue — maso

3.8 Prace po skonceni prevadzky

SIENIENIENIENIENIENIEN

4. Restauracie s vysSou urovinou obsluhy

(&)
»

4.1 Charakteristika stravovacich zariadeni s vy$Sou uroviiou
obsluhy

\l

4.2 Zakladné poziadavky na zariadenie a inventar

\l

4.3 VysSSia uroven obsluhy, stravovacie zariadenia,
organizovanie prace, jedalne a napojove listky

\l

4.4 Organizovanie prace v reStauraciach s vysSou urovriou
obsluhy

\l

4.5 Jedalne a napojove listky

\l

4.6 Priprava pracoviska a podavanie jednotlivych chodov
v reStauraciach s vySSou urovnou obsluhy

\l

4.7 Podavanie Specialnych jedal a napojov

\'

4.8 Predkladanie, dochucovanie, delenie

\l

5. Priprava jedal z hovadzieho a telacieho masa

112

5.1 Jedla z hovadzieho masa, tefacieho masa, priprava jedal
dusenim a varenim, uprava na anglicky sposob

5.2 Charakteristika hovadzieho a telacieho méasa

5.3 Delenie a porciovanie masa

5.4 Priprava jedal varenim a dusenim

5.5 Uprava mésa na anglicky spésob

5.6 Priprava pecienok

5.7 Tepelna uprava hovadzieho masa, priprava zavitkov,
gulasov, rosteniek, minutok, biftekov

ENIENIEN]EN]ENIEN

5.8 Priprava zavitkov — Spanielsky vtacik, a roSteniek

5.9 Priprava hovadzich gulaSov

5.10 Priprava minutok z hovadzieho mésa

5.11 Priprava biftekov z hovadzieho masa

5.12 Kuchynské rozdelenie telacieho masa

5.13 Tepelna uprava tefacieho masa varenim, dusenim,
zapravanim, peenim a vyprazanim

ENIENIEN]ENIENIEN

5.14 Uprava telacieho masa varenim a dusenim

\'

5.15 Zapravané telacie maso

\l
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5.16 Uprava telacieho mésa peéenim a vyprazanim, Gprava
telacich vnutornosti

6. Priprava jedal z brav€éového a baranieho masa

\l
\l

6.1 Charakteristika bravéového a baranieho masa

\]

6.2 Zakladné rozdelenie bravéového a baranieho masa

\l

6.3 Tepelna uprava bravCového a baranieho masa varenim,
peCenim, dusenim, priprava gulasov a perkeltov

\l

6.4 Uprava varenim a peenim

6.5 Uprava dusenim a vyprazanim

6.6 Porciovanie bravCového a baranieho masa

6.7 Priprava brav€ovych gulasov a perkeltov

6.8 Priprava jedal z jahnata

6.9 Priprava jedal z utdeného masa, uprava vnutornosti

6.10 Priprava jedal z udeného masa

6.11 Uprava vnutornosti z bravéového mésa

~N N NN (NN NN

7. Priprava jedal z hydiny, zveriny a ryb

~
o

7.1 Charakteristika a rozdelenie hydiny, zveriny a ryb

7.2 Priprava jedal z hydiny — sliepka, kura

7.3 Jedla z moriaka a perliCky

7.4 Priprava jedal z vodnej hydiny, zveriny, ryb

7.5 Priprava jedal z husi a kacic

7.6 PredbeZna uprava zveriny — opracovanie, marinovanie

7.7 Jedla z vysokej a Ciernej zveriny

7.8 Priprava jedal z ryb

7.9 Priprava Specialit polovnickej kuchyne a podavanie jedal z
diviny

NN NN NN N NN

7.10 Speciality polovnickej kuchyne

\l

8. Pivné a strojné zariadenie, pivnice

N
©

8.1 Sklady piva a vina

8.2 OS8etrovanie piva a vina

8.3 Pivné zariadenie a Capovanie

8.4 Praca za vyCapnym a barovym pultom

8.5 Pivné a strojné zariadenia, pivnice, podavanie piva a vina,
zasady pri mieSani napojov

NENIENIENIEN

8.6 Spravne podavanie piva a vina

\l

8.7 Zasady pri mieSani napojov

\'

9. Priprava jedal z ostatnych druhov zvierat

w
(631

9.1 Priprava jedal z kozlata

9.2 Priprava jedal z kralika

9.3 Priprava jedal z mletého masa

9.4 Priprava jedal z ostatnych druhov zvierat, kozfata, kralika,
masovych kasovin

N ENIENIEN

9.5 Priprava masovych kaSovin — ragu, salpikon, salmi,
krokety, hasé

10. Obsluha v spolo€ensko-zabavnych strediskach

10.1 Druhy zabavnych stredisk a ich vybavenie

12



10.2 Zariadenie kaviarni a herni 7
10.3 Vinarne a ich zariadenie 7
10.4 Inventar na podavanie jedal a napojov 7
10.5 Obsluha v spolo€ensko-zabavnych strediskach, osobitosti 7
podavania jedal a napojov, jedalne a napojove listky
10.6 Ostatné zabavné strediska 7
10.7 Osobitosti podavania jedal a napojov 7
10.8 Jedalne a napojove listky v zabavnych strediskach 7
11. Hotelové sluzby 49
11.1 Hotelovy poriadok, povinnosti recepfného 7
11.2 Zamestnanci jednotlivych hotelovych zariadeni a ich 7
pracovna napln
11.3 Sluzby v hoteloch, zariadenie hotelov 7
11.4 Administrativne a organizané Cinnosti v hoteli 7
11.5 Inventar hotelov 7
11.6 Pracovné zaradenie - chyZna, vratnik, recepény, gazdina 7
11.7 Pracovné zaradenie — Casnik, servirka, kuchar, hlavny 7
kuchar
Pocet tyzdennych Pocet
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyucovacich vyucovacich
hodin hodin za roCnik
Odborny vycvik treti 21 630
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyucovacich
hodin
1. Prevadzkovy poriadok, precvi€ovanie zlozitej obsluhy 56
1.1 Dodrziavanie predpisov BOZP, hygienickych predpisov a 7
zasady spravania sa na pracovisku praktického vyu€ovania
1.2 PrecviCovanie zakladnych zasad zlozitej obsluhy 7
1.3 PrecviCovanie podavania jedal a napojov 7
1.4 PrecviCovanie obsluhy v hoteli 7
1.5 PrecviCovanie podavania ranajok, obedov a veceri 7
1.6 Jedalne a napojové listky v réznych zariadeniach 7
1.7 Druhy inventaru a ich pouZitie v réznych zariadeniach 7
1.8 Podavanie kavy, digestivu a dezertov 7
2. Priprava minutok a studenej kuchyne 84
2.1 Charakteristika minutkovych pokrmov a jedal studenej 7
kuchyne
2.2 VVyber masa na minutkové pokrmy 7
2.3 Druhy minutkovych pokrmov 7
2.4 Minutky, tepelna uprava minutok 7
2.5 Spbsoby tepelnej upravy minutkovych pokrmov 7
2.6 Charakteristika pokrmov studenej kuchyne, zakladné 7
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suroviny

2.7 Vyrobky studenej kuchyne — aspik, majonézy, pochutkové
masla, pastéty, peny, galatinky

2.8 Vyrobky studenej kuchyne — uprava chutoviek
a obloZenych chlebickov

2.9 Zlozité Salaty — predkrmové Salaty

\l

2.10 Priprava zlozitych Salatov, vyrobky studenej kuchyne,
normovanie receptur

\]

2.11 Zlozité Salaty — ovocné a zeleninové

\l

2.12 VVyrobky studenej kuchyne — uprava zeleniny, syrov, ryb

\]

3. Slavnostné hostiny

lo0)
N

3.1 Charakteristika, vyznam a druhy slavnostnych hostin

3.2 Bankety — charakteristika banketu

3.3 Priprava libreta

3.4 Priprava slavnostnych hostin, banketov, svadieb

3.5 Priprava banketovych tabuf

3.6 Pripravné prace a organizacia banketu

3.7 Prestieranie a podavanie jedal a napojov

3.8 Priprava sukromnych hostin — svadby

3.9 Priprava slavnostnych hostin — coctail party — kratkodobé
stretnutie, garden party, river party, raut, piknik — vylet do
prirody

S ENIENIENIENIENIENIENIEN

3.10 Zabezpecenie recepcie, podavanie jedal, napojov,
zuctovanie

3.11 Priprava recepcie, organizacia, sposob obsluhy na
recepcii

3.12 Podavanie jedal a napojov, precvi¢ovanie hostin,
zuctovanie, prace po skonceni hostin

4. Cukrarenska vyroba

(o2}
w

4.1 Charakteristika mucnikov a pouzitie zakladnych surovin

4.2 Priprava mucnikov z kysnutého a plundrového cesta

4.3 Priprava mucnikov z lineckého a vaflového cesta

4.4 Cukrarenska vyroba, mucniky z listkového cesta,
kysnutého cesta, odpalovaného cesta, pudingy a zmrzliny

SNIENIEN]EN

4.5 Priprava mucnikov z listkového a odpalovaného cesta

4.6 Priprava mucnikov z liateho a Sfahaného cesta

4.7 Naplne a polevy

4.8 Uprava pudingov a zmrzlin

4.9 Priprava hlavnych jedal z muc¢nikov a cukrarskych
vyrobkov

ENIENIEN]ENIEN

5. Diétne stravovanie

56

5.1 Diétne stravovanie, vyber surovin, priprava polievok,
hlavnych jedal, vegetarianskej stravy

5.2 Charakteristika diétneho stravovania, pouzitie vhodnych
surovin

5.3 Priprava diétnych polievok a pouzitie jednotlivych surovin

\'

5.4 Priprava diétnych jedal a dopinkov

\'

5.5 Charakteristika a rozdelenie vegetarianskej stravy

\l
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5.6 Priprava vegetarianskych polievok a hlavnych jedal 7

5.7 Normovanie a kalkulacia jedal 7

5.8 Priprava diétnych jedal a diétneho stravovania 7

6. Regionalna gastronémia 42

6.1 Gastronomia na Slovensku, porovnanie gastronomie 7
jednotlivych regiénov

6.2 Gastronomia na Juznom Slovensku — priprava vybranych 7
druhov jedal

6.3 Gastronomia na Orave a Kysuciach — priprava vybranych 7
druhov jedal

6.4 Gastronomia na Strednom Slovensku — priprava vybranych 7
druhov jedal

6.5 Gastrondmia na Vychodnom Slovensku — priprava 7
vybranych druhov jedal

6.6 Gastrondmia na Zapadnom Slovensku — priprava 7
vybranych druhov jedal

7. Skladovanie, oSetrovanie a evidencia surovin na useku 63
skladovacich priestorov

7.1 Sklady réznych druhov potravin 7

7.2 Povinné zariadenie skladov 7

7.3 Evidencia prijmu potravin, preberanie a vydaj potravin 7

7.4 Orientacia v recepturach 7

7.5 Rozdelenie skladov, zariadenie skladov 7

7.6 Normovanie jedal 7

7.7 Kalkulacia jedal, vypocCet ceny 7

7.8 Praca so skladovymi kartami 7

7.9 Inventarizacia skladovych priestorov 7

8. Ekonomické ¢innosti v zariadeniach spoloéného 70
stravovania

8.1 Vybavenie administrativnych prac v zariadeniach 7
spolo€ného stravovania a v ubytovacich zariadeniach

8.2 Administrativne prace v zariadeniach spolo¢ného 7
stravovania, objednavky, hotelova evidencia, evidencia
trzieb

8.3 Zostavenie jedalneho listka 7

8.4 Vystavenie objednavok, faktur 7

8.5 Evidencia trzieb, predaja na uver 7

8.6 Hotelova evidencia 7

8.7 Hotelovy dennik, potvrdenka o zaplateni, vystavenie uctu 7

8.8 Evidencia hosti, starostlivost o hosta, praca s hostom v 7
hoteloch

8.9 Praca s pocitacom na réznych usekoch zariadenia 7
spoloéného stravovania, priprava jedalnych listkov

8.10 Praca s pocitacom na réznych usekoch ubytovacieho 7

zariadenia, evidencia hosti
9. Prace na useku ubytovacich sluzieb 63
9.1 Hotelové sluzby 7
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9.2 Pracovnici ubytovacich stredisk a ich pracovna naplni 7
9.3 Ubytovacie sluzby, vyznam ubytovacich sluzieb 7
9.4 Starostlivost o hosta na useku ubytovacich sluzieb 7
9.5 Pracovna napln hotelovych manazérov 7
9.6 Pracovné zru€nosti pri praci na recepcii 7
9.7 Napln prace hotelovej gazdinej a chyznej 7
9.8 Organizacia prace zamestnancov na useku hotelovych 7
sluzieb
9.9 Doplnkové sluzby v ubytovacich zariadeniach 7
10.Precvic¢ovanie zruénosti k zavere€énym skuskam 49
10.1 Samostatna priprava jedalneho listka, normovanie 7
a kalkulacia jedal
10.2 Samostatna priprava slavnostného stolovania - banket 21
10.3 Samostatna priprava slavnostného stolovania - recepcia 21

2.2 VZOROVE UCEBNE OSNOVY PREDMETU EKONOMIKA

Forma Studia denna

VyucCovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu

Odborny predmet ekonomika spolu s ostatnymi odbornymi predmetmi vytvara zaklad
ekonomického vzdelania a rozvija intelektualne schopnosti zZiakov. Jeho ulohou je umoznit Ziakom
osvojit si zakladnu odbornu terminoldgiu o zakladnych ekonomickych tedriach a zakonitostiach,
o fungovani trhovej ekonomiky a odbornu terminolégiu pouzivanu v ekonomickej a podnikatelskej
praxi. Ziaci sa naugia zruénostiam, ktoré su potrebné pre Uspe$né podnikatelské aktivity a tiez
ziskaju navyky zodpovedného spravania a etického rozhodovania v podnikani.

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

Ziaci ziskaju prehlad o zakladnych ekonomickych pojmoch, trhu a trhovom mechanizme,
hospodarskom cykle, inflacii a nezamestnanosti. Osvoja problematiku ndrodného hospodarstva a
medzinarodnych ekonomickych vztahov. Ziaci si osvoja vedomosti o vecnej a ekonomickej stranke
¢innosti podniku a zaroven vztahoch podniku k okoliu - k bankam, poistovniam a rozpoctovej
sustave a tak rozvijau svoju finanénu gramotnost. U&ivo zohladfiuje aj poziadavky podnikatelskej
sféry, prislusného regionu, trendy vyvoja v danom odbore a aktualizaciu pravnych predpisov. Do
vyu€ovacieho predmetu je zahrnuté aj Specifické ucivo, ktoré sa prispdsobi zameraniu pripravy
na buduce povolanie.

VyuCovanie predmetu ekonomika kladie na vyuCujuceho zvySené poziadavky, dbraz je
polozeny na jeho sustavny styk s praxou, osvojovanie si novych pravnych predpisov
a progresivnych foriem vyu€by ekonomiky v zavislosti na jej vyvoji. Vyulujuci désledne uplatiiuje
medzipredmetové vztahy, ¢&o je podmienkou na pochopenie nielen ekonomickych javov a
procesov, ale aj praktickej pouZzitelnosti ekonomickych vedomosti ako zakladného motivaéného
faktoru ulenia Ziakov. Predmet suvisi s obsahom ostatnych odbornych predmetov, preto je
nevyhnutna koordinacia medzipredmetovych vztahov. V predmete sa nadvazuje na odborny vycvik,
a ostatné odborné predmety.

Metody, formy a prostriedky vyuCovania predmetu ekonomika maju stimulovat rozvoj
poznavacich schopnosti Ziakov, podporovat ich cielavedomost, samostatnost a tvorivost.
Uprednostniuju 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
aviest Ziaka k €o najlepSim vykonom, podporovat jeho aktivity vSeobecne, ale aj v oblasti
zvySeného zaujmu v ramci uéebného odboru. Pri vyuébe sa pouziva forma vykladu, riadeného
rozhovoru, simulované situacie a rolové hry, preferuje sa praca s on-line u¢ebnicami, pracovnymi
textami. Odporu€aju sa aj rézne odborné C&asopisy, vyhladavanie aktualnych informacii na
internete. Pri vyklade udiva uvadza vyudujuci konkrétne priklady, vyuziva grafy, schémy, odbornu
tlaé a Casopisy, ktoré znazorfiuju a vysvetluju urcité hospodarske javy a procesy v podnikoch,
nadvazuje na osobné skusenosti i ziakov z praxe na odbornom vycviku.
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Vychovné a vzdelavacie stratégie napomdzu rozvoju a upevriovaniu klu¢ovych kompetencii
ziaka. Preto je délezitou suCastou teoretického poznavania a zaroven prostriedkom precvicovania,
upeviiovania, 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 uciva v ramci medzipredmetovych vztahov.

Klasifikacia bude vychadzat z pravidiel hodnotenia Skolského vzdelavacieho programu.

Cielom vyucCovacieho predmetu ekonomika je poskytnat ZzZiakom zakladné poznatky
z makroekonomiky, podnikovej ekonomiky.
Vystupnymi vSeobecnymi cielmi predmetu su:

- osvojit' si zakladnu odbornu terminolégiu z oblasti makroekonomiky a mikroekonomiky,

- chapat podstatu ekonomickych javov a aplikovat ich v praxi a ovladat podstatu podnikovej
¢innosti, pravne formy podnikania,

- vediet sa orientovat’ v bankovej a dafiovej sustave,

- poznat Ulohu podnikového manazmentu v riadiacom procese obchodného podniku,

Vystupnymi Specifickymi cielmi predmetu su:

- ovladat zékladné kroky pri podnikani,

- dodrziavat platné pravne predpisy a zakony pri podnikani,

- vediet prakticky zostavit’ podnikatel'sky plan,

- uplatnit' v praxi etické a profesijné pravidla, zasady spolo¢enského spravania a vystupovania,

- aplikovat v praxi zakladné obchodno-podnikatel'ské aktivity a zakladné zasady marketingu.

Vo vyuovacom predmete ekonomika sa vyuzivaju pre utvaranie a rozvijanie nasledujucich

klu€ovych kompetencii vychovné a vzdelavacie stratégie, ktoré ziakom umoznuju:

a) Spodsobilosti konat samostatne v spoloenskom a pracovnom zZivote

- realne zdbvodnovat svoje nazory, konania a rozhodnutia,

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

- identifikovat priame a nepriame dbsledky 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,

- zdbvodnovat svoje argumenty, riedenia, potreby, prava, povinnosti a konanie.

b) Spdsobilost interaktivne pouzivat vedomosti, informaéné 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 roznych informacnych zdrojov,

- overovat a interpretovat ziskané udaje,

- pracovat s elektronickou postou,

- pracovat so zakladnymi informaéno-komunikacnymi technoldgiami.

¢) Schopnost pracovat v réznorodych skupinach

- prejavit empatiu a sebareflexiu,

- vyjadrit svoje pocity a korigovat’ negativitu,

- pozitivhe motivovat seba a druhych,

- stanovit priority ciefov,

- prezentovat svoje myslienky, navrhy a postoje,

- konStruktivne diskutovat a pozorne pocuvat druhych,

- rozhodnut o vybere spravneho nazoru z réznych moznosti,

- urCovat najzavaznejsie rysy problému, rézne moznosti rieSenia, ich klady a zapory v danom
kontexte aj v dlhodobejSich suvislostiach,

- spolupracovat pri rieSeni problémov s inymi fudmi,

- samostatne pracovat v menSom kolektive,

- urCovat nedostatky v pracovnych vykonoch,

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

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

Rozpis uciva predmetu Rocnik Podet Pocet
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tyzdennych
vyuc€ovacich
hodin

vyucovacich
hodin za roénik

Ekonomika prvy 1

33

Nazov tematického celku/Témy

Pocet
vyucovacich
hodin

1. Zakladné ekonomické pojmy

1.1 Ekondmia, ekonomika

1.2 Potreby, Clenenie potrieb, charakteristika

1.3 Uspokojovanie potrieb, statky, sluzby

1.4 VVyroba — vstupy, vystupy, charakteristika

1.5 Vyrobné faktory

1.6 Tovar a peniaze

1.7 Funkcie a formy penazi

1.8 Zakladné ekonomické otazky, typy ekonomik

I I )

2. Trh a trhovy mechanizmus

2.1 Trh, subjekty trhu

2.2 Formy trhov

2.3 Dopyt

2.4 Ponuka

2.5 Rovnovazna cena

2.6 Konkurencia

S e

3. Pravne formy podnikania

3.1 Podnik, ekonomicka samostatnost, pravna subjektivita

3.2 Vznik a zalozenie podniku

3.3Zrusenie a zanik podniku

3.4 Druhy podniku podla velkosti a predmetu Cinnosti

3.5 Druhy podnikov podfa organiza¢no-pravnej formy

3.6 Zivnosti, druhy, charakteristika

3.7 Podmienky zivnostenského podnikania

3.8 Obchodné spolo¢nosti, druhy, charakteristika

3.9 Druzstva, druhy, charakteristika

RIRRRRRRRR O

4. Narodné hospodarstvo

[N
o

4.1 Narodné hospodarstvo — Struktura

4.2 Riadenie narodného hospodarstva

4.3 Darnova sustava

4.4 Priame a nepriame dane

4.5 Statny rozpodet

4.6 Prijmy a vydavky Statneho rozpoctu

4.7 Bankova sustava, uloha bank

4 8 Centralna banka SR

4.9 Komeréné banky

4.10 Poistovnictvo, poistovne

RRRRRRR R RR
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Pocet tyzdennych Pocet
Rozpis uciva predmetu Ro¢nik vyuc€ovacich vyucCovacich
hodin hodin za ro€nik
Ekonomika druhy 1 33
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyu€ovacich
hodin

1. Vecna stranka €innosti podniku 10
1.1 Majetok podniku a jeho Clenenie 1
1.2 Dlhodoby majetok podniku 1
1.3 ObeZny majetok podniku 1
1.4 Obstaravanie, ocenovanie majetku 1
1.5 Opotrebenie majetku 1
1.6 Odpisovanie majetku 2
1.7 Inventarizacia majetku 1
1.8 Zasoby a ich €lenenie 1
1.9 Zasobovacia Cinnost 1
2. Ekonomicka stranka €innosti podniku 12
2.1 Ekonomicka stranka Cinnosti podniku 1
2.2 Naklady podniku a ich Clenenie 1
2.3 Clenenie nakladov podla objemu produkcie, druhové 1
Clenenie nakladov
2.4 Clenenie nakladov podla oblasti innosti, kalkulaéné 1
Clenenie nakladov
2.5 Vykony podniku, vynosy podniku a ich Clenenie 1
2.6 ZniZzovanie nakladov 1
2.7 ZvySovanie vynosov 1
2.8 Vysledok hospodarenia 1
2.9 PouZitie vysledku hospodarenia 1
2.10 Cudzie a vlastné zdroje 1
2.11 Ceny, zakon o cenach 1
2.12 Metddy tvorby ceny 1
3. Odbytova ¢innost’ podniku 6
3.1 Marketing — pojem, vyznam 1
3.2 Druhy marketingu 1
3.3 Marketingovy mix 1
3.4 Marketingové prostredie 1
3.5 Marketingové koncepcie 1
3.6 Marketingové planovanie 1
4. Vyznam nevyrobnych odvetvi na trhu 5
4.1 Nevyrobné odvetvia narodného hospodarstva 1
4.2 Poskytovanie trhovych sluzieb 1
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4.3 Charakteristika obchodu, funkcie obchodu 1
4.4 Charakteristika maloobchodu, jeho postavenie a ulohy na 1
trhu
4.5 Charakteristika velkoobchodu, jeho postavenie a ulohy na 1
trhu
Pocet tyzdennych Pocet
Rozpis ucCiva predmetu Rocnik vyucovacich vyucovacich
hodin hodin za ro¢nik
Ekonomika treti 1 30
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyu€ovacich
hodin
1. Personalna €innost’ podniku 10
1.1 Personalna Cinnost podniku 1
1.2 Pracovny pomer — vznik a skoncCenie 1
1.3 Pracovna zmluva 1
1.4 Pracovny €as a dovolenka na zotavenie 1
1.5 Pracovné podmienky 1
1.6 Hmotna zodpovednost 1
1.7 Odmenovanie pracovnikov 1
1.8 Mzda a druhy miezd 1
1.9 Socialne zabezpecenie 1
1.10 Zamestnanost — trh prace 1
2. Riadiaca a kontrolna ¢innost’ podniku 8
2.1 Manazment — pojem 1
2.2 Skoly manaZzmentu 1
2.3 Americky manazment 1
2.4 Japonsky manazment 1
2.5 Manazment ako riadiaci proces 1
2.6 Planovanie, organizovanie, koordinovanie, kontrola 1
2.7 Manazérke funkcie 1
2.8 Manazeéri 1
3. Charakteristické znaky podnikov spoloéného 12
stravovania a ubytovacich sluzieb
3.1 Charakteristika spolo¢ného stravovania 1
3.2 Pravne formy podnikov spolo¢ného stravovania 1
3.3 Legislativa v spolo€nom stravovani 1
3.4 Kategorizacia stravovacich zariadeni 1
3.5 Charakteristika ¢innosti v spoloénom stravovani 1
3.6 Zasobovacia Cinnost 1
3.7 Vyrobné Cinnosti 1
3.8 Odbytové &innosti 1
3.9 Ubytovacie zariadenia 1
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3.10 Kategorizacia ubytovacich zariadeni 1
3.11 Cinnosti v ubytovacom zariadeni 1
3.12 Doplnkové sluzby 1

2.3 VZOROVE UCEBNE OSNOVY PREDMETU HOSPODARSKE VYPOCTY

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu

Hospodarske vypocéty je odborny predmet, ktory umozfiuje Zziakom ziskat zakladné
vedomosti z hospodarskej praxe. Obsah uciva je Struktirovany do tematickych celkov (téma
a podtémy). V tomto predmete sa ziaci oboznamia s réznymi spésobmi a metédami hospodarskych
vypoctov. Predmet je zaradeny do tretieho ro€nika, kde uz Ziaci ovladaju zakladné ekonomické
pojmy. Predmet vedie Zziakov k osvojeniu si zakladnych vedomosti a zru€nosti na vykonanie
hospodarskych vypoctov v oblasti kalkulacii, cien jedal a napojov, materialnom a technickom
zasobovani, vypoctu nepriamych dani, ktoré budu vediet aplikovat v praxi. Je medzipredmetovo
previazany s matematikou a s odbornymi vyucovacimi predmetmi ako ekonomika, potraviny
a vyziva, technoldgia, stolovanie a odborny vycvik.

Metédy, formy a prostriedky vyucovania maju u Ziakov stimulovat rozvoj poznavacich
schopnosti rieSit konkrétne ulohy, podporovat ich cielavedomost, samostatnost a tvorivost. Pri
vyucovani uprednostriujeme také metody a formy prace, pri ktorych je Ziak v pozicii aktivneho
subjektu, ktory ma moznost spolurozhodovat a spolupracovat, priCom ucitel bude Ziakov
motivovat, povzbudzovat a viest k najlepSim vykonom. U itel bude Ziakov aktivizovat tak, aby
dosiahol u nich ¢o najvyssi zaujem v ramci u€ebného odboru. Pri vyuébe budu pouzivané najma
metddy vykladu, riadeného rozhovoru s rieSenim konkrétnych dloh. V predmete bude preferovana
praca s ucebnicou, pracovnym zosSitom, dataprojektorom a odbornymi ¢asopismi.

Stimulovat poznavacie d&innosti ziaka predpoklada uplathovat vo vyuCovacom predmete
proporcionalne zastlpenie a prepojenie teoretického poznavania s praxou. Vychovné a vzdelavacie
stratégie budu cielené tak, aby napomahali u ziaka rozvijat a upevhovat kfu¢ové kompetencie. V
tomto predmete budu rozvijané a skvalitiované najma kfu€ové kompetencie schopnost tvorivo
rieSit problémy, vyuzivat moderné informacné technoldgie, ako aj rozvijat personalne ako aj
interpersonalne schopnosti. DOleZitou sa stava aj systemizacia teoretickych poznatkov v rdmci
tematickych celkov, s vazbou na ich aplikaciu v ramci medzipredmetovych vztahov, najma
matematiky, ekonomiky, potravin a vyZivy, technoldgie, stolovania a odborného vycviku.

Ciefom vyulovacieho predmetu je vypestovat zakladné vedomosti, schopnosti, zruénosti
a kompetencie ako aj navyky nevyhnutné pri rieSeni ekonomickych uloh a rozvijania finan¢ne;j
gramotnosti Ziakov. Viest Ziakov k schopnosti osvojit si a aplikovat odborné vedomosti, zru€nosti
a kompetencie z hospodarskych vypocCtov v dalSom vzdelavani, v problémovych situaciach,
odbornom vycviku, vo svojej buducej profesii a obCianskom Zivote

Vychovné a vzdelavacie stratégie napomdzu rozvoju a upevriovaniu klu€ovych kompetencii
Ziaka. Preto je dblezitou sucastou teoretického poznavania a zaroven prostriedkom precvi¢ovania,
upevinovania, 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 uc€iva v ramci medzipredmetovych vztahov.

Klasifikdcia bude vychadzat z pravidiel hodnotenia Skolského vzdelavacieho programu.

Vychovno-vzdelavacie ciele predmetu

Vo vyuCovacom predmete hospodarske vypoCty sa vyuzivaji pre utvaranie a rozvijanie

nasledujucich klu€ovych kompetencii vychovné a vzdelavacie stratégie, ktoré ziakom umozriuju:

Vystupnymi v8eobecnymi cielmi predmetu je:

- chapat podstatu ekonomickych javov a aplikovat ich v praxi a ovladat podstatu podnikovej
¢innosti, pravne formy podnikania,

- vediet sa orientovat’ v cenotvorbe, bankovej a dafovej sustave,

- poznat ulohu podnikového manazmentu v riadiacom procese,

Vystupnymi Specifickymi ciefmi predmetu je:

- ovladat zakladné kroky pri podnikani,

- dodrziavat platné pravne predpisy a zakony pri podnikani, tvorbe cien, odvode dani

- aplikovat v praxi zakladné obchodno-podnikatel'ské aktivity.

Prehlad vychovnych a vzdelavacich stratégii:

Kliacové kompetencie:
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Vo vyuCovacom predmete hospodarske vypolty sa vyuZivaju pre utvaranie a rozvijanie

nasledujucich kfu¢ovych kompetencii vychovné a vzdelavacie stratégie, ktoré Ziakom umoZznuju:

a) Spoésobilosti konat samostatne v spoloenskom a pracovnom Zivote

- redlne 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 dosledky svojej Cinnosti,

- vybrat si spravne rozhodnutie a ciel z roznych moznosti,

- vysvetlit svoje zivotné plany, zaujmy a predsavzatia,

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

- zdbovodhovat svoje argumenty, riedenia, potreby, prava, povinnosti a konanie.

b) Spodsobilost 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 informa&nych zdrojov,

- overovat a interpretovat ziskané udaje,

- pracovat s elektronickou postou,

- pracovat so zdkladnymi informaéno-komunikaénymi technoldgiami.

c) Schopnost pracovat v réznorodych skupinach

- prejavit empatiu a sebareflexiu,

- vyjadrit svoje pocity a korigovat negativitu,

- pozitivhe motivovat’ seba a druhych,

- stanovit priority cielov,

- prezentovat svoje myslienky, navrhy a postoje,

- konStruktivne diskutovat a pozorne pocuvat druhych,

- rozhodnut o vybere spravneho nazoru z réznych moznosti,

- urCovat najzavaznejsie rysy problému, r6zne moznosti rieSenia, ich klady a zapory v danom
kontexte aj v dlhodobejSich suvislostiach,

- spolupracovat pri rieSeni problémov s inymi fudmi,

- samostatne pracovat v menSom kolektive,

- urCovat nedostatky v pracovnych vykonoch,

- predkladat spolupracovnikom vlastné navrhy na zlepSenie prace, 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

Pocet .
o tyzdennych nocel
Rozpis uciva predmetu Rocnik " ) vyucovacich
vyuc€ovacich . . .
. hodin za ro¢nik
hodin
Hospodarske vypocty treti 1 30
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyuc€ovacich
hodin
1. Charakteristika a vyznam hospodarskych vypoctov 2
1.1 Zasady rychleho pocitania 2
2. Kalkulacie 3
2.1 Struktara kalkulaéného vzorca 1
2.2 Zostavenie predbeznej kalkulacie 1
2.3 Zostavenie vyslednej kalkulacie 1
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3. Druhy cien a ich élenenie

3.1 Ceny podla subjektu

3.2 Ceny podla vztahu k zakaznikovi
3.3 Specialne druhy cien

3.4 Zlavy cien, skonto a rabat

Rk s

4. Tvorba cien jedal a napojov 10
4.1 Cenovy systém v spolo¢nom stravovani

4.2 UrCenie ceny jedal vlastnej vyroby

4.3 Vypocet ceny nealkoholickych napojov

4.4 \Vypocet ceny alkoholickych napojov

4.5 Vypocet ceny jedal a napojov pri réznych prilezitostiach
4.6 Komplexné priklady tvorby cien

NINININ|IFP(FP

5. Vypocet cien s DPH
5.1 Charakteristika DPH
5.2 Vypocet DPH

5.3 Vypocet cien s DPH

NN || O1

6. Materialno-technické zasobovanie a vypocet

6.1 Prijem materialu na sklad v obstaravacej cene

6.2 Vystavenie skladovej karty

6.3 Vydaj materialu zo skladu

6.4 Casova norma zasob normativ zasob

6.5 Obratka zasob a normy prirodzenych strat

6.6 Inventura a inventarizacia zasob — inventurny supis

RlRR R R R o

2.4 VZOROVE UCEBNE OSNOVY PREDMETU SPOLOCENSKA KOMUNIKACIA

Forma Studia denna
Vyu€ovaci jazyk slovensky

Poslanim predmetu spoloéenska komunikacia je poskytnut ziakom zakladné teoretické
vedomosti zo Studia ludskej osobnosti a ich aplikaciu na podmienky stravovacich sluzieb, rozvija
klu€ovla kompetenciu tvorivo riesit problémy v medziludskych vztahoch Spoloenska komunikacia
pripravuje mladych ludi na Zivot 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 nacviCovanie 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.

Metody, 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 demonS$trovania
a pozorovania, metddu rieSenia uloh a pracu s pocitaom, u€ebnicami a odbornou literatirou.

Vychovné a vzdelavacie stratégie napomdzu rozvoju a upevriovaniu klu€ovych kompetencii
Ziaka. Preto je dblezitou suCastou teoretického poznavania a zaroven prostriedkom precvicovania,
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 uc€iva v ramci medzipredmetovych vztahov.

Klasifikacia bude vichédzat’ z iravidiel hodnotenia Skolského vzdelavacieho iroiramu.
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Cielom vyucovacieho predmetu je poskytnut ziakom subor vedomosti, zru¢nosti a kompetencii,

ako su:

- umoznit Ziakom zvladnut komunikaciu so zakaznikom osvojenim a prehibenim poznatkov
o verbalnej a neverbalnej komunikacii

- rozvijat principy a zasady spolo¢enského spravania osvojené na zakladnej Skole, tak, aby sa
prejavili v praxi na urovni vystupovania a spravania k spoluziakom a k zakaznikom

- zmenit pasivne vnimanie osobnosti svojej a druhych fudi na aktivne

- rozvijat nevyhnutnost prijat zodpovednost za svoje rozhodnutia, povedat’ a prijat ndzor 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 klu¢ové kompetencie vyuzitelné v profesionalnom a ob&ianskom Zivote

- naucit’ Ziakov spajat vedomosti ziskané na predmete spoloCenska komunikacia s odbornym
vycvikom

- pomocou zazitkovych metdd a rieSenim problémovych situacii prepojit’ teoretické vedomosti
s kazdodennym Zivotom.

a) Spoésobilosti konat samostatne v spoloéenskom a pracovnom Zivote

- redlne zdbvodnovat svoje nazory, konania a rozhodnutia,

- vysvetlit svoje Zivotné plany, zaujmy a predsavzatia,

b) Spodsobilost interaktivne pouzivat vedomosti, informacné a komunikadné technoldgie,

komunikovat’ v materinskom a cudzom jazyku

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

posudzovat vierohodnost réznych informacnych zdrojov,

overovat a interpretovat ziskané udaje,

pracovat s elektronickou postou,

c) Schopnost pracovat v réznorodych skupinach

- prejavit empatiu a sebareflexiu,

- pozitivne motivovat seba a druhych,

- prezentovat svoje myslienky, navrhy a postoje,

- konStruktivne diskutovat a pozorne pocuvat 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

Pocet .
. i tyzdennych TS
Rozpis uciva predmetu Roé¢nik " . vyuc€ovacich
vyucovacich . o
. hodin za roCnik
hodin
Spoloé¢enska komunikacia prvy 1 33
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyucovacich
hodin
1. Podstata a Struktura osobnosti 4
1.1 Charakteristika osobnosti 1
1.2 Typoldgia osobnosti, dynamické a sebaregulacné 1
vlastnosti
1.3 Vykonové vlastnosti 1
1.4 Poznavacie osobnosti, vztahové - postojové viastnosti 1
osobnosti
2. Dynamika psychiky 3
2.1 MotivaCno-aktivacné vlastnosti, aktivacia a motivacia 1
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spravania

2.2 Emocionalna a socialna inteligencia 1
2.3 Vplyv emdcii na jedinca 1
3. Psychické zdravie a stres 5
3.1 Stres a zataz, dosledky stresu na psychiku 1
3.2 DuSevneé zdravie Cloveka 1
3.3 Psychicka odolnost a techniky zvladnutia stresu 1
3.4 Mentalna (dusevna) hygiena 1
3.5 Techniky zvladnutia stresu — nacvik 3 technik 1
4. Socialne skupiny 5
4.1 Socialne skupiny, ich druhy, proces socializacie, socialne 1
ucenie
4.2 Skupina, jej vplyv na jedinca 1
4.3 Socialne vztahy, status, roly 1
4.4 Spbsoby komunikacie v skupine 1
4.5 Verbalna, neverbalna komunikacia 1
5. Interkulturna komunikacia 7
5.1 Pojmy kultura, dominantna kultura, subkultura, alternativna 1
kultara
5.2 Pojmy interkultirna komunikacia 1
5.3 Narodna mentalita, etnikum 1
5.4 Rasova znaSanlivost a tolerancia, etnocentrizmus 1
5.5 Bariéry komunikacie, druhy a prejavy v Zivote fudi, 1
moznosti odstranenia
5.6 Komunikacia medzi réznymi narodmi, narodnostami, 1
rozliénymi typmi fudi, narodov, kultur prostrednictvom
materialnej a nematerialnej kultury
5.7 Prejavy kulturnych zvyklosti narodov EU, ich akceptacia 1
bez predsudkov
6. Spolocenska etiketa, spolo¢enské vystupovanie 7
6.1 Zasady a principy spoloCenského spravania 1
6.2 Zasady a principy spolocenského spravania v réznych 1
oblastiach: Skola, stolovanie, obliekanie, kulturne
a Sportové podujatia
6.3 Uplatiovanie zasad a principov spoloCenského spravania 1
pri styku so zakaznikmi
6.4 SpoloCensky kontakt — predstavovanie, pozdrav 1
6.5 Spolo€ensky kontakt — podavanie ruk, oslovovanie 1
6.6 Empatia a ucta v spoloenskom styku 1
6.7 Prejavy spolo¢enského spravania — praktické 1
precviCovanie
Pocet tyzdennych Pocet
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik vyuc€ovacich vyucCovacich
hodin hodin za ro¢nik
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Spolo¢enska komunikacia druhy 1 33
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyucovacich
hodin

1. Osobnost’ ¢loveka 6

1.1 Pojem, Struktura osobnosti, vlastnosti osobnosti 1

1.2 Spbsoby subjektivheho a objektivheho posudzovania ludi 1

1.3 Spbsoby poznavania osobnosti: pozorovanie, dotaznik, 1

rozhovor

1.4 Spbsoby poznavania osobnosti: osobnostné dotazniky 1

1.5 Spbsoby poznavania osobnosti: Zivotopisné metddy 1

1.6 Sebahodnotenie a identifikacia silnych a slabych stranok 2
svojej osobnosti (SWOT)

2. Jednotlivec a spoloéenska komunikacia 6

2.1 Komunikaény proces, komunikacia, funkcie komunikacie 1

2.2 Zlozky komunikacie: komunikacny kanal, komunikant, 1
komunikator, komunikacny Sum

2.3 Verbalna komunikacia, formy a neverbalna komunikacia, 1
jej druhy: mimika, o¢ny kontakt, gestika, kinetika, haptika

2.4 Neverbalna komunikacia, jej druhy: posturika, ¢as, 1
neurofyziologické prejavy

2.5 Socialna komunikacia, bariery socialnej komunikacie 1

2.6 Spbsoby priamej a nepriamej komunikacie, aktivne 1
pocCuvanie a diskusia

3. Osobnost’ z hl'adiska pracovného prostredia 4

3.1 Pojem pracovné prostredie, charakteristika determinantov 1
pracovneho prostredia

3.2 Pojmy pracovny vykon a pracovna sposobilost 1

3.3 Definovat’ vztahy na pracovisku, mobing a bosing ako 1
formy Sikanovania

3.4 Stres na pracovisku, moznosti vzniku a predchadzanie 1
stresovych situacii

4. Profesijna etika a profesijny rozvoj 4

4.1 Pojmy profesijna etika, profesijny rozvoj 1

4.2 Zakladné pravidla nevyhnutné pre uspesné uplatnenie na 1
trhu prace

4.3 Faktory, ktoré brzdia Uspesny profesijny rozvoj 1

4.4 Pozadované vSeobecné predpoklady na zvladnutie 1
vybranej profesie

5. Osobnost’ a uplatnenie na trhu prace 5

5.1 Predpoklady pre vykonavanie prace, pramene informacii 1
0 praci

5.2 Priprava pozadovanych dokumentov na pracovny pohovor 1
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5.3 Pracovny pohovor, praktické precvicovanie pohovoru 2
5.4 Prezentacie pracovného pohovoru 1
6. Vystupovanie a spravanie pri rieSeni naro€nych situacii 4
6.1 Zasady adekvatneho rieSenia sporov na pracovisku 1
6.2 Spravanie pri rieSeni staznosti zakaznikov, postup pri 2

nevhodnom spravani zakaznikov

6.3 Spbsoby vyjednavania, principialne a pozi¢né 1
vyjednavanie

7. Komunikacia pracovnikov stravovacich sluzieb so 4
zakaznikmi

7.1 Zakladné zasady kultivovanej komunikacie 1

7.2 PoZiadavky na odievanie a upravy zoviajSku ako délezité 1
aspekty prvého dojmu pri styku so zakaznikom

7.3 Komunikacia s rozlicnymi typmi hosti 2

2.5 VZOROVE UCEBNE OSNOVY PREDMETU POTRAVINY A VYZIVA

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu

Predmet potraviny a vyziva je odborny predmet, ktory rozSiruje a rozvija u€ivo predmetu
chémia, nadvazuje na ucivo predmetu technoldgia, stolovanie a vyucbu odborného vycviku. Jeho
obsah je Strukturovany do tematickych celkov na témy a podtémy. Vedomosti a zruénosti, ktoré
ziaci ziskaju pri Stadiu tohto predmetu, velmi Uzko suvisia so zabezpelenim vyZivy, zlozenim
potravin a biochemickymi procesmi, ktoré v nich prebiehaju. U&ivo sa sklada z poznatkov
o fyzioldgii fudského tela ajeho fungovani, z poznatkov o potravinach, hodnote potravin,
vyzivovych norméch a zadsadach raciondlnej vyzivy. Dalej zahffia poznatky o potravinach
rastlinného pévodu — ovoci, zelenine, zemiakoch, strukovinach, obilninach a hubach. Rovnako
zahffia aj ucivo o potravinach zivo&isneho pévodu — mase a masovych vyrobkoch. Pri vybere uciva
sa prihliadalo na vymedzenu tyzdhovu dotaciu ana jeho aplikaciu v dalSich vyu€ovacich
predmetoch. Zohladriuje sa aj proporcionalita a primeranost u€iva schopnostiam ziakov.

Predmet vedie Ziakov k tomu, aby z&kladné komunikaéné spésobilosti a medzifudské vztahy
budovali na principoch tolerancie, aby ziskali a osvojili si teoretické vedomosti a zru€nosti v oblasti
manipulécie s potravinami. Ulohou predmetu je oboznamit Ziakov s fyziolégiou ludského tela,
s energetickou a biologickou hodnotou potravin, s vyZivovymi normami a zasadami spravnej vyZivy,
ako aj s potravinami rastlinného a Zivo&idneho pévodu. Témy v jednotlivych tematickych celkoch
zahffiaju vo svojom obsahu aj vybrané poznatky, zru€nosti a skusenosti z oblasti finangnej
gramotnosti. Sucastou vyucby su aj zakladné kompetencie finanénej gramotnosti.

Odborny predmet je medzipredmetovo previazany s odbornymi vyucovacimi predmetmi
technoldgia, stolovanie, chémia a odborny vycvik.

K vyznamnym prvkom vo vychovno-vzdelavacom procese predmetu potraviny a vyziva patria aj
ukazky vybranych druhov potravin, degustacia rdéznych vyrobkov. Mnohé potraviny a ich
spracovanie su zaznamenané na videu a CD nosi¢och, preto vyuzitie pocitacov a internetu tiez
predstavuje moznosti simulacie experimentov.

Metédy, formy a prostriedky vyu€ovania predmetu potraviny a vyZiva 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 vSeobecne, ale aj v oblasti
zvySeného zaujmu v ramci u¢ebného odboru. Pri vyucbe sa pouziva forma vykladu, riadeného
rozhovoru, simulované situacie a rolové hry, preferuje sa praca s on-line u¢ebnicami, pracovnymi
textami. Odporucaju sa aj rézne odborné ¢asopisy, vyhladavanie aktualnych informacii na
internete. Pri vyklade udiva uvadza vyucujuci konkrétne priklady z praxe a nadvazuje na osobné
skusenosti i ziakov z praxe na odbornom vycviku.

Vychovné a vzdelavacie stratégie napomdzu rozvoju a upevriovaniu kli€ovych kompetencii
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ziaka. Preto je délezitou sucastou teoretického poznavania a zaroven prostriedkom precvicovania,
upevnovania, prehlbovania a systematizacie poznatkov okrem iného aj rieSenie kvantitativnych
a kvalitativnych udloh v jednotlivych tematickych celkoch, uloh komplexného charakteru, ktoré
umoznuju spajat’ a vyuzivat poznatky z viacerych €asti uciva v ramci medzipredmetovych vztahov.

Klasifikacia bude vichédzat’ z iravidiel hodnotenia Skolského vzdelavacieho iroiramu.

Cielom vyucovacieho predmetu je poskytnut ziakom subor vedomosti, zruénosti a kompetencii
o fyzioldgii ludského tela, o potravinach, ich pévode, druhoch a zlozeni, o zasadach spravnej vyzivy
a vyzivovych normach. Ziaci si budu formovat logické myslenie a rozvijat vedomosti, zru¢nosti
a klu¢ové kompetencie vyuzitelné aj v dalSom vzdelavani, odbornom vycviku a v ob&ianskom
Zivote. Ziaci nadobudnu vedomosti o vybranych potravinach a pojmoch, osvoja si zakladné vztahy
medzi organizmom a vonkajSim prostredim, budu ovladat vyuzitelnost potravin pre ich
technologické spracovanie.
Klacové kompetencie
Vo vyu€ovacom predmete potraviny a vyZiva vyuZivame pre utvdranie a rozvijanie nasledujucich
kfu€ovych kompetencii vychovné a vzdelavacie stratégie, ktoré Ziakom umozhuju:
1. Spbsobilosti konat samostatne v spoloenskom a pracovnom Zivote
- redlne zddvodnovat svoje nazory, konania a rozhodnutia,
- identifikovat priame a nepriame ddsledky svojej Cinnosti
2. Spbsobilost interaktivne pouzivat vedomosti, informacné a komunikacné technologie,

komunikovat’ v materinskom a cudzom jazyku

- identifikovat, vyhladavat, triedit a spracovat rézne informacie a informacné zdroje,
- posudzovat vierohodnost roznych informacnych zdrojov
3.Schopnost pracovat v réznorodych skupinach
- konStruktivne diskutovat a pozorne pocuvat druhych,
- rozhodnut o vybere spravneho nazoru z réznych moznosti.

OBl Pocet
S - tyzdennych « .
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyugovacich vyucovacich
hodi hodin za ro¢nik
odin

Potraviny a vyziva prvy 1 33

Pocet

Nazov tematického celku/Témy vyucovacich

hodin
1. Fyziolégia ludského tela 5
1.1 Latkové zlozenie ludského tela 1
1.2 Traviaca sustava, travenie a vstrebavanie 1
1.3 Vnutorné ustroje tela 1
1.4 Nervova sustava 1
1.5 Zlazy s vnutornou sekréciou, vylugovacie Ustroje 1
2. Potraviny 10
2.1 Vyznam vyZivy pre Cloveka 1
2.2 Rozdelenie potravin podla pévodu 1
2.3 Druhy a charakteristické znaky potravin, akost 1

a skladovanie potravin

2.4 ZlozZenie potravin 1
2.5 Bielkoviny, tuky, druhy a vyznam 1
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2.6 Vitaminy, sacharidy, druhy a vyznam 1
2.7 Voda, mineralne latky, ich vyznam a potreba 1
2.8 Hygiena pri praci s potravinami, Zakon o potravinach, 1

HACCP
2.9 Hygienické predpisy a hygienické poziadavky na potraviny 1
2.10 Zaklady epidemiologie alimentarne nakazy a otravy 1
3. Hodnota potravin 4
3.1 Hodnotenie potravin, vzajomné pomery Zivin 1
3.2 Energeticka a biologicka hodnota potravin 1
3.3 Nutricna hodnota potravin, vysokohodnotové potraviny 1
3.4 Vyzivové normy, odporucané davky potravin pre 1

obyvatel'stvo
4. Zasady spravnej vyzivy 6
4.1 Spravna vyziva, vyziva mladeze 1
4.2 Druhy stravy, zasady diferencovanej stravy 1
4.3 Vegetarianska, makrobiologicka a oddelena strava 1
4.4 Rozdelenie diét - diabeticka a Setriaca diéta 1
4.5 Zostavenie jedalnych listkov pre jednotlivé diéty 1
4.6 Ochorenia z nespravneho stravovania 1
5. Ovocie, zelenina, zemiaky, strukoviny, huby 8
5.1 Ovocie — zloZenie a druhy 1
5.2 Skladovanie a konzervovanie ovocia, chyby ovocia 1
5.3 Zelenina — zloZenie a druhy 1
5.4 Skladovanie a konzervovanie zeleniny, chyby zeleniny 1
5.5 Vyrobky z ovocia a zeleniny 1
5.6 Zemiaky — zloZenie, druhy, ich vyznam vo vyzive, 1

skladovanie a chyby zemiakov
5.7 Strukoviny — zloZenie a druhy, vyrobky zo sdje, 1

skladovanie a konzervovanie strukovin
5.8 Huby — zloZenie, druhy, spracovanie pestovanych hub 1

a vyrobky z hub

Pocet tyzdennych Pocet
Rozpis uciva predmetu Roénik vyucCovacich vyucCovacich
hodin hodin za ro¢nik
Potraviny a vyziva druhy 15 49,5
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyuc€ovacich
hodin

1. Obilniny 6
1.1 Obilniny — charakteristika, druhy, pouZitie 1
1.2 PS8enica, raz, jaCmen, ovos — ich pouZitie 1
1.3 Pohanka, proso, ryZa, kukurica — ich pouZitie 1
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1.4 Mlynské vyrobky — druhy, ich pouzitie

H

1.5 Cestoviny, inovované cestoviny — druhy, ich pouZitie

[EEN

1.6 Chlieb — vyznam vo vyzZive, druhy, chyby chleba

H

2. Sladidla

2.1 Cukor — vyznam vo vyZive, druhy

2.2 \/Celi med — vyznam vo vyZive, druhy

2.3 Syntetické sladidla

RPlRk|w

3. Mlieko a vyrobky z mlieka

3.1 Mlieko a jeho vyznam z hladiska racionalnej vyZzivy

3.2 ZloZenie, druhy mlieka

3.3 Mlie¢ne vyrobky — charakteristika, rozdelenie

3.4 Tvaroh

o)
e Ll ) e

3.5 Syry sladké, kyslé, topené

P
(6

3.6 Maslo

3.7 Smotana

3.8 Mlie€ne napoje

PR

4. Koreniny a pochutiny

4.1 Vyznam Korenin vo vyZive, charakteristika, Clenenie

4.2 Pakoreriove koreniny, koreniny z kore, listov a vihate

4.3 Koreniny z kvetov, plodov a semien

4.4 Pochutiny — kava, kavoviny

4.5 Caj, kakao, éokolada

4.6 Ostatné pochutiny — ocot, sol, horCica

4.7 Pikantné omacky a polievkoveé korenie

RIRRIRRR RN

5. Tuky

5.1 Vyznam tukov vo vyZive

5.2 Zivo&idne a rastlinné tuky

5.3 Stuzené pokrmove tuky

PRk w

6. Maso

=
a1

6.1 Technologia masa, vyznam vo vyZive

6.2 Zlozenie a ¢lenenie masa

6.3 OznacCovanie a zrenie masa, zdravotna bezchybnost masa

6.4 Uchovavanie a konzervovanie masa, chyby masa

6.5 Jatoéné maso — charakteristika, delenie, akost

6.6 Hovadzie maso — vlastnosti, akostné triedy, delenie, trhové
druhy

I

6.7 Telacie maso — vlastnosti, akostné triedy, delenie, trhoveé
druhy

6.8 BravCové maso — vlastnosti, akostné triedy, delenie, trhové
druhy

6.9 Baranie maso — vlastnosti, akostné triedy, delenie, trhové
druhy

6.10 Jahnacie a kozlacie maso — vlastnosti, akostné triedy,
delenie, trhové druhy

6.11 Ostatné Casti jatocnych zvierat — kosti, krv, vnutornosti,
Creva
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6.12 Vodna a hrabava hydina

6.13 Zverina — rozdelenie a vyznam vo vyZive

6.14 Ryby — rozdelenie a vyznam vo vyZzive

6.15 Koérovce, makkyse, obojzivelniky — rozdelenie, vyznam vo
vyzive

e

7. Masové vyrobky

7.1 Masové vyrobky — sekany tovar

7.2 Makké salamy a trvanlivé vyrobky

7.3 Specialne idené masové vyrobky, varené a peéené
vyrobky

R

7.4 Masoveé konzervy

7.5 Zverina a vyrobky zo zveriny

7.6 Ryby a rybacie vyrobky, konzervy

7.7 VVlyrobky z hydiny

PR R

Pocet tyzdennych
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyucovacich
hodin

Pocet
vyucovacich
hodin za ro¢nik

Potraviny a vyziva treti 1
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Nazov tematického celku/Témy

Pocet
vyucovacich
hodin

1. Nealkoholické napoje

[EEY
o

1.1 Nealkoholické napoje, vyznam vo vyZive

1.2 Pitna voda, s6édova voda

1.3 Mineralna voda, druhy a zloZenie

1.4 Skladovanie mineralnych véd

1.5 Limonady

1.6 Ovocné napoje, musty

1.7 Sirupy

1.8 Drenflové Stavy, ovocné koncentraty

1.9 VyZivové napoje — dia napoje

1.10 Povzbudivé napoje, osvieZujuce napoje — kava, €aj

RiRRRRRR R RR

2. Alkoholické napoje

[EEN
o

2.1 Alkoholické napoje — charakteristika

2.2 Pivo, suroviny na vyrobu piva

2.3 Trhové druhy piva

2.4 Uskladnovanie piva

2.5 Vino, pestovatelské oblasti

2.6 Druhy hroznového vina

2.7 Druhy vina — Sumivé a perlivé vino

2.8 Druhy vina — dezertné a ovocné vina

2.9 Snubenie vina s jedlom

2.10 Skladovanie vina — vinna pivnica

RRRRRRR R RR
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3. Liehoviny 4
3.1 Lieh a liehoviny 1
3.2 Druhy liehovin — konzumné, znaCkove 1
3.3 Druhy liehovin — rezané, pravé 1
3.4 Oznacenie liehovin a ich skladovanie 1
4. MieSané napoje 5
4.1 MieSané napoje, charakteristika, rozdelenie 1
4.2 Suroviny na pripravu mieSanych napojov 1
4.3 Zasady pri priprave mieSanych napojov 1
4.4 Druhy mieSanych napojov 1
4.5 Skupiny mieSanych napojov 1
5. Vplyv alkoholu na l'udské zdravie a boj proti 1
alkoholizmu
5.1Vplyv alkoholu na ludské zdravie a boj proti alkoholizmu 1

2.6 VZOROVE UCEBNE OSNOVY PREDMETU TECHNOLOGIA

Forma Studia denna
Vyucovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu

Predmet technolégia je odborny predmet, ktory rozvija, rozSiruje a prehlbuje
ucivo o potravinach a vyzive a odborného vycviku a vyuziva aj vedomosti ziskané na hodinach
predmetov chémie a bioldgie.

Obsah je Strukturovany do tematickych celkov na témy a podtémy. Vedomosti a zru¢nosti, ktoré
Ziaci ziskaju pri Studiu v tomto predmete, velmi Uzko suvisia so zabezpe€ovanim a realizovanim
vyzivy, zloZzenim potravin, ich spracovanim, skladovanim a hygienou pri praci.

Ucivo sa sklada z poznatkov potravinach rastlinného a zivociSneho pdvodu, pochutinach
a koreninach, muénych vyrobkoch aj o vyzivovej hodnote potravin. Sucastou vyucby je aj osvojenie
si spravnych vedomosti a navykov pri spracovavani a skladovani potravin. Ziaci si osvoja zékladné
zdsady pripravy jedal a napojov, zasady spravnej vyZivy, spravnej kombinacie potravinovych
druhov. Osvoja si aj Cinitele, ktoré vplyvaju na kvalitu pokrmov poc€as tepelnej upravy a zmeny,
ktoré nastanu pocas spracovania potravin a surovin. Sugastou vyucby je zvladnutie principov
osobnej a prevadzkovej hygieny v styku s potravinami a zasad bezpec€nosti pri praci v prevadzke
spoloéného spravovania a naucia sa uplatriovat v praxi zasady HACCP.

Ziaci sa v jednotlivych roénikoch, okrem zakladnych vedomosti a zruénosti o priprave pokrmov,
nauCia aj organizovat Cinnost pri priprave pokrmov, osvojit si metodiku tvorby a dodrziavania
noriem pripravy pokrmov a napojov, ziskaju zruc€nosti v kalkulacii pripravovanych pokrmov
a napojov. Nau€ia sa spravne pouzivat odbornu literatiru, hospodarne vyuzivat potraviny,
suroviny, energiu, zariadenie. Sucastou vyulby je aj zostavovanie jedalnych listkov pri
reSpektovani gastronomickych zasad, vyuziti novych trendov v gastronémii a osobitosti cudzich
kuchy#. Ulohou predmetu je oboznamit Ziakov s biologickou a energetickou hodnotou potravin, so
zdsadami spravnej Zivotospravy. Ciefom je i propagacia spravnej vyzivy ajej uplatiovat
v podnikoch spolo&ného spravovania i vo vlastnej Zivotosprave.

Predmet vedie Ziakov ktomu, aby zakladné odborné teoretické i praktické vedomosti
a zruénosti ziskavali a komunikadné vztahy budovali na zaklade timovej prace a vzajomnej
tolerancie. Metédy, formy a prostriedky vyu€ovania maju stimulovat rozvoj poznavacich schopnosti
Ziakov, podporovat ich ciefavedomost, samostatnost a tvorivost. Uprednostiiujeme také stratégie
vyucovania, pri ktorych ma ziak ako aktivny subjekt v procese vyuéby moznost spolurozhodovat
a spolupracovat, ucitel zase ma povinnost motivovat, povzbudzovat a viest Ziaka k ¢o najlepSim
vykonom, podporovat jeho aktivity vSeobecne, ale aj v oblasti zvySeného zaujmu v ramci u¢ebného
odboru. Pri vyucbe pocas teoretickych hodin pouzivame formu vykladu, riadeného rozhovoru,
preferujeme pracu s uéebnicami a poéitatom. Ziaci sa naudia vyuzivat rézne odborné asopisy
s gastronomickou tematikou.

Stimulovat poznavacie schopnosti Ziaka predpoklada uplatiiovat vo vyu€ovani predmetu

32




proporcionalne zastUpenie a prepojenie praktického a teoretického poznavania. Vychovné
a vzdelavacie stratégie napomoézu rozvoju a upeviiovaniu kli€ovych kompetencii ziaka. V tomto
predmete budeme rozvijat a skvalithovat kfu€ové kompetencie tvorivo rieSit problémy
a spOsobilosti, vyuzivat informacné technoldgie. Preto je dblezitou sucCastou teoretického
poznavania a zaroven prostriedkom precviCovania, upeviiovania, prehlbovania a systematizacie
poznatkov okrem iného aj rieSenie kvantitativnych a kvalitativnych uloh z udiva jednotlivych
tematickych celkov, uloh komplexného charakteru, ktoré umoznuju spajat a vyuzivat poznatky
z viacerych Casti u€iva v ramci medzipredmetovych vztahov.

K vyznamnym prvkom vo vychovno-vzdelavacom procese patria aj ukazky vybranych druhov
potravin a pochutin, degustacia ré6znych vyrobkov a potravin. Mnohé informacie o potravinach a ich
spracovanie sU zaznamenané na videu alebo CD nosi¢och, preto vyuzitie pocitaov a internetu tiez
predstavuje moznosti stimulacie experimentov.

Klasifikacia bude vychadzat z pravidiel hodnotenia Skolského vzdelavacieho programu.

Ciefom vyu€ovacieho predmetu technoldgia je poskytnut’ Ziakom subor vedomosti a zruénosti
o potravinach ich akosti, zloZenie, skladovanie, formovat logické myslenie a rozvijat vedomosti
a zruénosti pri priprave jedal a kfu¢ové kompetencie vyuzivané aj v dalsom vzdelavani, odbornom
vycviku a ob&ianskom Zivote. Ziaci ziskavaji poznatky o potravinach, technologickych postupoch,
realizacii technologického spracovania, vyuzitelnosti potravin, bezpec€nosti pri praci a hygiene.
Prehlad vychovnych a vzdelavacich stratégii:
Kru€ové kompetencie:
Vo vyuCovacom predmete technoldgia vyuzivame pre utvaranie a rozvijanie nasledujucich
klu€ovych kompetencii vychovné a vzdelavacie stratégie, ktoré ziakom umoznuju:
a) Spodsobilosti konat samostatne v spoloenskom a pracovnom zZivote
- realne zdbvodnovat svoje nazory, konania a rozhodnutia,
- porovnat bezné pravidla, zakonitosti, predpisy, socialne normy, moralne zasady, vlastné a
celospoloCenské oCakavania v systéme, v ktorom existuje,
- identifikovat priame a nepriame dosledky 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,
- zdbvodnovat svoje argumenty, riedenia, potreby, prava, povinnosti a konanie.
b) Spésobilost interaktivne pouzivat vedomosti, informacné a komunikaéné technolégie,
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,
- rieSit bezné matematické priklady a r6zne situacie,
- 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 so zakladnymi informaéno-komunikacnymi technoldgiami.
c¢) Schopnost pracovat v réznorodych skupinach
- prejavit empatiu a sebareflexiu,
- vyjadrit svoje pocity a korigovat’ negativitu,
- pozitivne motivovat seba a druhych,
- stanovit priority ciefov pri priprave pokrmov a jednotlivych technologickych postupoch
- prezentovat svoje myslienky, navrhy a postoje,
- konStruktivne diskutovat a pozorne pocuvat druhych,
- rozhodnut o vybere spravneho nazoru z réznych moznosti v ramci technologickych tprav
- urCovat najzavaznejsie rysy problému, rézne moznosti rieSenia, ich klady a zapory v danom
kontexte a aj v dlhodobych suvislostiach,
- spolupracovat pri rieSeni problémov s inymi fudmi,
- samostatne pracovat v menSom 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.
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Pocet
tyzdennych
vyuc€ovacich

hodin

Rozpis uciva predmetu Roc¢nik

Pocet
vyucovacich
hodin za ro¢nik

Technolégia prvy 2

66

Nazov tematického celku/Témy

Pocet
vyu€ovacich
hodin

1. Hygiena, bezpeénost’ a ochrana zdravia pri praci

1.1 Hygienické poziadavky na prevadzku a bezpecnost
a ochrana

1.2 Bezpecnost a ochrana zdravia pri praci

2. Zakladné technologické postupy

2.1 Zakladné technologické upravy varenim

2.2 Zakladné technologické upravy dusenim

2.3 Zakladné technologické upravy pecenim

2.4 Zakladné technologické upravy vyprazanim

2.5 Opracovanie ovocia a zeleniny

2.6 Opracovanie obilnin a strukovin

2.7 Opracovanie jatoéného masa

2.8 Opracovanie ryb

2.9 Opracovanie hydiny

2.10 Opracovanie zveriny

2.11 Zasady pri vareni masa

2.12 Zasady pri vareni potravin rastlinného pévodu

2.13 Dusenie masa a zeleniny

2.14 Zapekanie pokrmov

2.15 Pecenie na roste a razni

2.16 Grilovanie

2.17 Vyprazanie masa

2.18 Vyprazanie zeleniny

RRRRRRRRRRRRR R R R R R

3. Technologické postupy pripravy polievok, omacok
a priloh k jedlam

N
o

3.1 Vyznam, rozdelenie a davkovanie polievok

3.2 Vyvary a masoveé polievky

3.3 Hnedé polievky

3.4 Biele polievky

3.5 Desiatové polievky

3.6 Specialne polievky

3.7 Studené polievky

3.8 Zavarky a vloZky do polievok

3.9 Vyznam a rozdelenie omacok

3.10 Technoldgia pripravy omacok

3.11 Biele zakladné omacky

N N i e
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3.12 Hnedé zakladné omacky

3.13 Studené omacky, krycie omacky

3.14 Prilohy zo zemiakov

3.15 Prilohy z muky, ryZe a strukovin

3.16 Jedla zo zemiakov

3.17 Jedla z ryze

3.18 Jedla z cestovin

3.19 Jedla z vajec

3.20 Jedla zo syrov

RIRRRR R R RR

4. Priprava jedal z hovadzieho a telacieho masa

N
»

4.1 Charakteristika hovadzieho méasa

4.2 Rozdelenie hovadzieho masa

4.3 Pouzitie jednotlivych Casti na kuchynsku upravu

4.4 Priprava cibulovych a zeleninovych zakladov

4.5 Uprava hovadzieho mésa varenim

4.6 Uprava hovadzieho masa dusenim

4.7 Uprava hovadzich peéienok

4.8 Uprava hovadzich zavitkov

4.9 Uprava hovadzich gulagov

4.10 Uprava hovadzich tokanov

4.11 Priprava hovadzieho masa na anglicky spésob, nové
trendy

S

4.12 Priprava jedal z hovadzich vnutornosti

4.13 Upravy vnutornosti z hovadziny

4.14 Prilohy vhodné k hovadziemu masu

4.15 Charakteristika telacieho masa

4.16 Rozdelenie telacieho masa

4.17 Pouzitie jednotlivych Casti telaciny na upravu

4.18 Uprava telacieho mésa varenim

4.19 Uprava telaciny zapravanim

4.20 Uprava telacieho masa dusenim — perkelty

4.21 Uprava telaciny dusenim — masa na prirodno

4.22 Uprava telacieho masa peéenim — priprava pecienky

4.23 Uprava telaciny peéenim — plnené masa

4.24 Uprava telaciny vyprazanim

4.25 PInky do telacieho masa

4.26 Uprava jedal z telacich vnuatornosti

S

Rozpis uciva predmetu Roc¢nik vyuc€ovacich

hodin

Pocet tyzdennych

Pocet
vyucCovacich
hodin za ro¢nik

Technolégia druhy 1
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Nazov tematického celku/Témy

Podet
vyucovacich
hodin
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1. Priprava jedal z brav€éového masa

H
N

1.1 Charakteristika a rozdelenie bravéového masa

1.2 Rozdelenie bravéového masa

1.3 Pouzitie jednotlivych Casti bravCoviny

1.4 Uprava brav&ového masa varenim

1.5 Uprava bravéoviny dusenim — perkelty

1.6 Uprava brav&ového masa na prirodno

1.7 Uprava brav&ového masa peéenim

1.8 Uprava brav&ového masa vyprazanim

1.9 Uprava a pouzitie tdeného masa

1.10 PouZitie slaniny

1.11 Uprava bravéoviny grilovanim

1.12 Uprava bravéovej peéene

1.13 Uprava ostatnych vnutornosti

1.14 ZabijaCkové Speciality

RIRRRRRRRRR R RRR

2. Priprava jedal z baranieho a jahnacieho masa

[EY
o

2.1 Charakteristika baranieho masa

2.2 Rozdelenie baraniny

2.3 PoutZitie jednotlivych €asti baraniny

2.4 Uprava jedal z baranieho mésa dusenim

2.5 Uprava baraniny pe¢enim

2.6 Vhodné prilohy k baraniemu masu

2.7 Priprava jedal z baranich vnutornosti

2.8 Charakteristika jahnacieho masa

2.9 Rozdelenie jahnaciny

2.10 Priprava pokrmov z jahnaciny

RIRIRRRRRR R P

3. Technologicky postup pripravy jedal z mletého masa

3.1 Charakteristika Upravy jedal z mletého masa

3.2 Tepelna uprava jedal z mletého masa

3.3 Sekana pecienka

3.4 Karbonatky

3.5 Bitky po kozacky

3.6 Plnena paprika

3.7 Rusky biftek, polpety

3.8 Speciality - ragu

3.9 Speciality — salpikony, salmi

RRRRRRR R RO

Pocet tyzdennych
vyuc€ovacich
hodin

Rozpis uciva predmetu Roc¢nik

Pocet
vyuc€ovacich
hodin za ro¢nik

Technolégia treti 2

60

Nazov tematického celku/Témy

Podet
vyucovacich
hodin
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1. Technologicky postup pripravy jedal z ryb

1.1 Charakteristika ryb a ich vyznam vo vyZive

1.2 Rozdelenie ryb

1.3 Zabijanie a Cistenie ryb

1.4 Priprava jedal z ryb varenim

1.5 Priprava jedal z ryb dusenim

1.6 Priprava ryb pe€enim

1.7 Priprava ryb vyprazanim

T P T N B

2. Technologicky postup pripravy jedal z hydiny

2.1 Charakteristika hydiny, vyznam vo vyZive

2.2 Delenie hydiny, drezirovanie

2.3 Priprava jedal varenim

2.4 Priprava jedal zapravanim

2.5 Priprava hydiny dusenim

2.6 Priprava hydiny pe€enim

2.7 Priprava hydiny vyprazanim

2.8 Priprava hydiny grilovanim

N I R e

3. Technologicky postup pripravy jedal zo zveriny

3.1 Charakteristika zveriny

3.2 Delenie a morenie masa

3.3 Uprava jedal zo zveriny dusenim

3.4 Uprava zveriny peéenim

e ES

4. Nové trendy v uprave jedal

N

4.1 Moderné technologické postupy pri priprave jedal

H

4.2 Nové trendy v upravach pokrmov

H

5. Technolédgia pripravy jedal studenej kuchyne

5.1 Charakteristika a vyznam studenej kuchyne

5.2 Priprava majonéz

5.3 Priprava marinad a dressingov

5.4 Priprava aspikov

5.5 Priprava Salatov

5.6 Priprava chutoviek

5.7 Priprava jedal studenej kuchyne zo zeleniny, vajec, syrov

5.8 Priprava pastét, pien a huspeniny

5.9 Priprava studenych obloZenych mis

S R )

6. Nové trendy v studenej kuchyni

6.1 Nové trendy studenej kuchyne

6.2 Vyuzitie tradi€nych domacich surovin

6.3 Priprava Specialit v bio kvalite

6.4 TradiCné receptury v modernej Uprave

Y TESTEN NN

7. Technolédgia priprav jedal na objednavku

7.1 Charakteristika a vyznam jedal na objednavku

7.2 Vyber jednotlivych druhov masa

7.3 Jedla na objednavku z ryb

7.4 Jedla na objednavku z hydiny

PRk |k|©
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7.5 Dokonc€ovanie jedal na objednavku

7.6 Dekorovanie jedal

7.7 Speciality slovenskej kuchyne

7.8 Speciality Eeskej kuchyne

TSN TN TR T

7.9 Speciality moravskej kuchyne

8. Regiondlna gastrondémia

8.1 Rozdelenie regionov Slovenska

8.2 Vyznam regionalnej gastronomie

8.3 Tradi¢né pokrmy juzného Slovenska

8.4 Tradicné pokrmy zapadného Slovenska

RlR(R(Rk(klo

8.5 Tradicné slovenské Speciality

(63}

9. Technoldgia pripravy diétnych jedal diferencovanej
stravy

9.1 Charakteristika a rozdelenie diét

9.2 Zasady upravy jedal v diéthom reZime

9.3 Priprava zakladnych pokrmov v diétach

9.4 Charakteristika diferencovanej stravy

e

9.5 Technoldgia pripravy jedal pri diferencovanej strave

10.Technolégia pripravy muénikov

10.1 Charakteristika a rozdelenie mucnikov

10.2 Technologické upravy mucnikov

10.3 Priprava plniek do muc¢nikov

10.4 Priprava krémov a pudingov

RIRRR RO

10.5 Priprava zmrzlinovych poharov

N

11.Progresivna vyroba jedal

H

11.1 Priprava jedal z polotovarov

11.2 Priprava jedal z mrazenych a konzervovanych surovin 1

2.7 UCEBNE OSNOVY PREDMETU STOLOVANIE

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu

Obsah ucdiva predmetu stolovanie je orientovany na zaklady techniky jednoduchej a zlozitej
obsluhy, zostavenie menu na rozli€né prileZitosti, obsluhu pri osobitnych prileZitostiach, znalost
inventaru, znalost zakladnych pravidiel spologenského spravania. Ziak sa oboznamuje so
zékladnymi pravidlami organizacie prace vo vyrobnom, odbytovom stredisku a v strediskach
ubytovacich sluzieb. Predmet vedie ziakov, aby zakladné komunikacné schopnosti a personalne
vztahy budovali na podklade tolerancie, empatie, dokazali rokovat so zakaznikmi. Osvaijili si
teoretické vedomosti a zru€nosti v oblasti bezpeénosti a ochrany zdravia pri praci a hygieny prace
v obsluhe. Definovali a dodrziavali zasady osobnej, prevadzkovej hygieny a spravnej vyrobnej
praxe. Vedeli popisat a aplikovat zakladné technické a technologické pojmy. Tiez pracovat
samostatne a svoju pracu hostinského vykonavat tak, aby nenaru$ovala Zivotné prostredie.

Odborny predmet je medzipredmetovo spojeny s odbornymi vyuovacimi predmetmi
technolégia, odborny vycvik, spolotenska komunikacia, potraviny a vyziva, ekonomika, hotelové
sluzby.

Metédy, formy a prostriedky vyuCovania predmetu stolovanie maju stimulovat rozvoj
poznavacich schopnosti Ziakov, podporovat ich samostatnost a tvorivost. V procese vyulby
pouzivame formu vykladu, riadeného rozhovoru, pouZitie nazornych ukazok, praktickych cvieni
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a simulovanych situacii, rieSenie konkrétnych praktickych uloh a ich aplikaciu na podmienky praxe.
Preferuje sa praca s ucebnicami, odbornymi ¢asopismi, literatirou s gastronomickou tematikou
apraca s pocitatom pri priprave projektov, Skolskych prac, uloh acvieni. Pri tvorbe
gastronomického slovnika aj praca s internetom.

Stimulovat poznavacie c¢&innosti Ziakov predpoklada uplatfiovat vo vyu€ovani predmetu
stolovanie prepojenie praktického a teoretického poznavania. Vychovné a vzdelavacie stratégie
napomo6zu rozvoju a upevhovaniu kfu€ovych kompetencii Ziaka. V predmete stolovanie budeme
upevnovat arozvijat kfuCové kompetencie, spbsobilosti pracovat samostatne, interaktivne
pouzivat vedomosti, informacné a komunikacné technoldgie, komunikovat aspon v jednom
cudzom jazyku a schopnost pracovat’ v skupinach. Pocitatové technoldgie vyuzit' pri spracovavani
a vyhladavani informacii z oblasti gastronémie a stolovania. K vyznamnym prvkom vychovno-
vzdelavacieho procesu predmetu stolovanie patria aj praktické ukazky réznych spdsobov obsluhy,
prestierania, organizovanie odbornych exkurzii do hotelov a restauracii, na vystavy a ucast na
sutaziach s odbornou tematikou.

Cielom vyuC€ovacieho predmetu je, aby si Ziaci osvojili trvalé vedomosti, zru€nosti a navyky zo
stolovania, ktoré dok&zu uspedne aplikovat v réznych typoch gastronomickych zariadeni vo
svojom pracovnom Zivote. Ulohou predmetu je pripravit Ziakov na ich budlce povolanie, v ktorom
uplatnia ziskané vedomosti a zrunosti. Cielom predmetu je poskytnut ziakom vedomosti
o technike jednoduchej a zlozitej obsluhy, slavnostného stolovania a oboznamit ich s beznym
a Specialnym inventarom pouzivanym pri obsluhe, s pracou v Specializovanych gastronomickych
prevadzkach. Obsah uéiva ma Uzke vazby na ostatné odborné predmety, hlavne na odborny
vycvik, kde si ziaci precviCuju a upeviuju ziskané vedomosti a zruénosti. Dolezité je dodrziavanie
zasad bezpecnosti a hygieny pri praci, spravnej vyrobnej praxe s ohladom na Zivotné prostredie.

Klasifikacia bude vychadzat z pravidiel hodnotenia Skolského vzdelavacieho programu.

Vychovno-vzdelavacie ciele predmetu

Cielom vyuCovacieho predmetu stolovanie je, aby si ziaci osvojili trvalé vedomosti, zru¢nosti
a navyky zo stolovania, ktoré po skonceni u¢ebného odboru dokdzu uspesne aplikovat’ v réznych
typoch gastronomickych zariadeni vo svojom pracovnom zivote. Ulohou predmetu je pripravit
Ziakov na ich buduce povolanie, v ktorom uplatnia ziskané vedomosti a zruénosti. Ciefom predmetu
je poskytnut Ziakom zaklady vedomosti o technike jednoduchej a zlozZitej obsluhy, slavnostného
stolovania a oboznamit' ich s beznym a Specialnym inventarom pouzivanym pri obsluhe, s pracou
v $pecializovanych gastronomickych prevadzkach. Obsah uéiva ma uUzke vazby na ostatné
odborné predmety, hlavne na odborny vycvik, kde si Ziaci precvi€uju a upeviiuju ziskané vedomosti
a zrugnosti. Délezité je dodrzZiavanie zasad bezpe€nosti a hygieny pri praci, spravnej vyrobnej
praxe s ohfadom na zivotné prostredie.
Prehlad vychovnych a vzdelavacich stratégii:
Klracové kompetencie:
Vo vyuCovacom predmete stolovanie vyuzivame a rozvijame nasledujuce klu€ové kompetencie
a vzdelavacie stratégie, ktoré ziakom umoznuju ziskat:
1. Spodsobilosti konat samostatne v spolo€enskom a pracovnom Zivote
- zdbvodnit svoje nazory, konania a rozhodnutia pri praci v gastronomickych zariadeniach
- spravne rozlisit désledky svojej €innosti s ohladom na okolie
- poznat nie len svoje prava ale aj povinnosti v budicom povolani
- vediet vysveltlit svoje Zivotné plany s dérazom na pracu hostinského
- spbsobilost porovnat bezné pravidla, zakonitosti, predpisy pre svoje pravne povedomie
- aplikovat zakladné ekonomické a pravne normy nevyhnutné pre vykon Cinnosti
v gastronomickych zariadeniach.
2. Spobsobilost interaktivne pouzivat vedomosti, informané akomunikacné technoldgie,
komunikovat materinskom a cudzom jazyku
- aplikovat vedomosti v priamom kontakte s klientmi
- bez problémov hovorit a pisat spisovne v slovenskom jazyku
- pri svojej praci vediet komunikovat' v jednom cudzom jazyku
- vyjadrovat sa odbornou terminolégiou pouZivanou v gastrondmii a stolovani
- pozivat poc€itaCovu techniku na ufah&enie prace vo svojom zamestnani, zaviest’ skladové
karty na evidenciu surovin, tovarov, robit U¢tovanie pomocou programu
- internet vyuzit na svoj odborny rast a tvorivo rieSit problémy pri vyuzivani informacnych
technolégii
3. Schopnost pracovat v réznych skupinach
- Vo svojej praci prejavit pochopenie so svojimi spolupracovnikmi
- motivovat k pozitivnym vysledkom seba i svoje okolie
- spolupracovat na rieSeni problémov spojenych s pracou v gastronomickych zariadeniach
- predkladat vlastné navrhy na zlepSenie prace v zaujme zlepSenia poskytovanych sluzieb
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samostatne pracovat v mendom kolektive napr. jedalne, pizzérie, bary

pouzivat zakladné zasady rokovania a spoloCenského spravania v styku so zakaznikmi

Obsah vzdelavania — rozpis uciva

Pocet .
o - tyzdennych ol
Rozpis uciva predmetu Rocnik - . vyucovacich
vyuc€ovacich hodi « .
. odin za ro¢nik
hodin
Stolovanie prvy 1 33
PocCet
Nazov tematického celku/Témy vyucovacich
hodin
1. Hygiena, bezpeénost’ a ochrana zdravia pri praci 2
1.1 Hygienické poziadavky na prevadzku 1
1.2 Normy a predpisy o bezpec€nosti a ochrane zdravia pri praci 1
2. Inventar a zariadenie na useku obsluhy 3
2.1 Maly stolovy inventar 1
2.2 Velky stolovy inventar 1
2.3 Restauracné a pracovné stoly 1
3. Zariadenia, pomocky a inventar vo vyrobnych, 2
odbytovych a ubytovacich strediskach
3.1 Kuchynské stroje na mechanické spracovanie surovin 1
a potravin, zariadenia na tepelné spracovanie pokrmov
3.2 Riad a naradie na vyrobu pokrmov, chladiace a mraziace 1
zariadenia
4. Pomocné a pripravné prace v odbytovych strediskach 3
4.1 Odbytové stredisko — charakteristika 1
4.2 Dekoracné predmety 1
4.3 Udrziavanie odbytoveého strediska 1
5. Zakladné pravidla a technika obsluhy 8
5.1 Povinnosti obsluhujucich 1
5.2 Pomécky potrebné pri obsluhe 1
5.3 Zasady pri obsluhe 1
5.4 Pravidla pri obsluhe 1
5.5 Technika obsluhy 1
5.6 Nacvik zru€nosti pri noseni jedal 1
5.7 Nacvik zru€nosti pri noseni napojov 1
5.8 Zuctovanie s hostom 1
6. Jedalne a napojové listky 7
6.1 Zasady racionalnej vyzivy 1
6.2 Gastronomické pravidla 1
6.3 Funkcie jedalnych a napojovych listkov 1
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6.4 Rozdelenie a naleZitosti jedalneho a napojového listka

6.5 Gastronomické poradie jedal na jedalnom listku

6.6 Poradie napojov na napojovom listku

6.7 Zasady pouzivania jedalneho a napojoveho listka

PRk

7. Zakladné spolo¢enské pravidla

7.1 Zakladné pravidla spravania sa €asnika

7.2 Uplathovanie spoloCenskych pravidiel

7.3 Pravidla chovania sa CaSnika pri obsluhe

7.4 Spravanie a vystupovanie ¢asnika

7.5 Komunikacia medzi hostom a obsluhujucim

7.6 Rozhovor s hostom

7.7 Pravidla stolovania

7.8 Zvlastnosti stolovania

I I I )

Rozpis uciva predmetu Roénik vyucCovacich

hodin

Pocet tyzdennych

Pocet
vyucCovacich
hodin za ro¢nik

Stolovanie druhy 2

66

Nazov tematického celku/Témy

Pocet
vyucovacich
hodin

1. Spésoby a systém obsluhy

[
o

1.1 ResdtauraCny spbsob obsluhy

1.2 Kaviarensky sp6ésob obsluhy

1.3 Barovy sp6sob obsluhy

1.4 Slavnostny spdsob obsluhy

1.5 Rautovy, etazovy sp6sob obsluhy

1.6 Systém hlavného ¢asnika

1.7 Obvodovy systém obsluhy

1.8 Banketovy systém obsluhy

1.9 Francuzsky systém obsluhy

1.10 Skupinovy systém obsluhy

RiRRRR R R Rk,

2. Jednoducha obsluha

2.1 Charakteristika jednoduchej obsluhy

2.2 Rozdelenie ranajok

2.3 Podavanie ranajok a desiatej

2.4 Podavanie jedal pri obede

2.5 podavanie napojov pri obede

2.6 Podavanie olovrantu

2.7 Podavanie vedere

2.8 Podavanie teplych a studenych napojov

N R e

3. Zlozita obsluha

\l

3.1 Zlozité ranajky
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3.2 Cudzineckeé ranajky

3.3 Hotelové a rodinné ranajky

3.4 Podavanie zlozZitych obedov

3.5 Podavanie jedal na objednavku

3.6 Podavanie zlozitych veceri

3.7 Podavanie napojov

RIRR R Rk

4. VysSSia forma zlozitej obsluhy

4.1 Charakteristika vy$Sej formy zlozZitej obsluhy

4.2 DokonCovanie a dochucovanie jedal pred zrakom hosta

4.3 Flambovanie — charakteristika

4.4 Flambovanie mucnikov

4.5 TranSirovanie

4.6 Filetovanie

4.7 Fondue

RIRRIR IR IR RN

5. Restauracie s vy§sSou urovinou poskytovanych sluzieb

5.1 Charakteristika a zariadenie reStauracii

5.2 Priprava pracovisk

5.3 Podavanie jednotlivych chodov

5.4 Podavanie napojov

5.5 Vyuctovanie s hostom

RIR|R|R IRk

6. Pivné zariadenie

6.1 Pivo a jeho charakteristika

6.2 Suroviny na vyrobu piva

6.3 Capovanie piva

6.4 Inventar na podavanie piva

e

7. Spolocensko-zabavné strediska

7.1 Charakteristika kaviarni

7.2 Priprava na prevadzku kaviarne

7.3 Obsluha v kaviarni

7.4 Druhy ponukanych kav

7.5 Charakteristika vinarni

7.6 Vino rozdelenie a charakteristika

7.7 Servis bieleho vina

7.8 Servis ¢erveného vina

e R )

8. Ubytovacie zariadenia

N

8.1 Charakteristika ubytovacich zariadeni

[EEN

8.2 Kategorie a triedy ubytovacich zariadeni

H

9. MieSané napoje

9.1 Vyznam mieSanych napojov

9.2 Druhy mieSanych napojov

9.3 Inventar na pripravu mieSanych napojov

9.4 Suroviny na pripravu mieSanych napojov

9.5 Zasady pripravy mieSanych napojov

9.6 Priprava pracoviska na pripravu mieSanych napojov

RlRRR Rk o
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10. Praca barmana 3
10.1 Priprava inventara 1
10.2 Priprava pracoviska barmana 1
10.3 Cistenie a udrzba barového inventara 1
11. Slavnostné stolovanie 6
2.7 Charakteristika a vyznam slavnostného stolovania 1
11.2 Pripravné prace a organizacia slavnostného stolovania 1
11.3 Libreto 1
11.4 Pravidla vyzdoby slavnostnych tabul 1
11.5 Technika prestierania pri slavnostnych tabuliach 1
11.6 Priprava ostatnych priestorov na slavnostné stolovanie 1

Pocet tyzdennych Pocet

Rozpis uciva predmetu Roénik vyucCovacich vyucovacich
hodin hodin za roCnik

Stolovanie treti 1 30

Pocet

Nazov tematického celku/Témy vyucovacich

hodin
1. Osobitné druhy slavnostného stolovania 9
1.1 Charakteristika mimoriadnych druhov slavnostného 1

stolovania

1.2 Coctail party 1
1.3 River party 1
1.4 Garden party 1
1.5 Piknik — vylet do prirody 1
1.6 Casa vina a &aj o piatej 1
1.7 Velké spoloCenské podujatia 1
1.8 Bowle party 1
1.9 Open bar party 1
2. Ubytovacie zariadenia 8
2.1 Kategorizacia ubytovacich zariadeni 1
2.2 Zakladné pojmy ubytovacich sluzieb 1
2.3 Operativno — technicka evidencia ubytovacieho zariadenia 1
2.4 Zamestnanci v hoteli 1
2.5 Charakteristika prace v hoteli 1
2.6 Hotelovych poriadok 1
2.7 Druhy hotelovych sluZieb 1
2.8 Obsluha na useku hotelovych izieb 1
3. Stravovacie zvyklosti cudzincov 3
3.1 Hostia z Eurépy 1
3.2 Hostia z Ameriky 1
3.3 Hostia z Azie a Afriky 1
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4. Nacvik jednotlivych €innosti stolovania 10
4.1 Priprava inventara a zariadenia na useku obsluhy
4.2 Nacvik techniky jednoduchej obsluhy

4.3 Nacvik techniky zloZitej obsluhy

4.4 Priprava jedalneho a napojového listka
4.5Nacvik pripravy jedalneho a napojového menu

NININININ

2.8 VZOROVE UCEBNE OSNOVY PREDMETU HOTELOVE SLUZBY

Forma Studia denna
Vyucovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu

Predmet hotelové sluzby umozriuje Zziakom ziskat a osvajit' si zakladna odbornd terminologiu
Z oblasti hotelierstva, nadobudnut vedomosti o podnikani v hotelierstve, o S$pecifikach riadenia
prace v hotelovych podnikoch. Ziaci ziskaju vedomosti, ktoré su potrebné pre Uspe$né
podnikatel'ské aktivity v hotelierstve, ziskaju navyky zodpovedného spravania, etického
rozhodovania v podnikani, spolo¢enského vystupovania a etikety prace v hotelovych podnikoch.

Cielfom vyucovacieho predmetu je poskytnut Ziakom zakladné poznatky z oblasti hotelierstva,
jeho vzniku avyvoja vo svete iunas, predstavit im ponuku hotelovych sluzieb vyznamnych
domacich a medzinarodnych hotelovych spolo€nosti ako vyznamnua sucast sluzieb cestovného
ruchu, sprostredkovat im vedomosti o organizaénom a personalnom zabezpe€eni prevadzky
hotelového podniku, o pracovnych operaciach a pracovnej agende na gastronomickom uUseku a
ubytovacich sluzieb hotelového podniku.

UcCivo je sprostredkované ziakom v prvom az tretom roCniku Studia v ¢leneni na jednotlivé
tematické celky pri dodrzani zasad didaktickej postupnosti, s dérazom na zasadu vedeckosti
a adekvatnej primeranosti.

Uc&ivo prvého ro¢nika vychadza zelementarnych poznatkov o cestovhom ruchu, Uulohe
a zakladnych znakoch sluzieb cestovného ruchu a dalej sa zameriava na postavenie stravovacich
sluzieb a ich materialne zabezpecenie prostrednictvom réznych foriem pohostinskych odbytovych
stredisk, vratane rychleho stravovania a ob&erstvenia, ako aj gastronomickych usekov ubytovacich
zariadeni. UCivo druhého ro€nika sprostredkovava poznatky z oblasti hotelierstva, jeho vzniku
a vyvoja u nas aj v zahrani¢i a predstavuje najvyznamnejSie hotelové spolo€nosti vo svetovom aj
v domacom hotelierstve. Priblizuje dalej organizacné a personalne zabezpecCenie prevadzky
ubytovacieho zariadenia a zameriava sa na pracovné operacie na useku ubytovacich sluzieb.
UCivo tretieho rocnika je orientované na aktualne informacie o pravnej uUprave podnikania
v hotelierstve na Slovensku, podava komplexny prehlad o organizaénych Struktirach a sumarizuje
pracovné ¢innosti jednotlivych usekov ubytovacich zariadeni.

Pri vyklade u€iva uvadza vyulujuci konkrétne priklady z hotelovej praxe, vyuZiva sucasnu

platna legislativu, odbornu literatdru, tla a Casopisy, atak nadvazuje na skusenosti Ziakov
z odborného vycviku.
Vyucujuci désledne uplatfiuje medzipredmetové vztahy a zaroven zdéraziuje interdisciplinarny
charakter predmetu. Pri vybere uciva sa pristupovalo uz aj vzhladom k jeho aplikacii v dalSich
odbornych predmetoch a s prihliadnutim na vymedzenu tyzdenna hodinova dotaciu. Prihliadalo sa
aj na proporcionalitu a primeranost uciva podfa schopnosti ziakov ana didaktické zasady
vyu€ovacieho procesu.

Metddy, formy a prostriedky vyuCovania predmetu hotelové sluzby maju stimulovat rozvoj
poznavacich schopnosti Ziakov, podporovat ich cielavedomost, samostatnost a tvorivost.
Uprednostriuju sa také stratégie vyu€ovania, pri ktorych Ziak ako aktivny subjekt v procese vyu&by
ma moznost spolurozhodovat a spolupracovat, uditel zase ma povinnost motivovat, povzbudzovat
aviest Ziaka k €o najlepSim vykonom, podporovat jeho aktivity vSeobecne, ale aj v oblasti
zvySeného zaujmu v rdmci uéebného odboru. Pri vyu€be sa pouziva metdda vykladu, riadeného
rozhovoru, simulované situacie a rolové hry, preferuje sa praca s on-line u¢ebnicami, pracovnymi
textami. Odporu€aju sa aj rézne odborné C&asopisy, vyhladavanie aktualnych informacii na
internete. Stimulovat poznavacie a praktické ¢innosti ziaka predpoklada uplatfiovat vo vyuCovani
predmetu hotelové sluzby proporcionalne zastipenie a prepojenie praktického a teoretického
poznavania.

Vychovné a vzdelavacie stratégie napomdzu rozvoju a upevriovaniu klu¢ovych kompetencii
ziaka. V tomto predmete budeme rozvijat’ a skvalithiovat kli¢ové kompetencie : spdsobilosti konat
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samostatne v spoloCenskom a pracovnom Zivote, spésobilost interaktivne pouzivat vedomosti,
informacné a komunikacéné technolégie, komunikovat v materinskom a cudzom jazyku a
schopnost pracovat’ v réznorodych skupinach. Preto je ddleZitou su€astou teoretického poznavania
a zaroven prostriedkom precviCovania, upeviiovania, prehlbovania a systematizacie poznatkov
okrem iného aj rieSenie kvantitativnych a kvalitativnych udloh z uciva jednotlivych tematickych
celkov, uloh komplexného charakteru, ktoré umoznuju spajat a vyuzivat poznatky z viacerych €asti
uc€iva v rdmci medzipredmetovych vztahov.
Klasifikacia bude vychadzat z pravidiel hodnotenia Skolského vzdelavacieho programu.

Vychovno-vzdelavacie ciele predmetu

Ciefom vyucovacieho predmetu hotelové sluzby v uéebnom odbore 6489 H hostinsky,
hostinska je poskytnut ziakom zakladné poznatky z oblasti hotelierstva, jeho vzniku a vyvoja vo
svete i u nas, predstavit im ponuku hotelovych sluzieb vyznamnych domacich a medzinarodnych
hotelovych spolo€nosti, sprostredkovat’ im vedomosti o0 organizanom a personalnom zabezpedeni
prevadzky hotelového podniku, o pracovnych operaciach a pracovnej agende na  Useku
ubytovacich sluzieb hotelového podniku.

Vystupnymi vS§eobecnymi cielmi predmetu je:

- osvojit si zakladnu odbornu terminoldgiu z oblasti hotelierstva, hotelovych sluzieb a vediet ju
aktivne vyuzivat,

- oboznamit sa s najznamejSimi zahrani¢nymi a domacimi hotelovymi spolo¢nosti a ich
obchodnou politikou na trhu ubytovacich sluzieb,

- chapat podstatu organizacie a delby prace v hotelovom podniku, vediet ju aplikovat do praxe

- ovladat pracovné postupy, prevadzkové predpisy a dokumentaciu na ubytovacom useku pri
poskytovani hotelovych sluzieb.

Vystupnymi Specifickymi ciefmi predmetu je:

- ovladat zakladné kroky pri podnikani,

- dodrziavat platné pravne predpisy a zakony pri podnikani,

- vediet prakticky zostavit podnikatel'sky plan,

- uplatnit' v praxi etické a profesijné pravidla, zasady spolo¢enského spravania a vystupovania.

Kru€ové kompetencie:

Vo vyu€ovacom predmete hotelové sluzby sa zameriavame na rozvoj

a) Sposobilosti konat samostatne v spoloCenskom a pracovnom Zivote

- realne zdbévodnovat svoje nazory, konania a rozhodnutia v pozicii zamestnanca,

- porovnat bezné pravidla, zakonitosti, predpisy, socidlne normy, morélne zasady, vlastné a

- celospologenské oakavania v systéme, v ktorom existuje, aplikovat ich na podmienky
bezného pracovného zivota

- identifikovat priame a nepriame dosledky svojej ¢innosti pri kontakte s hotelovymi hostami ako
aj svojimi nadriadenymi

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

b) Spdsobilost interaktivne pouzivat vedomosti, informacné a komunika¢né technoldgie,
komunikovat v materinskom a cudzom jazyku

- spofahlivo vyjadrovat’ sa v materinskom jazyku v pisomnej a hovorenej forme, ovladat zasady
spolo¢enskej komunikacie v osobnom aj pracovnom styku

- vyjadrovat sa v jednom cudzom jazyku v pisomnej a hovorenej forme, v hotelovych
zariadeniach so zahrani¢nou klientelou

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

s hotelovym informacnym systémom
- pracovat s elektronickou postou pri kontakte s klientmi, rezervaciach a potvrdeniach ubytovania
- pracovat so zakladnymi informaéno-komunikanymi technoldgiami.
¢) Schopnost pracovat v réznorodych skupinach
- prejavit empatiu a sebareflexiu,

- vyjadrit svoje pocity a korigovat’ negativitu pri osobnom kontakte s hostom,

- pozitivhe motivovat seba a druhych,

- stanovit priority ciefov,

- konStruktivne diskutovat a pozorne pocuvat druhych,

- rozhodnut o vybere spravneho nazoru z rbznych moznosti,,

- spolupracovat pri rieSeni problémov s inymi fludmi, v zaujme spokojnosti hosta

- samostatne pracovat v mensom kolektive, vo vyrobnom, odbytovom alebo ubytovacom
stredisku

- urCovat nedostatky v pracovnych vykonoch,

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

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

Obsah vzdelavania — rozpis ucéiva

Pocet .
S . . tyzdennych Fv’ocet .
Rozpis uciva predmetu Roénik " . vyucovacich
vyuc€ovacich hodi o .
. odin za ro¢nik
hodin
Hotelové sluzby prvy 1 33
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyu€ovacich
hodin
1. Cestovny ruch a jeho vyznam 6
1.1 Podstata a vyznam cestovného ruchu 1
1.2 Cestovny ruch ako systém 1
1.3 Subjekt a objekt cestovného ruchu 1
1.4 Druhy cestovného ruchu 2
1.5 Formy cestovného ruchu 1
2. Sluzby v cestovnom ruchu 4
2.1 Podstata sluzieb a ich osobitosti v cestovnom ruchu 1
2.2 Sluzby ako sucast’ produktu cestovného ruchu 1
2.3 Klasifikacia sluzieb cestovného ruchu 1
2.4 Kvalita sluzieb cestovného ruchu 1
3. Stravovacie sluzby 9
3.1 Materialne podmienky poskytovania stravovacich sluzieb 1
3.2 Klasifikacia pohostinskych odbytovych stredisk (POS) 1
3.3 POS zakladného stravovania 1
3.4 POS dopinkového stravovania a obCerstvenia 1
3.5 POS spoloCenskych a zabavnych sluzieb 1
3.6 Ponuka produktu pohostinskych odbytovych stredisk 1
3.7 Zazitkova gastrondmia 1
3.8 Nové trendy v gastrondmii 1
3.9 Odbyt produktu pohostinskych odbytovych stredisk 1
4. Formy rychleho stravovania a obéerstvenia 6
4.1 Vznik a znaky systému rychleho stravovania 1
4.2 Charakteristika a typoldgia zariadeni rychleho stravovania 1
4.3 Mc.Donald’s, Kentucky Fried Chicken, Marché 1
4.4 Fast food reStauracie, kebaby, gyrosy, barbecue, steak 1
house
4.5 Minigril, pipigril, pizzerie 1
4.6 Hnutie Slow-food 1
5. Pracovné operacie na gastronomickom useku 8
ubytovacieho zariadenia
5.1 Organizacia prace na gastronomickom useku 1
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5.2 Personalne zabezpecfenie gastronomického useku 1
5.3 SpoloCenské vystupovanie a pravanie zamestnancov 1
5.4 Food & Beverage Manager 1
5.5 Pracovna napln zamestnancov skladovej prevadzky 1
5.6 Pracovna naplin zamestnancov vyrobnej prevadzky 1
5.7 Pracovna naplh zamestnancov odbytovej prevadzky 1
5.8 Hygiena skladovej, vyrobnej a odbytovej prevadzky 1
Pocet tyzdennych Pocet
Rozpis ucCiva predmetu Rocnik vyucovacich vyucovacich
hodin hodin za ro¢nik
Hotelové sluzby druhy 1 33
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyucovacich
hodin
1. Vznik a vyvoj hotelierstva 10
1.1 Vzajomny vztah hotelierstva a cestovného ruchu 1
1.2 Uloha hotelierstva a cestovného ruchu v narodnom 1
hospodarstve
1.3 Vznik a vyvoj hotelierstva 1
1.4 Historia hotelierstva vo svete a v Europe 1
1.5 Sucasny stav hotelierstva vo svete 1
1.6 Historia hotelierstva na Slovensku 1
1.7 SuCasna ponuka hotelovych sluzieb na Slovensku 1
1.8 Trendy vyvoja hotelierstva vo svete a u nas 1
1.9 Vyznamné hotelové spolo¢nosti v medzinarodnom 1
hotelierstve
1.10 Vyznamné hotelové spoloCnosti v domacom hotelierstve 1
2. Organiza€né a personalne zabezpecenie ¢innosti 10
hotela
2.1 Charakteristika a produkt ubytovacich zariadeni 1
2.2 Prevadzkové priestory ubytovacich zariadeni 1
2.3 Pracovnici ubytovacich zariadeni a ich pracovna napln 1
2.4 Organizacia prace v hoteli 1
2.5 Hotelovy poriadok a prevadzkove predpisy 1
2.6 Hotelové informacné systémy 1
2.7 Evidencia o hostoch 1
2.8 Evidencia o trzbach 1
2.9 Cenotvorba ubytovacich zariadeni 1
2.10 Sluzby ubytovacich zariadeni 1
3. Pracovné operacie na useku ubytovacich sluzieb 13
3.1 Organizacia useku ubytovacich sluzieb 1
3.2 Rezervovanie ubytovania - booking 1
3.3 Spbsoby rezervovania ubytovania 1
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3.4 Prijem hotelového hosta a jeho registracia — check in 1
3.5 Registracia domaceho a zahrani¢ného hosta 1
3.6 Pobyt hotelového hosta, sluzby po€as pobytu 1
3.7 Zvlastna starostlivost o deti, VIP a telesne postihnuté 1
osoby
3.8 Odchod hotelového hosta a zu¢tovanie — check out 1
3.9 Pracovné operacie na oddeleni hotelovych izieb 1
3.10 Upratovanie hotelovych izieb — housekeeping 1
3.11 Kontrola hotelovych izieb 1
3.12 Pracovné operacie na oddeleni pracovne 1
3.13 Hotelova bielizeri a bielizen hosti 1
Pocet tyzdennych Pocet
Rozpis ucCiva predmetu Rocnik vyucovacich vyuCovacich
hodin hodin za roCnik
Hotelové sluzby treti 1 30
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyucovacich
hodin
1. Pravna uprava podnikania v hotelierstve 18
1.1 Pravna uprava podnikania v hotelierstve 1
1.2 Podnikanie v hotelierstve na Zivnost 1
1.3 Podnikanie v hotelierstve podla obchodného zakonnika 1
1.4 Osobné a kapitalové spolocnosti 1
1.5 Kategorizacia ubytovacich zariadeni v zmysle platnej 1
legislativy
1.6 Vyhladka MH SR ¢&. 277/2008 Z.z. 1
1.7 Kategorie ubytovacich zariadeni 1
1.8 Triedy ubytovacich zariadeni 1
1.9 Charakteristika ubytovacich zariadeni podla kategorii 1
1.10 Charakteristika ubytovacich zariadeni hotelového typu 1
1.11 Charakteristika ubytovacich zariadeni parahotelového 1
typu
1.12 Charakteristika ubytovacich zariadeni podla tried 1
1.13 Klasifikacné znaky hotelov a penzionov 1
1.14 VSeobecné poziadavky na ubytovacie zariadenia 1
1.15 Vyhlaska MZ SR ¢&. 533/2007 o podrobnostiach 1
poziadavkach na zariadenia spolo¢ného stravovania
1.16 Hygienické poziadavky na zriadenie podniku spolo¢ného 1
stravovania
1.17 Systém HACCP 1
1.18 Spravna vyrobna prax 1
2. Organiza€né Struktury a organizacia prace v hoteli 12
2.1 Organiza¢né Struktury v hotelovom podniku 1
2.2 Tvorba organizaCnych Struktur 1
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2.3 Formy, typy a tvary organiza¢nych Struktur 1

2.4 Organiza¢né Struktury v malom, v strednom a velkom 1
hotelovom podniku

2.5 Pracovnici hotela 1

2.6 Top manazment — pracovna naplnh generalneho riaditefa, 1
sekretariat

2.7 Pracovna napln pracovnikov gastronomického useku 1
hotela

2.8 Pracovna napln pracovnikov ubytovacieho useku hotela 1

2.9 Pracovna napln pracovnikov technického useku hotela 1

2.10 Pracovna napln ekonomického useku hotela 1

2.11 Pracovna naplii marketingového useku hotela 1

2.12 Etika a eticky kbdex zamestnancov hotela 1
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