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1 UvVOD DO STATNEHO VZDELAVACIEHO PROGRAMU

1.3 Zaznamy o platnosti a revidovani Statheho vzdelavacieho programu

Statny vzdelavaci program uplného stredného odborného vzdelania

Platnost’ Revidovanie
SvpP SvpP Zaznam o inovacii, zmenach tpravach a pod.
Datum Datum
01.09.2013 | jun 2017 Zmena:

1. Doplnenie Studijného odboru ,kadernik — vizazista“ v Casti 4.
Osobitosti a podmienky vzdelavania Ziakov so Specidlnymi vy-
chovno-vzdelavacimi potrebami na s. 20.

2. Vlozenie vzdelavacich Standardov Specifickych pre Studijny od-
bor ,kadernik — vizazista“.

3. VloZenie aktualizovaného vzorového u€ebného planu studijného
odboru 6445 K kuchar.

4. Vlozenie vzorového ucebného planu a vzorovych ucebnych
osnov Studijného odboru 6444 K &asnik, servirka.

Odovodnenie:

a) Doplnenie obsahu Statneho vzdelavacieho programu v nadvéz-
nosti na uspesSné ukoncenie experimentalneho overovania Stu-
dijného odboru 6425 K kadernik — vizazista k 31. 08. 2017.

b) Zosuladenie Statneho vzdelavacieho programu s ustanovenim §
20 ods. 1 zakona ¢&. 61/2015 Z. z. o odbornom vzdelavani
a priprave a 0 zmene a doplneni niektorych zakonov.

c) Zosuladenie vzorového u¢ebného planu Studijného odboru 6445
K kuchar a vzorového u¢ebného planu Studijného odboru 6444
K €asnik servirka, vzhladom na organizaciu vyuchy.

Statny vzdelavaci program Gplného stredného odborného vzdelania pre poma-
turitné studium

Platnost’ Revidovanie
SVP SVP Zaznam o inovacii, zmenach tpravach a pod.
Datum Datum
01.09.2013 | jun 2017 Zmena:

VloZenie vzdelavacich Standardov Specifickych pre Studijny odbor
.Kadernik — vizaZista“.

Odoévodnenie:

Doplnenie obsahu &tatneho vzdelavacieho programu v nadvaznosti

na uspesné ukon&enie experimentdlneho overovania Studijného
odboru 6425 K kadernik — vizaZista k 31. 08. 2017.

Statny vzdelavaci program

Platnost’ Revidovanie
SVP SVP Zaznam o inovacii, zmenach upravach a pod.
Datum Datum
01.09.2013 | jun 2017 Zmena:
Odstranenie Prilohy 1 a Prilohy 2 Statneho vzdelavacieho progra-
mu.
Odévodnenie:
Zosuladenie s ustanovenim § 6 ods. 4 zakona &. 245/2008 Z. z.
o vychove a vzdelavani (Skolsky zakon) a o zmene a doplneni nie-
ktorych zakonov v zneni neskorSich predpisov.
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Na s. 20 v éasti 4 Osobitosti apodmienky vzdelavania ziakov so
Specialnymi vychovno-vzdelavacimi potrebami, uplné stredné odborné
vzdelanie sa pod slova ,pracovnik marketingu“ vkladaju slova ,kadernik —
vizazista“.

V Casti 16.7 Vzdelavacie Standardy Specifické pre studijné odbory skupiny
odborov 64 sa na s. 184 za vzdelavacie Standardy pre Studijny odbor ,pracovnik
marketingu“ vkladaju vzdelavacie Standardy pre Studijny odbor ,kadernik —

vizazista“, ktoré zneju:

KADERNIK — VIZAZISTA

TEORETICKE VZDELAVANIE

Vykonové standardy

Absolvent ma:

pouzivat kultivovany prejav v pisomnej i Ustnej forme komunikacie,

charakterizovat materialy pouzivané v odbore,

popisat zloZzenie materidlov pletovej, vlasovej, telovej a dekorativnej kozmetiky, ich vlastnosti
a kvalitu,

popisat zariadenie pracoviska kadernika — vizazistu, jeho usporiadanie,

popisat pomécky, pristroje a zariadenia, ich funkciu, beZnu udrzbu a sterilizaciu,

popisat stavbu a Cinnost fudského tela,

popisat stavbu koZe, jej funkcie,

rozpoznat’ priznaky koznych ochoreni, chorobné stavy, ktoré sa odrazaju na kvalite pokozky,
tvare a vlasov a popisat ich prevenciu,

popisat postupy pri dezinfekcii a ich vyznam pri prenosnych chorobéach,

definovat a prezentovat pravidla spravneho Zzivotného Stylu Cloveka, osobnej hygieny
a starostlivosti o zdravie,

orientovat sa v zakladnych ekonomickych pojmoch a ovladat ich suvislosti,

vysvetlit a popisat podstatu a princip podnikania,

orientovat sa v administrativnych, ekonomickych a pravnych zakladoch podnikania,

definovat a popisat zakladné povinnosti podnikatela voci statu,

orientovat sa vo vSeobecne platnych predpisoch a norméach,

orientovat sa v materialoch vlasovej, pletovej, telovej a dekorativnej kozmetiky, ich zlozeni, pou-
Ziti a acinkoch,

orientovat' sa v surovinach, pripravkoch s ucinnymi latkami vlasovej, pletovej, telovej, dekorativ-
nej kozmetiky, ich zloZeni a skladovani,

orientovat sa v pripravkoch na starostlivost o plet, vlasy, tvar, telo, osobnu hygienu,
v pripravkoch na rézne typy li€enia, na depilaciu, manikuru a pedikuru,

definovat a popisat zakladné kozmetické ukony,

popisat a analyzovat odborné posudenie pleti, oSetrenie jednotlivych typov pleti,

orientovat sa v postupoch a spésoboch Upravy obocia a rias

charakterizovat' a orientovat sa v maskach a zdbaloch, ich pouZiti na jednotlivé typy pleti, v depi-
lacii a epilacii,

popisat starostlivost o ruky,

orientovat sa v spésoboch a metédach dekoracie a lakovania nechtov,

orientovat sa a charakterizovat’ pripravky viasovej kozmetiky a pristroje na vykonanie jednotli-
vych kadernickych ukonov,

definovat a popisat pouzitie a udrzbu naradia a pomocok a bezpenost a hygienu pri praci
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s nimi,

- orientovat sa v kadernickej technolégii, v technologickych postupoch kadernickych ukonov za-
meranych na starostlivost o vlasy a ich Upravu,

- vysvetlit zakladné principy a postupy prace umyvania a oSetrovania vlasov, postupy technik
vodovej ondulacie, ondulacii Zelezom, strihania vlasov, chemickej preparacie, odfarbovania
a farbenia vlasov, vytvorenia a pouzitia vlasového doplnku,

- odovodnit a zvolit vhodny spdsob Upravy viasov a celkovej vizaze s prihliadnutim na prilezitost,
typ, vek a prianie zakaznika,

- definovat a popisat pracovné postupy vhodné k Uprave zakaznika,

- charakterizovat a popisat proporcie medzi jednotlivymi tvarovymi ¢astami (nos, Usta, oci),

- popisat mieSanie a pouzivanie farby na vytvaranie harmonického celku pri vytvarnych studiach
a navrhoch,

- charakterizovat a popisat’ divadelné liCenie a vizazistiku,

- orientovat sa v spravnom kresleni nac¢rtov a schém vlasov, ucesov, dekorativnom li€eni, a ich
pracovnych postupoch a detailoch,

- identifikovat a charakterizovat vyvinové obdobia psychiky dietata s dérazom na Specificky pri-
stup zo strany pracovnika sluzieb k dietatu ¢i mladému ¢loveku,

- charakterizovat a popisat socialnu komunikaciu a prejavy neverbalnej komunikacie,

- charakterizovat osobnost’ kadernika, zakladné typy osobnosti,

- identifikovat a popisat pri€iny vzniku socialnych konfliktov, predchadzanie vzniku a rieSenie kon-
fliktov,

- orientovat' sa v odbornej terminolégii typickej pre oblast’ svojho povolania,

- definovat zasady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci, hygieny prace, tvorby a ochrany Zivot-
ného prostredia.

- dodrziavat vSeobecné predpisy platné pre kadernicke prevadzky.

Obsahové standardy

Ekonomika

Obsahom predmetu ekonomika je poskytnut Ziakovi zakladné poznatky z makroekonomiky, mikroe-
konomiky, podnikovej ekonomiky a $truktdry narodného hospodarstva. Ziak si osvoji zakladné eko-
nomické pojmy, ziska prehlad a vedomosti o trhu, jeho subjektoch, trhovom mechanizme, o podniku
a pravnych formach podnikania, o vecnej a ekonomickej stranke €innosti podniku, majetku, osvoji si
personalnu, riadiacu, manazérsku, odbytovi a kontrolnd &innost. Ziak ziska poznatky a vedomosti
zamerané na oblast hospodarskeho cyklu, na inflaciu a nezamestnanost, bankovu a darnovu susta-
vu. Sucastou obsahu vzdelavania su odborné vedomosti Specificky zamerané na ekonomiku
v oblasti sluZieb. Ziak ziska vedomosti zohladrujlice poziadavky podnikatelskej sféry, trendy vyvoja
v danom odbore i aktualizaciu pravnych predpisov.

Zdravoveda

Obsah ugiva nadvézuje na vedomosti Ziaka zo zakladnej $koly a rozsiruje poznatky z bioldgie. Ziak
ziska vedomosti z anatémie a fyzioldgie koze. Obsah zdravovedy sa venuje stavbe bunky, nebun-
kovym organizmom, rozvija zaklady genetiky, zameriava sa na stavbu tela, jednotlivé sustavy a ich
funkcie, riadenie a reguléciu organizmu ako i na starostlivost o telo. Ziak ziska vedomosti z mikro-
biolégie, patolégie, epidemiolégie a imunoldgie. Oboznami sa s dolezZitymi zasadami osobnej hygie-
ny, spravnej Zivotospravy a hygieny na pracovisku. Ziak nadobudne vedomosti o koZi a koznych
chorobéch, o pri€inach, priznakoch a prejavoch koZnych ochoreni. Nau&i sa rozpoznavat' chorobné
stavy, ktoré sa odrazaju na kvalite pokozky a vlasov a ich prevencii. Ziak sa dalej nau&i spravne
pouzivat postupy dezinfekcie a ich vyznam pri prenosnych chorobach.

Materialy

Obsah ugiva nadvizuje na udivo chémie zo zakladnej $koly. Ziak ziska poznatky a prehlad
o materidloch vlasovej, pletovej, telovej a dekorativnej kozmetiky, o ich zloZeni, pouziti a ucinkoch.
Ziska poznatky o druhoch vlasov na [udskom tele, zloZenie a stavbu vlasu, jeho fyzikalne a chemic-
ké vlastnosti. Zisti, o spdsobuje farbu a lesk vlasov, ¢o zapri€ifiuje poSkodenie a choroby viasov.
Ziak nadobudne vedomosti o surovinach, pripravkoch, ich zloZeni a skladovani. Oboznami sa
s u€innymi latkami v pripravkoch vlasovej, pletovej, telovej a dekorativnej kozmetiky. Ziska vedo-
mosti 0 pripravkoch na starostlivost o plet, vlasy, telo, osobnu hygienu, o pripravkoch na rézne typy
litenia, na depilaciu, manikiru a pedikdru. Ziak dalej nadobudne poznatky a schopnost orientovat
sa na trhu s pripravkami vlasovej, pletovej, telovej a dekorativnej kozmetiky. Obsah ucéiva je zaro-
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ven délezitou pripravou Ziaka pre dalSie odborné predmety ako kadernicka technoldgia, kozmeticka
technolégia a odborny vycvik, kde ma vyznam najma pre pochopenie pracovnych postupov.

Kozmeticka technoldégia

Kozmeticka technoldgia poskytne Ziakovi teoretické vedomosti o technikach vykonavania kozmetic-
kych ukonov, o vyuziti kozmetickych pripravkov a pristrojov pri jednotlivych kozmetickych ukonoch.
Ziak ziska poznatky o vykonavani kozmetickej starostlivosti s dodrziavanim hygieny a bezpeénosti
prace. Oboznami sa so zakladnymi kozmetickymi tkonmi, s odbornym posudenim pleti, s oSetrenim
jednotlivych typov pleti, postupom a spésobom Upravy obocia a rias. Ziska vedomosti o maskach
a zabaloch, ich pouziti na jednotlivé typy pleti, o depilacii a epilacii. Obsah uciva je v zna¢nej miere
zamerany na upravu tvare réznymi technikami li¢enia, na starostlivost o ruky, nohy a telo. Ziak sa
oboznami so starostlivostou o ruky a réznymi metédami dekoracie a lakovania nechtov. V predmete
kozmeticka technoldgia je délezité vyuzitie poznatkov z predmetov zdravoveda, materialy a odborny
vycvik.

Kadernicka technolégia

UcCivo poskytuje zZiakovi teoretické vedomosti o technikach vykonavania kadernickych ukonov,
o vyuziti pripravkov vlasovej kozmetiky a pristrojov na vykonanie jednotlivych kadernickych ukonov.
Obsah je zamerany na teoretické vedomosti o pracovisku kadernika, pouziti a udrzbe naradia a
pombcok, bezpe&nosti pri praci a hygiene. Ziak sa oboznami s podstatnym obsahom kadernickej
technoldgie a ziska vedomosti zamerané na technologické postupy kadernickych ukonov zamera-
nych na starostlivost o vlasy aich Upravu. Ziak sa naudi postupy prace umyvania a o$etrovania
vlasov, postupy technik vodovej ondulacie, ondulacii Zzelezom, strihania vlasov, chemickej prepara-
cie, odfarbovania a farbenia vlasov, vytvorenia a pouzitia vlasového doplnku. Ziak ziska vedomosti
o historickych, médnych, spolo€enskych a naro¢nych u€esoch. Naudi sa vyjadrovat odbornou ter-
minoldgiou.

Vytvarna priprava

Obsah ugiva je zamerany na zvladnutie maliarskeho prejavu. Ziak sa naugi poznat proporcie medzi
jednotlivymi tvarovymi ¢astami (nos, Usta, oci), spravne miesat a pouzivat farby na vytvaranie har-
monického celku pri vytvarnych Studiach a navrhoch. Na zaklade modnych strihov, materialov, do-
plnkov, u¢esov a li€enia ziak urci jednotlivé vyvinové obdobia mody. Osvoji si znalosti o divadelnom
umeni v suvislosti s navrhovanim ucesov, liCenia a Upravy tvare nielen pre filmovych a divadelnych
hrdinov, ale aj pre zvieracie a rozpravkové bytosti. Ziak ziska zakladné vedomosti z li¢enia, diva-
delného li€enia, vizazistiky, osvoji si potrebné kresliace zru€nosti, ziska vedomosti o spravnom
kresleni nacrtov a schém vlasov, u€esov, dekorativneho li¢enia, pracovnych postupov a detailov,
o grafickom znazorfiovani tvorivych myslienok.

Psycholégia

Ucivo obsahuje poznatky o psychickom preZivani, zakladnych psychickych procesoch a emocional-
nom preZivani. Venuje sa Strukture osobnosti, jednotlivej typoldgii z hladiska temperamentu &i tele-
snej konétitacie, pri¢indm vzniku jednotlivych charakterovych vlastnosti. V ramci schopnosti je zd6-
raznena emocionalna inteligencia, obsahuje zakladné vedomosti o jednotlivych vyvinovych obdo-
biach psychiky dietata s dérazom na Specificky pristup zo strany pracovnika sluzieb

k dietatu & mladému &loveku. Ziak ziska zakladné informéacie o socialnych skupinach, dynamike
socialnej skupiny, pri€inach socialnych konfliktov ako aj o zasadach ich rieSenia. Dbéraz je upriame-
ny na znalost socialnej komunikacie, schopnost priblizne rozumiet’ prejavom neverbalnej komuni-
kacie. Obsah uciva vedie ziaka k tomu, aby zakladné komunikaéné spdsobilosti a personalne vzta-
hy budoval na zaklade tolerancie. Ziak ziska a osvoji si teoretické vedomosti a zruénosti v oblasti
prace so zakaznikom.

PRAKTICKA PRIPRAVA

Vykonové standardy

Absolvent vie:

- aplikovat teoretické vedomosti v praxi,

- previest techniky oSetrenia vlasov a vlasovej pokozky,
- pouzit elektrické pristroje pri Uprave vlasov,

- bezpe€ne manipulovat s pristrojmi a naradim,
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- zabezpecovat beznu udrzbu pouzivanych pracovnych prostriedkov,

- zabezpecovat Cistenie a dezinfekciu naradia a pomdcok,

- dodrziavat technologické postupy kadernickych, kozmetickych ukonov a postupov dekorativne-
ho licenia,

- vykonat techniky vodovej ondulacie,

- vykonat techniky preparacie vlasov,

- vykonat techniky strihania vlasov,

- vykonat farbenie, odfarbovanie a melirovanie vlasov,

- vykonat techniky naro¢nej u¢esovej tvorby,

- vykonat povrchové Cistenie pleti a peeling,

- aplikovat rézne druhy li¢enia s korekciou tvare na zaklade estetického citenia a médnych tren-
dov,

- aplikovat techniky zdobenia tvare a tela,

- vykonat esteticku upravu nechtov,

- poskytnut poradenstvo v starostlivosti o vlasy, plet a ruky,

- vykonat typoldgiu pleti,

- pracovat s vypoctovou technikou,

- citlivo a taktne komunikovat s ludmi,

- odhadnut typ zakaznika,

- dodrziavat a pracovat podla hygienickych zasad a zasad bezpeénosti a ochrany zdravia pri
praci v sulade s hygienickymi a vSeobecnymi predpismi danych pre kadernicke prevadzky,

- zvolit a aplikovat spravne technologické postupy prace,

- vykonat objednanie, prebranie a vydavania tovaru,

- vykonat vedenie a evidenciu dokladov pouzivanych v prevadzke a vybavovat reklamacie,

- pracovat’ s registraCnou pokladriou, inkasovat a robit' vyuctovanie,

- ziskavat dalSich zakaznikov a reprezentovat’ kadernicku prevadzku,

- uplatiovat progresivne trendy v odbore,

- pouzit zasady spoloCenského spravania a vystupovania, pri prezentacii osobnosti kadernika,

- dodrziavat vSeobecné predpisy platné pre kadernicke prevadzky.

Obsahové standardy

Bezpecnost a ochrana zdravia pri praci

Ucivo je zamerané na zakladné smernice a predpisy o bezpecnosti a hygiene pri praci, Cistenie a
dezinfekciu naradia a pomdcok, poziadavky na bielizen, charakterizuje dekontaminaciu v prevadz-
karni. Ziak sa u&i spdsobom ochrany zdravia pri praci, bezpe&nej manipuldcii s pristrojmi a naradim,
o najcastejsich pri€inach vzniku pracovnych urazov, predchadzaniu ich vzniku v beauty sluzbach a
zakladom prvej pomoci.

Prevadzka v beauty sluzbach

Obsah uciva sa zameriava na pripravu pracoviska pred zacatim prevadzky, na jednotlivé pracovné
¢innosti pocas prevadzky a na pracovné Cinnosti nevyhnutné po ukon&eni prevadzky.

Pristroje a zariadenia v prevadzkach beauty sluzieb

Ugivo sa zameriava na nacvik obsluhy a udrzby pracovnych pristrojov, naradi a zariadeni. Ziak sa
uci zdkladnym povinnostiam pri pouzivani a udrzbe elektrickych pristrojov s dérazom na bezpeé-
nost pri manipulacii s nimi.

Kadernicke a vizazistické sluzby

Obsah uciva sa zameriava najma na technologické postupy a techniky pri vykonavani kadernickych
ukonov, zakladnych kozmetickych ukonov a postupov dekorativneho li¢enia. Ziak si prakticky na-
cviduje manipulaciu s pristrojovym, nastrojovym a materialovym vybavenim prevadzky. Ziak absol-
vuje prakticky nacvik technologickych postupov kadernickych, zakladnych kozmetickych ukonov
a postupov dekorativneho li¢enia.

Zaklady spolo¢enského spravania

Obsah uciva sa zameriava na pravidla spolo¢enského spravania sa, na odhadnutie typu zakaznika,
psychologicky rozhovor so zakaznikom, spavanie sa k nemu a na vhodnu komunikaciu so zakazni-
kom a kolegami.
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Administrativne prace v prevadzke

UcCivo sa zameriava na nacvik objednavania, preberania a vydavania tovaru, vedenie evidencie
dokladov pouZivanych v prevadzke, nacvik vybavovania reklamacie. Ziak si prehlbuje zruénosti v
praci s vypoctovou technikou. Nauci sa pracovat a manipulovat' s registraénou pokladriou a vede-
nim jej povinnej evidencie.
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V Casti Prilohova Cast sa na s. 337 — 346 vypustaju prilohy: Priloha 1
,Vymedzenie pojmov v Stathom vzdelavacom programe® a Priloha 2
,Odporucané postupy na kontrolu a hodnotenie Ziakov.“ DoterajSia Priloha 3 sa
oznacuje ako Cast’ 26. DoterajSia Priloha 4 sa oznacuje ako Priloha 1.

V Casti 26 ,Odporucané zasady pre tvorbu Skolského vzdelavacieho programu®
sa na s. 348 text v zneni:

,Hoci tvorba SkVP je v plnej kompetencii riaditela koly, koneéné schvalenie
SkVP musi prebiehat aj na regionalnej urovni zriadovatefom v zmysle véeobec-
ne zavaznych pravnych predpisov. Po schvaleni SkVP uradom samospravneho
kraja musi byt tento dokument pristupny verejnosti na www strankach skoly.*

Nahradza textom

,Skolsky vzdelavaci program vydava riaditel $koly po prerokovani v pedagogickej
rade Skoly a v rade Skoly a zverejni ho na verejne pristupnom mieste.”.

V Dodatku €. 2 pre skupinu studijnych a uéebnych odborov 62 Ekonomické
vedy, 63, 64 Ekonomika a organizacia, obchod a sluzby |, ll, v Casti ,Vzorovy
ucebny plan a vzorové ucebné osnovy pre Studijny odbor pre Studijny odbor
6445 K kuchar sa na s. 181 sa tabulkova cCast vzorového ucebného panu
nahradza aktualizovanym vzorovym u¢ebnym planom v zneni:

Dodatok ¢. 4
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»1 VZOROVY UCEBNY PLAN

Kéd a nazov studijného odboru 6445 K kuchar

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Kategorie a nazvy vyucovacich pred- Tyzdenny pocet vyucovacich hodin

metov 1. 2. 3. 4, Spolu
TEORETICKE VYUCOVANIE 17 17 17 17,5 68,5
Vseobecno-vzdelavacie predmety 11 11 10 9 41
slovensky jazyk a literatira e) 3 3 3 3 12
cudzi jazyk d), f) 3 3 3 3 12
eticka vychova/nabozenska vychova g) 1 1 2
obcianska nauka 1 1
dejepis 1 1
chémia 0,5 0,5 0,5 0,5 2
matematika 1,5 1,5 15 15 6
informatika h) 1 1
telesna a Sportova vychova d) 1 1 1 1 4
Odborné predmety 6 6 7 8,5 27,5
ekonomika 1 2 2 2 7
svet prace 0,5 0,5
manazment a marketing 1 1 2
uctovnictvo j) 1,5 1 2,5
potraviny a vyZiva 2 1 0,5 1 4,5
technolégia 2 2 1,5 1 6,5
administrativa a koreSpondencia j) 1 0,5 15
aplikovana informatika h) 1 1
medzinarodna gastronémia 1 1
technika obsluhy a sluZieb j) 1 1
PRAKTICKE VYUCOVANIE 15 17,5 17,5 17,5 67,5
Odborny vycvik h) 15 17,5 17,5 17,5 67,5

5. V Dodatku €. 2 pre skupinu studijnych a uéebnych odborov 62 Ekonomické
vedy, 63, 64 Ekonomika a organizacia, obchod a sluzby |, ll, v ¢asti ,Vzorovy
uCebny plan a vzorové ucebné osnovy pre Studijny odbor pre Studijny odbor
6445 K kuchar® sa na s. 181 poznamok nahradza aktualizovanym textom
V zneni:

»1.1 Poznamky k vzorovému uéebnému planu pre 4-roény studijny odbor
6445 K kuchar:

a)

b)

Dodatok ¢. 4

Riaditel Skoly méze na zaklade odporucania predmetovej komisie vykonat' vo
vzorovom uc¢ebnom plane upravy az do 10% z celkového poctu tyzdennych
vyuC€ovacich hodin. Pri tychto upravach nie je mozné zrusit Ziadny vyucovaci
predmet, alebo do skupiny predmetov zaradit novy predmet. Minimalny pocCet
vyuCovacich hodin slovenského jazyka a literatury (3 vyuCovacie hodiny tyz-
denne v kazdom roc¢niku) a cudzieho jazyka (3 vyu€ovacie hodiny tyzdenne
v kazdom roc€niku) musi zostat zachovany. Minimalny percentualny podiel
vyuCovacich hodin odborného teoretického praktického vyucCovania
z celkového poctu vyu€ovacich hodin musi ostat zachovany.

V jednotlivych vyu€ovacich predmetoch ma vyucujuci moznost upravit obsah
uCiva az do vySky 30% v kazdom ro€niku zaradenim novych poznatkov,
vyplyvajucich z aktualneho rozvoja vedy a techniky a z potreby prispésobit
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f)

9)

h)

)

Dodatok ¢. 4

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 zamestnavatefla.

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

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

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

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

VyuCuje sa predmet etickd vychova, alebo naboZenska vychova podla
zaujmu ziakov. Na vyucovanie predmetu eticka vychova alebo nabozenska
vychova mozno spajat’ Ziakov réznych tried toho istého ro¢nika a vytvarat
skupiny s najvy$sSim poctom Ziakov 20. Ak pocet Ziakov v skupine klesne pod
12, mozno do skupin spajat aj Ziakov z r6znych 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 stymto obsahom: rieSenie mimoriadnych
udalosti — civilna ochrana, zdravotna priprava, pobyt a pohyb v prirode,
zaujmové technické cinnosti a Sporty. Organizuje sa v tretom rocniku Studia
a trva tri dni po Sest hodin. Kurz pohybovych aktivit v prirode sa kona
v rozsahu piatich vyu€ovacich dni, najmenej v8ak v rozsahu 15 vyucovacich
hodin. Organizuje sa v 1. ro¢niku Studia (so zameranim na zimné Sporty)
av 2. roéniku $tudia (so zameranim na letné porty). Ugelové cvigenia su
suCastou prierezovej témy Ochrana Zivota a zdravia. Uskuto€riuju sa v 1.
av 2. roéniku vo vyu€ovacom cCase v rozsahu 6 hodin v kazdom polroku
Skolského roka raz.

Ak sa vyu€ovacia hodina poskytuje formou praktickych cvieni, trieda sa deli
na skupiny s minimalnym poctom 8 Ziakov v skupine.*.

10
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1 VZOROVY UCEBNY PLAN

Koéd a nazov studijného odboru 6444 K ¢asnik, servirka

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Kategorie a nazvy vyucovacich predme- Tyzdenny pocet vyucovacich hodin

tov 1. 2. 3. 4, Spolu
TEORETICKE VYUCOVANIE 17 17 17 17,5 68,5
Vseobecno-vzdelavacie predmety 11 11 10 9 41
slovensky jazyk a literatura e) 3 3 3 3 12
cudzi jazyk d), f) 3 3 3 3 12
eticka vychova/nabozenska vychova Q) 1 1 2
obcianska nauka 1 1
dejepis 1 1
chémia 0,5 0,5 0,5 0,5 2
matematika 15 15 15 15 6
informatika h) 1 1
telesna a Sportova vychova d) 1 1 1 1 4
Odborné predmety 6 6 7 8,5 27,5
ekonomika 1 2 2 2 7
svet prace 0,5 0,5
manazment a marketing 1 1 2
uctovnictvo j) 15 1 2,5
potraviny a vyZiva 1 0,5 1 2,5
technolégia 2 2
administrativa a koreSpondencia j) 1 0,5 15
aplikovana informatika h) 1 1
nauka o napojoch 1 1
technika obsluhy a sluZieb j) 2 2 15 1 6,5
spolo€enska komunikacia 1 1
PRAKTICKE VYUCOVANIE 15 17,5 17,5 17,5 67,5
Odborny vycvik h 15 17,5 17,5 17,5 67,5

1.1 Poznamky k vzorovému ucebnému planu pre 4-roény sStudijny odbor

a)

b)

6444 K éasnik, servirka:

Riaditel Skoly mbzZe na zaklade odporucCania predmetovej komisie vykonat vo
vzorovom ucebnom plane upravy az do 10% z celkového poctu tyzdennych
vyu€ovacich hodin. Pri tychto upravach nie je mozné zruSit Ziadny vyucCovaci
predmet, alebo do skupiny predmetov zaradit novy predmet. Minimalny pocet
vyuC€ovacich hodin slovenského jazyka a literatury (3 vyu€ovacie hodiny tyzden-
ne v kazdom roCniku) a cudzieho jazyka (3 vyuCovacie hodiny tyzdenne
v kazdom ro¢niku) musi zostat zachovany. Minimalny percentualny podiel vyu-
Covacich hodin odborného teoretického praktického vyu€ovania z celkového poc-
tu vyu€ovacich hodin musi ostat’ zachovany.

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 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.
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f)

g9)

h)

)

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

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

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

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

VyucCuje sa predmet eticka vychova, alebo nabozenska vychova podla zaujmu
Ziakov. Na vyucCovanie predmetu eticka vychova alebo naboZenska vychova
mozno spajat’ Ziakov roéznych tried toho istého roCnika a vytvarat skupiny
S najvyssSim poctom Ziakov 20. Ak pocet Ziakov v skupine klesne pod 12, mozno
do skupin spajat’ aj ziakov z réznych roCnikov.

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

Sucastou vychovy a vzdelavania ziakov je kurz na ochranu Zivota a zdravia
a kurz pohybovych aktivit v prirode. Kurz na ochranu Zivota a zdravia ma samo-
statné tematické celky s tymto obsahom: rieSenie mimoriadnych udalosti — civilna
ochrana, zdravotna priprava, pobyt a pohyb v prirode, zaujmové technické cin-
nosti 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 vyuc€ovacich hodin. Organizuje sa v 1. ro¢niku Stu-
dia (so zameranim na zimné Sporty) a v 2. roCniku Studia (so zameranim na letné
$porty). Ugelové cvigenia su sucastou prierezovej témy Ochrana Zivota
a zdravia. UskutoCnuju sa v 1. av 2. roCniku vo vyu€ovacom case v rozsahu 6
hodin v kazdom polroku Skolského roka raz.

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

1.2 Prehlad vyuzitia tyzdnov:

Cinnost’ 1. ro€nik | 2. ro€nik | 3. ro€nik | 4. ro€nik
Vyu€ovanie podla rozpisu 33 33 33 30
Maturitna skuska X X X 2
Casova rezerva (uéelové kurzy, opako-
vanie uciva, exkurzie, vychovno-vzdela- 7 7 7 5
vacie akcie a i.)

Dodatok ¢. 4
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2 VZOROVE UCEBNE OSNOVY ODBORNYCH PREDMETOV

2.1 EKONOMIKA

Forma Studia denna

Vyuéovaci jazyk slovensk

Predmet ekonomika je odbornym vyu€ovacim predmetom poskytujucim Ziakovi zakladné vedomos-
ti, ekonomické informacie a kognitivne zruénosti nevyhnutné pre Stadium dalSich odbornych eko-
nomickych predmetov. Ziak si obohati slovni zasobu o odborné ekonomické pojmy a rozvija eko-
nomické myslenie.

Obsahom ugiva su: zakladné ekonomické pojmy, trh, fungovanie trhového mechanizmu, podnika-
nie, podnik a jeho €innosti, vecna a ekonomicka stranka Cinnosti podniku, (zasobovacia, vyrobna,
odbytova a ubytovacia), platobny styk financovanie a investovanie kapitalu, danova sustava, banky,
odmeriovanie zamestnancov, socialne zabezpecenie, zdravotné poistenie, finanény trh, cenné pa-
piere, makroekonémia, ekonomickd uloha S$tatu, medzinarodna ekonomicka integracia. Na ucivo
predmetu obsahovo a logicky nadvazuje $tadium dalSich predmetov v u€ebnom plane — administra-
tiva a koreSpondencia, uctovnictvo, manazment a marketing, svet prace.

Vyucba prebieha Styri roky s dotaciou 1 hodiny tyzdenne v 1.ro¢éniku a 2 hodiny v 2., 3. a 4. ro¢niku
vratane cviceni. Vyu€ba predmetu sa realizuje v triede.

Cielom vyuCovacieho predmetu ekonomika v Studijnom odbore 6444 K ¢asnik, servirka je umoznit
zakladné odborné poznatky o ekonomickych pojmoch a vztahoch. Sprostredkovat Zziakom potrebné
vedomosti, zruénosti a spdsobilosti, pomocou ktorych ziskaju zakladnu orientaciu vo fungovani
ekonomického systému spoloénosti. Ziaci budl zaroveri schopni narébat so zakladnymi ekonomic-
kymi kategériami, pojmami, procesmi a javmi, s ktorymi sa budu stretavat v kazdodennom Zivote.
Ekonomika ma vyznamnu ulohu v procese pripravy Ziaka nielen na ziskanie ekonomickych poznat-
kov ale aj urcitych zruénosti a postojov, ktoré sa tykaju ekonomického Zivota spolo€nosti
i kazdodenného Zivota obCana v nej, aby ziskali praktické zru€nosti spojené s vyuZzivanim ekono-
mickych ukazovatelov a pravnych noriem. Rovnako podporit u Ziakov zodpovedné spravanie
a etické rozhodovanie. Jednym zo zakladnych cielov je priprava takého absolventa, ktory ma nielen
odborny profil, ale ktory sa vdaka nemu dokaze uspesne presadit na trhu prace i v zivote.

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

1. Spésobilosti konat samostatne v spoloéenskom a pracovnom Zivote
- logicky a realne zddvodriovat svoje nazory, konania a rozhodnutia,
- vybrat si spravne rozhodnutie a ciel z rdznych moznosti,
- definovat svoje ciele a prognozy,
- zdbévodhovat svoje argumenty, rieSenia, potreby, prava, povinnosti a konanie.
2. Spésobilost interaktivne pouzivat vedomosti, informaéné a komunikacné technolégie, komuniko-
vat' v materinskom a cudzom jazyku
- identifikovat, vyhladavat, triedit a spracovat rézne informacie a informacéné zdroje,
- posudzovat vierohodnost roznych informacnych zdrojov,
- kriticky hodnotit' ziskané informécie,
- pracovat s réznymi pokrogilejSimi informacnymi a komunika&nymi technolégiami.
3. Schopnost pracovat’' v réznorodych skupinach
- stanovit priority cielov,
- prezentovat svoje myslienky, navrhy a postoje,
- diskutovat konstruktivne, aktivne predkladat’ progresivne navrhy a pozorne pocuvat druhych,
- rozhodnut o vybere spravneho nazoru z réznych moznosti,
- spolupracovat pri rieSeni problémov s inymi ludmi,
- predkladat spolupracovnikom vlastné navrhy na zlepSenie prace, bez zaujatosti posudzovat
navrhy druhych.
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Obsah vzdelavania — rozpis uciva

Podet tyzdennych vyu- POE RTIED
Rozpis ucCiva predmetu Rocnik N . . vacich hodin
Covacich hodin -
za ro¢nik
Ekonomika prvy 1 33

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuco-

vacich hodin
1. Zakladné ekonomické pojmy a systémy 12
1.1 Ekondémia a ekonomika 1
1.2 Ludské potreby a ich uspokojovanie, statky, sluzby, za- 1
kon vzacnosti, alternativne naklady
1.3 Deflba prace 1
1.4 Peniaze, ich vyvoj, funkcie ilustrované na priklade riade- 2
nia osobnych financii
1.5 Vyroba, vyrobné faktory, transformacny proces 1
1.6 Narodné hospodarstvo, pojem, Struktura, hranica pro- 2
dukénych mozZnosti
1.7 Reprodukény proces 2
1.8 Typy ekonomik 1
1.9 Triada ekonomickych problémov v réznych ekonomic- 1
kych systémoch
2. Trh a trhovy mechanizmus 13
2.1 Charakteristika trhu, typy trhov 2
2.2 Trhové subjekty 1
2.3 Trhovy mechanizmus 1
2.4 Dopyt — Cinitele, krivka, zakon 2
2.5 Ponuka - €initele, krivka , zakon 2
2.6 Trhova rovnovaha a nerovnovaha 2
2.7 Elasticita dopytu 2
2.8 Konkurencia a monopol 1
3. Platobny styk 4
3.1 Hotovostny platobny styk 1
3.2 Bezhotovostny platobny styk 1
3.3 Kombinovany platobny styk 1
3.4 Dokumenty v platobnom styku 1
4. Podnik a jeho €innosti 4
4.1 Podnikanie, charakteristika, znaky, predpoklady, subjekty 5
podnikania
4.2 Konanie podnikatelskych subjektov 1
4.3 Podnik, charakteristika, znaky podniku 1
Rozpis uciva predmetu Rocnik | " ocet tyzdennych vyu- | poget vyuco-
Covacich hodin vacich hodin

Dodatok ¢. 4
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za rocnik

Ekonomika druhy 2

66

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuco-

vacich hodin
1. Podnik a jeho €innosti 9
1.1 Obchodny register 1
1.2 Zalozenie, vznik, zruSenie a zanik podniku 4
1.3 Clenenie podnikov 4
2. Charakteristika subjektov podnikania 13
2.1 Podnik jednotlivca 4
2.2 Obchodné spolo¢nosti 8
2.3 Druzstvo 1
3. Zakladné rozdelenie podnikovych €innosti v hotelierstve 44
a gastronémii
3.1 Zasobovanie 10
- charakteristika zasob v hotelierstve a gastronémii a ich
Clenenie
- spbsoby obstarania zasob
- organizacia zasobovania a evidencia zasob
- riadenie a planovanie zasob, vypocet vysSky zasob
- inventura a inventarizacia
- C¢asova norma zasob, normativ zasob
- skladova prevadzka, Clenenie
- pracovnici, funkcie skladovania
- technické vybavenie skladov
- hygienické poZiadavky na skladovanie podfa systému
HACCP
3.2 Vyroba 14
- osobitosti vyroby v hotelovych a gastronomickych
podnikoch
- planovanie vyroby, vyrobny plan a receptury jedal
- organizacia vyrobného procesu
- pracovné operacie vo vyrobnom stredisku
- pracovnici vyrobného strediska
- kontrola a evidencia vo vyrobnom stredisku
- technické vybavenie vyrobného strediska
- hygienické poziadavky na vyrobu jedal podla systému
HACCP
3.3 Odbyt 10

definicia pohostinského odbytového strediska, funkcie,
osobitosti odbytu v pohostinskom odbytovom stredi-
sku,

pracovnici POS

rozbor ponukového listka — praktické cviCenie

preberanie pokrmov z vyrobného strediska, vyuctova-

Dodatok ¢. 4
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nie konzumacie, spésoby uhrady, kontrola spravnosti
trzieb

- prevadzkova hygiena v pohostinskom odbytovom
stredisku — POS

- vypocet vybranych gastronomickych ukazovatelov
(kapacita POS, obratka, trzby na hosta, stupen oblu-
benosti jedal)

- spotrebitel'ska vychova

3.4 Ubytovacie Cinnosti 10
- charakteristika ubytovacieho zariadenia
a ubytovacieho strediska
- organizacia prace v US
- pracovnici US
- sluzby ubytovacich stredisk a ich Clenenie
- starostlivost o hosta v US (rezervacia, prichod, pobyt,
odchod hosta)
- prevadzkova evidencia v US
- finan¢na evidencia v US
- technika ubytovacich sluzieb
- technické vybavenie ubytovacieho strediska
- hygienické poZiadavky na ubytovacie sluzby
« e . Pocet vyuco-
Rozpis uciva predmetu Rocnik Pocgt tyzc?ennycr] VYU 1 vacich r{odl’n
Covacich hodin -y
za ro¢nik
Ekonomika treti 2 66

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuco-

vacich hodin

1. Cena a cenova politika

1.1

Ekonomicka podstata ceny

1.2

Metody tvorby ceny

13

Kalkulacie

1.4

Tvorba ceny v stravovacich zariadeniach

WININ[F|

2. Ekonomicka stranka ¢innosti podniku

w
N

2.2

Dlhodoby majetok

2.3

Financovanie obstaravania dlhodobého majetku

2.4

Obstaravanie dlhodobého majetku

2.5

Ocenovanie dlhodobého majetku

2.6

Odpisovanie dlhodobého hmotného a nehmotného ma-
jetku

2.7

Vyuzivanie a obnova majetku

2.8

Vyradenie dlhodobého majetku

2.9

Zasoby

2.10 Kratkodoby finanény majetok

2.11 Kratkodobé pohladavky

2.12 Evidencia majetku

NIFRPINNEFEIN W (PPN

Dodatok ¢. 4
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2.13 Vlastné zdroje podniku

2.14 Cudzie zdroje podniku

2.15 Naklady, vydavky, vydaj, vykony podniku

2.16 Charakteristika nakladov podniku

2.17 Clenenie nakladov

2.18 Charakteristika vynosov podniku

2.19 Clenenie vynosov

2.20 Vysledok hospodarenia podniku

NINNNINNFP|IPFP

3. Odmenovanie pracovnikov a poistenie

3.1 Mzda, mzdové formy

3.2 Doplnkové formy mzdy

3.3 Mzdové zvyhodnenia

3.4 Danovy bonus — praca so Zakonnikom prace

3.5 Vypocet Cistej mzdy

3.6 Vypocet ceny prace zamestnanca

3.7 Socialne poistenie

3.8 Statne socialne davky

3.9 Systém Statnej socialnej pomoci

3.10 Zdravotné poistenie

MwlwsNA(R(RPRPw

— Poget tyzdennych vyu- | | Ocet vyuco-
Rozpis uCiva predmetu Rocnik - , ] vacich hodin
Covacich hodin -y
za ro¢nik
Ekonomika Stvrty 2 60

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuco-
vacich hodin

1. Danova sustava

1.1 Pojem a obsah danovej sustavy

1.2 Danova sustava a statny rozpocet

1.3 Z&kladné dariové pojmy

1.4 Dan z prijmov fyzickych oséb — predmet dane

1.5 Prijmy zo zavislej Cinnosti

1.6 Prijmy z podnikania

1.7 Ostatné prijmy

1.8 Prijmy oslobodené od dane

1.9 Nezdanitelné Gasti zakladu dane

1.10 Vyberanie a platenie dani a preddavkov na dar

1.11 Cvi¢enie — danové priznanie

1.12 Dan z prijmov pravnickych osdb — subjekt, predmet
a zaklad dane

1.13 Dan z nehnutelnosti

1.14 Ostatné miestne dane

1.15 Dan z pridanej hodnoty

1.16 Spotrebné dane

NIANIN BRI RRN N NN NN

2. Finanény trh a bankova sustava

=
(00}
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2.1 Financné trhy /poistovnictvo/ 3
2.2 Bankova sustava v SR 2
2.3 Narodna banka SR, jej organizacia a ciele 2
2.4 Eurdpska centralna banka 2
2.5 Obchodné banky 2
2.6 Pasivne bankové operacie obchodnych bank 3
2.7 Aktivne bankové operacie obchodnych bank 4
3. Svetové hospodarstvo a medzinarodné ekonomické vzt'a- -
hy
3.1 Globalizacia vo svetovom hospodarstve 1
3.2 Eurdpska unia 2
3.3 Institucie EU 2
3.4 Vnutorny trh EU /volny pohyb tovarov.../ 2

2.2 SVET PRACE

Forma Studia denna
VyucCovaci jazyk slovensky

Predmet svet prace zZiakom poskytne zakladné vedomosti o formach a nastrojoch politiky zamest-
nanosti atrhu prace, naucia sa zakladnej orientacii na pracovnom trhu. Predmet vedie Ziakov
k aktivnemu a efektivnemu postupu pri hfadani pracovného miesta po ukonceni strednej Skoly.

Ziaci sa oboznamia s rdznymi spdsobmi a zasadami pri hladani zamestnania — prostrednictvom
sluzieb zamestnanosti (sprostredkovatelské a poradenské sluzby), orientacie v inzeratoch a hlada-
nia cez internet. Naucia sa pisat motivaény list, Struktdrovany Zivotopis, spravne sa prezentovat
u perspektivneho zamestnavatela. Osvoja si komunikaéné zrucnosti, ktoré budu potrebné pri hla-
dani zamestnania. Naucia sa o sebe uvazovat ako o buducom uc€astnikovi trhu prace.

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

Obsah uciva je mozné doplnit’ aktivizujucimi formami vyuéby, cez spolupracu s uradmi prace, so-
cialnych veci a rodiny, u€astou na burzach prace, navstevou informac¢no-poradenskych stredisk.

Ciefom vyucovacieho predmetu svet prace v Studijnom odbore 6444 K ¢asnik, servirka je umoznit
ziskat' Ziakom odborné teoretické vedomosti a zruénosti v oblasti pracovnopravnych vztahov a trhu
prace, spoloCenskych kontaktoch, spoloCenského spravania sa ako aj etického rozhodovania sa.
Poskytnut’ Ziakom moznost' vyuzivat a aplikovat poznatky z inych predmetov, formovat ich logické
myslenie a rozvijat vedomosti, zru€nosti a klu¢ové kompetencie vyuzitelné v dalSom vzdelavani
a v pracovnych aktivitach, aby sa Uspesne presadili na trhu prace.

Vo vyu€ovacom predmete si ziaci osvojuju a rozvijaji nasledovné kli¢ové kompetencie:

1. Spésobilost konat' samostatne v spolocenskom a pracovnom Zivote
- logicky a redlne zddvodiiovat svoje nazory, konania a rozhodnutia,
- porovnat formalne a neformalne pravidla, zakonitosti, predpisy, socidlne normy, moralne za&-
sady, vlastné a celospoloenské oCakavania v systéme v ktorom existuje,
- identifikovat priame a nepriame doésledky svojej Cinnosti,
- 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,
- definovat svoje ciele a prognozy.
2. Spésobilost interaktivne pouZzivat’ vedomosti, informacné a komunikacné technolégie, komuniko-
vat' v materinskom a cudzom jazyku
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- vyjadrovat sa spravne v materinskom jazyku v pisomnej a v hovorenej forme,
- posudzovat vierohodnost réznych informacénych zdrojov,

- overovat a interpretovat ziskané udaje,

- pracovat s elektronickou postou.

3. Schopnost pracovat’v réznorodych skupinach
- diskutovat konstruktivne, aktivne predkladat progresivne navrhy a pozorne po€uvat druhych,
- prejavit empatiu a sebareflexiu,
- stanovit priority cielov,
- urCovat najzavaznejSie rysy problému, r6zne moznosti rieSenia, ich klady a zapory v danom
kontexte aj v dlhodobejsich suvislostiach, kritéria pre volbu kone¢ného optimalneho riesenia,
- pracovat samostatne a riadit prace v mensom kolektive.

- Y Poget tyzdennych vyu- POEER YIS
Rozpis uciva predmetu Rocnik N ] . vacich hodin
Covacich hodin . .
za rocnik

Svet prace Stvrty 0,5 15

Nazov tematického celku/Témy Flee. e

vacich hodin
1. Volba povolania 5
1.1 Zdroje profesijnych informacii 1
1.2 Prostriedky masovej komunikacie 1
1.3 Informacie o sebe 1
1.4 Stratégia profesijného rozhodovania 1
1.5 TradiCny a netradicny spO6sob hfadania zamestnania 1
2. Hladanie zamestnania 5
2.1 Inzeraty — signaly trhu prace 1
2.2 Pisomné materialy uchadzaCa o zamestnanie 1
2.3 Spbsoby prezentacie uchadzaca o zamestnanie 2
2.4 Prvy dojem, prijimaci protokol, konkurz 1
3. Trh prace 5
3.1 Situacia na trhu prace — aktivne a pasivne opatrenia 1
3.2 Politika zamestnanosti 1
3.3 Zamestnavanie znevyhodnenych skupin 1
3.4 Postavenie absolventov Skol 1
3.5 Problémy trhu prace 1

2.3 MANAZMENT A MARKETING

Forma Studia denna
Vyucovaci jazyk slovensky

Ucivo predmetu manazment a marketing je zamerané na ziskanie vedomosti zo zakladov manaz-
mentu a marketingu. Zaobera sa definiciou a vysvetlenim zakladnych pojmov, historickym vyvojom
manazmentu, ziaci ziskaju prehlad o zakladnych manazérskych funkciach, strategickom mysleni
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v manazmente, manazmente [udskych zdrojov. V marketingu Ziaci ziskaju vedomosti
o0 marketingovom prostredi, marketingovom informaénom systéme, ako aj o nakupnom spravani
spotrebitela a moznostiach vhodnej stimulacie spravania sa spotrebitela na trhu tak, aby bolo
v sulade so zaujmami podnikania. Naucia sa analyzovat trh, segmentovat trh podfa réznych kritérii,
najst cielovu skupinu zakaznikov a k nej uréit zodpovedajuci marketingovy mix, teda vhodny pro-
dukt, primeranu cenu, spravnu propagaciu a spdsob distribucie. Predmet rozvija podnikatel'ské
myslenie Ziakov. Pri vybere u€iva je zohladnena jeho aplikacia v dalSich odbornych predmetoch a
vymedzena dotacia, s prihliadnutim na proporcionalitu a primeranost’ uciva podla schopnosti Zia-
kov. Predmet sprostredkuje ziakom redlny a prakticky pohlad na proces riadenia a osobitosti trhu.

Obsah uciva sleduje rozvoj myslenia ziakov v celom priereze trhu a dalSich subjektov, ktoré na fiom
podsobia. Predmet je vyzvou pre Ziakov na podnikatelsku orientaciu a tvorbu filozofie v podnikani.
Ziaci sa naudia vyhladavat prileZitosti na trhu vzhladom na mozZnosti podniku, orientovat sa
v zdkladnych marketingovych kategériach, dokazu vyuzivat ziskané poznatky v rozhodovacich
procesoch a vedia zostavit' jednoduchy marketingovy plan, ktory je podkladom k maturitnej skuske.

Metddy, formy a prostriedky vyu€ovania maju stimulovat rozvoj poznavacich schopnosti Ziakov,
podporovat’ ich ciefavedomost, samostatnost a tvorivost. Délezitou sucastou teoretického pozna-
vania a zaroven prostriedkom precvi€ovania, upeviiovania, prehlbovania a systematizacie poznat-
kov je aj rieSenie problémovych uloh z udiva jednotlivych tematickych celkov, uloh komplexného
charakteru, ktoré umoznuju spajat’ a vyuzivat poznatky z viacerych €asti uciva v ramci medzipred-
metovych vztahov. Vyu€ba prebieha v tretom ro€niku s dotaciou 1 hodina a vo Stvrtom ro¢niku
s dotaciou 1 hodina tyzdenne. Vyucba sa realizuje v triede.

Vychovno-vzdelavacie ciele predmetu

Cielom vyucovacieho predmetu manazment a marketing v Studijnom odbore 6444 K ¢asnik, servir-
ka je poskytnat Zziakom subor vedomosti, zru€nosti akompetencii o obchode, sluzbach
a marketingu, formovat’ logické myslenie a rozvijat vedomosti, zruénosti a kfuCové kompetencie
vyuzitelné aj v dalSom vzdelavani a obgianskom Zivote. Ziaci ziskaju poznatky o ginnostiach
v obchode, sluzbach a pracach v marketingovych oddeleniach.

Vo vyuCovacom predmete manazment a marketing si Ziaci osvojuju a rozvijaju nasledujuce kfucové
kompetencie:

1. Spésobilost konat’ samostatne v spolocenskom a pracovnom Zivote:
- logicky a realne zdbvodriovat’ svoje nazory, konania a rozhodnutia,
- identifikovat’ priame a nepriame dosledky svojej €innosti,
- vybrat si spravne a rozhodnutie a ciel z réznych moznosti,
- definovat svoje ciele a prognozy,
- zdbvodnovat svoje argumenty, rieSenia, potreby, prava, povinnosti a konanie.
2. Spbsobilost interaktivne pouzivat’ vedomosti, informaéné a komunikacné technolégie, komuniko-
vat' v materinskom a cudzom jazyku:
- vyjadrovat sa spravne v materinskom jazyku v pisomnej a hovorenej forme,
- identifikovat, vyhladavat, triedit a spracovat r6zne informacie a informacné zdroje,
- hodnotit kriticky ziskané informacie,
overovat a interpretovat ziskané udaje,
pracovat s elektronickou postou.

3. Schopnost pracovat' v réznorodych skupinach:
- prejavit empatiu a sebareflexiu,
- stanovit priority cielov,
- prezentovat svoje myslienky, navrhy a postoje,
- diskutovat konstruktivne, aktivne predkladat progresivne navrhy a pozorne poc€uvat druhych,
- rozhodnut o vybere spravneho nazoru z réznych moznosti.

Obsah vzdelavania — rozpis uciva

S Poget tyzdennych vyu- PIOEER VSO
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik - . . vacich hodin
Covacich hodin -y
za roc¢nik
Manazment a marketing treti 1 33
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Pocet vyuco-
vacich hodin
1. Uvod do $tudia manazmentu 3

1.1 Podstata a obsah manazmentu

1.2 Vyvoj manazmentu

1.3 Manazment ako proces

Nazov tematického celku/Témy

PR

2. Planovanie
2.1 Podstata planovania
2.2 Druhy planov
2.3 Postup tvorby planov

PRk |w

3. Strategické myslenie, postavenie stratégie a taktiky v pod-
nikani
3.1 Stratégia a taktika — vysvetlenie pojmov
3.2 Fazy strategického manaZmentu
3.3 Prostredie podniku
3.4 SWOT analyza ako sucast planovania
3.5 Zakladné typy stratégii
3.6 Stratégie rastu z hladiska marketingu
3.7 Zakladné typy konkurenénych stratégii
3.8 BCG portféliova matica
3.9 \Vizia, poslanie podniku, strategické ciele
3.10 Podnikatelsky plan
3.11 Tvorba projektu — Struktura, aplikacia poznatkov do pro-
jektu

=
w

W |RrIRRRRRR R Rk,

4. Organizovanie
4.1 Podstata organizovania
4.2 Centralizacia, decentralizacia, pravomoc a zodpovednost
4.3 Organizatné Struktary
4.4 Aplikacia poznatkov do projektu

e S

5. Rozhodovanie
5.1 Podstata a predpoklady rozhodovania
5.2 Fazy rozhodovacieho procesu, druhy rozhodovacich pro-
cesov, zasady spravneho rozhodovania
5.3 Styly rozhodovania — cvi¢enie
5.4 Metody rozhodovania — cvi¢enie

IS

6. Kontrola
6.1 Podstata procesu kontroly
6.2 Nastroje kontroly
6.3 Systém kontroly v podniku

)

7. Vedenie Pudi
7.1 ManaZzéri ako osobitna kategoria pracovnikov
7.2 Vedenie ludi
7.3 Zakladné Styly vedenia ludi

PRk w

Dodatok ¢. 4 24
k Stdtnemu vzdeldvaciemu programu pre skupinu odborov 62 Ekonomické vedy, 63, 64 Ekonomika a organizdcia, obchod a sluzby I, Il



Poget tyzdennych vyu- FeEsiyLED-
Rozpis uciva predmetu Rocnik N . . vacich hodin
covacich hodin .
za rocnik
Manazment a marketing Stvrty 1 30

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuco-
vacich hodin

Manazment l'udskych zdrojov

5

1.1 Personalne planovanie

1.2 Fond pracovného Casu

1.3 Stanovenie potreby zamestnancov

1.4 Ziskavanie a vyber pracovnikov

1.5 Motivacia a hodnotenie zamestnancov

e

Uvod do marketingu

2.1 Marketing — pojem, vznik, ciel

2.2 Podnikatelské koncepcie

2.3 Marketingové prostredie podniku

PRk w

Marketingovy mix

N

3.1 Nastroje marketingového mixu — 4P

H

3.2 Marketingovy mix v sluzbach CR — 8P

H

Marketingovy vyskum a marketingovy informacény systém

4.1 Podstata marketingového informaéného systému
a zdroje ziskavania informacii

4.2 Primarny vyskum , sekundarny vyskum

4.3 Metddy zberu informacii

4.4 Dotaznik, Struktura, metodika zostavenia

4.5 CviCenie — Tvorba dotaznika — aplikacia poznatkov do
projektu

P Rr|RrRk| ~ o,

Segmentacia

N

5.1 Segmentacia trhu — vymedzenie pojmu, vyznam, kritéria

H

5.2 Tvorba segmentov, cielového trhu, viacuroviiova seg-
mentacia

H

Produkt

6.1 Produkt — klasifikacia, vlastnosti

6.2 UzitoCnost produktu

6.3 Znacka, logo produktu

6.4 Balenie produktu, tvorba balikov

6.5 CviCenie — aplikacia poznatkov do projektu

RlR(R|R[R|o

Cena a cenotvorna stratégia

7.1 Cena ako nastroj marketingu

YN

7.2 Cenove stratégie, typy cenovych stratégii
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7.3 Cenova diferenciacia 1
7.4 CviCenie — aplikacia poznatkov do projektu 1
8. Distribucia — predajné techniky 2
8.1 Priame odbytové kanaly, vyhody, nevyhody 1
8.2 Nepriame odbytové kanaly, vyhody, nevyhody 1
9. Komunikacia v marketingu 2
9.1 Propagacny mix: reklama, podpora predaja, Public rela- 1
tions, osobny predaj
9.2 CviCenie — aplikacia poznatkov do projektu 1

2.4 UCTOVNICTVO

Forma Studia denna
Vyuc€ovaci jazyk slovensky

Ucivo predmetu Uctovnictvo je zamerané hlavne na zakladné a trvalé poznatky, umozriujuce opera-
tivnu adaptabilitu v meniacich sa ekonomickych podmienkach. Ziak sa oboznami s vyznamom a
pravnou Upravou Udtovnictva. Ziska vedomosti o majetku, jeho zloZeni a zdrojoch jeho krytia. Ziak
sa nauci zdkladom podvojného uétovnictva a oboznamuje sa s dokumentaciou uétovnych pripadov
obehom dokladov, uétovnymi zapismi a uétovnymi prikladmi, uctovnou osnovou a rozvrhom, ucto-
vanim o peniazoch, pohladavkach a zavazkoch.

Vedomosti a zruénosti, ktoré ziaci ziskavaju pri studiu v tomto predmete uzko nadvazuju na ucivo
predmetu Ekonomika.

Predmet G&tovnictvo rozvija ekonomické myslenie Ziaka. Ziaci si osvojuji vedomosti a nadobudaju
zrucnosti potrebné pre spracovanie ekonomickych informacii a efektivne hospodarenie s financénymi
prostriedkami. Ziaci su vedeni k samostatnému uvazovaniu a hodnoteniu ekonomickych javov.

Vyugba prebieha v 3. a 4. roéniku. Ziaci ziskaju zakladné poznatky z problematiky vedenia G&tov-
nictva. Ziskaju tak uceleny prehfad o mozZnostiach vedenia evidencie u¢tovnej jednotky.

Vyuéba smeruje k tomu, aby Ziaci pracovali poctivo, svedomite a presne, nepodliehali korupcii, €i

neprevadzali neleiélne podvodi s financiami a nepoSkodzovali zamestnavatela.

Ciefom vyucovacieho predmetu Uctovnictvo v Studijnom odbore 6444 K ¢asnik, servirka je nado-
budnut’ vedomosti a zru€nosti o spésoboch a postupoch uctovania, pri vyhotovovani a spracuvani
uctovnych dokladov, analyzovat ziskané vysledky a vyuZit ich v riadeni a kontrole, pri praktickej
aplikacii vykonavania uctovnickych prac v malych a strednych podnikoch. U¢ivo uétovnictva posky-
tuje Ziakom vedomosti o néleZitostiach a obehu zakladnych ucétovnych dokladov, Ziaci ziskaju zrug-
nosti pri ich vyhotovovani. Naucia sa klu¢ové pojmy jednoduchého a podvojného Uétovnictva, poro-
zumiet kolobehu majetku, hospodarskym operaciam a uétovnym pripadom. Pochopia princip fi-
nanc¢ného hospodarenia firmy.

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

1. Spésobilosti konat’ samostatne v spolocenskom a pracovnom Zivote
- logicky a realne zddvodriovat svoje nazory, konania a rozhodnutia,
- identifikovat priame a nepriame dosledky svojej ¢innosti,
- vybrat si spravne rozhodnutie a ciel z r6znych mozZnosti,
- definovat’ svoje ciele a prognozy
- zdbvodhovat svoje argumenty, rieSenia, potreby, prava, povinnosti a konanie.
2. Spdsobilost’ interaktivne pouZivat vedomosti, informaéné a komunikacéné technolégie, komuniko-
vat' v materinskom a cudzom jazyku
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- posudzovat vierohodnost réznych informacénych zdrojov,
- hodnotit kriticky ziskané informacie,

- overovat a interpretovat ziskané udaje,

- pracovat s elektronickou postou,

3. Schopnost pracovat’'v ré6znorodych skupinach
- prejavit empatiu a sebareflexiu,
- stanovit priority cielov,
- rozhodnut o vybere spravneho nazoru z réznych moznosti,
- spolupracovat pri rieSeni problémov s inymi fudmi,

- pracovat samostatne a riadit prace v menSom kolektive.

- vyjadrovat sa spravne v materinskom jazyku v pisomnej a hovorenej forme,
- identifikovat, vyhladavat, triedit a spracovat r6zne informacie a informacné zdroje,

- pracovat s roznymi pokrocilej$imi informacnymi a komunika&nymi technolégiami.

- urCovat najzavaznejSie rysy problému, r6zne moznosti rieSenia, ich klady a zapory v danom
kontexte aj v dlhodobejSich suvislostiach, kritéria pre volbu koneéného optimalneho rieSenia

Obsah vzdelavania — rozpis uciva

S Poget tyZzdennych vyu- FOEEE VE-
Rozpis uciva predmetu Rocnik N . . vacich hodin
Covacich hodin . .
za ro¢nik
Ué&tovnictvo treti 1,5 49,5

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuco-
vacich hodin

1. Uvod do uétovnictva

5

1.1 Uvodna hodina — podstata, histéria uétovnictva a jeho
pravna uprava

1.2 Zakladné pojmy uctovnictva

1.3 Ulohy Gétovnictva, uétovny informaény systém

NN B

2. Majetok a jeho zdroje krytia

2.1 Formy a zloZenie majetku - aktiva

2.2 Zdroje krytia majetku — pasiva

2.3 Inventura a inventarizacia - vyznam, postup, druhy

NININO

3. Zaklady podvojného uctovnictva

N
o
&

3.1 Suvaha — obsah, druhy, zostavenie suvahy

3.2 Kolobeh majetku a hospodarske operacie

3.3 Suvaha v pohybe, zmeny suvahovych stavov

3.4 Uget a jeho podstata, sustava uétov

3.5 Vznik suvahovych uctov

3.6 Ramcova uctova osnova pre podnikatefov a uctovy rozvrh

3.7 Ué&tovanie na suvahovych uétoch

3.8 Uzatvaranie udtov

3.9 Ugtovanie nakladov a vynosov

3.10 Zistovanie a uctovanie vysledku hospodarenia

-h-b-g-hl—\l\)l—\wHw

3.11 Zakladné zasady uctovania v podvojnej sustave ucétovnic-
tva

4. Dokumentacia u¢tovnych pripadov
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4.1 Podstata u¢tovnej dokumentacie 1
4.2 Funkcie, druhy a nalezitosti u¢tovnych dokladov 1
4.3 Vyhotovenie dokladov — cvienie 2
4.4 Spracovanie a obeh uc¢tovnych dokladov 1
5. Uétovné zapisy a knihy 5
5.1 Ug&tovné zapisy, hlavna kniha 1
5.2 Synteticka a analyticka evidencia 1
5.3 Dennik 1
5.4 Opravy chybnych zapisov 1
5.5 Kontrola spravnosti u¢tovnych zapisov 1

« s . Pocet vyuco-

Rozpis uciva predmetu Roénik Poc?t tyzc?ennycr] VYU | vacich r):odl'n

Covacich hodin -
za rocnik

Uétovnictvo Stvrty 1 30

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuco-

vacich hodin
1. Opakovanie uc€iva zo zakladov uctovnictva 2
1.1 Sudhrnné cviCenie zo zakladov podvojného uctovnictva 2
2. Uétovanie na finanénych tGétoch 13
2.1 Ugtovanie o peniazoch v hotovosti 3
2.2 Ugtovanie o ceninach 2
2.3 Uétovanie o peniazoch na ceste 2
2.4 Ugtovanie o bankovych uétoch 2
2.5 InventarizaCné rozdiely v pokladni a v ceninach 2
2.6 Ugtovanie o kratkodobych bankovych Gveroch 2
3. Zucdtovacie vztahy 15
3.1 Obsah uctovej triedy 3. Zuctovacie vztahy 2
3.2 Zuctovacie vztahy z obchodného styku 1
3.3 Ugtovanie o pohladavkach voéi odberatefom, DPH na 5
vystupe
3.4 Ugtovanie o zavazkoch voéi dodavatelom, DPH na vstu- 5
pe
3.5 Ugtovanie preddavkov v prevadzkovej oblasti 2
3.6 Ugtovanie miezd 6

2.5 POTRAVINY A VYZIVA

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu

Obsah udiva predmetu potraviny a vyZiva umoZhuje Ziakom ziskat teoretické vedomosti
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o potravinach, surovinach, o ich zloZeni, vyZivovej hodnote, vplyvu na fudské zdravie, zasadach ich
pouzivania ako i spravnej kombindcii. Ziaci ziskaju poznatky z oblasti osobnej a prevadzkovej hy-
gieny, pripravy a Upravy spracovania potravin, vedomosti o Ciniteloch, ktoré vplyvaju na kvalitu po-
krmov pred tepelnou upravou, pocas tepelnej Upravy a zmeny, ku ktorym dochadza poc€as spraco-
vania potravin a surovin. Ziskaju prehlad o skladovani a priemyselnom spracovani, ako i odbornej
zrucénosti pri priprave jedal. Sucastou su exkurzie do potravinarskych zavodov, mliekarni, pekarni,
pivovarov, navsteva potravinarskych vystav, gastronomickych vystav a veltrhov. Tento predmet
medzi predmetovo suvisi s predmetmi odborny vycvik, technolégia a nauka o napojoch.

Cielom predmetu je naucit’ Ziakov zakladnym hygienickym predpisom a predpisom o bezpecnosti pri
praci pri spracovani potravin a surovin. Podrobne ich oboznamit s pozivatinami a jednotlivymi
druhmi potravin a surovin. Oboznamit ich s potravinarskym spracovanim jednotlivych druhov potra-
vin a surovin. Naugit ich aka je vyzivova hodnota jednotlivych druhov potravin, moznosti ich kombi-
nacie aich vplyv na fudské zdravie. Oboznamit Ziakov s novymi dovazanymi druhmi potravin
a surovin.

Viuéba sa reaIizu"e v triede.

Cielom vyucovacieho predmetu potraviny a vyziva v Studijnom odbore 6444 K ¢asnik, servirka je
poskytnut Ziakom subor vedomosti, zrunosti a kompetencii o potravinach, ich pévode, druhoch
a zlozeni, o zasadach spravnej vyzivy a vyzivovych normach. Ziaci si budu formovat logické mysle-
nie arozvijat vedomosti, zruCnosti a klu€ové kompetencie vyuZzitelné aj v dalSom vzdelavani, od-
bornom vycviku a v oblianskom Zivote. Ziaci nadobudnu vedomosti o vybranych potravinach
a pojmoch, osvoja si zakladné vztahy medzi organizmom a vonkajSim prostredim, budu ovladat
vyuzitefnost potravin pre ich technologické spracovanie.
Klacové kompetencie:
Vo vyu€ovacom predmete potraviny a vyZiva vyuZzivame pre utvaranie a rozvijanie nasledujucich
kfu€ovych kompetencii vychovné a vzdelavacie stratégie, ktoré Ziakom umozuju:
1. Spésobilosti konat samostatne v spoloéenskom a pracovnom Zivote

- realne zddvodiiovat' svoje nazory, konania a rozhodnutia,

- identifikovat priame a nepriame désledky svojej ¢innosti.
2. Spésobilost interaktivne pouZivat’ vedomosti, informaéné a komunikacéné technolégie

- komunikovat v materinskom a cudzom jazyku,

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

- posudzovat vierohodnost réznych informacnych zdrojov
3. Schopnost pracovat’' v réznorodych skupinach

- konstruktivne diskutovat’ a pozorne poc¢uvat druhych,
- rozhodnut o vybere spravneho nazoru z réznych moznosti.

Podet tyzdennych vyu- | I o¢et vyuco-
Rozpis uciva predmetu Rocnik N . . vacich hodin
Covacich hodin -y
za rocnik
Potraviny a vyziva druhy 1 33

Pocet vyuco-

Nazov tematického celku/Témy vacich hodin

1. Pozivatiny 1

1.1 Potraviny, druhy a charakteristika potravin 1

2. Zloierv\ie potravin 2

2.1 Ziviny a ich potreba pre organizmus 1

2.2 Mikronutrienty a ich potreba pre organizmus 1
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3. Akost’, uskladnenie, oSetrenie, konzervovanie potravin 2
3.1 Akost potravin, oSetrenie a prevoz potravin 1
3.2 Uskladnenie a konzervovanie potravin 1
4. Hygiena pri praci s potravinami a OBPP 2
4.1 Zakladné zakony, legislativhe normy, Spravna hygienicka 1
a vyrobna prax
4.2 Ochrana zdravia a bezpecnost pri praci 1
5. Hodnota potravin 2
5.1 Energeticka hodnota potravin a jej vypocet 1
5.2 VyZivova hodnota potravin 1
6. Obilniny 2
6.1 Stavba obilného zrna a zloZenie 1
6.2 Druhy obilnin, pouZitie, skladovanie 1
7. Milynské vyrobky 3
7.1 Mletie obilia 1
7.2 Druhy mlynskych vyrobkov, pouzitie, skladovanie 1
7.3 Cestoviny 1
8. Pekarske vyrobky 3
8.1 Chlieb, pecivo 1
8.2 Jemné pecivo, trvanlivé pecivo 1
8.3 Ostatné pekarske vyrobky, Specialne vyrobky z obilia, 1
9. Sladidla 1
9.1 9.1 Cukor, med a nadhradné sladidla 1
10. Ovocie 2
10.1 ZloZenie ovocia a jeho rozdelenie 1
10.2 Druhy ovocia a vyrobky z ovocia 1
11. Zelenina 2
11.1 Zlozenie zeleniny a jej rozdelenie 1
11.2 Druhy zeleniny a vyrobky zo zeleniny 1
12. Zemiaky, strukoviny, huby 6
12.1 ZloZenie zemiakov, rozdelenie a druhy zemiakov 1
12.2 Skladovanie zemiakov a vyrobky zo zemiakov 1
12.3 ZlozZenie strukovin a rozdelenie 1
12.4 Druhy strukovin, skladovanie a vyrobky zo strukovin 1
12.5 ZloZenie hub a ich rozdelenie 1
12.6 Vyrobky z hub a nebezpecenstvo otravy hubami 1
13. Pochutiny 3
13.1 Koreniny, druhy korenin a skladovanie 1
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13.2 Chyby korenia a koreninové zmesi 1
13.3 Povzbudivé pochutiny, kava, €aj, kakao 1
14.Vajcia 2
14.1 ZlozZenie vajec, triedenie vajec 1
14.2 Kvalita vajec, vyrobky z vajec 1

Pocet tyZzdennych vyu- FOEEE V-
Rozpis ucCiva predmetu Rocnik N , . vacich hodin
Covacich hodin -
za ro¢nik
Potraviny a vyziva treti 0,5 16,5

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuco-

pokrmov a hapojov

vacich hodin
1. Mlieko a mlie€éne vyrobky 3
1.1 ZloZenie mlieka, uprava mlieka, druhy mlieka 1
1.2 KyslomlieCne vyrobky 1
1.3 Syry, maslo 1
2. Tuky 2
2.1 ZivoCiSne tuky a vyrobky 1
2.2 Rastlinné tuky a vyrobky 1
3. Maso 3
3.1 ZlozZenie, akost, zrenie masa, skladovanie a oznacenie 1
3.2 Hovadzie maso, tefacie maso a vnutornosti 1
3.3 Ostatné druhy jato€ného masa a vnutornosti 1
4. Masové vyrobky, konzervy, hydinové maso 1
4.1 Zlozenie hydinového masa, triedenie hydiny a trhova
uprava hydiny
5. Zverina 1
5.1 Zverina 1
6. Ryby, kérovce, lasturniky, makkyse, obojzivelniky 2
6.1 Ryby, zloZenie rybieho masa, sladkovodné, morské ryby 1
a vyrobky z nich
6.2 Korovce, lasturniky, makkyse, obojzivelniky 1
7. Zakladné pravidla hygieny 4,5
7.1 VSeobecna hygiena, osobna hygiena, hygiena a sanitacia 1
pri praci s potravinami
7.2 Alimentarne nakazy a otravy 1
7.3 Hygienické poZziadavky na zriadovanie a prevadzku za- 1
riadeni spolo€ného stravovania
7.4 Hygienické poZiadavky na vyrobu, pripravu, podavanie 15
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N Pocet tyzdennych vyu- FRESS VLI
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik N . ] vacich hodin
Covacich hodin -y
za rocnik
Potraviny a vyziva Stvrty 1 30

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuco-
vacich hodin

Nealkoholické napoje

2

1.1 Pitna voda a mineralne vody

1

1.2 Priemyselne vyrabané nealkoholické napoje

1

Alkoholické napoje, kvasny priemysel

2.1 Pivo

2.2 Vino

2.3 Destilaty

2.4 Vplyv alkoholu na zdravie, nebezpecenstvo zavislosti

2.5 Kvasny priemysel, ocot, kyselina citrbnova

R R|Rk|o

Zdrava vyziva a zdravie

3.1 Zdrava vyziva

3.2 Zakladné pojmy

3.3 Zasady zdravej vyzivy, potravinova pyramida

3.4 Vyznam zdravej vyzivy

N N I B

Pridavné, pomocné a cudzorodé latky v potravinach

4.1 Pridavné a pomocné latky v potravinach

4.2 Cudzorodé latky v potravinach

4.3 Hodnotenie potravin

4.4 Nebezpelenstvo kontaminacie potravin

RINR| o

Racionalna vyziva, alternativhe spésoby stravovania, lie-
¢ebna vyziva

5.1 Racionalna vyZiva, spravne stravovacie navyky

5.2 Vlaknina vo vyzive

5.3 Pitny rezim

5.4 Vegetarianstvo

5.5 Vyznam a druhy diét

5.6 Stravovanie deti a mladeze

5.7 Stravovanie dospelych a starych ludi

RRRRRRRk N

Poruchy prijmu potravy

=

6.1 Nevyvazena a nedostatona vyziva, anorexia, bulimia

=

Vplyv potravy na vznik civilizaénych ochoreni

7.1 Srdcovocievne ochorenia a prevencia

7.2 Obezita a prevencia

7.3 Rakovina a prevencia

Rl P w
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8. Spravna vyziva a zdravie, zdravé pouzivanie potravin
8.1 \VyZiva a zdravie
8.2 Hotoveé vyrobky a modifikované vyrobky
8.3 Pouzivanie rastlinnych potravin a potravin zivo¢isneho
povodu

PRk w

2.6 TECHNOLOGIA

Forma Studia denna

Vyucéovaci jazyk slovensk

Obsah uciva predmetu technolégia umoznuje ziakom ziskat teoretické vedomosti o gastrondmii,
surovinach, zasadach ich pouzivania ako i spravnej kombinacii. Cielom vyu€ovacieho predmetu
technoldgia je poskytnut Zziakom vedomosti o kuchynskej Uprave surovin pouzivanych pri priprave
réznych pokrmov, o spravnej technoldgii pripravy pokrmov s vyuzitim novych modernych trendov v
ich priprave pri dodrziavani zasad spravnej vyrobnej praxe. Ulohou je oboznamit' Ziakov s najnov-
Simi trendmi pri priprave pokrmov, priom vyuc&ujuci uplatiiuje zdsady racionalnej vyZivy.

Obsah predmetu je Strukturovany do tematickych celkov. Vedomosti a zrué€nosti, ktoré Ziaci ziskaju
pri $tudiu v tomto predmete velmi Uzko suvisia so zabezpeCovanim vyzivy, zlozenim potravin a
biochemickymi procesmi, ktoré v nich prebiehaju. UCivo sa skladéd z poznatkov o potravinach, hod-
note potravin, potravinach rastlinného a Zivocisneho pévodu, pracovnych &innostiach vo vyrobnych
strediskach.

Ziaci ziskaju poznatky z oblasti osobnej hygieny, prevadzkovej hygieny, pripravy, Upravy
a spracovania potravin. Ziaci ziskaju teoretické vedomosti o &initeloch, ktoré vplyvaju na kvalitu
pokrmov pred tepelnou Upravou, poCas tepelnej upravy a zmeny, ku ktorym dochadza poc¢as spra-
covania potravin a surovin, o ich spravhom skladovani a priemyselnom spracovani, ako i odbornej

zru€nosti. Tento predmet medzipredmetovo suvisi s iredmetom Potravini a viiiva.

Cielom predmetu technolégia v Studijnom odbore 6444 K ¢asnik, servirka je poskytnut ziakom su-
bor vedomosti a zru€nosti o potravinach, ich akosti, zloZzenie, skladovanie, formovat logické mysle-
nie a rozvijat vedomosti a zruCnosti pri priprave jedal a kiiCove kompetencie vyuzivané aj v dalSom
vzdelavani, odbornom vycviku a obianskom Zivote. Ziaci ziskavaju poznatky o potravinach, tech-
nologickych postupoch, realizacii technologického spracovania, vyuZitelnosti potravin, bezpe&nosti
pri praci a hygiene.

Kru€ové kompetencie:

Vo vyuCovacom predmete technoldgia vyuzivame pre utvaranie a rozvijanie nasledujucich kfuco-
vych kompetencii vychovné a vzdelavacie stratégie, ktoré Ziakom umozniuju:

1. Spdsobilost konat’ samostatne v spolocenskom a pracovnom Zivote
- realne zdbvodriovat svoje nazory, konania a rozhodnutia,
- porovnat bezné pravidla, zakonitosti, predpisy, socialne normy, moralne zasady, vlastné a ce-
lospoloCenské oCakavania v systéme, v ktorom existuje,
- identifikovat priame a nepriame dosledky svojej ¢innosti pri priprave pokrmov,
- vybrat si spravne rozhodnutie a ciel z réznych moznosti pri technologickych postupoch,
- vysvetlit svoje zivotné plany, zaujmy a predsavzatia,
- popisat svoje [udské prava, popisat svoje povinnosti, zaujmy, obmedzenia a potreby,
- zdbvodnovat svoje argumenty, rieSenia, potreby, prava, povinnosti a konanie.
2. Spésobilost interaktivne pouZivat’ vedomosti, informaéné a komunikaéné technolégie, komuniko-
vat' v materinskom a cudzom jazyku
- spolahlivo sa vyjadrovat 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,
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- identifikovat, vyhladavat, triedit a spracovat r6zne informacie a informacné zdroje,
- posudzovat vierohodnost réznych informacénych zdrojov,

- overovat a interpretovat ziskané udaje,

- pracovat s elektronickou postou,

- pracovat so zakladnymi informacéno-komunikaénymi technolégiami.

3. Schopnost pracovat’ v réznorodych skupinach

- prejavit empatiu a sebareflexiu,

- vyjadrit svoje pocity a korigovat negativitu,

- pozitivhe 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 uprav,

- 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 konflik-
tom, nepodliehat predsudkom a stereotypom v pristupe k druhym.

Obsah vzdelavania — rozpis uciva

_— Pocet tyZdennych vyu- FRESS VLIS
Rozpis uciva predmetu Rocnik N . . vacich hodin
Covacich hodin e
za rocnik
Technolégia prvy 2 66

Pocet vyuco-

Nazov tematického celku/Témy vacich hodin

1. Uvod do gastronémie 2
1.1 Uvod do predmetu a historicky vyvoj gastronomie 1
1.2 Vyvoj gastrondmie u nas 1
2. Normovanie a zakladné pisomnosti 4
2.1 Oboznamenie sa s recepturami (TN,SN,PN) 1
2.2 Vypocet spotreby surovin (straty T a M) 1
2.3 Normovaci list (tvorba) NL 1
2.4  Pisomnosti vo VS — Ziadanky, vydajky, vyrobny vykaz 1
3. Zariadenie vyrobného strediska (VS) 3
3.1  Stredisko (VS) rozdelenie, dispozi¢né rieSenie 1
3.2  Strojné zariadenie a vybavenie VS 1
3.3 Inventar a nadoby 1
4. Hygiena a OBPP 2
4.1 Hygiena osobna, pracoviska, potravin HCCP 2
5. Pracovnici VS, ich povinnosti 1
5.1 Pracovnici vo VS a ich povinnosti 1
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6. Spracovanie surovin — mechanicka predpriprava a Uprava

6.1 Cistenie surovin, opracovanie zeleniny, zemiakov
a ovocia

6.2 Predpriprava masa jato¢nych zvierat a ryb

6.3  Predpriprava hydiny a mias na gril

N I R B

6.4  Korenenie, mletie a Slahanie

7. Tepelné spracovanie surovin

7.1 Varenie, dusenie

7.2 Pecenie, vyprazanie
7.3  Gratinovanie a zapekanie

R w

N

8. Zariadenia na tepelné spracovanie, chladiace zariadenia
8.1 Druhy zariadeni na tepelné spracovanie a zariadenia na
udrZiavanie a vydaj stravy
8.2 Chladiace zariadenia, mraziace zariadenia 1

9. Polievky, spracovanie, druhy 4
9.1 Polievky — druhy, rozdelenie, charakteristika a podava- 1
nie
9.2 Hnedé polievky, zakladné a iné vyvary, zavarky a vlozky
do vyvarov
9.3 Biele polievky charakteristika, vyznam a podavanie
9.4  Specialne polievky charakteristika, vyznam a podavanie

|

|

10. Omacky
10.1 Charakteristika a vyznam a zasady pripravy omacok
10.2 Rozdelenie omacok — zakladné biele
10.3 Zakladné hnedé omacky, jemné maslové omacky
10.4 Studené omacky, Specialne omacky

N I L B

11. Prilohy a doplnky k hlavhym jedlam
11.1 Charakteristika, vyznam ,druhy, davkovanie priloh
11.2 Prilohy zo zemiakov, z ryZe a inych obilnin
11.3 Prilohy z muky, cestovin, zo strukovin a zeleniny
11.4 Prilohy z ovocia, jednoduché Salaty a dresingy

N N R B

12. Bezmasité jedla
12.1 Charakteristika, vyznam a rozdelenie, jedla zo zemiakov
a zeleniny
12.2 Jedla z ovocia, cestovin, ryZze, hub a mucne slané jedla
12.3 Mucne sladke jedla, jedla z vajec, syrov a jedla starych
mam

Rk P W

13. Jedla z hovadzieho masa
13.1 Charakteristika masa, delenie,
13.2 Tepelna uprava varenim, dusenim
13.3 Tepelna uprava pecenim, na anglicky spésob, grilova-
nie a tepelna uprava vnutornosti

PRk w
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14. Jedla z telacieho masa 2
14.1 Charakteristika a delenie tefacieho masa 1
14.2 Tepelna uprava varenim, zapravanim, dusenim, pece- 1

nim a vyprazanim

15. Jedla z brav€éového masa 3
15.1 Charakteristika a delenie brav€ového masa 1
15.2 Tepelna uprava varenim, dusenim, peCenim a vypraza- 1

nim
15.3 Tepelna uprava udeného masa, jeho pouzitie v priprave 1
pokrmov, slanina

16. Jedla z ryb, kérovcov, lasturnikov, makkySov 2
16.1 Charakteristika a rozdelenie ryb 1
16.2 Tepelna uprava ryb, makkysSov, lasturnikov a kérovcov 1

17. Jedla z hydiny 2
17.1 Charakteristika a rozdelenie hydiny 1
17.2 Tepelna uprava hydiny a vnutornosti 1

18. Jedla zo zveriny 2
18.1 Charakteristika, rozdelenie zveriny a jej predpriprava 1
18.2 Tepelna uprava jednotlivych druhov zveriny 1

19. Jedla z baranieho a kozieho masa 1
19.1 Charakteristika baranieho a kozieho masa a jeho tepel- 1

na uprava

20. Jedla pripravované z mletého masa 1
20.1 Spracovanie surového masa mletim a kutrovanim, jeho 1

tepelna uprava

21. Jedla na objednavku 3
21.1 Charakteristika jedal na objednavku, vhodné druhy su- 1

rovin na pripravu, €asti masa vhodné na pripravu jedal
21.2 Rbzne spbsoby a techniky pripravy jedal na objednavku 1
21.3 Jedla na objednavku z mias jatoCnych zvierat, ryb hydi- 1
ny

22. Teplé a studené muc€niky a napoje 2

22.1 Zakladné cesta a mechanické spracovanie ciest, jedno- 1
duché teplé a studené mucniky
22.2 Zlozité teplé i studené mucéniky, moderné tanieroveé de- 1
zerty

23. Specialna priprava jedal 1
23.1 Flambovanie — masa, mucnikov, ovocia 1
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24. 24. Studena kuchyna 3
24.1 24.1 Zasady pripravy studenych mis 1
24.2 24.2 Studené misy a bufetové stoly 1
24.3 24.3 Speciality studenej kuchyne — medaijléniky, car- 1

paccio

25. Progresivne spésoby pripravy jedal 1
25.1 Vyznam konvenienénych potravin pri priprave jedal 1

a ich pouZzitie

26. Priprava jedal v prirode a improvizovanych podmienkach 2

26.1 Charakteristické znaky pripravy jedal, hygiena pripravy, 1
predpriprava surovin a technické vybavenie
26.2 Charakteristické druhy jedal pripravovanych v prirode 1

27. Diétne stravovanie 1
27.1 Pojem diéta a rozdelenie diét 1

28. Cudzie kuchyne 1
28.1 Cudzie kuchyne a ich Clenenie 1

2.7 ADMINISTRATIVA A KORESPONDENCIA

Forma Studia denna
Vyucovaci jazyk slovensky

UCivo predmetu administrativa a koreSpondencia zahffia nacvik desatprstovej hmatovej metddy,
nacvik normalizovanej Upravy textu, dodrziavanie platnych noriem pri pisani a formalnej Gprave
textu, vypracovavanie vecne, Stylisticky, gramaticky spravnych a psychologicky u€innych pisomnos-
ti z administrativnej praxe — pisomnosti pri plneni a poruSovani kipnych zmlav, pisomnosti pri orga-
nizacii a riadeni podniku a pisomnosti pravneho charakteru. Predmet suvisi s obsahom v&etkych
odbornych predmetov, preto je nevyhnutné uplatiiovat medzipredmetové vztahy. Osobitni pozor-
nost treba venovat medzipredmetovym vztahom s predmetom aplikovana informatika, hlavne pri
praci s textovymi editormi a tabulkovym editorom. Na predmet nadvazuju odborné predmety eko-
nomika, manazment a marketing, u¢tovnictvo, svet prace aj slovensky jazyk.

Vyucba prebieha v odbornej uéebni na PC, Ziaci pracuju v programoch ATF a Microsoft Word
v jednohodinovej tyZdennej dotacii v 2. roéniku a 0,5 hodinovej dotéacii v tretom roéniku. Pri praci
prevaZuje samostatna praca Ziakov a pisomnosti, ktoré Ziaci vytvoria su podkladom k maturitnej
skuske.

Cielom vyulovacieho predmetu administrativa a koreSpondencia v Studijnom odbore 6444
K &adnik, servirka je poskytnut Ziakom vedomosti a zruénosti na uspedné vykonavanie odbornych
administrativnych prac.
Ziaci ziskaju praktické zruénosti desatprstovej hmatovej metddy, ziskaju spravne navyky pisania na
klavesnici pocitaa, osobitnej Upravy textu, presnosti a zvySovania rychlosti pisania.
Vo vyu€ovacom predmete si Ziaci osvojuju a rozvijaju nasledovné klu¢ové kompetencie:
1. Spésobilosti konat samostatne v spolo¢enskom a pracovnom Zivote

- logicky a reélne zddvodriovat svoje nazory, konania a rozhodnutia,

- _identifikovat priame a nepriame désledky svojej €innosti,
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vybrat' si spravne rozhodnutie a ciel z réznych moZznosti,
definovat’ svoje ciele a prognozy.
2. Spésobilost interaktivne pouZivat vedomosti, informacné a komunikaéné technolégie, komuniko-

vat’'v_materinskom a cudzom jazyku

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

identifikovat, vyhladavat, triedit’ a spracovat r6zne informécie a informaéné zdroje,
posudzovat vierohodnost roznych informa&nych zdrojov,
overovat a interpretovat ziskané udaje,

3. Schopnost pracovat v réznorodych skupinach

prejavit empatiu a sebareflexiu,

stanovit priority ciefov,

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

Obsah vzdelavania - rozpis uciva

- Poget tyzdennych vyu- FRESS VLIS
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik N g . vacich hodin
Covacich hodin “
za rocnik
Adm|vn|strat|va. druhy 1 33
a korespondencia

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuco-

vacich hodin
1. Nacvik pisania na klavesnici 28
1.1  Nacvik pismen na strednom, dolnom a hornom rade 12
1.2  Nacvik pismen na Ciselnom rade 10
1.3  Nacvik velkych pismen, diakritickych znamienok 2
1.4  Uprava pisania Cislic, znacCiek, Casovych udajov, datu- 2
mu
1.5 Nacvik upravy textu 2
2. Nacvik pisania adries 5
2.1 Zasady pisania adries 1
2.2  OznacCenie prijimatefla 1
2.3 Dodania 1
2.4  Prepravné udaje 1
2.5 Pisanie adries v listoch 1
s . Pocet vyuco-
Rozpis uciva predmetu Rocnik Pocgt tyzc!ennych’ VYU | vacich hodin
Covacich hodin «
za ro¢nik
Administrativa treti
a korespondencia 0,5 16,5
Néazov tematického celku/Témy FREEIED
vacich hodin
1. Normalizovana Uprava pisomnosti 55
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1.1 STN 016910 — Struktuara listu 1
1.2  Odvolavacie udaje 1
1.3 Textlistu a jeho Casti 2
1.4  Zasady spravnej Stylizacie 15
2. Pisomnosti v obchodnom styku 6
2.1 Dopyt 1
2.2 Ponuka 1
2.3 Objednavka 1
2.4 Urgencia 1
2.5 Reklamacia 1
2.6 Upomienka 1
3. Personalne pisomnosti 3
3.1 Ziadost o miesto — motivaény list 1
3.2  Zivotopis 1
3.3  Skoncenie pracovného pomeru 1
4. Jednoduché pravne pisomnosti 2
4.1 Potvrdenie, splnomocnenie 1
4.2  Uznanie dlhu 1

2.8  APLIKOVANA INFORMATIKA

Forma Studia denna
Vyucovaci jazyk slovensky

Predmet aplikovana informatika poskytuje ziakom vedomosti a zru€nosti potrebné pre pouzivanie
najrozsirenejSich programovych aplikacii na osobnych pocitaoch, o ma v su€asnom spoloéen-
skom a ekonomickom systéme nezastupitelné miesto. Ziaci su vedeni k spravnemu vyuZivaniu
pojmov z oblasti hardwaru a softwaru. Zarovenf su vedeni k tomu, aby ziskali praktické zru€nosti
s operacnym systémom na uzivatelskej Urovni, s kancelarskym balikom MS Office. Texty, tabulky a
v nich zodpovedajuce funkcie a grafy sa Ziaci naucia premietnut do programu MS PowerPoint. Jed-
nou z naro¢nejSich tém z oblasti informacnych a komunikaénych technoldgii je, aby zZiak zvladol
efektivne  pracu s informaciami, predovSetkym s vyuzitim prostriedkov informacnych
a komunikacnych technolégii s vyuzitim aplikacného softvéru. Vyznamnou su€astou dosiahnutych
kompetencii je zvladnutie prace s informaciami v prostredi lokalnej siete a v sieti Internet. Pésobe-
nim predmetu aplikovana informatika a aplikovanim informacénych technolégii sa vyuzivaju vedo-
mosti ziskané vtomto predmete vo vyulovani inych predmetov ako su administrativa

a koreSpondencia, technoléiia, ekonomika, matematika a odborni vicvik.

Cielom vyucovacieho predmetu aplikovana informatika v Studijnom odbore 6444 K ¢asnik, servirka
je poskytnut Ziakom vedomosti a zruénosti na Uspedne vykonavanie odbornych administrativnych
prac. Zdokonalit' Ziakov v ziskavani poznatkov a zruénosti pri komplexnom rieSeni obchodnych pri-
padov, znasat riziko a zodpovednost vo firmach. Ziaci ziskaju praktické zru¢nosti so spracovanim
administrativnych pisomnosti hospodarskej praxe pomocou prostriedkov IKT.

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

1. Spésobilosti konat samostatne v spoloéenskom a pracovnom Zivote
- logicky a realne zdbvodriovat svoje nazory, konania a rozhodnutia,
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identifikovat priame a nepriame désledky svojej Cinnosti,

vybrat si spravne rozhodnutie a ciel z réznych moznosti,

definovat svoje ciele a prognozy,

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

2. Spésobilost interaktivne pouZivat vedomosti, informacné a komunikacéné technolégie, komuniko-

vat' 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 informacnych zdrojov,

overovat a interpretovat ziskané udaje,

pracovat s elektronickou postou,

pracovat s réznymi pokrocilejSimi informacénymi a komunikaénymi technolégiami.

3. 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 rbznych moznosti,
spolupracovat pri rieSeni problémov s inymi fudmi,
pracovat samostatne a riadit prace v mensom kolektive.

Obsah vzdelavania — rozpis uciva

_— _ Podet tyzdennych vyu- FOEE VLED
Rozpis uciva predmetu Rocnik N . . vacich hodin
covacich hodin . .
za rocnik
Aplikovana informatika Stvrty 1 30
Néazov tematického celku/Témy OB GHLED
vacich hodin
1. Tabul'kovy procesor MS Excel 1
1.1  Tabulkovy procesor MS Excel 1
2. Internet a pocitacové siete 1
2.1 Internet a pocCitaCové siete 1
3. MS Power Point 12
3.1 Zasady prace a tvorba prezentacie 1
3.2  Osnova, shimok 1
3.3 Formatovacie znaky, odstavec, textové pole 1
3.4  Zahlavie a pata 1
3.5 Farba, uprava, zmena poradia snimkov 1
3.6  Vkladanie objektov, obrazkov 1
3.7 Animacie, efekty 1
3.8  Kombinovanie vystupov z Wordu, Excelu a inych apli- 5
kacii
3.9 Zadanie projektovej ulohy 1
3.10 Kompletizacia a prezentacia projektovej ulohy 2
4. Aplikaény softvér — napr. BlueGastro 16
4.1  Skladové hospodarstvo 1
4.2  Vedenie skladovych zasob v priemernej nakupnej cene 2
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4.3  Skladové karty, pohyby tovaru, inventury 1
4.4  Vyroba a receptury 1
4.5 Delenie receptur do gastronomickych skupin 1
4.6 Zadavanie mnozstiev surovin do receptur na fubovolny 1
pocet porcii
4.7  Evidencia technologického postupu pripravy pokrmov 1
s charakteristikou pokrmov
4.8 Tlac receptur 1
4.9 Spolo¢né stravovanie 1
4.10 Tvorba objednavok akcii 2
4.11 Tvorba dodacich listov 2
4.12 Tvorba vyrobnych planov s rozpisom surovin 2

2.9 NAUKA O NAPOJOCH

Forma Studia denna
Vyucovaci jazyk slovensky

Obsahom predmetu nauka o napojoch je poskytovat informacie o vyzname, surovinach, vyrobe
a podavani jednotlivych napojov a upozorfovat na nepriaznivy vplyv nadmernej konzumacie alko-
holickych napojov. Metddy, formy a prostriedky vyu€ovania maju stimulovat’ rozvoj poznavacich
schopnosti a maju podporovat cielavedomost, samostatnost a tvorivost Zziakov. Vedomosti
a zrucnosti, ktoré Zziaci ziskavaju suvisia s kultirou podavania a konzuméacie nealkoholickych
a alkoholickych napojov. Obsah predmetu Uzko suvisi s predmetmi technika obsluhy a sluzieb, po-
traviny a vyziva a odborny vycvik. Vyuéba je orientovana do Stvrtého roénika s dotaciou hodin — 1

hodina ti’idenne.

Cielom predmetu nauka o napojoch v $tudijnom odbore 6444 K &asnik, servirka je prehibit’ teoretic-
ké vedomosti a praktické zruénosti ziakov v oblasti napojovej kultdry, zdokonalit' u ziakov zruénosti
pri podavani napojov, rozsirit znalost' jednotlivych druhov napojov, nauéit Ziakov zodpovednosti za
vlastné zdravie i zdravie verejnosti, ktoré je zakladnou a rozhodujucou podmienkou dosiahnutia
harmonického a vSestranného rozvoja &loveka. Predmet ma vytvorit spravny postoj mladého ¢love-
ka ku konzumacii alkoholickych napojov, mé rozvijat schopnosti pri rieSeni uloh a schopnost vyhla-
davat informacie a pracovat s nimi.

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

1. Spésobilosti konat samostatne v spoloéenskom a pracovnom Zivote
- logicky a redlne zd6vodnovat svoje nazory, konania a rozhodnutia,
- identifikovat priame a nepriame dosledky svojej €innosti,
- vybrat si spravne rozhodnutie a ciel z réznych moznosti,
- definovat svoje ciele a prognozy,
- zdbvodhovat svoje argumenty, rieSenia, potreby, prava, povinnosti a konanie.
2. Spésobilost interaktivne pouZivat’ vedomosti, informaéné a komunikacné technolégie, komuniko-
vat' 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 r6znymi pokrocilejSimi informacnymi a komunikaénymi technolégiami
3. Schopnost pracovat’' v réznorodych skupinach
- prejavit empatiu a sebareflexiu,
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- stanovit priority ciefov,

- 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

N . . Poget tyzdennych vyu- FRESS LI
Rozpis uciva predmetu Rocnik - . . vacich hodin
Covacich hodin -
za rocnik
Nauka o napojoch Stvrty 1 30
Nazov tematického celku/Témy PRSI IUED-
vacich hodin
1. Napoje v pohostinstve a gastronomii 5
1.1  Gastronomicky vyznam napojov 1
1.2 Napojovy listok 2
1.3  Napojovy listok — praktické cviCenie 1
1.4  Teploty podavanych napojov 1
2. Podavanie a vyroba napojov 15
2.1 Podavanie nealkoholickych napojov 2
2.2  Caj—druhy, vyroba 1
2.3 Kava — druhy a prazenie 1
2.4 Kava — podavanie — praktické cviCenie 2
2.5 Vyroba piva 1
2.6 Capovanie piva 1
2.7  Praktickeé cvienie 1
2.8 Liehoviny — kofiak, armagnac, brandy 1
2.9 Liehoviny — whisky 1
2.10 Liehoviny — vodka, gin, rum, tequila 1
2.11 Likéry 1
2.12 Praktické cviCenie 2
3. Podavanie a vyroba vina 10
3.1 Skladovanie vina 1
3.2 Vyroba bieleho vina 1
3.3 Podavanie bieleho vina 1
3.4  Vyroba ruzového vina 1
3.5 Vyroba Cerveného vina 1
3.6 Podavanie Cerveného vina 1
3.7  Vyroba tokajskych vin 1
3.8 Vyroba Sumivého vina 1
3.9 Podavanie Sumivého vina 1
3.10 Opakovanie, exkurzia 1
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2.10 TECHNIKA OBSLUHY A SLUZIEB

Forma Studia denna
Vyucovaci jazyk slovensky

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

V obsahu uciva daného predmetu je technika jednoduchej a zlozitej obsluhy pri osobitnych prilezi-
tostiach, zZiaci ziskavaju zakladné vedomosti, zru€nosti a navyky spoloCenského spravania
a diplomatického protokolu pri réznych prilezitostiach organizovanych v gastronomickom zariadeni.
Oboznamia sa s inventarom, jeho rozdelenim, naudia sa prakticky pouzivat inventar v réznych
podmienkach a pri réznych prilezitostiach, s pripravou prevadzky odbytového strediska, organiza-
ciou prace, ziskaju vedomosti zo systémov a spésobov obsluhy a oboznamia sa s poziadavkami na
obsluhu i s povinnostami obsluhujuceho personalu. Osvoja si poznatky z oblasti stravovacich zvyk-
losti a zostavovania jednoduchého a slavnostného menu. Pri vyu€be sa vyuzivaju medzipredmeto-
vé vztahy s predmetmi technoldgia, potraviny a vyziva, spoloCenska komunikacia, cudzie jazyky,
matematika.

Ciefom predmetu technika obsluhy a sluzieb v Studijnom odbore 6444 K Casnik, servirka je poskyt-
nut ziakom vedomosti o technike obsluhy, jednoduchej a zlozitej obsluhy, slavnostného stolovania
a oboznamit ich s beznym a Specialnym inventarom pouzivanym pri obsluhe. Déraz sa kladie na
komunikaciu s hostom. Vzdelanie smeruje k tomu, aby Ziaci nadobudnuté zru¢nosti a vedomosti
vedeli zuZitkovat' v akomkolvek type stravovacieho zariadenia, aby po ukon&eni Studia vedeli pra-
covat samostatne a na poZadovanej odbornej Urovni. Ziaci musia ovladat jednoduchu obsluhu,
zloZita obsluhu, obsluhu pri slavnostnych prileZitostiach, obsluhu v Specializovanych zariadeniach
a v zariadeniach so spolo¢ensko-zabavnou funkciou. Musia si osvojit vhodny spdsob spolo¢enské-
ho spravania a komunikacie s hostom aj v cudzom jazyku. Samozrejmostou musi byt dodrziavanie
osobnej a pracovnej hygieny a zasad bezpelnosti pri praci. Stratégia vyucby odbornej vychovy je
zalozena na ¢o najvysSom praktickom precvi¢ovani a upeviiovani si jednotlivych zru€nosti.

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

1. Spésobilosti konat samostatne v spoloéenskom a pracovnom Zivote
- logicky a redlne zd6évodnovat svoje nazory, konania a rozhodnutia,
- identifikovat priame a nepriame doésledky svojej ¢innosti,
- vybrat si spravne rozhodnutie a ciel z réznych moznosti,
- definovat svoje ciele a prognozy,
- zdbvodhovat svoje argumenty, rieSenia, potreby, prava, povinnosti a konanie.
2. Spésobilost interaktivne pouzivat vedomosti, informacné a komunikacné technolégie, komuniko-
vat'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 informacnych zdrojov,
- overovat a interpretovat ziskané udaje,
- pracovat s elektronickou postou,
- pracovat' s rdznymi pokro ilejSimi informaénymi a komunika&nymi technolégiami.
3. Schopnost pracovat’ v réznorodych skupinach
- prejavit empatiu a sebareflexiu,
- stanovit priority ciefov,
- budovat a organizovat vyrovnanu a udrZatefnu spolupracu,
- rozhodnut o vybere spravneho nazoru z r6znych moznosti,
- spolupracovat pri riedeni problémov s inymi fudmi,
pracovat samostatne a riadit prace v mensom kolektive.
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N Y . Pocet tyZdennych vyu- FOEEE V-
Rozpis uciva predmetu Rocnik N . . vacich hodin
Covacich hodin e
za ro¢nik
Technika obsluhy a sluzieb prvy 2 66
Nazov tematického celku/Témy Pocet vyuco-
vacich hodin
1. Uvod do predmetu 5
1.1 Oboznamenie sa s cielom predmetu a obsahom 1
1.2  Historia gastrondmie 1
1.3 Zaklady spoloCenského spravania 1
1.4  Spravanie na pracovisku a v styku s hostom 1
1.5 Osobnost ¢asnika 1
2. Zasady hygieny a bezpec€nosti pri praci a zasady pravidiel 10
spolo€enského spravania
2.1  Vyhlaska Slovenského uradu bezpecnosti prace 1
2.2  Zodpovednost organizacie za BOZP 1
2.3  Prva pomoc pri urazoch, osobna a pracovna hygiena 1
2.4  SpoloCenské pravidla, spravanie sa v spolo¢nosti, eticky 1
kodex
2.5 Spravanie sa a vystupovanie v praci ¢asnika, etika 5
spravania
2.6 Komunikacia s hostom, asertivita pri komunikacii s hos- 5
tom
2.7  Typoldgia hosti 1
2.8  Spravanie sa k hostom, rieSenie krizovych situacii 1
3. Pracovné ¢innosti spojené s pripravou odbytového stre- 8
diska
3.1 Charakteristika odbytového strediska 1
3.2 Inventar a zariadenie na useku obsluhy, zakladné roz- 5
delenie inventaru
3.3  Zariadenie odbytového strediska 1
3.4  OsSetrovanie a udrzZiavanie zariadenia odbytového stre- 1
diska
3.5  Priprava pracoviska pred zaCatim prevadzky 1
3.6  Osobna uprava a priprava pred prevadzkou 1
3.7 Prace po skonCeni prevadzky 1
4. Zakladné pravidla a technika obsluhy 35
4.1 Hlavné zasady obsluhy 2
4.2  Zakladné pravidla techniky obsluhy 2
4.3  Zakladné pravidla pri podavani pokrmov 2
4.4  Zakladné pravidla pri podavani napojov 2
4.5 Technika obsluhy 2
4.6  Nosenie tanierov 2
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4.7 Nosenie podnosov a tacok 2
4.8 Predchadzanie nehodam pri obsluhe a ich naprava 2
4.9 Udrziavanie pracoviska pocCas prevadzky 2
4.10 Evidencia a platenie vydanych jedal a napojov 2
4.11 Nacvik prace s registraCnhou pokladrniou 3
4.12 Prace po skonceni prevadzky 2
4.13 Obsluha v restauraciach — zakladna forma jednoduche;j 5
obsluhy
4.14 Zasady obsluhy 2
4.15 Pravidla obsluhy 2
4.16 Pouzivanie inventara 1
4.17 Servis napojov 1
4.18 Servis jedal 1
4.19 OdnaSanie pouZitého inventara 1
5. Zostavovanie jedalneho a napojového listka 8
5.1 Jedalny a napojovy listok 2
5.2  Gastronomické poradie jedal na jedalnom listku 2
5.3 Gastronomické poradie napojov v napojovom listku 2
5.4 Menu listky 2
C e e . Pocet vyuco-
Rozpis uciva predmetu Rocnik Poccvat tyz@ennycrl VYU 1 vacich I)1/0d|’n
Covacich hodin -y
za ro¢nik
Technika obsluhy a sluzieb | druhy 2 66

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuco-

vacich hodin
1. Zlozita obsluha — zakladna forma 5
1.1 Charakteristika, formy a znaky zlozitej obsluhy 2
1.2 Podavanie ranajok formou zloZitej obsluhy 1
1.3 Podavanie obedov formou zlozitej obsluhy 1
1.4  Podavanie veceri formou zloZitej obsluhy 1
2. Obsluha a udrzba pivného zariadenia 16
2.1  Dejiny piva a pivovarnictva 2
2.2  Pivna pivnica, udrzba a skladovanie piva 2
2.3  Strojové a pivné zariadenie a jeho udrzba 2
2.4  Narazanie, Capovanie, oSetrovanie piva 4
2.5  Servis piva a povinnosti vyCapnika 2
2.6 Chyby a choroby piva 2
2.7 Vhodné jedla k pivu 2
3. Kaviaren a kaviarenska herna 10
3.1 Charakteristika, ucel, druhy a zariadenie kaviarni 2
3.2  Pripravné prace v kaviarni 2
3.3  Kaviarensky jedalny a napojovy listok 2
3.4  Kaviarensky spOsob obsluhy 4
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4. Vinaren 10
4.1  Charakteristika, druhy a zariadenie vinarni 2
4.2  Pripravné prace, jedalny a napojovy listok vo vinarfiach 2
4.3 Podavanie vina a odporucanie vin K jedlam 4
4.4  Vino, charakteristika, rozdelenie, skladovanie, chyby 5
a choroby vina
5. Zabavné a spoloc¢enské strediska 8
5.1 Druhy zabavnych stredisk a ich vybavenie 4
5.2  Pripravné prace, jedalny a napojovy listok v baroch 4
6. Vyberové a Stylové resStauracie 6
6.1 Charakteristika, umiestnenie a poziadavky na vyberové 1
Stylové reStauracie
6.2  Priprava pracoviska, zostavovanie jedalneho listka 1
6.3  Obsluha, obsluhujuci a ich pracovné naplne 1
6.4 Podavanie Specialit a praca s ponukovymi vozikmi 1
6.5 Dokoncovanie jedal pred hostom a zvyklosti jednotli- 1
vych hosti
6.6 Podavanie aperitivov a digestivov 1
7. Zlozita obsluha — vysSia forma 6
7.1 Charakteristika a pravidla 3
7.2  Charakteristika a pracovné postupy jednotlivych spdso- 3
bov dokon€ovania prace pri stole hosta
8. Organizacia prace v ubytovacich zariadeniach 5
8.1 Kategorizacia ubytovacich zariadeni 1
8.2 Vedenie zakladnej evidencie 1
8.3  Pracovna napln pracovnikov v ubytovacej Casti 1
8.4  Platené a neplatené sluzby 1
8.5 Praca etazového Casnika 1
« s . Pocet vyuco-
Rozpis uciva predmetu Rocnik Poc?t tyz@ennych VU1 vacich r):odl’n
Covacich hodin . .
za ro¢nik
Technika obsluhy a sluzieb treti 15 49,5
Néazov tematického celku/Témy OIS IUIED-
vacich hodin
1. Obsluha v zadbavnych a spolo¢enskych strediskach 3
1.1  Druhy stredisk a ich zariadenie, zvlastnosti, osobitosti,
bar, varieté, kabaret — spdsoby obsluhy v zavislosti na 1
zabavno-spoloCenskom stredisku
1.2  Zostavovanie jedalnych a napojovych listkov v zabav-
no-spolo¢enskych strediskach — poziadavky; vyuzivanie 1
vypoctovej techniky pri plateni jedal a napojov
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1.3  Vinna pivnica — poziadavky na jej zriadovanie, vybave-
nie, uskladnenie flaSového a sudového vina, choroby 1
vina
2. Vyssia forma zlozitej obsluhy — restauracie s vySsSou 6
urovinou poskytovanych sluzieb
2.1  Poziadavky na ich zariadenie, vybavenie, organizacia
prace, pripravné prace, zvlastnosti pri zostavovani je- 1
dalneho a napojového listka
2.2  Technika obsluhy vo vyberovych a Stylovych reStaura- 1
ciach v zavislosti na systéme obsluhy
2.3  Dokoncovanie jedal pri stole hosta - vSeobecne o pred-
jedlach, priprava pracoviska na dokoncovanie Salatov 1
pred zrakom hosta, priprava dressingu
2.4  Dokoncovanie polievok pred zrakom hosta 1
2.5 Moderné formy pripravy jedal — fondue, druhy, vyznam,
vyuZitie, zvlastnosti, osobitosti spojené so servisom je- 1
dal
2.6  Moderné formy pripravy jedal — Barbecue 1
3. Slavnostné stolovanie 7
3.1 3.1 Vyznam, charakteristika, spoloCensky protokol
. : X " . 1
3.2 prijimanie objednavok, rozpocet hostin
3.3 3.2 Zostavovanie slavnostného menu listka 1
3.4 3.3 Priprava inventara, uprava stolov, vyuzitie dekoracie
3.5 prakticka ukazka, prestieranie podla slavnostného me- 1
nu listka
3.6 3.4 Systémy obsluhy pri slavnostnych hostinach a ich 1
vyuzivanie v praxi , banketovy sp6sob obsluhy
3.7 3.5 Prace po skonceni hostiny, priprava podkladov pre 1
zuctovanie hostiny
3.8 3.6 Recepcia, raut, priprava miestnosti a stolov, sorti-
ment jedal a napojov podavanych na recepcii, vyber in- 1
ventara a jeho priprava, sp6sob obsluhy
3.9 3.7 Koktail party, garden party, ¢aj o piatej, ¢asa vina —
organizacno - technické zabezpecenie, zvlastnosti, sor- 1
timent jedal a napojov, spésob obsluhy
4. MieSané napoje 11
4.1  Charakteristika, vyznam mieSanych napojov 1
a poziadavky na barmana
4.2  Praca za barovym pultom, barman a jeho napln prace, 1
barovy inventar
4.3  Suroviny na pripravu mieSanych napojov 1
4.4  Zasady pri priprave, druhy a spésoby pripravy mieSa- 5
nych napojov
4.5  Alkoholické mieSané napoje a sposob ich pripravy, 5
technika mieSania v shakeri
4.6  Tvorba vlastnych receptur (kategoria fancydrinkes) al- 1
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koholickych mieSanych napojov, long. Technika pripra-
vy mieSanych napojov v mieSacom pohari

4.7  Zdobenie alkoholickych mieSanych napojov (short, long,
fancy), sp6sob ich servisu
4.8 Nealkoholické mieSané napoje, spdsob pripravy, tech- 5
nika mieSania v mixéri
4.9  Zdokonalovanie zrucnosti pripravy mieSanych napojov 1
v podavacom pohari
5. Organizacia a riadenie prace v odbytovom stredisku 5,5
5.1  Pracovna Cinnost prevadzkara 1
5.2  Pracovna Cinnost veduceho strediska 1
5.3 Organizacia hromadnych akcii 1
5.4  Prijimanie objednavok, tvorba jedalnych listkov a menu 1
listkov
5.5 Normovanie pokrmov, tvorba kalkulacii 1,5
6. Vyrobné stredisko 8
6.1 Priprava jedal studenej kuchyne 2
6.2 Priprava jedal na objednavku z jato€ného masa 2
6.3  Priprava jedal na objednavku z hydiny 2
6.4  Priprava slovenskych Specialit 2
7. Organizacia prace v ubytovacich zariadeniach 9
7.1  Kategorizacia ubytovacich zariadeni 2
7.2 Vedenie zakladnej evidencie 2
7.3  Pracovna napln pracovnikov v ubytovacej Casti 1
7.4 Platené a neplatené sluzby 2
7.5 Praca etdZzového ¢asSnika 2
Y« s . Pocet vyuco-
Rozpis ugiva predmetu Rognik | Focettyzdennych vyu- |\ ¢ I{odin
Covacich hodin -
za ro¢nik
Technika obsluhy a sluzieb | Stvrty 1 30

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuco-

vacich hodin
1. Administrativne prace na gastronomickom useku 6
1.1 Administrativne prace v zasobovani 1
1.2 Administrativne prace vo vyrobnom stredisku 2
1.3 Administrativne prace v odbytovom stredisku 2
1.4 Administrativne prace v styku so zakaznikom a na eko- 1
nomickom useku
2. Slavnostné stolovanie 14
2.1 Vyznam, charakteristika, spoloCensky protokol prijimanie >
objednavok, rozpocet hostin
2.2 Zostavovanie slavnostného menu listka 2
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2.3 Priprava inventaru, uprava stolov, vyuzitie dekoracie

prakticka ukazka, prestieranie podla slavnostného menu 2
listka

2.4 Systémy obsluhy pri slavnostnych hostinach a ich vyuzi- 5
vanie v praxi, banketovy spdsob obsluhy

2.5 Prace po skoncCeni hostiny, priprava podkladov pre zuc- 5

tovanie hostiny

2.6 Recepcia, raut, priprava miestnosti a stolov, sortiment je-
dal a napojov podavanych na recepcii, vyber inventara 2
a jeho priprava, spésob obsluhy

2.7 Koktail party, garden party, ¢aj o piatej, ¢asa vina — or-
ganizaCno-technické zabezpecenie, zvlastnosti, sortiment 2
jedal a napojov, spésob obsluhy

3. Zdokonalovanie zruénosti v odbytovom stredisku 10
3.1 Ziskavanie praktickych vedomosti a zru€nosti, navykov
pri priprave odbytového strediska pred zacatim prevadz- 1
ky

3.2 VySSia forma jednoduchej obsluhy

3.3 Z&kladna forma zlozitej obsluhy

3.4 Servis v kaviarni, kaviarenskej herni

3.5 Servis vo vinarni, vinnej pivnici

3.6 VysSia forma zlozitej obsluhy

3.7 Priprava a servis mieSanych napojov

3.8 Prace v ubytovacich strediskach

3.9 Riadenie prace v odbytovych strediskach
3.10 Slavnostné stolovanie

N I e I

2.11 SPOLOCENSKA KOMUNIKACIA

Forma Studia denna
Vyucovaci jazyk slovensky

Predmet spolo¢enska komunikacia zdoéraznuje délezitost komunikacie (vo vSetkych jej podobach —
verbalnej, neverbalnej isprostredkovanej) ajej hodnoty pri rieSeni pracovnych, socialnych
a osobnych situacii. Prehlbuje dobru vyjadrovaciu schopnost ziakov pri Ustnom i pisomnom styku
a schopnost’ rieSit' rézne situacie kultivovanymi a pozitivnymi spésobmi. Obsahom uciva je vSe-
obecna charakteristika osobnosti, jej Struktura, jednotlivec a komunikacia, spolocensky kontakt,
cesty k uspesnej kariére, organizovanie pracovnych podujati, obchodné rokovanie.

Predmet je v interakcii s vyu€ovacimi predmetmi slovensky jazyk a literatdra, obcCianska nauka,
eticka vychova, technika obsluhy a sluZieb, administrativa a kore§pondencia, manazment a marke-
ting a odborny vycvik.

Predmet je odbornym vyu€ovacim predmetom, napriek tomu, Ze obsahuje aj informéacie vSeobec-

ného charakteru, ktoré bude zZiak viuiivat’ % medzil’udske" komunikacii.

Cielom vyu€ovacieho predmetu spologenska komunikacia v Studijnom odbore 6444 K &asnik, ser-
virka je priprava absolventa, ktory vie komunikovat s fudmi a ma zodpovedny pristup k zakaznikovi.
Prehlbuje dobru vyjadrovaciu schopnost Ziakov a umozni im ziskat vedomosti z umenia rokovat so
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zakaznikmi, vediet s nimi nadviazat' kontakt a spravne s nimi komunikovat.

Vzdelavanie smeruje k tomu aby, Ziaci dokazali identifikovat’ silné a slabé stranky svojej osobnosti,
predvidat a odhadovat’ konanie a spravanie ludi v osobnom i pracovhom kontakte, nestranne po-
sudit a ohodnotit’ seba i spravanie druhych, predchadzat’ stresovym situaciam a zvladat ich, dodr-
ziavat' pravidla spolo¢enského styku a rétoriky, adekvatne komunikovat' s ludmi, ovladat' re¢ svojho
tela, vediet, ako si ziskat priazen kolegov a nadriadenych, aby vedeli spravne komunikovat' so za-
kaznikmi, predvidat, rozliSovat a rieSit’ konflikty v osobnom i pracovnom Zivote, aktivne prispiet’ pri
priprave organizacii a realizacii podujati, efektivne argumentovat a adekvatne komunikovat so za-
kaznikom, aktivne sa podielat na priprave a priebehu gastronomickych podujati, spravne stolovat
a adekvatne sa spravat na spolo¢enskych podujatiach, pochopit narodnu mentalitu, tolerovat zvyk-
losti a odliSnosti inych ludi.

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

1. Spésobilosti konat samostatne v spoloéenskom a pracovnom Zivote
- logicky a redlne zdbvodnovat' svoje nazory, konania a rozhodnutia,
- identifikovat priame a nepriame désledky svojej Cinnosti,
- vybrat si spravne rozhodnutie a ciel z roznych moznosti,
- definovat svoje ciele a prognozy,
- zdbvodhovat svoje argumenty, rieSenia, potreby, prava, povinnosti a konanie.
2. Spébsobilost interaktivne pouZivat vedomosti, informacné a komunikacné technoldgie, komuniko-
vat' v materinskom a cudzom jazyku
- vyjadrovat sa spravne v materinskom jazyku v pisomnej a hovorenej forme,
- identifikovat, vyhladavat, triedit a spracovat rozne informacie a informacné zdroje,
- posudzovat vierohodnost roznych informacnych zdrojov,
- overovat a interpretovat’ ziskané udaje.

3. 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

N . . Poget tyzdennych vyu- PRESS VL
Rozpis uciva predmetu Roénik N p . Covacich ho-
Covacich hodin : -
din za ro¢nik
Spolocenska komunikacia prvy 1 33

Pocet vyuco-

Nazov tematického celku/Témy vacich hodin

1. Clovek — tvor spoloéensky 3
1.1 Spololenska etiketa a jej vyvoj a vyznam 1
1.2  Charakteristika a Struktura osobnosti 1
1.3 Silné a slabé stranky osobnosti, cvi€enie 1
2. Spoloéenska vyznamnost’ l'udi 1
2.1  Zakon spoloCenskej vyznamnosti, zdravenie sa, pred- 1
stavovanie, oslovovanie
3. Jednotlivec a komunikacia 3
3.1  Komunikacia, socialna komunikacia a jej bariéry 1
3.2  Spbsoby komunikacie, verbalna a neverbalna komuni- 1
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kacia
3.3  Druhy neverbalnej komunikacie, cvicenie 1
4. Rodinné udalosti 2
4.1  Oslava narodenin, maturitna skuska, promacie, prva 1
schédzka
4.2  Svadba, navsteva v nemocnici, pohreb 1
5. Saty robia éloveka 3
5.1 Oble¢enie muza 1
5.2 Oblec€enie Zeny 1
5.3 Slavnostné oblecenie 1
6. Clovek v spoloénosti 3
6.1 Kino, divadlo, koncert, reStauracia, cestovanie 1
6.2  Elektronické formy komunikacie, pravidla efektivnej ko- 1
munikacie
6.3 Mobilna etiketa, cvienia na vybrané situacie 1
7. Rétorika a prezentacia 4
7.1 Rétorika, technika reci 1
7.2  Ako pbsobivo recnit 1
7.3  Priprava verejného prejavu 1
7.4  CviCenie — prezentacia vlastného prejavu 1
8. Cesty k uspesnej kariére 3
8.1  Moje povolanie, moja vizia, priprava na pohovor do za-
mestnania
8.2  Personalny pohovor, interview, nacvik personalneho 1
rozhovoru
8.3  Spravanie sa na pracovisku 1
9. Komunikacia so zakaznikom 4
9.1 Vnimanie neverbalnej komunikacie so zakaznikom 1
9.2  Asertivita pri komunikacii so zakaznikom 1
9.3 Predajné techniky v gastronomii 1
9.4 Negativa a pozitiva pri komunikacii so zakaznikom 1
10. Komunikacia a marketing v gastronomickych zariadeniach 3
10.1 Jedalne listky, aktivity personalu, propagacné materialy 1
10.2 Online prezentacia a komunikacia v gastronémii 1
10.3 Socialne média a ich rola v gastrondmii — hodnotiace 1
portaly, facebook, instagram
11. Prakticka aplikacia komunikaénych zruénosti 4
11.1 Priklady z praxe 1
11.2 Nacvik komunikanych zrucnosti 2
11.3 RieSenie krizovych situacii 1
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2.12 ODBORNY VYCVIK

Forma Studia denna
Vyuc€ovaci jazyk slovensky

V u¢ebnom predmete odborny vycvik Ziaci ziskaju trvalé odborné vedomosti a osvoja si praktické
zruénosti a navyky v technike obsluhy, dodrziavani hygienickych a bezpeénostnych zasad potreb-
nych na vykon povolania v sluzbach ako zamestnanci restauracii, hotelov a ostatnych zariadeni
spolo¢ného stravovania. Obsah uCiva ma uUzke vazby na ostatné odborné predmety, hlavne na
techniku obsluhy a sluzieb, potraviny a vyzivu, technoldgiu a ekonomiku.

V 1. ro¢niku sa Ziaci oboznamia so zakladnymi ustanoveniami pravnych noriem o bezpecnosti a
ochrane zdravia pri praci, hygienou a zasadami spolodenského spravania pri styku s hostom. Tazi-
skom uciva v prvom roéniku je zvladnutie zakladov jednoduchej obsluhy, dokonalé oboznamenie sa
so zariadenim a inventdarom na Useku obsluhy a servis jedal a napojov jednoduchou formou obslu-
hy.

V 2. ro€niku si Ziaci prehlbuju vedomosti z jednoduchej obsluhy s uplatnenim jednotlivych systémov
obsluhy. Oboznamia sa so zdkladmi zlozitej obsluhy a obsluhou v pivarni. RozSiria si hlavne
svoje vedomosti o servise a charakteristike jednotlivych druhov teplych a studenych napojov zame-
raju sa na zvladnutie servisu pokrmov vo vyberovych a Stylovych restauraciach, osvoja si vysSiu
formu zlozitej obsluhy a netradi¢né spdsoby stolovania.

V 3. ro¢niku sa oboznamia aj s povinnostami pracovnikov na ubytovacom useku. Doraz sa kladie
na organizaciu slavnostnych foriem stolovania, na ziskanie odbornych vedomosti a zruénosti pri
organizaénom zabezpe&eni slavnostnych hostin, prileZitosti a stretnuti a ich ukon&enie. Ziaci musia
zvladnut pripravné prace, ako aj samotnu realizaciu slavnostnych hostin. Oboznamia sa s techni-
kou obsluhy pri mimoriadnych prilezitostiach, obsluhou v spolo¢ensko-zabavnych strediskach —
kaviareni, vinaren, bar. Osvoja si zru¢nosti pri priprave mieSanych napojov a osvoja si komunikacné
zru€nosti pri zvySovani predaja.

V 4. ro€niku sa Ziaci zdokonaluju a rozvijaju svoje praktické zru€nosti v slavnostnom stolovani, pri
zostavovani menu listkov, kreativnom vyuziti dekoracii na rézne prilezitosti, slavnostnom prestiera-
ni, protokole, prijimani objednavok a zuctovani.

Metody, formy a prostriedky vyu€ovania odborného vycviku maju stimulovat rozvoj poznavacich
schopnosti Ziakov, podporovat ich cielavedomost, samostatnost’ a tvorivost. Pri vyuébe sa pouziva
forma vykladu, riadeného rozhovoru, problémového vyu€ovania, praktickych ukazok a nasledného
precvi¢ovania. Preferuje sa praca s odbornymi poméckami (inventarom). Vyuébu vhodne dopifia
praca s odbornou literatirou zameranou na gastronémiu. Vyuc€ovanie bude prebiehat na zmluvnych
pracoviskach alebo v Skolskej dielni (vyu¢ovacom stredisku).

Cielom odborného vycviku je aplikovanie odbornych vedomosti ziskanych na teoretickom vyu€ova-
ni, hlavne na predmetoch technika obsluhy a sluzieb, technolégia, potraviny a vyziva, ekonomika pri
vykonavani praktickych zru€nosti. Déraz sa kladie na komunikaciu s hostom. Vzdelanie smeruje k
tomu, aby Ziaci nadobudnuté zru¢nosti a vedomosti vedeli zuzitkovat v akomkolvek type stravova-
cieho zariadenia, aby po ukon&eni Studia vedeli pracovat samostatne a na pozadovanej odbornej
arovni. Ziaci musia ovladat jednoducht obsluhu, zloZitd obsluhu, obsluhu pri slavnostnych prileZi-
tostiach, obsluhu v Specializovanych zariadeniach a v zariadeniach so spologensko-zabavnou funk-
ciou. Musia si osvojit vhodny spdsob spologenského spravania a komunikacie s hostom aj v cu-
dzom jazyku. Samozrejmostou musi byt dodrZiavanie osobnej a pracovnej hygieny a zdsad bez-
pe€nosti pri praci. Stratégia vyuCby odborného vycviku je zaloZzena na ¢o najvy§Som praktickom
precviCovani a upeviiovani si jednotlivych zruénosti.

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

1. Spdsobilosti konat samostatne v spoloéenskom a pracovnom Zivote
- logicky a reélne zddvodriovat svoje nazory, konania a rozhodnutia,
- identifikovat priame a nepriame doésledky svojej Cinnosti,
- vybrat si spravne rozhodnutie a ciel z r6znych moznosti,
- definovat svoje ciele a prognézy
- zdbvodnovat svoje argumenty, rieSenia, potreby, prava, povinnosti a konanie.
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2. Spoésobilost interaktivne pouzivat vedomosti, informaéné a komunikacné technolégie, komuniko-

vat'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 ré6zne informacie a informacéné zdroje,

- posudzovat' vierohodnost réznych informacnych zdrojov,

- overovat a interpretovat’ ziskané udaje,

- pracovat s elektronickou postou,

- pracovat so zakladnymi informacéno-komunikaénymi technolégiami.

3. Schopnost pracovat’ v réznorodych skupinach
- prejavit empatiu a sebareflexiu,
- stanovit priority cielov,
- prezentovat svoje myslienky, navrhy a postoje,
- spolupracovat pri rieSeni problémov s inymi ludmi,
- samostatne pracovat v menSom kolektive,

- prispievat k vytvaraniu Ustretovych medziludskych vztahov, predchadzat osobnym konflik-

tom, nepodliehat predsudkom a stereotypom v pristupe k druhym.

Obsah vzdelavania - rozpis uciva

_— Poget tyZzdennych vyu- PRS-
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik N . . vacich hodin
covacich hodin -
za rocnik
Odborny vycvik prvy 15 495

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuco-

vacich hodin
1. Uvod do predmetu 30
1.1 Oboznamenie sa s cielom predmetu a obsahom 6
1.2  Histdria gastronémie 6
1.3 Zaklady spoloCenskeho spravania 6
1.4  Spravanie na pracovisku a v styku s hostom 6
1.5 Osobnost ¢asnika 6
2. Zasady hygieny a bezpec¢nosti pri praci a zasady pravidiel 60
spolo€enského spravania
2.1 Vyhlaska Slovenského uradu bezpec€nosti prace 6
2.2  Zodpovednost organizacie za BOZP 6
2.3  Prva pomoc pri urazoch, osobna a pracovna hygiena 6
2.4  SpoloCenské pravidla, spravanie sa v spolo€nosti 6
2.5 Spravanie sa a vystupovanie v praci ¢asSnika 6
2.6  Konverzacia s hostom 6
2.7 Typy temperamentu hosti 6
2.8  Vlastnosti ¢asnika 6
2.9 RieSenie konfliktnych situacii 12
3. Nacvik pracovnych ¢innosti spojenych s pripravou odby- 60
tového strediska
3.1 Charakteristika odbytového strediska 6
3.2 Inventar a zariadenie na useku obsluhy, zakladné roz-
delenie inventara 6
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3.3  Zariadenie odbytového strediska 6
3.4  Osetrovanie a udrziavanie zariadenia odbytového stre- 12
diska
3.5 Priprava pracoviska pred zaCatim prevadzky 12
3.6  Osobna uprava a priprava pred prevadzkou 6
3.7 Prace po skonceni prevadzky 12
4. Jednoducha obsluha 297
4.1 Hlavné zasady obsluhy 12
4.2  Zakladné pravidla techniky obsluhy 12
4.3  Zakladné pravidla pri podavani pokrmov 19
4.4  Zakladné pravidla pri podavani napojov 19
4.5 Technika obsluhy 12
4.6  Nosenie tanierov 19
4.7 Nosenie podnosov a tacok 18
4.8 Predchadzanie nehodam pri obsluhe a ich naprava 12
4.9 Udrziavanie pracoviska pocCas prevadzky 12
4.10 Evidencia a zuc¢tovanie vydanych jedal a napojov 18
4.11 Nacvik prace s registraChou pokladriou 18
4.12 Prace po skonceni prevadzky 18
4.13 Obsluha v reStauraciach — zakladna forma jednoduche;j 12
obsluhy
4.14 Zasady obsluhy 12
4.15 Pravidla obsluhy 18
4.16 PouzZivanie inventara 18
4.17 Servis napojov 18
4.18 Servis jedal 18
4.19 QOdnaSanie pouzitého inventara 12
5. Zostavovanie jedalneho a napojového listka 48
5.1 Jedalny a napojovy listok, nalezitosti a druhy 12
5.2  Gastronomické poradie jedal v jedalnom listku 12
5.3  Gastronomické poradie napojov v napojovom listku 12
5.4 Menu listky 12
w e e . Pocet vyuco-
Rozpis uciva predmetu Rocnik POC?t tyzc?ennycr] VYU 1 vacich godin
Covacich hodin -y
za ro¢nik
Odborny vycvik druhy 17,5 577,5
Nazov tematického celku/Témy OIS ILED-
vacich hodin
1. Jednotlivé spésoby a systémy obsluhy a predaja 140
1.1 ResStauracny spdsob obsluhy 14
1.2  Kaviarensky spdsob obsluhy 14
1.3 Barovy spdsob obsluhy 14
1.4  Slavnostny spbsob obsluhy — banketovy 21
1.5 EtaZovy spbsob obsluhy 14
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1.6 Systém hlavného ¢asnika 14

1.7 Rajonovy systém obsluhy 14
1.8 Francuzsky systém obsluhy — Table d hote 14
1.9 Kaviarensky a barovy systém obsluhy 14
1.10 Formy predaja jedal a napojov v bufete, automate 7

a samoobsluhe

2. Jednoducha obsluha
2.1 Ranajky, druhy
2.2 Ranajkovy listok
2.3 Priprava pracoviska na servis ranajok jednoduchou
formou
2.4  Servis rafnajok jednoduchou formou
2.5 Priprava pracoviska na podavanie desiatej a olovrantu
2.6  Priprava pracoviska na servis jednoduchych obedov
2.7  Priprava priru¢nych stolov
2.8  Servis jedal a napojov
2.9 Priprava pracoviska na servis veceri
2.10 Podavanie veceri jednoduchou formou obsluhy
2.11 Prace po ukonceni prevadzky
2.12 Obsluha skupin
2.13 Obsluha v dennych baroch
2.14 Zvlastnosti obsluhy v zahradnych reStauraciach
2.15 Zvlastnosti obsluhy v kupelnych zariadeniach

|

3. Vyssia forma jednoduchej obsluhy 42
3.1 Zakladné pravidla vy$Sej formy jednoduchej obsluhy 14
3.2 Podavanie hotovych jedal a priloh 14
3.3 Podavanie jedal na objednavku 14

4. Nacvik zlozitej obsluhy 170
4.1  Formy zloZitej obsluhy a jej uplatnenie 14
4.2  Zakladna forma zlozitej obsluhy 14
4.3 Zostavovanie menu zloZitych obedov a vecCeri 14
4.4  Priprava pracoviska a priru¢ného stola 14
4.5 Podavanie jedal zlozZitého obeda a veCere 28
4.6 Podavanie napojov pri zloZitom obede a vecCeri 14
4.7 Podavanie kavy a digestivu 28
4.8 Ponukova sluzba — doplnkovy sortiment 16
4.9 Priprava pracoviska a obsluha skupin 14
4.10 Prace po skoneni prevadzky 14

5. Obsluha a udrzba pivného zariadenia 99,5
5.1 Dejiny piva a pivovarnictva I
5.2  Pivna pivnica, udrzba a skladovanie piva 14
5.3 Strojové a pivné zariadenie a jeho udrzba 14
5.4  Narazanie, Capovanie, oSetrovanie piva 28
5.5 Servis piva a povinnosti vyCapnika 14
5.6 Chyby a choroby piva 14
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5.7 Vhodné jedla podavané k pivu a doplnkovy sortiment 8,5
. s . Pocet vyuco-
Rozpis uciva predmetu Rocnik Poc?t tyz@ennycr] VY= | vacich hodin
u€ovacich hodin -
za ro¢nik
Odborny vycvik treti 17,5 577,5

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuco-

vacich hodin
1. VyssSia forma zlozitej obsluhy 127,5
1.1 Priprava dresingov pred hostom 8,5
1.2 MieSanie Salatov a kokteilov 21
1.3 Dokoncovanie a dochucovanie polievok a omacok 21
1.4  TranZirovanie a filetovanie 21
1.5 Priprava tatarskeho bifteka 14
1.6  Porciovanie a upravovanie ovocia pred hostom 21
1.7 Flambovanie masa a mucnikov 21
2. Obsluha v kaviarni a v kaviarenskej herni 56
2.1 Kaviarne - druhy a ich zariadenie, kaviarensky stol 14
a sedaci inventar, pripravné prace v kaviarni
2.2  Zostavovanie kaviarenskych jedalnych a napojovych
listkov, ich zvlastnosti, spdésob podavania jedal v ka-
A ) ; L 14
viarni vzhfadom na sortiment a charakter jedal, spolo-
Censké vystupovanie
2.3 Podavanie teplych nealkoholickych napojov v kaviarni 14
a herni
2.4  Podavanie studenych alkoholickych a nealkoholickych
napojov v kaviarni, zvlastnosti pri obsluhe v kaviarni 7
a herni, ponukova sluzba v kaviarni
2.5 Barista, jeho pomocky, inventar na pripravu réznych -
druhov kav
3. Vinaren a vinna pivnica — druhy a ich zariadenie 46
3.1 Vinaren a vinna pivnica — poZiadavky na ich zriadova- -
nie, organizacia prace
3.2 Zvlastnosti pri zostavovani vinnej karty 7
3.3 Spbsob podavania jedal a napojov vo vinarni, podava-
nie jedal a napojov — zdokonafovanie zru¢nosti, vyber 11
vin k jedlam ,snubenie vina s jedlom"
3.4  Degustacia odrodovych vin spojena s urCenim jednotli- o
vych odréd, praca s heverom, oSetrovanie vina
3.5 Zdokonalovanie zru¢nosti pri servise starého ¢erveného 14
vina — dekantovanie
4. Obsluha v zabavnych a spolo¢enskych strediskach 32
4.1  Druhy stredisk a ich zariadenie, zvlastnosti, osobitosti,
bar, varieté, kabaret — spésoby obsluhy v zavislosti na 11

zabavno-spoloCenské strediska
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4.2  Poziadavky pri zostavovani jedalnych a napojovych list-
kov v zabavno-spoloCenskych strediskach. Vyuzivanie 14
vypoctovej techniky pri plateni jedal a napojov
4.3  Vinna pivnica — poZiadavky na jej zriadovanie, vybave-
nie. Uskladnenie flaSového a sudového vina, choroby 7
vina
5. Nacvik vyssich foriem zlozitej obsluhy — restauracie 84
s vyS§Sou urovhou poskytovanych sluzieb
5.1 Poziadavky na ich zariadenie, vybavenie, organizacia
prace, pripravné prace. Zvlastnosti pri zostavovani je- 14
dalneho a napojového listka
5.2  Technika obsluhy vo vyberovych a Stylovych restaura- 14
ciach v zavislosti na systéme obsluhy
5.3 Dokoncovanie jedal pri stole hosta — predjedla, priprava
pracoviska na dokoncovanie Salatov pred zrakom hos- 21
ta, priprava dressingu
5.4 Dokoncovanie polievok pred zrakom hosta 7
5.5 Moderné formy pripravy jedal — fondue, druhy, vyznam,
vyuzitie, zvlastnosti, osobitosti spojené so servisom je- 14
dal
5.6 Moderné formy pripravy jedal — Barbecue 14
6. Slavnostné stolovanie 91
6.1 Vyznam, charakteristika, spoloensky protokol prijima- .
nie objednavok, rozpocCet hostin
6.2 Zostavovanie slavnostného menu listka 14
6.3  Priprava inventara, uprava stolov, vyuZitie dekoracie
prakticka ukazka, prestieranie podla slavnostného me- 14
nu listka
6.4  Systémy obsluhy pri slavnostnych hostinach a ich vyu- 14
Zivanie v praxi , banketovy systém obsluhy
6.5 Prace po skonceni hostiny, priprava podkladov pre zuc- 14
tovanie hostiny
6.6  Recepcia, raut, priprava miestnosti a stolov, sortiment
jedal a napojov podavanych na recepcii, vyber inventara 14
a jeho priprava, spésob obsluhy
6.7  Koktail party, garden party, ¢aj o piatej, ¢asSa vina — or-
ganizacno-technické zabezpecenie, zvlastnosti, sorti- 14
ment jedal a napojov, spdsob obsluhy
7. MieSané napoje 63
7.1 MieSané napoje — vyznam, delenie, praca za barovym
pultom, barman a jeho naplfi prace, barovy inventar, su- 14
roviny na pripravu mieSanych napojov a ich vyuZitie
v praxi. Zakladny a doplnkovy sortiment.
7.2  Alkoholické mieSané napoje a spdsob ich pripravy, 14
technika mieSania v shakeri
7.3  Tvorba vlastnych receptur (kategoria fancydrinkes) al- 14
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koholickych mieSanych napojov, long. Technika pripra-
vy mieSanych napojov v mieSacom pohari. Zdobenie al-
koholickych mieSanych napojov (short, long, fancy),
spdsob ich servisu

7.4  Kratke nealkoholické mieSané napoje, spdsob pripravy,

technika mieSania v mixéri !
7.5  Zdokonalovanie zru€nosti pripravy mieSanych napojov 14
v podavacom pohari
8. Organizacia a riadenie prace v odbytovom stredisku 43
8.1 Pracovna Cinnost veduceho strediska 14
8.2  Pracovna Cinnost prevadzkara 7
8.3  Organizacia hromadnych akcii 7
8.4  Prijimanie objednavok, tvorba jedalnych listkov a menu 7
listkov
8.5 Normovanie pokrmov, tvorba kalkulacii 8
9. Precvicovanie komunikaé¢nych zruénosti v gastronomic- 35
kych zariadeniach
9.1 Jedalne listky, aktivity personalu, propagacné materialy 7
9.2 Online prezentacia a komunikacia v gastrondmii 7
9.3 Socialne média a ich rola v gastronémii — hodnotiace -
portaly, facebook, instagram
9.4  Nacvik komunikaénych zru€nosti 7
9.5 RieSenie krizovych situacii 7
Y« s . Pocet vyuco-
Rozpis uciva predmetu Rocnik Poc?t tyzQennych VWU 1 vacich r):odl'n
Covacich hodin . .
za roCnik
Odborny vycvik Stvrty 17,5 525

Nazov tematického celku/Témy FOEES VE-

vacich hodin
1. Nacvik prac vo vyrobnom stredisku 80
1.1 Priprava jedal studenej kuchyne 21
1.2 Priprava jedal na objednavku z jatoCného masa 21
1.3  Priprava jedal na objednavku z hydiny 21
1.4  Priprava slovenskych Specialit 17
2. Organizacia prace v ubytovacich zariadeniach 105
2.1  Kategorizacia ubytovacich zariadeni 21
2.2 Vedenie zakladnej evidencie 21
2.3 Pracovna napln pracovnikov v ubytovacej Casti 21
2.4  Platené a neplatené sluzby 21
2.5 Praca etazového Casnika 21
3. Precvi€ovanie administrativhych prac 75
3.1 Administrativne prace v zasobovani 21
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3.2  Administrativne prace vo vyrobnom stredisku 21
3.3 Administrativne prace v odbytovom stredisku 21
3.4  Administrativne prace v styku so zakaznikom na eko- 12
nomickom useku
4. Slavnostné stolovanie 145
4.1  Vyznam, charakteristika, spoloCensky protokol, prijima- 21
nie objednavok, rozpoc€et hostin
4.2  Zostavovanie slavnostného menu listka 21
4.3  Priprava inventara, uprava stolov, vyuZzitie dekoracie
prakticka ukazka, prestieranie podla slavnostného me- 21
nu listka
4.4  Systémy obsluhy pri slavnostnych hostinach a ich vyu- 21
Zivanie v praxi , banketovy spésob obsluhy
4.5 Prace po skonCeni hostiny, priprava podkladov pre zu¢- 14
tovanie hostiny
4.6 Recepcia, raut, priprava miestnosti a stolov, sortiment
jedal a napojov podavanych na recepcii, vyber inventara 26
a jeho priprava, spésob obsluhy
4.7  Koktail party, garden party, €aj o piatej, Casa vina — or-
ganizacno-technické zabezpecenie, zvlastnosti, sorti- 21
ment jedal a napojov, spésob obsluhy
5. Ziskavanie praktickych zruénosti a navykov na pracovis- 120
kach
5.1 Ziskavanie praktickych vedomosti a zru¢nosti, navykov
pri priprave odbytoveého strediska pred zacCatim pre- 14
vadzky
5.2 Zakladna forma zlozitej obsluhy 14
5.3 VysSia forma jednoduchej obsluhy 14
5.4  Servis v kaviarni, kaviarenskej herni 14
5.5  Servis vo vinarni, vinnej pivnici 7
5.6 VysSia forma zlozitej obsluhy 14
5.7 Priprava a servis mieSanych napojov 14
5.8 Prace v ubytovacich strediskach 7
5.9 Riadenie prace v odbytovych strediskach 7
5.10 Slavnostné stolovanie 15
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