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VZOROVY UCEBNY PLAN

Kéd a nazov u¢ebného odboru 6445 H kuchar
Forma studia denna
Vyucovaci 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 55 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
obcianska 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 7,5 215
ekonomika 1 1 1 3
hospodarske vypocty j) 1 1 2
spolo€enska komunikacia 1 1 2
potraviny a vyZiva 2,5 1 1 4,5
technoldgia j) 2,5 2,5 2 7
stolovanie j) - 1 1 2
uvod do sveta prace 1 1
PRAKTICKE VYUCOVANIE 18 21 21 60
Odborny vycvik g, i) 18 21 21 60

1.1 Poznamky k vzorovému ucebnému planu pre 3-ro¢ny ucebny odbor
6445 H kuchar:

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 zZiadny vyucCovaci
predmet, alebo do skupiny predmetov zaradit novy predmet. Minimalny
percentualny podiel vyuCovacich hodin odborného teoretického praktického
vyuc€ovania z celkového poctu vyu€ovacich hodin musi ostat zachovany.

b) V jednotlivych vyu€ovacich 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 prispésobit’ u€ivo
aktualnym potrebam odboru, trhu prace, alebo regiénu. Zmeny v obsahu uciva
vSeobecnovzdelavacich predmetov navrhuje prisluSna predmetova komisia.
Zmeny v obsahu uc€iva odbornych predmetov navrhuje prislusna predmetova
komisia na zaklade poziadaviek zamestnavatela.

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

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



f)

g9)
h)

)

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

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

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 —
civiina ochrana, zdravotna priprava, pobyt a pohyb v prirode, zaujmové
technické Cinnosti a Sporty. Organizuje sa v tretom ro¢niku 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 $tudia (so zameranim na zimné Sporty) a v 2. ro¢niku Studia (so
zameranim na letné $porty). Ugelové cvidenia su sUdastou prierezovej témy
Ochrana zivota a zdravia. UskutoChuju sa v 1. av 2. ro¢niku vo vyuCovacom
Case v rozsahu 6 hodin v kazdom polroku Skolského roka raz.

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

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

1.2 Prehl'ad vyuZitia tyzdriov:

Cinnost’ 1. roénik | 2. roénik | 3. ro¢nik
Vyu&ovanie podfa rozpisu 33 33 30
Zaverecna skuska X X 1
Casova rezerva (Uéelové kurzy, opakovanie udiva, 7 7 6
exkurzie, vychovno-vzdelavacie akcie a i.)




2. VZOROVE UCEBNE OSNOVY ODBORNYCH PREDMETOV

2.1 VZOROVE UCEBNE OSNOVY PREDMETU ODBORNY VYCVIK

Forma Studia denna

Vyuc€ovaci jazyk slovensky

Odborny vycvik sa vykonava priamo na pracovisku zamestnavatela, s ktorym ma Skola uzatvorenu zmluvu
0 dualnom vzdelavani, alebo zmluvu o poskytnuti praktického vyu€ovania, alebo v dielni Skoly. Predmet
odborny vycvik bezprostredne nadvézuje na teoretické vyugovanie. Ziaci s vedeni majstrom odborného
vycviku alebo inStruktorom k pracovnej discipline, k presnej a zodpovednej praci pri dodrziavani
technologickych postupov pri priprave pokrmov a napojov, k hospodarnemu a Setrnému zaobchadzaniu
s potravinami a zariadenim. So Ziakmi sa priebezne precviCuje pouZzivanie receptdr na pripravu jedal
a napojov, tvorba kalkulacii a noriem. Ziaci ziskavaju vedomosti o pracovnych &innostiach vo vyrobnych
strediskach, naulia sa zakladné a zloZité postupy uUpravy surovin a tepelné upravy potravin. Naucdia sa
pracovat s recepturami teplych a studenych jedal. Oboznamuju sa so zakladnymi zasadami jednoduchej
a zlozitej obsluhy pri podavani jedal a napojov, pri bufetovych ranajkach, rautoch a pod.

Ziaci nadobldaju pracovné navyky a zruénosti pri dodrZiavani zasad osobnej a pracovnej hygieny,
hygienické zasady pri praci s potravinami, zasady hospodarneho vyuzivania potravin a energii, Setrného
zaobchadzania so zariadenim prevadzky, ziskavaju a pestuju si hrdost k svojmu stavovskému povolaniu.
V kazdom rocniku sa Ziaci oboznamia so zasadami a predpismi bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci,
s hygienickymi predpismi. V priebehu osvojovania kazdého tematického celku pri nacviku a upeviiovani
zruénosti a ndvykov sa musi vzdy zaclenit oboznamenie s bezpecnostnymi predpismi a nariadeniami. Pri
kazdej novej téme a pri prechode na nové pracovisko je majster odbornej vychovy, alebo instruktor povinny
vykonat instruktaz o bezpec€nosti prace.

Odborny vycvik sa mdze uskutoénit' len na pracoviskach, ktoré su vybavené podla uréeného normativu
a ktoré vyhovuju hygienickym a bezpe€nostnym predpisom. V prvom roéniku Ziaci nesmu obsluhovat
mechanizmy vyrobného strediska a tlakové nadoby. V druhom atretom roéniku moézu tuto cCinnost
vykonavat len pod priamym dozorom majstra odbornej vychovy, alebo instruktora. Ziaci mézu vykonavat
prileZitostné prace v chladiarenskych priestoroch kratkodobého skladovania potravin a prace v priru¢nych
skladoch. Prace v mraziarfiach a zmrazovacich komorach nesmu vykonavat. Dalej nesmua vykonavat prace,
pri ktorych je nebezpelenstvo nakazy a ochorenia, ako je upratovanie a Cistenie zachodov, zachodovych
mis, pisoarov, dezinfekcia, dezinsekcia a deratizacia.

Metdédy, formy a prostriedky vyu€ovania predmetu odborny vycvik maju stimulovat rozvoj poznavacich
schopnosti Ziakov, podporovat ich samostatnost a tvorivost v oblasti spoloéného stravovania. V procese
vyu€by pouzivame formu vykladu, riadeného rozhovoru, nazornych ukazok a praktické cvi€enie v odbytovom
stredisku. Preferujeme pracu s ucebnicami, odbornymi &asopismi s gastronomickou tematikou a pracu
s pocitatom.

Zakladnym cielom vyulovacieho predmetu odborny vycvik je nadobudnut a osvojit si odborné zruénosti
a navyky, ktoré su stanovené charakteristikou u¢ebného odboru pre profesiu kuchara a profilom absolventa.
Sucasne si ziaci uplatiiuju, upeviuju a prehlbuju teoretické vedomosti, ziskané z ostatnych odbornych
predmetov.

Vo vyuCovacom predmete odborny vycvik sa vyuzivaju arozvijaju nasledujice klu¢ové kompetencie
a vzdelavacie stratégie, ktoré Ziakom umozriuju:

a) Spbsobilosti konat samostatne v spolo€enskom a pracovnom Zivote

Absolvent ma:

- realne zdbvodriovat’ svoje nazory, konania a rozhodnutia,

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

celospologenské otakavania v systéme, v ktorom existuje,

- identifikovat’ priame a nepriame dosledky svojej €innosti,

- vybrat’ si spravne rozhodnutie a ciel z réznych moznosti,

- vysvetlit svoje zivotné plany, zaujmy a predsavzatia,

- popisat’ svoje fudské prava, popisat svoje povinnosti, zaujmy, obmedzenia a potreby,

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




b) Spodsobilost interaktivne pouzivat vedomosti, informacné a komunikacné
technolégie, komunikovat v materinskom a cudzom jazyku

Absolvent ma:

- 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 rézne informacie a informacéné zdroje,
- posudzovat vierohodnost réznych informacnych zdrojov,

- overovat’ a interpretovat’ ziskané udaje,

- pracovat’ s elektronickou postou,

- pracovat’ so zakladnymi informacno-komunikacnymi technolégiami.

¢) Schopnost pracovat v réznorodych skupinach

Absolvent ma:

- 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 fludmi,

- samostatne pracovat v menSom kolektive,

- prispievat k vytvaraniu Ustretovych medzifudskych vztahov, predchadzat osobnym konfliktom,

nepodliehat predsudkom a stereotypom v pristupe k druhym.

Obsah vzdelavania — rozpis uciva

Pocet tyzdennych Pocet
Rozpis uCiva predmetu Rocnik - , ; vyucovacich
vyucovacich hodin hodin za ro&nik
Odborny vycvik prvy 18 594

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyu€ovacich

hodin
1. Prevadzkovy poriadok, zasady hygieny a bezpec¢nosti prace na 18
pracovisku strediska

1.1 Oboznamenie sa s pracoviskom praktického vyucovania, 2
prevadzkovy poriadok

1.2 Zakladné ustanovenia pravnych noriem o bezpecnosti 4
a ochrane zdravia pri praci

1.3 Hygienické predpisy, predpisy HACCP 6
1.4 Zasady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci 6
2. Povinnosti pracovnikov a pracovné ¢innosti vo vyrobnych 24

strediskach
2.1 Povinnosti pracovnikov vyrobnych stredisk 6
2.2 MozZnosti ohrozenia pri praci a spésoby ochrany 6
2.3 Osobna a pracovna hygiena, hygienické poziadavky pri 6
manipuldcii s potravinami

2.4 Pracovné Cinnosti vo vyrobnych strediskach 6
3. Zakladné upravy pri spracovani potravin 78
3.1 Priprava surovin na spracovanie 6
3.2 Vazenie potravin 6
3.3 Zakladné postupy pri opracovani zeleniny 6
3.4 Zakladné postupy pri opracovani zemiakov, strukovin a obilnin 6




3.5 Delenie hydiny

3.6 Vykostovanie

3.7 Krajanie

3.8 Spikovanie

3.9 Mletie

3.10 Korenenie potravin

3.11 Rozoznavanie masa

3.12 Delenie masa

3.13 Pochutiny a ich rozdelenie

DO |OO|O|OO|O|O

4. Zakladné tepelné upravy potravin

(o]
o

4.1 Technologické zariadenia na tepelnu upravu potravin (sporaky,
varné kotle, pece)

(o2}

4.2 Technologickeé zariadenia na tepelnu upravu potravin
(konvektomat, parna komora)

(o2}

4.3 Tepelna uprava varenim v tekutine

4.4 Tepelna uprava varenim v pare

4.5 Suroviny vhodné na varenie

4.6 Tepelna uprava dusenim

4.7 Suroviny vhodné na dusenie

4.8 Tepelna uprava pecenim

4.9 Suroviny vhodné na pecenie

4.10 Tepelna uprava vyprazanim

4.11 Suroviny vhodné na vyprazanie

4.12 Technologicka uprava gratinovanim

4 .13 Gratinovanie v konvektomate

4.14 Ostatné tepelné upravy

4.15 Tepelna Uprava zapravanim

DO O[O |OODH|O OO | O

5. Normovanie a kalkulacia teplych jedal, receptury na pripravu
jedal

W
o

5.1 Receptury teplych jedal

5.2 Receptury studenych jedal

5.3 Orientacia v recepturach a ich pouZivanie

DO |O

5.4 Normovanie a kalkulacia

=
N

6. Priprava polievok

=
(o))

6.1 Suroviny vhodné na pripravu vyvarov

6.2 Zakladné rozdelenie polievok

6.3 Vyvar A, ostatné vyvary

6.4 Hnedé polievky

6.5 Vyvar B, ostatné vyvary

6.6 Biele polievky

6.7 Zavarky do hnedych polievok, peCenové halusky

6.8 Vlozky do hnedych polievok, rezance,...

6.9 Zosilhovanie, Cistenie a zjemnovanie vyvarov

6.10 Hovadzi vyvar, hnedé polievky

6.11 Telaci vyvar, hnedé polievky

DO OO0 (O |ON




6.12 Biele polievky, priprava jednotlivych druhov

6.13 Biele polievky, zemiakova polievka

6.14 Polievky zo strukovin

6.15 Krémové a hlienové polievky

6.16 Specialne a zvlastne polievky

6.17 Specialne polievky, slimadia polievka

6.18 Specialne polievky, zeleninovy borsé

6.19 Specialne polievky, slepadi vyvar

6.20 Desiatové polievky

6.21 Polievky z rbznych druhov ovocia a vegetarianskej vyZivy

DO O[O |

7. Priprava priloh a dopinkov k jedlam

[EEN
oo

7.1 Charakteristika priloh a doplnkov

7.2 Suroviny vhodné na pripravu priloh

7.3 Energeticka hodnota priloh

7.4 Vitaminova hodnota priloh

7.5 Prilohy zo zemiakov, predbezna uprava zemiakov a ostatnych
surovin

DO |O|W

7.6 Jednotlivé druhy priloh zo zemiakov, postup pripravy

(o2}

7.7 Prilohy zo zeleniny, predbezna uprava zeleniny a ostanych
surovin

(o]

7.8 Jednotlivé druhy priloh zo zeleniny, postup pripravy

7.9 Jednotlivé druhy priloh z muky, postup pripravy

7.10 Prilohy z cestovin, predbeZna uprava surovin

7.11 Jednotlivé druhy priloh z cestovin, postup pripravy

7.12 Prilohy z ryZe a obilnin, predbezna uprava surovin

7.13 Jednotlivé druhy priloh z ryZe a obilnin, postup pripravy

7.14 Prilohy zo strukovin, predbezna uprava surovin

7.15 Jednotlivé druhy priloh zo strukovin, postup pripravy

7.16 Jednoduché Salaty, suroviny vhodné na pripravu

7.17 Jednoduché Salaty, opracovanie a predbezna uprava surovin

7.18 Marinady a nalevy, vhodnost' surovin

7.19 Jednoduché Salaty — kapustovy Salat, Salat z viacerych druhov
zeleniny

DO |O[OO|O|O

7.20 Jednoduché Salaty — rajCinovy Salat, uhorkovy Salat, Salat
z Cinskej kapusty, mrkvovy Salat

(o2}

7.21 Salaty zo sterilizovanej zeleniny, cviklovy $alat, $alat z kyslej
kapusty

7.22 Oblozenie z Cerstvej zeleniny, pripravy doplnkov ovocia
a zeleniny

7.23 Davkovanie priloh a doplnkov k jedlam

8. Priprava omacok

(o]
o

8.1 Priprava zakladnych bielych omacok

8.2 Priprava zakladnych hnedych omacok

8.3 Priprava zakladnych fondov

8.4 Zlozité omacky biele, hnedé

8.5 Hnedé omacky — hneda Spanielska zakladnd omacka

DO |O




8.6 Hnedé omacky — hneda masova omacka (demi glacé)

8.7 Biele omacky — biela beSamelova omacka

8.8 Omacky k varenému hovadziemu masu

8.9 Specialne oméacky — priprava holandskej omacky

8.10 Priprava studenych omacok

8.11 Priprava omacok z majonézy

8.12 Specialne studené omacky

8.13 Zjemnovanie omacok

DO |OO|O|OO|O|O

8.14 Dochucovanie a zahustovanie omacok

(o2}

8.15 Ovocné omacky

Pocet
vyucovacich
hodin za ro¢nik

Pocet tyzdennych

Rozpis uciva predmetu Rocnik vyugovacich hodin

Odborny vycvik druhy 21 693

Pocet vyu€ovacich

Nazov tematického celku/Témy hodin

1. Prevadzkovy poriadok, predpisy BOZP 7

1.1 Dodrziavanie predpisov BOZP, hygienickych predpisov a 7
zasady spravania sa na pracovisku praktického vyuCovania

©
~

2. Priprava bezmasitych jedal

2.1 Rozdelenie a vhodnost surovin

2.2 Predbezna Uprava a opracovanie surovin

2.3 Bezmasité jedla z muky

2.4 Bezmasité jedla z vajec

2.5 Bezmasité jedla z cestovin

2.6 Bezmasité jedla zo syrov

2.7 Bezmasité jedla z hub

2.8 Bezmasité jedla zo zemiakov

2.9 Bezmasité jedla z obilnin

2.10 Bezmasité jedla z ryze

2.11 Bezmasité jedla z rezancového cesta

SNIENIENIENIENIENIENIENIENIENIENIEN

2.12 Biologicka a energeticka hodnota bezmasitych jedal

(]
(o)

3. Priprava muénych jedal a muénikov

3.1 Rozdelenie muénikov

~ |~

3.2 Charakteristika mucnikov, zakladné suroviny

H
o

3.3 Priprava mucnikov z kysnutého cesta

3.4 Mucniky z listkového cesta

3.5 Mucniky z odpalovaného cesta

3.6 Mucniky z obilnin a ryze

3.7 Muéniky z pfundrovaného cesta

3.8 Mu¢éniky z rezancového cesta

3.9 Dezerty a nakypy

3.10 Nakypy

NIENIENIENIRENIENIENTEN

3.11 Krémy, pudingy
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3.12 Mucniky zo zemiakov

\]

3.13 Mucniky z liateho cesta

\l

4. Priprava jedal z hovadzieho masa

=
N

4.1 Rozdelenie a charakteristika hovadzieho masa

4.2 Pouzitie jednotlivych Casti

4.3 Kuchynské rozdelenie hovadzieho masa

4.4 Delenie a porciovanie masa

4.5 Priprava jedal varenim

4.6 Priprava jedal dusenim

4.7 Priprava jedal peCenim

4.8 Priprava minutok z hovadzieho masa

4.9 Casti hovadzieho mésa vhodné na pripravu minGtok

4.10 Priprava gulasov a mletého masa

4.11 Priprava roSteniek

4.12 Tepelna uprava pe€enim na anglicky spésob

4.13 Priprava steakov z hovadzieho masa

4.14 Priprava pecienok

4.15 Priprava hovadzich zavitkov — Spanielsky vtacik

4.16 Priprava hovadzieho filé

NI ENTEN]ENT EN] ENTEN]EN] ENTENTENTEN] EN]ENTENTEN] S

5. Priprava jedal z tefacieho masa

(&)
»

5.1 Charakteristika telacieho masa

5.2 Kuchynskeé rozdelenie telacieho masa

5.3 Uprava telacieho masa varenim

5.4 Uprava telacieho méasa dusenim

5.5 Uprava telacieho mésa pe¢enim

5.6 Uprava telacieho méasa pe&enim — plnena telacia hrud

5.7 Uprava telacieho masa vyprazanim

5.8 Uprava telacich vnutornosti

NIENIENIENIENIENIENIEN

6. Priprava jedal z brav€éového masa

=
(@]

6.1 Charakteristika a rozdelenie bravéového masa

6.2 Pouzitie jednotlivych Casti

6.3 Tepelna uprava varenim

6.4 Tepelna uprava peCenim

6.5 Tepelna uprava dusenim

6.6 Tepelna uprava vyprazanim

6.7 Vykostovanie brav€ového masa

6.8 Priprava hotovych jedal

6.9 Priprava minutok

6.10 Porciovanie bravéového masa

6.11 Priprava jedal z udeného masa

6.12 PInené brav€ové masa - zavitky

6.13 PInena bravCové masa - rolady

6.14 Priprava gulaSov

6.15 Priprava perkeltov

6.16 Priprava jedal z mletého masa

NIENIENIENIENIENIENIENIENIENIENIENIENIENIENTENT] N
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6.17 Priprava minutkovych pokrmov z brav€ového masa 7
6.18 Uprava bravéovych vnatornosti 7
7. Priprava jedal z baranieho masa 70
7.1 Charakteristika a delenie baranieho méasa 7
7.2 Pouzitie jednotlivych Casti baranieho masa 7
7.3 OdleZanie a morenie baranieho mésa 7
7.4 Priprava baranieho masa varenim 7
7.5 Priprava baranieho masa dusenim 7
7.6 Priprava baranieho masa pecCenim 7
7.7 Priprava minutkovych pokrmov z baranieho masa 7
7.8 Priprava medaildnikov, pokrmov na ihle 7
7.9 Priprava rebierok z baranieho masa 7
7.10 Priprava gulasov z baranieho masa 7
8. Priprava jedal z ostatnych druhov jatoéného masa 70
8.1 Charakteristika a rozdelenie jahfiacieho masa 7
8.2 Charakteristika a rozdelenie kozfacieho masa 7
8.3 Priprava hotovych jedal z jahnacieho a kozlacieho masa 7
8.4 Priprava jedal zo zajaca a kralika 7
8.5 Priprava pokrmov varenim a dusenim 7
8.6 Priprava peCenim a vypraZzanim 7
8.7 Priprava jedal z mletého masa 7
8.8 Priprava salpikonov 7
8.9 Priprava ragu 7
8.10 Priprava vnutornosti z jatoCného masa 7
9. Priprava jedal z mletého masa 70
9.1 Charakteristika a kuchynska predpriprava 7
9.2 Priprava jedal zo surového mletého masa 42
9.3 Priprava jedal z tepelne upraveného mletého masa 21
o Poget tyzdennych Pocet
Rozpis uciva predmetu Rocnik " ] ; vyucovacich
vyucovacich hodin hodi . .
odin za ro¢nik
Odborny vycvik treti 21 630

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyu€ovacich

hodin
1. Prevadzkovy poriadok, predpisy BOZP 7
1.1 Dodrziavanie predpisov BOZP, hygienickych predpisov a zasady 7
spravania sa na pracovisku praktického vyucovania
2. Priprava jedal z ryb, vodnych zivo€ichov, slimakov a 35
obojzivelnikov
2.1 Jedla zo sladkovodnych ryb 7
2.2 Jedla z morskych ryb 7
2.3 Jedla z plodov mora 7
2.4 Priprava jedal z ryb 14
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3. Priprava jedal z hydiny

I
©

3.1 Jedla zo sliepky

3.2 Jedla z kuréata

3.3 Jedla z moriaka

3.4 Jedla z perlicky

3.5 Jedla z husi

3.6 Jedla z kacic

3.7 Jedla z hydinovych drobov

SIENIENIENIENIENIEN

4. Priprava jedal zo zveriny

4.1 Rozdelenie zveriny

4.2 Jedla z vysokej a Ciernej zveriny

4.3 Jedla z nizkej a pernatej zveriny

4.4 Speciality polovnickej kuchyne

5. Priprava jedal studenej kuchyne

[
o

5.1 Zasady pripravy jedal studenej kuchyne

5.2 Charakteristika studenej kuchyne

5.3 Skladovanie studenych pokrmov

5.4 Priprava majonéz

5.5 Priprava zlozitych Salatov

5.6 Priprava pastét a pien

5.7 Priprava masovej galantiny a résolov

5.8 Priprava huspeniny

5.9 Priprava pochutkového masla

5.10 Priprava studenych jedal z vajec

5.11 Priprava studenych jedal zo syrov

5.12 Priprava oblozenych chlebikov

5.13 Priprava chutoviek a kanapiek

5.14 Chlebi€ky so syrovou a rybacou zlozkou

5.15 PInené pecivo

5.16 Priprava jedal a predjedal studenej kuchyne z réznych surovin

5.17 Priprava narezov a obloZenych mis

5.18 PInena zelenina a ovocie

5.19 Priprava oblozenych Salatov

5.20 Studené masa a ryby

I ENIENIENIENIEN] ENIEN]ENIENIENIENIENI ENIENIENIENIENIENIENT NN

6. Priprava jedal na objednavku, minutkové pokrmy

119

6.1 Gastronomické uplatnenie, vyznam podavania jedal na
objednavku

6.2 Vhodné druhy masa na minutkovu upravu

6.3 Vhodné tepelné upravy minutok

6.4 Predpriprava a priprava minutok

6.5 Priprava minutok z hovadzieho masa

6.6 Priprava jedal na objednavku z brav€ového masa

6.7 Priprava jedal na objednavku telacieho masa

6.8 Priprava jedal na objednavku z hydiny

SNIENIENIENIENIENIEN
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6.9 Priprava jedal na objednavku zo zveriny

6.10 Minutkova uprava ryb

6.11 Priprava minutok z morskych zivo€ichov a makkysov

6.12 Dokoncovanie jedal pred hostom

6.13 Priprava jedal na objednavku z baranieho masa

6.14 Marinované masa na minutky

6.15 Spbésoby dokon&ovania minutkovych pokrmov — flambovanie
a zapekanie

6.16 Priprava jedal zo zeleniny

6.17 Spbésoby dekorovania a estetickej upravy jedal na tanieri

7. Progresivne spdésoby pripravy jedal

7.1 Vyznam a uplatnenie pri priprave pokrmov

7.2 Priprava a pouZitie polovyrobkov

8. Priprava zlozitych mucénikov, cukrarenskych vyrobkov a
napojov

56

8.1 Rozdelenie muénikov

8.2 Odpalované cesta

8.3 Kysnuté cesta

8.4 Plundrové cesto

8.5 Piskotové cesto

8.6 Linecké cesto

8.7 Liate cesto

8.8 Zmrzliny a napoje

IENIENIENIENIENIENIEN

9. Sposoby a zvlastnosti pripravy jedal inych krajin sveta

9.1 VSeobecna charakteristika jednotlivych kuchyn sveta

9.2 Jedla francuzskej kuchyne

9.3 Jedla Cinskej kuchyne

9.4 Jedla orientalnej kuchyne

9.5 Jedla balkanskej a ruskej kuchyne

9.6 Jedla talianskej kuchyne

9.7 Jedla arabskej kuchyne

9.8 Jedla severoeurdpskych Statov

9.9 Jedla stredoeurdpskych Statov

9.10 Jedla slovenskej, moravskej a Ceskej kuchyne

9.11 Jedla stredomorskych Statov a juznej Ameriky

9.12 Jedla Velkej Britanie a severnej Ameriky

9.13 Tradicie a osobitosti zahrani¢nych kuchyn

H
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10.Priprava diétnych jedal a diferencovana strava

10.1 PozZiadavky na upravu diétnych jedal

10.2 Priprava jedal pre zakladné diéty

10.3 Priprava jedal pre individualne diéty (bezgluténova, bezlaktézova

a pod.)

10.4 Priprava jedal bez alergénov

10.5 Zasady pripravy diferencovanej stravy
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10.6 Priprava stravy pre deti a mladez 7
10.7 Priprava stravy podla fyzickej zataze 7
10.8 Priprava stravy pre alternativne stravovanie — vegetarianska, 14

makrobioticka, surova, prirodna a delena strava

2.2 VZOROVE UCGEBNE OSNOVY PREDMETU EKONOMIKA

Forma Studia denna
Vyudovaci jazyk slovensky

Ekonomika patri k taziskovym odbornym predmetom. Spolu s ostatnymi odbornymi predmetmi vytvara
zaklad odborného vzdelania. Oblast ekonomiky ma& medzipredmetovy charakter, dopifia vedomosti a
zruénosti Ziaka, rozvija intelektualne schopnosti Ziakov.

Ziaci ziskaju zakladné poznatky o vyrobe, zakladnych vyrobnych faktoroch, hospodarskom cykle a o
fungovani podniku. Oboznamia sa s podstatou tovaru, formou a funkciou penazi. Ucia sa porozu-miet
zakladnym prvkom trhu a spravne sa rozhodovat pri rieSeni marketingovej problematiky. U€ivo zahfha
zdkladné podnikové cCinnosti (vyroba, zasobovanie, investicna cinnost, personalna c¢innost, odbyt —
marketing a riadiaca ¢innost — manazment) ako aj u€ivo o majetku podniku a jeho hospodareni. V predmete
ekonomika je zahrnuté ucCivo o podstate a Strukture narodného hospodarstva, reprodukénom procese a
riadeni narodného hospodarstva, makroekonomickych ukazovateloch a ich merani. Obsah uciva uci ziakov
porozumeniu organizacii prace na pracovisku. Ziskané ekonomické poznatky umozniuju efektivne uplatnenie
odborného vzdelania v praxi.

Metody, formy a prostriedky vyuCovania predmetu ekonomika maju stimulovat rozvoj poznavacich
schopnosti ziakov, podporovat ich cielavedomost’ a tvorivost. Délezitou sucastou je rieSenie kvantitativnych
a kvalitativnych uloh z uciva jednotlivych tematickych celkov, ktoré umoznuju spajat a vyuzivat poznatky z
viacerych Casti u€iva v rdmci medzipredmetovych vztahov. Zo vSeobecno-vzdelavacich predmetov je to
hlavne z predmetu obclianska nauka a z odbornych predmetov je to hlavne uUvod do sveta prace,
hospodarske vypocty, spolo€enska komunikacia a odborny vycvik.

Témy vo vybranych tematickych celkoch zahffiaju vo svojom obsahu aj niektoré celkové a Ciastkové
kompetencie - poznatky, zruénosti a skusenosti z Narodného Standardu finanénej gramotnosti.
Zameriavaju sa na oCakavania tak, aby ziaci boli schopni aplikovat vedomosti a zru€nosti pri kazdodennych
finan¢nych rozhodnutiach a €innostiach pri riadeni vlastnych finanénych zdrojov s cielom zaistit’ celozivotné
finanéné zabezpecenie seba a svojej domacnosti.

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

Ziaci ziskaju zékladné poznatky o riadeni vyroby, zakladnych vyrobnych faktoroch a o fungovani podniku.
Oboznamia sa s podstatou tovaru, formami a obehom pefazi, naucia sa chapat’ zakladné prvky trhu, riesit
situacie marketingovym spdsobom. Nadobudni vedomosti o principoch ekonomiky tykajucich sa
hospodarnosti, rentability, presadenia sa na trhu a o timovom uplatneni sa podnikovych procesoch.
Vzdelavanie smeruje k tomu, aby Ziaci dokazali v buducej pracovnej €innosti hospodarne vykonavat pracu,
pristupovali k pracovnej CcCinnosti zodpovedne a v zaujme dosiahnutia rentability a ziskovosti
zamestnavatelského subjektu, pripadne boli pripraveni aj na samostatnu podnikatelsku €innost' v odbore.
Vo vyu€ovacom predmete si Ziaci osvojuju a rozvijaju nasledovné kfu¢ové kompetencie:

Spdsobilost’ konat’ samostatne v spoloéenskom a pracovnom Zivote

- logicky a reéalne zdévodnovat svoje nazory, konania a rozhodnutia,

- identifikovat priame a nepriame désledky svojej ¢innosti,

- vybrat si spravne rozhodnutie a ciel z rdznych moznosti,

- definovat svoje ciele a prognézy

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

Spdbsobilost_interaktivne pouZivat vedomosti, informaéné a komunikacné technolbégie, komunikovat’ v
materinskom a cudzom jazyku

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

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

- posudzovat vierohodnost réznych informaénych zdrojov,

- overovat a interpretovat ziskané udaje,




- pracovat s elektronickou postou

- pracovat s roznymi pokrocilejSimi informacnymi a komunikaénymi technolégiami

Schopnost pracovat’ v réznorodych skupinach

- prejavit empatiu a sebareflexiu,

- stanovit’ priority cielov,

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

- pracovat samostatne a riadit prace v menSom kolektive.

Obsah vzdelavania — rozpis uciva

Pocet
Rozpis uciva predmetu Roénik Poé:et tyz,d ennyc’h vyuc":oy aiclien
vyucovacich hodin hodin za

rocnik
Ekonomika prvy 1 33

Pocet

Nazov tematického celku/Témy vyucovacich

hodin
1. Zakladné ekonomické pojmy 8
1.1 Ekondmia, ekonomika 1
1.2 Zakladné ekonomické problémy 1
1.3 Hospodarske systémy — typy ekonomik 1
1.4 Potreby, Clenenie potrieb 1
1.5 Uspokojovanie potrieb, statky, sluzby 1
1.6 Tovar, hodnota tovaru 1
1.7 VVyroba a vyrobné faktory 1
1.8 Peniaze, formy a funkcie penazi 1
2. Trh a trhovy mechanizmus 6
2.1 Trh, typy trhov 1
2.2 Subjekty trhu 1
2.3 Dopyt 1
2.4 Ponuka 1
2.5 Rovnovaha dopytu a ponuky, rovnovazna cena 1
2.6 Konkurencia, formy dokonalej a nedokonalej konkurencie 1
3. Pravne formy podnikania 9
3.1 Podnikanie a podnikatel'ska Cinnost’ 1
3.2 Prava a povinnosti podnikatela 1
3.3 Charakteristika podniku 1
3.4 ZaloZenie a vznik podniku 1
3.5 ZruSenie a zanik podniku 1
3.6 Zivnosti, podmienky Zivnostenského podnikania 1
3.7 Druhy Zivnosti 1
3.8 Obchodné spolo¢nosti 1
3.9 Druzstvo 1
4. Narodné hospodarstvo 5
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4.1 Podstata narodného hospodarstva 1
4.2 Struktira narodného hospodarstva 1
4.3 Reprodukény proces 1
4.4 Riadenie narodného hospodarstva 1
4.5 Zakladné makroekonomické ukazovatele 1
5. Eurdpska unia 5
5.1 Vznik Eurdépskej unie 1
5.2 Clenské $taty Eurépskej unie 1
5.3 Symboly Eurdpskej unie 1
5.4 Institucie Eurdpskej unie 1
5.5 Slovensko a Eurdpska unia 1
Pocet
Rozpis uciva predmetu Ro¢nik Po(zet tyi’d ennych vyuc':oy S
vyuc€ovacich hodin hodin za
rocnik
Ekonomika druhy 1 33
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyuc€ovacich
hodin
1. Vecna stranka €innosti podniku 12
1.1 Majetok podniku 1
1.2 Clenenie majetku 1
1.3 Obstaravanie, ocenovanie, opotrebenie a odpisovanie dlhodobého 3
majetku
1.4 Kratkodoby majetok 2
1.5 Zasoby, Clenenie 2
1.6 Inventarizacia majetku 3
2. Ekonomicka stranka ¢innosti podniku 14
2.1 Ekonomické prostredie podniku 1
2.2 Naklady, rozdiel medzi nakladmi a vydavkami 1
2.3 Clenenie nakladov 2
2.4 Vynosy 2
2.5 Vysledok hospodarenia 2
2.6 Funkcie a pouzitie zisku 1
2.7 Financovanie podniku 1
2.8 Ukazovatele efektivnosti 1
2.9 Cena, tvorba cien, regulacia cien, zakon o cenach 3
3. Odbytova €innost’ podniku 7
3.1 Podstata odbytu a jeho organizacia 1
3.2 Marketing 1
3.3 Marketingova stratégia 2
3.4 Marketingové nastroje — vyrobkova, cenova, distribu¢na, 3

komunikacna politika
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Rozpis ucCiva predmetu Rocnik

PocCet tyzdennych
vyuc€ovacich hodin

Pocet
vyucovacich
hodin za
rocnik

Ekonomika treti

30

Nazov tematického celku/Témy

Pocet
vyucovacich
hodin

1. Personalna €innost’ podniku

16

1.1 Personalne planovanie

=

1.2 Stanovenie potreby zamestnancov

1.3 Rozmiestnenie zamestnancov

1.4 Ziskanie a vyber zamestnancov

1.5 Vzdelavanie zamestnancov

1.6 Vznik pracovného pomeru

1.7 Zmeny pracovného pomeru

1.8 Skoncenie pracovného pomeru

1.9 Pracovny Cas a doba odpocinku

1.10 Hmotna zodpovednost

1.11 Dovolenka

1.12 Pracovny poriadok

1.13 Odmernovanie zamestnancov

1.14 Formy miezd

1.15 Socialna starostlivost o zamestnancov

1.16 Zdravotné poistenie a socialne poistenie

RRRRRRRR R R R R R R

2. Riadiaca a kontrolna €innost’ podniku

2.1 Podstata manazmentu

2.2 Manazment ako proces riadenia

2.3 Organizovanie a vedenie

2.4 Kontrola

2.5 Organiza¢na Struktura podniku

2.6 Riadiaci aparat podniku

2.7 Profil manazéra

2.8 Styly vedenia ludi

N R I )

3. Bankova sustava a poist'ovne

3.1 Miesto a uloha bank v ekonomike

3.2 Vkladové operacie bank

3.3 Ochrana vkladov

3.4 Poskytnutie bankového uveru

3.5 Platobné karty a elektronické bankovnictvo

3.6 Riadenie osobnych financii

RRRRPRR R o

2.3 VZOROVE UCEBNE OSNOVY PREDMETU HOSPODARSKE VYPOCTY

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

18




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

Ucivo je zamerané na zru€nosti a navyky nevyhnutné pri rieSeni ekonomickych uloh v gastronomickych
zariadeniach. Podmienkou ziskania tychto zruénosti je dobre si osvojit spravne vypoc&tové postupy a tiez
naucit sa pracovat s prostriedkami vypoctovej techniky, ktoré ulahc&ia, skvalitnia a urychlia ich pracu.
Vyuébu vhodne dopifia praca na pogitadi a praca s odbornou literatirou zameranou na gastronémiu.
Vychovné a vzdelavacie stratégie napomdzu rozvoju a upeviiovaniu klu¢ovych kompetencii Ziaka. Preto
je dolezitou sucastou teoretického poznavania a zaroven prostriedkom precviCovania, upevfiovania,
prehlbovania a systematizacie poznatkov okrem iného aj rieSenie kvantitativnych a kvalitativnych uloh v
jednotlivych tematickych celkoch, uloh komplexného charakteru, ktoré umozfiuju spajat a vyuzivat
poznatky z viacerych €asti u€iva v ramci medzipredmetovych vztahov.

Klasifikacia bude vychadzat z pravidiel hodnotenia Skolského vzdeldvacieho programu.

Cieflom vzdelavania je vychova mysliaceho cloveka, ktory bude vediet pouzivat svoje vedomosti v
réznych Zivotnych situaciach. A to v odbornej zloZke vzdelavania, v dalSom Studiu, pri vykone buduceho
povolania, ale i v osobnom Zivote. Specifickostou svojho obsahu a svojich prostriedkov prispieva k
spravnemu chapaniu kvantitativnych a kvalitativnych strdnok reédlneho sveta. Vybavuje Ziakov uzito€nymi
poznatkami, u€i ich aplikovat ziskané vedomosti, vedie ich k potrebe overit si spravnost ziskaného
vysledku a tiez k vyuzivaniu dostupnych komunikagnych technoldgii.

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

Spésobilost konat samostatne v spoloéenskom a pracovnom Zivote

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

- identifikovat’ priame a nepriame désledky svojej €innosti,

- vybrat' si spravne rozhodnutie a ciel z rdznych mozZnosti,

- definovat svoje ciele a prognoézy,

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

Spdsobilost’_interaktivne pouzivat vedomosti, informaéné a komunikacné technolégie, komunikovat v
materinskom a cudzom jazyku

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

- identifikovat, vyhladavat, triedit a spracovat ré6zne informacie a informacné zdroje,

- posudzovat vierohodnost réznych informaénych zdrojov,

- overovat a interpretovat ziskané udaje,

- pracovat’ s elektronickou postou,

- pracovat’ s réznymi pokrocilejSimi informaénymi a komunikaénymi technolégiami

Schopnost pracovat’ v réznorodych skupinach

- prejavit empatiu a sebareflexiu,

- stanovit’ priority cielov,

- budovat a organizovat’ vyrovnanu a udrzatelnu spolupracu,

- rozhodnut o vybere spravneho nazoru z réznych moznosti,

- spolupracovat pri rieSeni problémov s inymi fudmi,

- pracovat samostatne a riadit prace v mensom kolektive.

Pocet
vyucCovacich
hodin za roc¢nik

Pocet tyZzdennych
vyucovacich hodin

Rozpis uciva predmetu Rocnik

Hospodarske vypocty prvy 1 33

Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyuc€ovacich
hodin




1. Hospodarske vypocty 6
1.1 Charakteristika a vyznam hospodarskych vypoctov 1
1.2 Desiatkova sustava, Ciselné rady, zaokruhlovanie 2
1.3 Zakladné vypoctové operacie 3
2. Premienanie jednotiek 6
2.1 Jednotky hmotnosti 2
2.2 Jednotky dizky 2
2.3 Jednotky objemu 2
3. Vybrané vypoctové postupy pouzivané v hospodarskych 21
vypocétoch
3.1 Aritmeticky priemer, modus, median 6
3.2 Tabulky, grafy 6
3.3 Pomer, umera, troj¢lenka 5
3.4 Priama a nepriama umernost 4
Pocet tyzdennych Pocet
Rozpis uciva predmetu Roénik " : . vyucovacich
vyucovacich hodin hodi . .
odin za ro¢nik
Hospodarske vypocty druhy 1 33
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyuc€ovacich
hodin
1. Percentovy, promilovy, urokovy pocet 9
1.1 Zakladné pojmy percentového poctu 3
1.2 Zakladné pojmy promilového poctu 3
1.3 Zakladné pojmy urokového poctu 3
2. Tvorbacien 9
2.1 Vypocet cien v obchodnych systémoch 3
2.2 CVP analyza 3
2.3 Kalkulacie podla vSeobecného kalkulatného vzorca 3
3. Vypocty v hospodarskych pisomnostiach 15
3.1 Vydajky, prijemky, prevodky 3
3.2 Pokladni¢né doklady 3
3.3 Dodacie listy, faktury 2
3.4 Vypocty stavu hospodarskych prostriedkov 3
3.5 Inventarizacia 4

2.4 VZOROVE UCEBNE OSNOVY PREDMETU SPOLOCENSKA KOMUNIKACIA

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu

Predmet spolo¢enska komunikacia je zaradeny medzi odborné predmety, ale obsahuje aj informacie
vSeobecného charakteru, ktoré su ddlezité v spolo¢enskom styku. Poslanim predmetu je poskytnut ziakom
zakladné teoretické vedomosti zo Studia ludskej osobnosti a ich aplikaciu na podmienky stravovacich
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sluzieb, rozvija kla€ovi kompetenciu tvorivo rieSit problémy v medziludskych vztahoch. Spolocenska
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 pisomnou i verbalnou formou. Preto sa velky déraz kladie
na praktické nacvi¢ovanie tém a rieSenie individualnych a skupinovych uloh problémového typu. Obsah
predmetu je Struktirovany do tematickych celkov a tém, predmet je zaradeny do prvého a druhého ro¢nika.
Metody, formy a prostriedky vyu€ovania predmetu maju rozvijat poznavacie schopnosti ziakov, podporovat
ich zodpovednost, samostatnost’ a tvorivost, pracovné a podnikatel'ské kompetencie. Pri vyu€be vyuzivame
formu vykladu, riadeného rozhovoru, metédu demons$trovania a pozorovania, metédu rieSenia uloh a pracu
s pocitatom, u€ebnicami a odbornou literatirou.

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

Vychovno-vzdelavacie ciele predmetu

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 svojej osobnosti a druhych ludi na aktivne,

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

- vychovavat Ziakov k zvladnutiu stresu a podporovat mentalnu hygienu,

- naucit’ ziakov ziskavat a pouzivat informacie z oblasti trhu prace a uplatnenia na trhu prace a rozvijat' tak
kfucové kompetencie vyuzitelné v profesionalnom a ob&ianskom Zivote,

- naugit' ziakov spajat’ vedomosti ziskané na predmete spolo¢enska komunikacia s odbornym vycvi-kom,

- pomocou zazitkovych metdéd a rieSenim problémovych situacii prepojit teoretické vedomosti s
kazdodennym zZivotom.

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

Spésobilost’ konat’ samostatne v spolo¢enskom a pracovnom Zivote

- realne zdbvodriiovat’ svoje nazory, konania a rozhodnutia,

- vysvetlit svoje Zivotné plany, zaujmy a predsavzatia.

Spésobilost’_interaktivne pouzivat vedomosti, informaéné a komunikacéné technolégie, 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.

Schopnost pracovat’ v réznorodych skupinach

- prejavit empatiu a sebareflexiu,

- pozitivne motivovat’ seba a druhych,

- prezentovat' svoje myslienky, navrhy a postoje,

- konstruktivne diskutovat a pozorne poé&uvat druhych,

- rozhodnut o vybere spravneho nazoru z r6znych moznosti,

- spolupracovat pri rieSeni problémov s inymi ludmi,

- prispievat k vytvaraniu Ustretovych medzifudskych vztahov, predchadzat osobnym konfliktom, ne-
podliehat predsudkom a stereotypom v pristupe k druhym.

Obsah vzdelavania — rozpis ucdiva

« e . Pocet
R - Pocet tyzdennych . .
Rozpis ucCiva predmetu Rocnik " , ; vyucovacich
vyuc€ovacich hodin hodin za roénik
Spoloéenska komunikacia druhy 1 33
Nazov tematického celku/Témy Pocet
vyuc€ovacich
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hodin

1. Podstata a Struktura osobnosti 10
1.1 VSeobecna charakteristika osobnosti 1
1.2 Struktura osobnosti 1
1.3 Vlastnosti osobnosti — motivacné, postojoveé, vykonove 2
1.4 Vlastnosti osobnosti — dynamicke, sebaregulacné 2
1.5 Vlohy - dispozicie 2
1.6 Inteligencia 1
1.7 Typoldgia osobnosti 1
2. Dynamika psychiky 6
2.1 Motivacia, motivy, aktivacia 2
2.2 Emocie 2
2.3 Empatia 2
3. Psychické zdravie a stres 6
3.1 Stres a zataz 2
3.2 Odolnost na stres 2
3.3 DuSevna hygiena 2
4. Socialne skupiny 11
4.1 Socializacia, socialne ucenie 1
4.2 Socialna skupina a vplyv na jedinca 2
4.3 Druhy socialnych skupin 2
4.4 Socialne vztahy, status, rola 2
4.5 Spbdsoby komunikacie 2
4.6 Asertivita 2
Pocet
Rozpis uciva predmetu Roénik Poc'iet tyi,d ennych vyuc':oy 2ICiEn
vyuc€ovacich hodin hodin za
rocnik
Spoloc¢enska komunikacia treti 1 30
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyucCovacich
hodin
1. Podstata etiky 12
1.1 Moralka, mravnost, etiketa 2
1.2 Zvyky a zvyklosti 2
1.3 Svedomie, zodpovednost 2
1.4 Verejna mienka 2
1.5 Profesijna moralka 2
1.6 Rozli¢né typy fudi, narodov, kultur 2
2. Spolocenska etiketa, spolo¢enské vystupovanie 18
2.1 Spravanie na verejnosti 2
2.2 Spravanie v reStauracii 2
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2.3 Prvy dojem

2.4 Pozdrav

2.5 Zdravenie neznamych

2.6 Predstavovanie

2.7 Podavanie ruky

2.8 Tykanie, vykanie

NININININININ

2.9 Prejavy spoloenského spravania sa a praktické precviCovanie

2.5 VZOROVE UCEBNE OSNOVY PREDMETU POTRAVINY A VYZIVA
Forma Studia denna

Viuéovaci 'iazik sIovenski

Predmet potraviny a vyziva je odborny predmet, ktory rozSiruje a rozvija u¢ivo predmetu chémia,
nadvazuje na ucivo predmetu technologia, stolovanie a odborny vycvik. Vedomosti a zru¢nosti, ktoré
Ziaci ziskaju vtomto predmete, velmi Uzko suvisia so zabezpeCenim vyzivy, zlozenim potravin
a biochemickymi procesmi, ktoré v nich prebiehaju. Ucivo sa sklada z poznatkov o fyziologii ludského
tela a jeho fungovani, z poznatkov o potravinach, hodnote potravin, vyzivovych normach a zasadach
racionalnej vyzivy. Dalej zahffia poznatky o potravinach rastlinného pévodu — ovoci, zelenine,
zemiakoch, strukovinach, obilninach a hubach. Rovnako zahffia aj u€ivo o potravinach zivoCiSneho
pévodu — mase a masovych vyrobkoch.

Predmet vedie Ziakov k tomu, aby zakladné komunika&né spdsobilosti a medziludské vztahy budovali
na principoch tolerancie, aby ziskali a osvojili si teoretické vedomosti a zruénosti v oblasti manipulacie
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€isneho pévodu.

K vyznamnym prvkom vo vychovno-vzdelavacom procese predmetu potraviny a vyZiva patria aj ukazky
vybranych druhov potravin, degustacia réznych vyrobkov. Mnohé potraviny aich spracovanie su
zaznamenané na videu a CD nosiCoch, preto vyuzitie poclitacov a internetu tiez predstavuje moznosti
simulacie experimentov.

Metédy, formy a prostriedky vyuCovania predmetu potraviny a vyziva majua stimulovat rozvoj
poznavacich schopnosti Ziakov, podporovat ich ciefavedomost, samostatnost a tvorivost.
Uprednostnuju 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 ucebného odboru. Pri vyucbe sa pouziva forma vykladu, riadeného rozhovoru, simulované
situacie a rolové hry, preferuje sa praca s on-line u¢ebnicami, pracovnymi textami. Odporuc¢aju sa aj
rézne odborné Casopisy, vyhladavanie aktualnych informacii na internete. Pri vyklade uciva uvadza
vyuc&ujuci konkrétne priklady z praxe a nadvazuje na osobné skusenosti i Ziakov z praxe na odbornom
vycviku.

Vychovné a vzdelavacie stratégie napomdzu rozvoju a upevifiovaniu klu€ovych kompetencii ziaka.
Preto je dblezitou sucCastou teoretického poznavania a zarovenl prostriedkom precviCovania,
upevnovania, prehlbovania a systematizacie poznatkov okrem iného aj rieSenie kvantitativnych
a kvalitativnych uloh v jednotlivych tematickych celkoch, tloh komplexného charakteru, ktoré umozriuju
spdjat a vyuzivat poznatky z viacerych €asti u€iva v ramci medzipredmetovych vztahov.

Klasifikacia bude vichédzat’ z iravidiel hodnotenia Skolského vzdelavacieho proiramu.

Cielom vyucCovacieho predmetu je poskytnat ziakom subor vedomosti, zrucnosti a kompetencii
o fyzioldgii ludského tela, o potravinach, ich pévode, druhoch a zloZeni, o zasadach spravnej vyzivy
a vyzivovych norméch. Ziaci si budu formovat logické myslenie a rozvijat vedomosti, zrugnosti
a kluGové 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.

Kru€ové kompetencie

Vo vyuovacom predmete potraviny a vyZiva vyuZivame pre utvaranie a rozvijanie nasledujucich
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klaovych kompetencii vychovné a vzdelavacie stratégie, ktoré Ziakom umoznuju:

1. Spbsobilosti konat samostatne v spolo¢enskom a pracovnom Zivote

- realne zdévodriovat svoje nazory, konania a rozhodnutia,

- identifikovat priame a nepriame désledky svojej €innosti

2. Sposobilost interaktivne pouzivat vedomosti, informacéné a komunika&né technolégie, 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 rbznych moznosti.

Obsah vzdelavania — rozpis uciva

Pocet
Rozpis uciva predmetu Roénik Poévet tyz,d ennyc’h vyuéoy 2l
vyuc€ovacich hodin hodin za
rocnik
Potraviny a vyziva prvy 2,5 82,5
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyucovacich
hodin
1. Potraviny 17
1.1 Vyznam vyZivy pre Cloveka 1
1.2 Rozdelenie potravin podfa povodu 1
1.3 Druhy a charakteristické znaky potravin 1
1.4 Akost a skladovanie potravin 1
1.5 ZloZenie potravin 1
1.6 Bielkoviny, tuky, druhy a vyznam 2
1.7 Vitaminy, sacharidy, druhy a vyznam 2
1.8 Voda, mineralne latky, ich vyznam a potreba 2
1.9 Hygiena pri praci s potravinami 1
1.10 Zakon o potravinach, HACCP 1
1.11 Bezpec€nost pri praci s potravinami 1
1.12 Hygienické predpisy a hygienické poziadavky na potraviny 2
1.13 Zaklady epidemioldgie, alimentarne nakazy a otravy 1
2. Hodnota potravin 6
2.1 Hodnotenie potravin, vzajomné pomery Zivin 1
2.2 Energeticka a biologicka hodnota potravin 2
2.3 Nutricna hodnota potravin, vysoko hodnotové potraviny 2
2.4 Vyzivové normy, odporucané davky potravin pre obyvatelstvo 1
3. Fyziolégia ludského tela 7,5
3.1 Latkoveé zloZenie ludského tela 1
3.2 Traviaca sustava, travenie a vstrebavanie 1
3.3 Vnutorné ustroje tela 2,5
3.4 Nervova sustava 1
3.5 Zlazy s vnutornou sekréciou, vylu¢ovacie Ustroje 2
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4. Zasady spravnej vyzivy 7
4.1 Spravna vyziva, odporucané davky, vyZiva mladeze 1
4.2 Druhy stravy, zmieSana strava, diferencovana strava 1
4.3 Alternativne formy vyzivy (vegetarianska, makrobioticka, surova, 1
oddelena, prirodna)
4.4 Rozdelenie diét — zakladné diéty 1
4.5 Individualne diagnostické diéty, alergie, intolerancie 1
4.6 Zostavenie jedalnych listkov pre jednotlivé diéty 1
4.7 Nevyvazené stravovanie, civilizacné ochorenia 1
5. Ovocie, zelenina, zemiaky, strukoviny, huby 17
5.1 Ovocie — zloZenie a druhy 1
5.2 Skladovanie a konzervovanie ovocia, chyby ovocia 2
5.3 Zelenina — zloZenie a druhy 1
5.4 Skladovanie a konzervovanie zeleniny, chyby zeleniny 2
5.5 Vyrobky z ovocia a zeleniny 2
5.6 Zemiaky — zloZenie, druhy, ich vyznam vo vyzive, skladovanie 3
a chyby zemiakov
5.7 Strukoviny — zloZenie a druhy, vyrobky zo séje, skladovanie 3
a konzervovanie strukovin
5.8 Huby — zloZenie, druhy, spracovanie pestovanych hub a vyrobky 3
z hub
6. Obilniny 7
6.1 Obilniny — charakteristika, druhy, pouzitie 1
6.2 PSenica, raz, jaCmen, ovos — ich pouZitie 1
6.3 Pohanka, proso, ryZa, kukurica — ich pouZitie 1
6.4 Mlynské vyrobky — druhy, ich pouzitie 1
6.5 Cestoviny, inovované cestoviny — druhy, ich pouZitie 1
6.6 Chlieb — vyznam vo vyzive, druhy, chyby chleba 1
6.7 Pekarske vyrobky — chlieb, pecivo 1
7.Sladidla 3
7.1 Cukor — vyznam vo vyZive, druhy 1
7.2 VVCeli med — vyznam vo vyZive, druhy 1
7.3 Syntetické sladidla 1
8. Vajcia 3
8.1 ZloZenie, druhy vajec 1
8.2 Akost, konzervovanie vajec 1
8.3 Pouzitie vajec v kuchyni 1
9. Mlieko a vyrobky z mlieka 8
9.1 Mlieko a jeho vyznam z hladiska racionalnej vyzivy 1
9.2 ZlozZenie, druhy mlieka 1
9.3 MlieCne vyrobky — charakteristika, rozdelenie 1
9.4 Tvaroh 1
9.5 Syry sladké, kyslé, topené 1
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9.6 Maslo 1
9.7 Smotana 1
9.8 MlieCne napoje 1
10.Koreniny a pochutiny 7
10.1 Vyznam korenin vo vyzive, charakteristika, ¢lenenie 1
10.2 Pakorefiové koreniny, koreniny z kore, listov a viate 1
10.3 Koreniny z kvetov, plodov a semien 1
10.4 Pochutiny — kava, kavoviny 1
10.5 Caj, kakao, 8okolada 1
10.6 Ostatné pochutiny — ocot, sol, horCica 1
10.7 Pikantné omacky a polievkové korenie 1
Pocet
Rozpis uciva predmetu Rocnik Poczet tyz’d ennych vyucov el
vyuc€ovacich hodin hodin za
rocnik
Potraviny a vyziva druhy 1 33
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyuc€ovacich
hodin
1. Tuky 3
1.1 Vyznam tukov vo vyZive 1
1.2 Zivogisne a rastlinné tuky 1
1.3 Stuzené pokrmové tuky 1
2. Maso 23
2.1 Technolégia masa, vyznam vo vyZive 1
2.2 ZloZenie a Clenenie masa 1
2.3 OznacCovanie a zrenie masa, zdravotna bezchybnost masa 2
2.4 Uchovavanie a konzervovanie masa, chyby masa 2
2.5 Jatoéné maso — charakteristika, delenie, akost’ 1
2.6 Hovadzie maso — vlastnosti, akostné triedy, delenie, trhové druhy 2
2.7 Telacie maso — vlastnosti, akostné triedy, delenie, trhové druhy 2
2.8 Brav€ové maso — vlastnosti, akostné triedy, delenie, trhové druhy 2
2.9 Baranie maso — vlastnosti, akostné triedy, delenie, trhové druhy 2
2.10 Jahnacie a kozlacie maso — vlastnosti, akostné triedy, delenie, 2
trhové druhy
2.11 Ostatné Casti jatoCnych zvierat — kosti, krv, vnutornosti, reva 2
2.12 Vodna a hrabava hydina 1
2.13 Zverina — rozdelenie a vyznam vo vyZive 1
2.14 Ryby — rozdelenie a vyznam vo vyzive 1
2.15 Korovce, makkysSe, obojzivelniky — rozdelenie, vyznam vo 1
vyzive
3. Masové vyrobky 7
3.1 Masové vyrobky — sekany tovar 1
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3.2 Makké salamy a trvanlivé vyrobky 1
3.3 Specialne idené masové vyrobky, varené a peéené vyrobky 1
3.4 Masoveé konzervy 1
3.5 Zverina a vyrobky zo zveriny 1
3.6 Ryby a rybacie vyrobky, konzervy 1
3.7 Vyrobky z hydiny 1

Pocet

Rozpis uciva predmetu Rocnik Poc“iet tyi’d ennych vyuc':oy el
vyucovacich hodin hodin za

rocnik
Potraviny a vyziva treti 1 30

Pocet

Nazov tematického celku/Témy vyucovacich

hodin
1. Nealkoholické napoje 10
1.1 Nealkoholické napoje, vyznam vo vyZive 1
1.2 Pitna voda, sédova voda 1
1.3 Mineralna voda, druhy a zloZenie 1
1.4 Skladovanie mineralnych vod 1
1.5 Limonady 1
1.6 Ovocné napoje, musty 1
1.7 Sirupy 1
1.8 Drenové Stavy, ovocné koncentraty 1
1.9 VyZivové napoje — dia napoje 1
1.10 Povzbudivé napoje, osvieZujuce napoje — kava, €aj, energetické 1

napoje

2. Alkoholické napoje 10
2.1 Alkoholické napoje — charakteristika 1
2.2 Pivo, suroviny na vyrobu piva 1
2.3 Trhové druhy piva 1
2.4 Uskladnovanie piva 1
2.5 Vino, pestovatelské oblasti 1
2.6 Druhy hroznového vina 1
2.7 Druhy vina — Sumivé a perlivé vino 1
2.8 Druhy vina — dezertné a ovocneé vina 1
2.9 Snubenie vina s jedlom 1
2.10 Skladovanie vina — vinna pivnica 1
3. Liehoviny 4
3.1 Lieh, liehoviny a likéry 1
3.2 Druhy liehovin — konzumné (nahrady liehovin), znatkové 1
3.3 Druhy liehovin — rezané destilaty, pravé destilaty 1
3.4 Oznacenie liehovin a ich skladovanie 1
4. Miesané napoje 5
4.1 MieSané napoje, charakteristika, rozdelenie 1
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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 alkoholizmu 1
5.1Vplyv alkoholu na ludské zdravie a boj proti alkoholizmu 1

2.6 VZOROVE UCEBNE OSNOVY PREDMETU TECHNOLOGIA
Forma Studia denna

Viuéovaci "azik sIovenski

Predmet technoldgia 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 biologie. Vedomosti
a zru€nosti, ktoré Ziaci ziskaju velmi Uzko suvisia so zabezpelovanim a realizovanim vyZivy, zloZzenim
potravin, ich spracovanim, skladovanim a hygienou pri praci.

UCivo sa sklada z poznatkov potravinach rastlinného a zZivocisneho pévodu, pochutinach a koreninach,
mucnych vyrobkoch aj o vyzivove] hodnote potravin. Sucastou vyuCby je aj osvojenie si spravnych
vedomosti a navykov pri spracovavani a skladovani potravin. Ziaci si osvoja zakladné zasady pripravy
jedal a napojov, zasady spravnej vyzivy, spravnej kombinacie potravinovych druhov. Osvoja si aj Cinitele,
ktoré vplyvaju na kvalitu pokrmov pocas tepelnej Upravy a zmeny, ktoré nastanu pocdas spracovania
potravin a surovin. Su€astou vyucby je zvladnutie principov osobnej a prevadzkovej hygieny v styku
s potravinami a zasad bezpecnosti pri praci v prevadzke spolocného spravovania a naucia sa uplatiovat
v praxi zasady HACCP.

Ziaci sa v jednotlivych rognikoch, okrem zakladnych vedomosti a zruénosti o priprave pokrmov, naudia aj
organizovat' &innost pri priprave pokrmov, osvojit si metodiku tvorby a dodrzZiavania noriem pripravy
pokrmov a napojov, ziskaju zru€nosti v kalkulacii pripravovanych pokrmov a napojov. Naucia sa spravne
pouzivat odbornu literatdru, hospodarne vyuzivat potraviny, suroviny, energiu, zariadenie. Sucastou
vyucby je aj zostavovanie jedalnych listkov pri reSpektovani gastronomickych zasad, vyuziti novych trendov
v gastronémii a osobitosti cudzich kuchyfi. Ulohou predmetu je oboznamit Ziakov s biologickou
a energetickou hodnotou potravin, so zasadami spravnej zivotospravy.

Metdédy, formy a prostriedky vyu€ovania maju stimulovat rozvoj poznavacich schopnosti Ziakov,
podporovat’ ich ciefavedomost, samostatnost’ a tvorivost. Uprednostiiujeme také stratégie vyu€ovania, pri
ktorych ma Ziak ako aktivny subjekt v procese vyu€by mozZnost spolurozhodovat’ a spolupracovat, ucitel
zase ma povinnost motivovat, povzbudzovat a viest Ziaka k €o najlepSim vykonom, podporovat jeho
aktivity vSeobecne, ale aj v oblasti zvyS8eného zaujmu v ramci u€ebného odboru. Pri vyucbe pocas
teoretickych hodin pouzivame formu vykladu, riadeného rozhovoru, preferujeme pracu s ucebnicami
a poditadom. Ziaci sa naudia vyuzivat rézne odborné asopisy s gastronomickou tematikou.

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

Cielom vyu€ovacieho predmetu technolégia je poskytnat Ziakom subor vedomosti a zru€nosti
o potravinach ich akosti, zloZenie, skladovanie, formovat logické myslenie a rozvijat vedomosti a zru€nosti
pri priprave jedal akluCové kompetencie vyuzZivané aj v dalSom vzdelavani, odbornom vycviku
a obgianskom Zivote. Ziaci ziskavaju poznatky o potravinach, technologickych postupoch, realizacii
technologického spracovania, vyuzitelnosti potravin, bezpec€nosti pri praci a hygiene.

Prehlad vychovnych a vzdelavacich stratégii:

Klacové kompetencie:

Vo vyuCovacom predmete technoldgia vyuzivame pre utvaranie a rozvijanie nasledujucich klu¢ovych
kompetencii vychovné a vzdelavacie stratégie, ktoré ziakom umoznuju:

a) Spbsobilosti konat samostatne v spoloenskom a pracovnom Zivote

Absolvent ma:

- realne zdbévodiovat svoje nazory, konania a rozhodnutia,
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- porovnat bezné pravidla, zakonitosti, predpisy, socialne normy, moralne zasady, vlastné a

celospoloCenské oCakavania v systéme, v ktorom existuje,
- identifikovat priame a nepriame dosledky svojej ¢innosti pri priprave pokrmov ,

- vybrat’ si spravne rozhodnutie a ciel z rdznych moznosti pri technologickych postupoch ,

- vysvetlit’ svoje Zivotné plany, zaujmy a predsavzatia,
- popisat svoje fudské prava, popisat’ svoje povinnosti, zaujmy, obmedzenia a potreby,
- zdévodriovat svoje argumenty, rieSenia, potreby, prava, povinnosti a konanie.

b) Spbsobilost interaktivne pouzivat vedomosti, informacné a komunikacné technoldgie,

komunikovat’ v materinskom a cudzom jazyku

Absolvent ma:

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

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

- rieSit bezné matematické priklady a rézne situacie,

- identifikovat, vyhladavat, triedit a spracovat rézne informacie a informaéné zdroje,
- posudzovat vierohodnost réznych informacnych zdrojov,

- overovat a interpretovat ziskané udaje,

- pracovat’ s elektronickou postou,

- pracovat so zakladnymi informacno-komunikacnymi technolégiami.

¢) Schopnost pracovat v réznorodych skupinach

Absolvent ma:

- prejavit empatiu a sebareflexiu,

- vyjadrit svoje pocity a korigovat’ negativitu,

- pozitivhe motivovat seba a druhych,

- stanovit priority cielov pri priprave pokrmov a jednotlivych technologickych postupoch
- prezentovat svoje myslienky, navrhy a postoje,

- konstruktivne diskutovat’ a pozorne pocuvat druhych,

- rozhodnut o vybere spravneho nazoru z réznych moznosti v ramci technologickych Uprav

- urCovat najzavaznejsSie 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.

Obsah vzdelavania - rozpis uciva

Pocet
Rozpis uciva predmetu Roé¢nik Pociet tyz'd ennyc!w vyucov FEE
vyucovacich hodin hodin za
ro¢nik
Technolédgia prvy 2,5 82,5
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyucovacich
hodin
1. Uvod do predmetu 7
1.1 Histéria gastronémie 1
1.2 Vyvoj kucharskeho umenia 1
1.3 Zasady oddelenia vyrobnych pracovisk 1
1.4 Hygienické poziadavky na prevadzku, bezpecnost a ochrana zdravia 1
pri praci, normy a predpisy
1.5 Osobna hygiena a hygiena pracoviska 1
1.6 Hygiena pri praci s pokrmom, predpisy HACCP 1
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1.7 Hygienické poziadavky na pripravu pokrmov

H

2. Pracovné ¢innosti v stravovacich strediskach

2.1 Pracovné €innosti pred zacatim prevadzky

2.2 Pracovné Cinnosti poCas a po ukonCeni prevadzky

2.3 Zariadenie, pom&cky, inventar

N[ A

3. Predbezné upravy potravin rastlinného a zivo¢iSneho pévodu

=
N
(6

3.1 Uprava a spracovanie potravin

3.2 Straty pri spracovani surovin

3.3 Zakladné spbsoby spracovania zemiakov

3.4 Opracovanie a delenie hydiny

3.5 Opracovanie ryb

3.6 Opracovanie a delenie drobnych zvierat

3.7 Opracovanie a delenie jato¢ného dobytka

3.8 Ostatné upravy masa

3.9 Predbezné upravy potravin

3.10 Cedenie, filtrovanie, lisovanie potravin

3.11 Dochucovanie potravin

I—‘I\)I—‘H-(HHHHI—‘HI—‘I—‘

4. Zakladné tepelné upravy potravin

=
N

4.1 Zasady varenia

4.2 Zasady dusenia

4.3 Spbsoby a zasady pecenia

4.4 Zasady vyprazania

4.5 Opekanie

4.6 Zapekanie, gratinovanie

4.7 Obalovanie potravin

4.8 Grilovanie, peCenie v alobale

4.9 Nové trendy v tepelnej Uprave potravin

NINRINR|R|R|R |k

5. Normovanie teplych jedal

5.1 Vypocet spotreby surovin

5.2 Zamena surovin, straty

NN

6. Polievky, technologicky postup pripravy polievok

|
\l

6.1 Charakteristika a rozdelenie polievok

6.2 Vyznam a davkovanie polievok

6.3 Vyvary a masové polievky

6.4 Hnedé polievky

6.5 Hovadzi vyvar

6.6 Hydinovy vyvar

6.7 Vyvary zo zveriny a ryb

6.8 VloZky a zavarky do polievok

6.9 Specialne polievky

6.10 Biele polievky

6.11 Desiatové polievky

6.12 Diétne polievky

RiRRRRRRRR R R,
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6.13 Studené polievky

6.14 Narodné polievky

ENgIR

7. Prilohy a dopinky k jedlam

=
w

7.1 Vyznam a druhy priloh, delenie a davkovanie

7.2 Prilohy zo zemiakov

7.3 Prilohy zo zeleniny

7.4 Prilohy z muky a cestovin

7.5 Prilohy z ryze

7.6 Prilohy z obilnin

7.7 Prilohy zo strukovin

7.8 Jednoduché Salaty, marinady a dressingy

7.9 Jednoduché dopinky k jedlam

7.10 Priprava Specialnych priloh

NRINRIRR(RR(RN

8. Technologicky postup pripravy omacok

=
w

8.1 Vyznam a charakteristika omacok

8.2 Rozdelenie a druhy omacok

8.3 Zasady pripravy omacok

8.4 Zakladné biele a odvodené omacky

8.5 Zakladné hnedé a odvodené omacky

8.6 Majonézové a nemajonézové omacky

8.7 Krycie roésolovité omacky

8.8 Specialne omacky

8.9 Ovocné omacky

8.10 Bylinkové omacky

RIRRRINNNR(R(-

Rozpis uciva predmetu Rocnik

Pocet tyzdennych
vyu€ovacich hodin

Pocet
vyucovacich
hodin za
ro¢nik

Technolégia druhy

2,5

82,5

Nazov tematického celku/Témy

Pocet
vyucovacich
hodin

1. Technologicky postup pripravy bezmasitych jedal

=
N

1.1 Vyznam, rozdelenie, charakteristika

1.2 VyuZitie surovin, vhodnost priloh

1.3 Jedla zo zemiakov

1.4 Jedla zo zeleniny

1.5 Jedla zo strukovin

1.6 Jedla z hub

1.7 Jedla z ryZe

1.8 Jedla z vajec

1.9 Jedla zo syrov

RRRRIRRIN RN
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1.10 Jedla z cestovin

H

2. Technologicky postup pripravy jednoduchych muénych jedal a
muénikov

=
a1

2.1 Charakteristika muénikov a ich rozdelenie

2.2 Jedla z liateho cesta

2.3 Mucniky z piSkotoveho a treného cesta

2.4 Jedla zo zemiakového cesta

2.5 Mucniky z ovocia a tvarohového cesta

2.6 Mucniky z kysnutého cesta

2.7 Mucne jedla z kysnutého cesta

2.8 Jedla z cestovin

2.9 Zemlovky a nakypy

2.10 Krémy a plnky

2.11 Postup pripravy krémov a pinky

2.12 Ovocné Salaty

RIRRRRRRIN RN RN

3. Technologicky postup pripravy jedal z hovadzieho masa

=
=

3.1 Rozdelenie hovadzieho masa a vyuzitie jednotlivych Casti

3.2 Priprava cibulovych a zeleninovych zakladov

3.3 Uprava hovadzieho mésa varenim

3.4 Uprava hovadzieho masa dusenim

3.5 Priprava pecienok

3.6 Uprava hovadzich zavitkov

3.7 Priprava gulasov

3.8 Priprava tokanov

3.9 Priprava jedal na anglicky spésob

3.10 Priprava jedal z hovadzich vnutornosti

RIRRRRRIR Rk

4. Technologicky postup pripravy jedal z tefacieho masa

4.1 Rozdelenie telacieho masa, pouzitie jednotlivych Casti

4.2 Uprava telacieho masa varenim a zapravanim

4.3 Uprava telacieho masa dusenim

4.4 Uprava telacieho masa peéenim

4.5 PInky a ich priprava

4.6 Uprava telacieho masa vyprazanim

4.7 Priprava jedal z telacich vnutornosti

RiRRRIRk NN

5. Technologicky postup pripravy jedal z bravéového masa

=
o

5.1 Rozdelenie bravéového masa

5.2 Pouzitie jednotlivych Casti

5.3 Uprava bravéového méasa varenim

5.4 Uprava bravéoviny dusenim

5.5 Uprava bravéového masa pedenim

5.6 Uprava brav&oviny vyprazanim

5.7 Uprava Gdeného masa

5.8 Pouzitie slaniny

5.9 Uprava bravéoviny grilovanim

S
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5.10 Priprava jedal z bravCovych vnutornosti 1
6. Technologicky postup pripravy jedal z baranieho masa 6
6.1 Charakteristika a rozdelenie baranieho masa 2
6.2 Pouzitie jednotlivych Casti baraniny 1
6.3 Uprava baranieho mésa dusenim 1
6.4 Uprava baranieho mésa pe&enim 1
6.5 Priprava jedal z baranich vnutornosti 1
7. Technologicky postup pripravy jedal z masa ostatnych 7
jatoénych zvierat
7.1 Priprava jedal z jahnata 1
7.2 Priprava jedal z kozlata 1
7.3 Priprava jedal zo zajaca a kralika 2
7.4 Priprava Specialit z jahnaciny, kozlaciny a kralika 3
8. Technologicky postup pripravy jedal z mletého masa 12,5
8.1 Charakteristika jedal z mletého masa 1
8.2 Postup pripravy jedal z mletého masa 1
8.3 Tepelna uprava mletého masa 1
8.4 Sekana, karbonatky 1,5
8.5 Bitky po kozacky, plnena paprika 2
8.6 Rusky biftek, polpety 2
8.7 Ragu, salpikony a salmi 2
8.9 Vyznam mletého masa, prilohy 2
Pocet
Rozpis uciva predmetu Rocnik Poc“iet ty2’d ennych vyuc':oy FEE
vyucovacich hodin hodin za
ro¢nik
Technolédgia treti 2 60
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyucovacich
hodin
1. Technologicky postup pripravy jedal z ryb, plodov mora, 4
slimakov a obojzivelnikov
1.1 Rozdelenie ryb, jedla zo sladkovodnych ryb 1
1.2 Jedla z morskych ryb 1
1.3 Jedla z plodov mora 1
1.4 Jedla zo slimakov a obojZivelnikov 1
2. Technologicky postup pripravy jedal z hydiny 6
2.1 Rozdelenie hydiny 1
2.2 Upravy hrabavej hydiny 3
2.3 Priprava plniek do hydiny 1
2.4 Uprava vnutornosti a drobov 1
3. Technologicky postup pripravy jedal zo zveriny 5
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3.1 Charakteristika a rozdelenie zveriny

3.2 Predbezna uprava zveriny

3.3 Priprava jedal z vysokej zveriny

3.4 Priprava jedal z Ciernej zveriny

3.5 Priprava jedal z pernatej a nizkej zveriny

s

4. Technologicky postup pripravy jedal studenej kuchyne

=
o

4.1 Charakteristiky, trendy studenej kuchyne

H

4.2 Rozdelenie vyrobkov studenej kuchyne, upravy jedal v studenej
kuchyni

[EEN

4.3 Priprava majonéz, marinad, résolov

4.4 Pochutkové masla, peny, krémy

4.5 Zasady uprav zlozitych Salatov

4.6 Pastéty, galantiny, huspeniny

4.7 Priprava jedal z vajec

4.8 Chlebiky, chutovky, kanapky

4.9 Priprava jedal zo syrov

4.10 Speciality studenej kuchyne

RIRRR R R R P

5. Technologicky postup pripravy jedal na objednavku

[EEY
NN

5.1 Zasady pri Uprave minutok

5.2 Vhodnost surovin na upravu minutok

5.3 Rbzne spbsoby uprav minutok, dokonCovanie jedal

5.4 Minutky z hovadzieho masa

5.5 Minutky z telacieho masa

5.6 Minutky z brav€ového masa

5.7 Typické pokrmy slovenskej kuchyne z brav€oviny

5.8 Minutky z baraniny, kozlaciny a jahnaciny

5.9 Minutky z hydiny, zveriny a ryb

5.10 Minutky z vnutornosti, bezmasité minutky

5.11 Priprava Stiav a omacok k minutkam

5.12 Vyber vhodného inventara, esteticka uprava minutok

5.13 Zasady kombinovania ovocia a zeleniny, uprava oblohy

5.14 Technika dokonCovania jedal pred hostom

RRrRIRIRIRIRRIRIRIR R R

6. Progresivna vyroba jedal

H

6.1 Convenience v modernej uprave pokrmov, polotovarov a mrazenych
pokrmov, napr. holdomaty, sous-vide, Sokovacky, vakuové foliovacky
atd .

H

7. Technologicky postup pripravy muénikov

7.1 Mucniky z lineckého a liateho cesta

7.2 Muéniky z odpalovaného cesta

7.3 Mucniky z piskotového cesta

7.4 Mucniky z kysnutého a plundrového cesta

7.5 Cukrarenské vyrobky

7.6 Priprava zmrzlin, krémov a poharov

7.7 Teplé a studené napoje, vyuZitie ovocia

RIRRRIRIR RPN
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8. Medzinarodna gastronémia

8.1 Rozdelenie svetovej gastronomie

8.2 Francuzska a talianska kuchyra

8.3 Stredoeurdpske kuchyne

8.4 Ostatné europske kuchyne

8.5 Cinska, indicka a ostatné azijské kuchyne

8.6 Balkanska a arabska kuchyna

N N e R

8.7 Ostatna svetova gastrondmia

(o]

9. Technologicky postup pripravy vegetarianskych diétnych jedal a
diferencovanej stravy

9.1 Diétny systém v spolo€nom stravovani

9.2 Jednotlivé druhy technologickych uprav v diéthom rezime

9.3 Zasady racionalnej vyzivy

9.4 Uprava pokrmov na pare, bez tuku, vegetarianske pokrmy

9.5 Technoldgia pripravy jedal pri diferencovanej strave

N

9.6 Stravovanie pri alergiach, intoleranciach a Specialnych diétach

2.7 UCEBNE OSNOVY PREDMETU STOLOVANIE

Forma Studia denna
Vyucovaci jazyk slovensky

Predmet stolovanie vtomto uc¢ebnom odbore patri medzi odborné predmety, ktoré dotvaraju
obsahovu napln profilu absolventa, ktory je zamerany na to, aby bol Ziak pripraveny vykonavat aj
zdkladnu odbornu pracu pri obsluhe vreStauracidch, hoteloch ainych gastronomickych
zariadeniach. Jeho obsah uliva je orientovany na zaklady techniky obsluhy, zostavenie menu
jedalneho listka, obsluhu pri osobitnych prileZitostiach, znalost inventaru, znalost zakladnych
pravidiel spoloenského spravania. Ziak sa oboznamuje so zakladnymi pravidlami organizacie
prace v odbytovom stredisku. Predmet vedie Ziakov, aby zakladné komunikaéné schopnosti
a personalne vztahy budovali na podklade tolerancie, empatie, dokazali rokovat so
zakaznikmi. Osvoijili si teoretické vedomosti a zru¢nosti v oblasti bezpecnosti 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.
Sucastou vyulby su aj zakladné kompetencie finanénej gramotnosti.

Odborny predmet je medzipredmetovo spojeny s odbornymi vyu€ovacimi predmetmi technologia,
odborny vycvik, spolo€enska komunikacia, potraviny a vyZiva, ekonomika.

Metody, formy a prostriedky vyu€ovania predmetu stolovanie maju stimulovat rozvoj poznavacich
schopnosti ziakov, podporovat ich samostatnost a tvorivost. V procese vyucby pouzivame formu
vykladu, riadeného rozhovoru, pouZitie nazornych uk&zok, praktickych cvi€eni a simulovanych
situacii, rieSenie konkrétnych praktickych uloh a ich aplikaciu na podmienky praxe. Preferuje sa
praca s ucebnicami, odbornymi ¢€asopismi, literatirou s gastronomickou tematikou a praca
s pocitaCom pri priprave projektov, Skolskych prac, uloh a cvi€eni. Pri tvorbe gastronomického
slovnika aj praca s internetom.

Stimulovat poznavacie Cinnosti ziakov predpoklada uplatiiovat vo vyucovani predmetu stolovanie
prepojenie praktického a teoretického poznavania. Vychovné a vzdelavacie stratégie napomozu
rozvoju a upeviiovaniu klu€ovych kompetencii Ziaka. V predmete stolovanie budeme upeviiovat
arozvijat kFu€ové kompetencie, spdsobilosti pracovat samostatne, interaktivne pouzZivat
vedomosti, informacné a komunikaéné technoldgie, komunikovat aspof v jednom cudzom jazyku
a schopnost’ pracovat’ v skupinach. Pocitatové technoldgie vyuZit' pri spracovavani a vyhladavani

informacii z oblasti iastronémie a stolovania.
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Cielom vyucovacieho predmetu stolovanie je, aby si zZiaci osvojili trvalé vedomosti, zruénosti
a navyky zo stolovania, ktoré po skoneni u¢ebného odboru dokazu 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 zru¢nosti. Cielom predmetu
je poskytnut Ziakom zaklady vedomosti o technike jednoduchej a zlozitej obsluhy, sldvnostného
stolovania a oboznamit' ich s beznym a Specialnym inventarom pouzivanym pri obsluhe, s pracou
v Specializovanych gastronomickych prevadzkach. Obsah uliva ma Uzke vazby na ostatné odborné
predmety, hlavhe na odborny vycvik, kde si Ziaci precviuju a upevnuju ziskané vedomosti
a zruénosti. Doblezité je dodrziavanie zasad bezpecnosti a hygieny pri praci, spravnej vyrobnej
praxe s ohfadom na Zivotné prostredie.

Prehlad vychovnych a vzdelavacich stratégii:

Kru€ové kompetencie:

Vo vyuCovacom predmete stolovanie vyuzivame a rozvijame nasledujuce klu¢ové kompetencie
a vzdelavacie stratégie, ktoré ziakom umoznuju ziskat

1. Sposobilosti konat samostatne v spoloéenskom a pracovnom Zivote

Su zakladom pre dalSie ziskavanie vedomosti, zru¢nosti v odbore, postojov a hodnotovej orientacie
buduceho pracovného zivota v odbytovych strediskach gastronomickych =zariadeni. Ziskat
nevyhnutnt schopnost ciefavedome, zodpovedne riadit a organizovat’ svoj osobny, spoloCensky
a pracovny zivot s odbornym zameranim prijimat nové poznatky formou teoretickych znalosti, ale
najma ich precviCovanim a osvojovanim si a aplikaciou v praktickych zru€nostiach. Vytvorit si
osobnu identitu vo vztahu k zivotnym podmienkam, povolaniu, praci a zivotnému prostrediu.
Absolvent ma:

- zdbvodnit svoje nazory, konania a rozhodnutia pri praci v gastronomickych zariadeniach

- spravne rozlisit désledky svojej €innosti s ohfadom na okolie

- poznat nie len svoje prava ale aj povinnosti v budicom povolani

- vediet vysvetlit svoje zivotné plany s dérazom na pracu kuchara

- spbsobilost porovnat bezné pravidla, zakonitosti, predpisy pre svoje pravne povedomie

- aplikovat’ zadkladné ekonomické a pravne normy nevyhnutné pre vykon &innosti v gastronomickych
zariadeniach.

2. Sposobilost interaktivne pouzivat vedomosti, informacné a komunikaéné technoldgie,
komunikovat materinskom a cudzom jazyku a aktivne sa zapojit do spolo¢nosti zalozenej na
vedomostiach s jasnym zmyslom pre vlastnu identitu a smer Zivota. Racionalne a samostatne sa
vzdelavat po€as celého Zzivota. Informacné technolégie aktivne vyuzivat, pracovat s elektronickou
postou. Vyhladavat, triedit, spracovavat informéacie a informaéné zdroje. Spolahlivo sa vyjadrovat
v materinskom jazyku v pisomnej a hovorovej forme. Pri komunikacii s hostami zinych Statov
ovladat asponi jeden cudzi jazyk na komunikaénej urovni pisomne alebo hovorovo. Naudit sa
interaktivne pouzivat vedomosti nadobudnuté poéas Studia predmetu stolovanie, disponovat
finan&nou gramotnostou pri inkasovani a u¢tovani, ovladat’ zdkladné zruénosti prace ¢asnika.
Absolvent ma:

- 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 zakladnou odbornou terminolégiou pouzivanou v gastronémii a stolovani

- pozivat pocitaovu 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 riedit problémy pri vyuZivani informaénych
technolégii

3. Schopnost pracovat v réznych skupinach

a vyuzivat ju pri rieSeni medzifudskych vztahov na pracovisku a osobnom Zivote. Formovat' nové
typy spoluprace. Naudit sa prejavit empatiu a sebareflexiu. Dokazat' prejavit nazor bez zaujatosti,
prezentovat’ svoje nazory, navrhy a myslienky. PrecviCovat pracu v skupine pri organizacii roznych
akcii, pri zostavovani jedalneho listka, pri simulovani réznych situacii pri praci v gastronomickych
zariadeniach. Ziskat schopnosti na zaklade vedomosti a socialnych zru€nosti, rieSit rozne
problémové ulohy. V osobnom Zivote a vo svojom povolani niest zodpovednost za vysledky svojej
prace.

Absolvent ma:

- VO svojej praci prejavit pochopenie so svojimi spolupracovnikmi

- spolupracovat na rieSeni problémov spojenych s pracou v gastronomickych zariadeniach

- samostatne pracovat’ v menSom kolektive napr. jedalne, pizzérie, bary

- pouZivat zakladné zdsady rokovania a spolo¢enského spravania v styku so zdkaznikmi
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Obsah vzdelavania — rozpis uciva

P! Pocet
Rozpis uciva predmetu Roénik \}yﬁgicgé/ﬁ; vyucovacich
y . hodin za roCnik
hodin
Stolovanie druhy 1 33

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyu€ovacich
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. Odbytové strediska

2.1 Histéria pohostinstva

2.2 Charakteristika a ulohy odbytovych stredisk

2.3 Druhy odbytovych stredisk

2.4 Inventar odbytovych stredisk

2.5 Zariadenie odbytovych stredisk

2.6 Zakladné rozdelenie inventaru
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3. Technika obsluhy

3.1 Povinnosti obsluhujucich

3.2 Pomécky potrebné pri obsluhe

3.3 Zasady pri obsluhe

3.4 Pravidla pri obsluhe

3.5 Technika obsluhy

3.6 Zasady a pravidla pri podavani jedal

3.7 Zasady a pravidla techniky pri podavani napojov

3.8 Nosenie tanierov

e R e

4. Jedalny a napojovy listok

[
o

4.1 Gastronomické pravidla

H

4.2 Pravidla spravnej vyZzivy

H

4.3 Pravidla zostavovania jedalneho listka a jednoduchého
menu

H

4.4 Nalezitosti jedalneho a napojového listka

4.5 Vyznam jedalneho a napojového listka

4.6 Poradie jedal na jedalnom listku

4.7 Poradie napojov na napojovom listku

4.8 Zasady pouzivania jedalnych a napojovych listkov

Rk Rr|NN

5. Jednoducha obsluha

5.1 Ranajky — rozdelenie ranajok

5.2 Priprava pracoviska na podavanie jednoduchych rarnajok

5.3 Desiata a olovrant, podavanie

IR
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5.4 Obed, priprava pracoviska na podavanie obedov 1
5.5 Priprava pracoviska na podavanie polievok a hlavnych 1
jedal
5.6 Podavanie dezertov, studenych a teplych napojov 1
5.7 VeCera, priprava pracoviska na podavanie veceri 1
Pocet tyzdennych Pocet
Rozpis ucCiva predmetu Rocnik vyucovacich vyucovacich
hodin hodin za ro¢nik
Stolovanie treti 1 30
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyuc€ovacich
hodin
1. Zlozita obsluha 13
1.1 Charakteristika a delenie zlozitej obsluhy 1
1.2 Podavanie zlozZitych ranajok 1
1.3 Podavanie studenych predjedal, polievok, teplych 1
predjedal
1.4 Podavanie hlavnych jedal 1
1.5 Podavanie dezertov a mucnikov 1
1.6 Podavanie zlozZitych vecCeri 1
1.7 DokoncCovanie jedal pri stole hosta, vysSia forma zlozZitej 1
obsluhy
1.8 Dochucovanie mieSanie pokrmov pri stole hosta 1
1.9 Flambovanie mucénikov, ovocia 1
1.10 Podavanie masa a hydiny, tranSirovanie 1
1.11 Podavanie ryb, filetovanie 1
1.12 Priprava fondue 1
1.13 Podavanie Specialnych pokrmov — kaviar, ustrice 1
2. Pivo a pivné zariadenia 3
2.1 Pivo a zariadenie na Capovanie piva 1
2.2 Capovanie a podavanie piv 1
2.3 Praca vy€apnika 1
3. Vinarne 3
3.1 Historia, druhy a zariadenie vinarni 1
3.2 Druhy vina a jeho servis 1
3.3 Frapovanie a dekantovanie vina, skladovanie 1
a oSetrovanie vina
4. Kaviarne 3
4.1 Histéria, druhy a zariadenie kaviarni 1
4.2 Pripravné prace v kaviarni, kaviarensky listok 1
4.3 Druhy kav, priprava a ich servis 1
5. Bary 3
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5.1 Charakteristika a druhy barov 1
5.2 Vybavenie barového pultu, praca barmana 1
5.3 Druhy mieSanych napojov, priprava, pomocky, suroviny 1
6. Slavnostné stolovanie 5
6.1 Banket 1
6.2 Raut, recepcia 1
6.3 Kokteil party, piknik, zahradna slavnost 1
6.4 Sukromné hostiny, tvorba slavnostného menu 1
6.5 Ostatné druhy slavnostného stolovania 1

2.8 VZOROVE UCEBNE OSNOVY PREDMETU UVOD DO SVETA PRACE

Forma Studia denna

VyuCovaci jazyk slovensky

Vyuc€ovaci predmet Givod do sveta prace poskytne Ziakom zakladné vedomosti o formach a
nastrojoch politiky zamestnanosti a trhu prace, ziaci sa naucia zakladnej orientacii na pracovnom trhu.
Predmet vedie Ziakov k aktivnemu a efektivnemu postupu pri hfadani pracovného miesta po ukon&eni
strednej Skoly.

UcCivo umoznuje ziakom ziskat vSeobecné poznatky z oblasti pracovnopravnych vztahov, naudit sa
spravne prezentovat u buduceho zamestnavatela, orientovat sa na trhu prace. Oboznamit sa so
sprostredkovatel'skymi a poradenskymi sluzbami v oblasti zamestnanosti. Ziaci nadobudnt zrugnost v
pisani profesijného a Struktirovaného Zivotopisu, motivaéného listu. V predmete sa ziaci oboznamia
so zékladnymi problémami pracovnopravnych vztahov a zakonnikom préace, tiez s roznymi spésobmi
a zasadami pri hladani zamestnania - prostrednictvom sluzieb zamestnanosti (sprostredkovatelské a
poradenské sluzby), osvoja si zakladné pravidla pri hladani zamestnania na inzerat v tlaci a na
internete.

Metddy, formy a prostriedky vyu€ovania predmetu svet prace sa volia podla obsahu jednotlivych tém.
Uprednostniuju sa také, pri ktorych mézu ziaci prejavit svoju samostatnost, tvorivost, komunikativnost.
Metdédy ako vyklad, riadeny rozhovor, praca s textom, spolo¢né i samostatné rieSenie uloh sa
striedaju, €o vedie Ziakov k rozvoju poznavacich schopnosti.

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

Vyuziva sa spolupraca s uUradmi prace, UCast na nimi organizovanych podujatiach (programy
zamerané na prevenciu pred nezamestnanostou, burzy prace, navsteva informacno-poradenskych
stredisk). Taktiez sa uskuto€iuji besedy so Skolskym psycholégom, navsteva pedagogicko-
psychologickej poradne. Déraz sa kladie na praktické cvi€enia.

Vyuc€ovaci predmet Uvod do sveta prace poskytne Ziakom zakladné vedomosti o formach a nastrojoch
politiky zamestnanosti a trhu prace, Ziaci sa naucia zakladnej orientacii na pracovnom trhu. Predmet
vedie Ziakov k aktivhemu a efektivnemu postupu pri hladani pracovného miesta po ukon&eni strednej
Skoly.

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

Spdsobilost konat’ samostatne v spolocenskom a pracovnom Zivote

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

- identifikovat priame a nepriame dosledky svojej ¢innosti,

- vybrat’ si spravne rozhodnutie a ciel z réznych moznosti,

- definovat svoje ciele a prognézy

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

Spdsobilost’ interaktivne pouZivat’ vedomosti, informacné a komunikacéné technolégie, komunikovat' v
materinskom a cudzom jazyku

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




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

- overovat’ a interpretovat ziskané udaje,

- pracovat’ s elektronickou postou,

- pracovat’ s rdznymi pokrocilejSimi informa&nymi a komunikacnymi technolégiami.
Schopnost pracovat’ v réznorodych skupinach

- prejavit empatiu a sebareflexiu,

- stanovit priority cielov,

- budovat’ a organizovat’ vyrovnanu a udrzatelnu spolupracu,

- rozhodnut o vybere spravneho nazoru z réznych moznosti,

- spolupracovat pri rieSeni problémov s inymi fludmi,

- pracovat samostatne a riadit prace v mensom kolektive.

Obsah vzdelavania - rozpis uciva

o " Podet tyzdennych FOEEL
Rozpis uciva predmetu Roénik - ] ; vyucovacich
vyucovacich hodin hodin za roénik
Uvod do sveta prace treti 1 30

Nazov tematického celku/Témy

hodin

Pocet vyucovacich

1. Uvod do pracovného prava

3

1.1 Zakladné pojmy

1

1.2 VnutroStatne pravo, pracovné pravo, kolektivne pracovné
pravo

1

1.3 Medzinarodné pravo, pracovné pravo v EU

H

2. Svet prace a trh prace

2.1 Zakladné pojmy

2.2 Profesijné rozhodovanie

2.3 Inflacia a nezamestnanost

2.4 Sluzby zamestnanosti

2.5 Evidencia uchadzacov o zamestnanie

2.6 Informacné a poradenské sluzby

S

3. Ako sa uchadzat’ o zamestnanie

3.1 Zivotopis

3.2 Ziadost o prijatie do zamestnania, motivaény list

3.3 Prijimaci pohovor, konkurz, telefonovanie

3.4 Zasady spravania, zovnajSok, komunikacia

RIRIN|R o

4. Pracovny pomer

4.1 Pracovnopravny vztah

4.2 Prava a povinnosti zamestnanca a zamestnavatela

4.3 Vznik pracovného pomeru

4 .4 Pracovna zmluva

45 Mzda

4.6 Zmeny pracovného pomeru

4.7 UkonCenie pracovného pomeru
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5. Pracovny €as, pracovné volno, dovolenka 2
5.1 Pracovny Cas, pracovné volno 1
5.2 Dovolenka 1
6. Prekazky v praci 2
6.1 Prekazky v praci 1
6.2 Nahrady vydavkov 1
7. Bezpecénost’ a ochrana zdravia pri praci 2
7.1 Povinnosti zamestnanca 1
7.2 Povinnosti zamestnavatela 1
8. Praktické cvi€enia, odborné besedy, exkurzie 3
8.1 Praktickeé cviCenia, odborné besedy, exkurzie 3
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