MINISTERSTVO SKOLSTVA. VEDY. VYSKUMU A SPORTU
SLOVENSKEJ REPUBLIKY

fK)l/ ‘.|=l STATNY INSTITUT ODBORNEHO VZDELAVANIA

DODATOK ¢. 2

ktorym sa meni
STATNY VZDELAVACI PROGRAM

pre odborné vzdelavanie a pripravu, skupinu
studijnych a u¢ebnych odborov

62 EKONOMICKE VEDY. 63. 64 EKONOMIKA
A ORGANIZACIA. OBCHOD A SLUZBY 1. 11

Schvaleny Ministerstvom Skolstva, vedy, vyskumu a Sportu Slovenskej republiky
15. januara 2013 pod Cislom 2013-762/1889:23-925 s ucinnostou
od 1. septembra 2013 zacinajuc prvym ro¢nikom.

SCHVALILO

Ministerstvo Skolstva, vedy, vyskumu a Sportu Slovenskej
republiky diia 6. jula 2015 pod €islom 2015-15112/34034:11-10E0
s u€innost’'ou od 1. septembra 2015 za€inajuc prvym ro€nikom.




Obsah

Strana

Uvod do $tatneho vzdelavacieho programu

3

Zaznamy o platnosti a revidovani Statneho vzdelavacieho prog-
ramu

3

SKUPINA QCEBNYCH’ODBOROV
STREDNE ODBORNE VZDELANIE

111

Ramcovy uCebny plan pre 3-rocné ucebné odbory

11.2

Poznamky k ramcovému u¢ebnému planu pre 3-ro¢né ucebné
odbory

11.3

Ramcovy ucebny plan pre 3-ro¢né ucebné odbory s vyu€ovacim
jazykom narodnostnych mensSin

114

Poznamky k ramcovému u¢ebnému planu pre 3-ro¢né ucebné

odbory s vyu€ovacim jazykom narodnostnych mensin

SKUPINA STUDIJNYCH ODBOROV
UPLNE STREDNE ODBORNE VZDELANIE

15.5

Ramcovy ucebny plan pre 4-ro¢né studijné odbory s praktickym
vyu€ovanim formou odborného vycviku

15.6

Poznamky k ramcovému uc¢ebnému planu pre 4-ro¢né Studijné
odbory s praktickym vyu€ovanim formou odborného vycviku

15.7

Ramcovy u€ebny plan pre 4-ro¢né Studijné odbory s praktickym
vyucovanim formou odborného vycviku s vyu€ovacim jazykom
narodnostnych mensin

15.8

Poznamky k ramcovému u¢ebnému planu pre 4-ro¢né Studijné
odbory s praktickym vyu€ovanim formou odborného vycviku
s vyu€ovacim jazykom narodnostnych mensin

VZOROVE UCEBNE PLANY A VZOROVE UCEBNE OSNOVY

Vzorovy ucebny plan a vzorové ucebné osnovy u¢ebného odboru
6444 H ¢asnik, servirka

Vzorovy ucebny plan a vzorové ucebné osnovy uc¢ebného odboru
6489 H hostinsky, hostinska

43

Vzorovy ucebny plan a vzorové uc¢ebné osnovy Studijného odbo-
ru 6405 K pracovnik marketingu

93

Vzorovy ucebny plan a vzorové ucebné osnovy Studijného odbo-
ru 6442 K obchodny pracovnik

136

Vzorovy ucebny plan a vzorové ucebné osnovy Studijného odbo-

ru 6445 K kuchar

178

Dodatok é. 2
k Stdtnemu vzdeldvaciemu programu pre skupinu odborov 62 Ekonomické vedy, 63, 64 Ekonomika a organizécia,
obchod a sluzby |, ||




1 UvVOD DO STATNEHO VZDELAVACIEHO PROGRAMU

1.3 Zaznamy o platnosti a revidovani Statneho vzdelavacieho programu

Statny vzdelavaci program stredného odborného vzdelania

Uginnost’
dodatku SVP
Datum

Revidovanie SVP
Datum

Zaznam o inovacii, zmenach upravach a pod.

01. 09. 2015

jan 2015

Zmena:

1. Vypustenie poznamky ,6“ pod &iarou v ¢asti ,11.1
Ramcovy ucebny plan pre 3-roéné uéebné odbo-
ry“nas. 51.

. Uprava poznamky ,c“ v é&asti ,11.2 Poznamky
k ramcovému ucebnému planu pre 3-roéné uceb-
né odbory“ na str. 52.

3. VlozZenie poznamky ,r“ do €asti ,11.2 Poznamky

k ramcovému u€ebnému planu pre 3-roéné uceb-

né odbory“ na s. 52.

Vypustenie poznamky ,7“ pod €iarou v Casti ,11.3

Ramcovy ucebny plan pre 3-rocné u¢ebné odbo-

ry s vyucovacim jazykom narodnostnych mensin®

nas. 55.

. Uprava poznamky ,c“ v &asti ,11.4 Poznamky
k ramcovému ucebnému planu pre 3-roéné uceb-
né odbory s vyu€ovacim jazykom narodnostnych
mensin“ na str. 56.

6. Vlozenie poznamky ,s“ do Casti ,11.4 Poznamky
k ramcovému ucebnému planu pre 3-roéné uceb-
né odbory s vyu€ovacim jazykom narodnostnych
mensin“ na s. 56.

7. Vlozenie vzorového u¢ebného planu a vzorovych
ucebnych osnov ucebného odboru 6444 H c&as-
nik, servirka.

8. VloZenie vzorového uéebného planu a vzorovych
u¢ebnych osnov uéebného odboru 6489 H hos-
tinsky, hostinska.

N

=

(&

Odovodnenie:

a) Zosuladenie minimalneho tyZdenného poctu
hodin v ramcovom uebnom plane a vzorovom
ucebnom plane, umozZnenie pripravy Ziakov
v spolocnej triede so Ziakmi, ktori sa pripravuju
v systéme dualneho vzdelavania.

b) Zosuladenie Statneho vzdeldvacieho programu
s ustanovenim § 20 ods. 1 zakona &. 61/2015 Z.
z. 0 odbornom vzdelavani a priprave a o zmene
a doplneni niektorych zakonov.
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Statny vzdelavaci program tplného stredného odborného vzdelania

Uginnost’
dodatku SVP
Datum

Revidovanie SVP
Datum

Zaznam o inovacii, zmenach upravach a pod.

01. 09. 2015

jan 2015

Zmena:

1. Zmena v Casti ,15.5 Ramcovy ucebny plan pre 4-
ro¢né Studijné odbory s rozSirenym poctom hodin
praktického vyu€ovania“ na s. 103 a v celom tex-
te Statneho vzdelavacieho programu vo vSetkych
tvaroch sa slova ,Studijné odbory s rozSirenym
poc¢tom hodin praktického vyu€ovania“ nahradza-
ju slovami ,Studijné odbory s praktickym vyuco-
vanim formou odborného vycviku.

2. Vypustenie poznamky ,23“ pod d&iarou v Casti
»,15.5 Ramcovy ucebny plan pre 4-ro¢né Studijné
odbory s rozSirenym poctom hodin praktického
vyu€ovania“ na s. 103.

3. Uprava poznéamky ,c* v &asti ,15.6 Poznamky
k ramcovému ucebnému planu pre 4-rocné Stu-
dijné odbory s rozSirenym pocétom hodin praktic-
kého vyu€ovania“ na str. 104.

4. Zmena znenia poznamky ,p“ v ¢asti ,15.6 Po-
znamky k ramcovému ucebnému planu pre 4-
rocné Studijné odbory s rozSirenym poctom hodin
praktického vyu€ovania“ na s. 104.

5. VloZenie poznamky ,s“ do Casti ,15.6 Poznamky
k ramcovému ucebnému planu pre 4-rocné Stu-
dijné odbory s rozSirenym pocétom hodin praktic-
kého vyu€ovania“ na s. 104.

6. Vypustenie poznamky ,24“ pod d&iarou v Casti
»,15.7 Ramcovy u€ebny plan pre 4-ro¢né Studijné
odbory s roz8irenym poctom hodin praktického
vyuCovania s vyucovacim jazykom ndarodnost-
nych mensin“ na s. 107.

7. Uprava poznéamky ,c* v éasti ,15.8 Poznamky
k ramcovému uéebnému planu pre 4-ro¢né Stu-
dijné odbory s rozSirenym poctom hodin praktic-
kého vyu€ovania s vyuCovacim jazykom narod-
nostnych mensin“ nas. 108.

8. Zmena znenia poznamky ,q“ v ¢asti ,15.8 Po-
znadmky k rdmcovému ucebnému planu pre 4-
ro¢né Studijné odbory s rozSirenym poétom hodin
praktického vyu€ovania s vyu€ovacim jazykom
narodnostnych mensin“ na s. 108.

9. VloZenie poznamky ,t“ do &dasti ,15.8 Poznamky
k ramcovému uéebnému planu pre 4-roéné Stu-
dijné odbory s rozSirenym poctom hodin praktic-
kého vyu€ovania s vyuCovacim jazykom narod-
nostnych mensin“ na s. 108.

10.VloZenie vzorového uéebného planu a vzorovych
uebnych osnov Studijného odboru
6405 K pracovnik marketingu.

11.Viozenie vzorového ucebného planu a vzorovych
ucebnych osnov Studijného odboru 6442 K ob-
chodny pracovnik.
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12.Vlozenie vzorového uc¢ebného planu a vzorovych

ucebnych osnov studijného odboru 6445 K ku-
char.

Odovodnenie:

a)

b)

Zosuladenie minimalneho tyzdenného poctu
hodin v ramcovom ucebnom plane a vzorovom
uCebnom plane, umoznenie pripravy Ziakov
v spolo¢nej triede so ziakmi, ktori sa pripravuju
v systéme dualneho vzdelavania.

Zosuladenie S$tatneho vzdelavacieho programu
s ustanovenim § 20 ods. 1 zakona &. 61/2015 Z.
Z. 0 odbornom vzdelavani a priprave a o zmene
a doplneni niektorych zakonov.

1. V éasti 11.1 na s. 51 sa vyplsta poznamka pod Giarou °.

2. V cGasti 11.2 na s. 52 v poznamke ,,c“ v prvej vete sa slova ,,minimalne 33
hodin“ nahradzaju slovami ,,minimalne 32 hodin*.

3. V casti 11.2 na s. 52 sa vklada poznamka ,,r, ktora znie

»I) V pripade, ze sa vyu€ovanie uskuto¢iiuje v triede, v ktorej sa nachadza-

ju aj ziaci, ktorym sa poskytuje praktické vyu€ovanie v systéme dual-
neho vzdelavania, zvySuje sa minimalny pocet tyzdennych disponibil-
nych hodin vo vzdelavacom programe za stadium na 12,5 hodin, mini-
malny celkovy pocet disponibilnych hodin za stiudium na 400 hodin a
vyucovanie vsetkych ziakov triedy sa uskutoénuje podla vzorového
u¢ebného planu a vzorovych uc¢ebnych osnov.“

4. V éasti 11.3 na s. 55 sa vypusta poznamka pod éiarou ’.

5. V éasti 11.4 na s. 56 v poznamke ,,c“ v prvej vete sa slova ,,minimalne 33
hodin“ nahradzaju slovami ,,minimalne 32 hodin*.

6. V casti 11.4 nas. 56 sa vklada poznamka ,,s“, ktora znie

,»S) V pripade, ze sa vyuéovanie uskuto¢nuje v triede, v ktorej sa nachadza-

ju aj ziaci, ktorym sa poskytuje praktické vyucovanie v systéme dual-
neho vzdelavania, zvySuje sa minimalny pocet tyzdennych disponibil-
nych hodin vo vzdelavacom programe za stadium na 9 hodin, minimal-
ny celkovy pocet disponibilnych hodin za stadium na 288 hodin
a vyucovanie vsSetkych ziakov triedy sa uskutocnuje podla vzorového
uéebného planu a vzorovych uéebnych osnov.“
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10.

11.

12.

13.

14.

V Gasti 15.5 na s. 103 a v celom texte Statneho vzdelavacieho programu vo
vSetkych tvaroch sa slova ,,Studijné odbory s rozSirenym poc¢tom hodin praktic-
kého vyu€ovania“ nahradzaju slovami ,Studijné odbory s praktickym vyucéo-
vanim formou odborného vycviku*

V Gasti 15.5 na s. 103 sa vypusta poznamka pod éiarou *°.

V Casti 15.6 na s. 104 v poznamke ,,c“ v prvej vete sa slova ,,minimalne 33
hodin“ nahradzaju slovami ,,minimalne 32 hodin*.

V éasti 15. 6. na s. 104 poznamka ,,p“ znie

»p)Prakticka priprava sa realizuje podla vSeobecne zavaznych pravnych
predpisov. Na praktickych cviéeniach a odbornom vycviku sa mézu
ziaci delit’ do skupin, najma s ohladom na bezpecnost’ a ochranu zdra-
via pri praci a na hygienické poziadavky podla vSeobecnhe zavaznych
pravnych predpisov. Najvyssi pocCet ziakov na jedného majstra odbor-
nej vychovy uréuje osobitny predpis.’)“

s poznamkou pod Ciarou

' Vyhlaska Ministerstva Skolstva, vedy, vyskumu a Sportu SR €. 64/2015 Z. z. o sustave
odborov vzdelavania a o vecnej pésobnosti k odborom vzdelavania.“

V Gasti 15.6 na s. 104 sa vklada poznamka ,,s“, ktora znie

»S) V pripade, ze sa vyu€ovanie uskuto¢iuje v triede, v ktorej sa nachadza-
ju aj ziaci, ktorym sa poskytuje praktické vyuéovanie v systéme dual-
neho vzdelavania, zvySuje sa minimalny pocet tyzdennych disponibil-
nych hodin vo vzdelavacom programe za studium na 28 hodin, mini-
malny celkovy pocet disponibilnych hodin za Studium na 896 hodin
a vyucovanie vsetkych ziakov triedy sa uskutoénuje podla vzorového
ucebného planu a vzorovych uc¢ebnych osnov.“

V éasti 15.7 na s. 107 sa vypusta poznamka pod éiarou **.

V Casti 15.8 na s. 108 v poznamke ,,c“ v prvej vete sa slova ,,minimalne 33
hodin“ nahradzaju slovami ,,minimalne 32 hodin*.

V éasti 15. 8 na s. 108 poznamka ,,q“ znie

,»() Prakticka priprava sa realizuje podla vSeobecne zavaznych pravnych
predpisov. Na praktickych cviéeniach a odbornom vycviku sa mézu
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ziaci delit’ do skupin, najma s ohfadom na bezpeénost’ a ochranu zdra-
via pri praci a na hygienické poziadavky podla vSeobecne zavaznych
pravnych predpisov. Najvyssi pocet ziakov na jedného majstra odbor-
nej vychovy uréuje osobitny predpis.®)“

s poznamkou pod CGiarou

o Vyhlaska Ministerstva Skolstva, vedy, vyskumu a Sportu SR €. 64/2015 Z. z. o sustave

odborov vzdelavania a o vecnej pésobnosti k odborom vzdelavania.“

15. V casti 15.8 na s. 108 sa vklada poznamka

»i) V pripade, ze sa vyu€ovanie uskuto€iuje v triede, v ktorej sa nachadza-
ju aj ziaci, ktorym sa poskytuje praktické vyucovanie v systéme dual-
neho vzdelavania, zvySuje sa minimalny pocet tyzdennych disponibil-
nych hodin vo vzdelavacom programe za studium na 16 hodin, mini-
malny celkovy pocet disponibilnych hodin za studium na 512 hodin
a vyucovanie vsSetkych ziakov triedy sa uskutoc¢nuje podla vzorového
u€ebného planu a vzorovych uéebnych osnov.“
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1. VZOROVY UCEBNY PLAN

Kéd a nazov uéebného odboru 6444 H casnik, servirka
Forma studia denna
Vyucovaci jazyk slovensky
Kategorie a nazvy vyucovacich predmetov Tyzdenny pocet vyucovacich hodin
1. 2. &, Spolu
TEORETICKE VYUCOVANIE 14 13 13 40
VsSeobecno-vzdelavacie predmety 7 55 6 18,5
slovensky jazyk a literatura 15 1 1 3,5
cudzi jazyk d), e) 1,5 1,5 2 5
eticka vychova/nabozenska vychova f) 1 1
obcianska nauka 1 1
fyzika 1 1
matematika 1 1 1 3
informatika g) 1 1
telesna a Sportova vychova d) 1 1 1 3
Odborné predmety 7 7,5 7 21,5
ekonomika 1 1 1 3
hospodarske vypocty j) 1 1 2
spoloenska komunikacia 1 1 2
potraviny a vyZiva 15 1 1 3,5
technoldgia 1 1 1 3
stolovanie j) 2,5 2,5 2 7
uvod do sveta prace 1 1
PRAKTICKE VYUCOVANIE 18 21 21 60
odborny vycvik g, i) 18 21 21 60

1.1 Poznamky k vzorovému ucebnému planu pre 3-roény ucebny odbor
6444 H casnik, servirka

a) Riaditel Skoly méze na zaklade odporucania predmetovej komisie vykonat vo
vzorovom ucebnom plane upravy az do 10% z celkového poctu tyzdennych
vyuCovacich hodin. Pri tychto upravach nie je mozné zrusit Ziadny vyucovaci
predmet, alebo do skupiny predmetov zaradit novy predmet. Minimalny percen-
tualny podiel vyuCovacich hodin odborného teoretického a praktického vyucova-
nia z celkového poctu vyu€ovacich hodin musi ostat’ zachovany.

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

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

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

9)
h)

)

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

VyucCuje sa predmet eticka vychova, alebo nabozenska vychova podfa zaujmu
Ziakov. Na vyucCovanie predmetu eticka vychova alebo naboZzenska vychova
mozno spajat’ Ziakov rdéznych tried toho istého rocCnika a vytvarat skupiny
s najvyssSim poctom Ziakov 20. Ak pocet Ziakov v skupine klesne pod 12, mozno
do skupin spajat’ aj ziakov z r6znych ro¢nikov.

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

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

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

Ak sa vyucCovacia hodina poskytuje formou praktickych cviceni, trieda sa deli
na skupiny s minimalnym poc¢tom 8 Ziakov v skupine.

1.2 Prehlad vyuzitia tyzdnov

Cinnost’ 1. roénik | 2. rocnik | 3. roc¢nik
Vyucovanie podla rozpisu 33 33 30
Zavere€na skuska X X 1
Casova rezerva (ucelové kurzy, opakovanie uciva, ex- 7 6 5
kurzie, vychovno-vzdelavacie akcie a i.)
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2. VZOROVE UCEBNE OSNOVY ODBORNYCH PREDMETOV

2.1 EKONOMIKA

Forma studia denna
Vyucovaci jazyk slovensky

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

Ziaci ziskaju zékladné poznatky o vyrobe, zakladnych vyrobnych faktoroch, hospodarskom cykle
a o fungovani podniku. Oboznamia sa s podstatou tovaru, formou a funkciou pefazi. U&ia sa porozu-
miet zakladnym prvkom trhu a spravne sa rozhodovat pri rieSeni marketingovej problematiky. Ucivo
zahfha zdkladné podnikové Cinnosti (vyroba, zasobovanie, investicna cinnost, personalna cinnost,
odbyt — marketing a riadiaca €innost — manazment) ako aj u€ivo o majetku podniku a jeho hospodare-
ni. V predmete ekonomika je zahrnuté ucivo o podstate a Strukture narodného hospodarstva, repro-
dukénom procese a riadeni narodného hospodarstva, makroekonomickych ukazovateloch a ich mera-
ni. Obsah uciva uci ziakov porozumeniu organizacii prace na pracovisku. Ziskané ekonomické po-
znatky umoznuju efektivne uplatnenie odborného vzdelania v praxi.

Metddy, formy a prostriedky vyu€ovania predmetu ekonomika maju stimulovat rozvoj poznavacich
schopnosti Ziakov, podporovat ich cielavedomost a tvorivost. DOlezitou su€astou je rieSenie kvantita-
tivnych a kvalitativnych uloh z udiva jednotlivych tematickych celkov, ktoré umoZiuju spajat
a vyuzivat poznatky z viacerych &asti uciva v ramci medzipredmetovych vztahov. Zo vSeobecno-
vzdelavacich predmetov je to hlavne z predmetu obc&ianska nauka a z odbornych predmetov je to

stolovanie, technolc')iia a odborni vicvik.

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

Ziaci ziskaju zakladné poznatky o riadeni vyroby, zakladnych vyrobnych faktoroch a o fungovani pod-
niku. Oboznamia sa s podstatou tovaru, formami a obehom pefazi, naucia sa chapat zakladné prvky
trhu, riedit’ situdcie marketingovym spésobom. Nadobudnu vedomosti o principoch ekonomiky tykaju-
cich sa hospodarnosti, rentability, presadenia sa na trhu a o timovom uplatneni sa podnikovych pro-
cesoch.

Vzdelavanie smeruje k tomu, aby Ziaci dokazali v buducej pracovnej Cinnosti hospodarne vykonavat
pracu, pristupovali k pracovnej €innosti zodpovedne a v zaujme dosiahnutia rentability a ziskovosti
zamestnavatelského subjektu, pripadne boli pripraveni aj na samostatni podnikatel'ska ¢innost
v odbore.

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

Spésobilost’ konat’ samostatne v spoloéenskom a pracovnom Zivote

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

- identifikovat priame a nepriame dosledky svojej ¢innosti,

- vybrat si spravne rozhodnutie a ciel z réznych moznosti,

- definovat svoje ciele a prognézy

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

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

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

- overovat a interpretovat ziskané udaje,

- pracovat s elektronickou postou
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- pracovat s roznymi pokrocilejSimi informacnymi a komunika&nymi technolégiami
Schopnost pracovat’ v réznorodych skupinach
prejavit empatiu a sebareflexiu,
- stanovit priority ciefov,
- budovat a organizovat vyrovnanu a udrzatefnu spolupracu,
- rozhodnut o vybere spravneho nazoru z r6znych moznosti,
- spolupracovat pri rieSeni problémov s inymi ludmi,
- pracovat samostatne a riadit prace v menSom kolektive.

Obsah vzdelavania — rozpis uciva

Pocet tyzdennych
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyuc€ovacich ho-
din

Pocet vyuCovacich
hodin za roénik

Ekonomika prvy 1 33

Pocet vyuCovacich

Nazov tematického celku/Témy hodin

1. Zakladné ekonomické pojmy

1.1 Ekondmia, ekonomika

1.2 Zakladné ekonomické problémy

1.3 Hospodarske systémy — typy ekonomik

1.4 Potreby, €lenenie potrieb

1.5 Uspokojovanie potrieb, statky, sluzby

1.6 Tovar, hodnota tovaru

1.7 Vyroba a vyrobné faktory

N N I e

1.8 Peniaze, formy a funkcie pefazi

2. Trh a trhovy mechanizmus

2.1 Trh, typy trhov

2.2 Subjekty trhu

2.3 Dopyt

2.4 Ponuka

2.5 Rovnovaha dopytu a ponuky, rovnovazna cena

A I )

2.6 Konkurencia, formy dokonalej a nedokonalej konku-
rencie

3. Pravne formy podnikania

3.1 Podnikanie a podnikatelska €innost

3.2 Prava a povinnosti podnikatela

3.3 Charakteristika podniku

3.4 Zalozenie a vznik podniku

3.5 ZruSenie a zanik podniku

3.6 Zivnosti, podmienky Zivnostenského podnikania

3.7 Druhy zivnosti

3.8 Obchodné spolo¢nosti

RRRRRRR R RO

3.9 Druzstvo
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4. Narodné hospodarstvo

4.1

Podstata narodného hospodarstva

4.2

Struktira narodného hospodarstva

4.3

Reprodukény proces

4.4

Riadenie narodného hospodarstva

4.5

Zakladné makroekonomické ukazovatele

PRk |o

5. Eurépska unia

5.1

Vznik Europskej unie

5.2

Clenské $taty Europskej unie

5.3

Symboly Eurdpskej unie

5.4

InStitucie Eurdpskej unie

5.5

Slovensko a Eurépska unia

PRk |o

Pocet tyzdennych

Rozpis uciva predmetu Roénik vyuc€ovacich ho-

din

Pocet vyuCovacich
hodin za roénik

Ekonomika druhy 1

33

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuCovacich
hodin

1. Vecna stranka ¢innosti podniku

=
N

11

Majetok podniku

1.2

Clenenie majetku

1.3

Obstaravanie, ocenovanie, opotrebenie a odpisovanie
dlhodobého majetku

1.4

Kratkodoby majetok

15

Zasoby, Clenenie

1.6

Inventarizacia majetku

WININ| W |k

2. Ekonomicka stranka €innosti podniku

H
o

2.1

Ekonomické prostredie podniku

2.2

Naklady, rozdiel medzi nakladmi a vydavkami

2.3

Clenenie nakladov

2.4

Vynosy

2.5

Vysledok hospodarenia

2.6

Funkcie a pouZitie zisku

2.7

Financovanie podniku

2.8

Ukazovatele efektivnosti

2.9

Cena, tvorba cien, regulacia cien, zakon o cenach

WRRRINNN R

3. Odbytova €innost’ podniku

3.1

Podstata odbytu a jeho organizacia

3.2

Marketing

3.3

Marketingova stratégia

N[ [~
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3.4 Marketingové nastroje — vyrobkova, cenova, distri-

bucna, komunikana politika 3
PO A Pocet vyu€ovacich
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik vyuc€ovacich ho- hodi y .
din odin za ro¢nik
Ekonomika treti 1 30

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyu€ovacich
hodin

Personalna ¢innost’ podniku

=
(o2}

1.1 Personalne planovanie

1.2 Stanovenie potreby zamestnancov

1.3 Rozmiestnenie zamestnancov

1.4 Ziskavanie a vyber zamestnancov

1.5 Vzdelavanie zamestnancov

1.6 Vznik pracovného pomeru

1.7 Zmeny pracovného pomeru

1.8 Skoncenie pracovného pomeru

1.9 Pracovny Cas a doba odpoc€inku

1.10 Hmotna zodpovednost

1.11 Dovolenka

1.12 Pracovny poriadok

1.13 Odmernovanie zamestnancov

1.14 Formy miezd

1.15 Socialna starostlivost o zamestnancov

1.16 Zdravotné poistenie a socialne poistenie

RRRRRRRPRRRRIRRPRR R RR

Riadiaca a kontrolna ¢innost’ podniku

2.1 Podstata manazmentu

2.2 Manazment ako proces riadenia

2.3 Organizovanie a vedenie

2.4 Kontrola

2.5 Organizacna Struktura podniku

2.6 Riadiaci aparat podniku

2.7 Profil manazéra

2.8 Styly vedenia ludi

N I I R I )

Bankova sustava a poist'ovne

3.1 Miesto a uloha bank v ekonomike

3.2 Vkladové operacie bank

3.3 Ochrana vkladov

3.4 Poskytnutie bankového uveru

3.5

Platobné karty a elektronické bankovnictvo

3.6 Riadenie osobnych financii

RRR PR R o
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2.2 HOSPODARSKE VYPOCTY

Forma Studia denna
Vyucovaci jazyk slovensky

Hospodarske vypocty ako odborny predmet doplriuje, rozSiruje a prehlbuje vedomosti, zruénosti a na-
vyky Ziakov ziskané v predmete matematika na zakladnej a strednej Skole. Vedie Ziakov k osvojeniu si
pojmoveho aparatu pre opis a pochopenie tych prirodnych, technickych a ekonomickych javov a zavis-
losti, s ktorymi sa stretavaju v odbornych predmetoch a na odbornom vycviku. Taktiez ich pripravuje
k vykonu povolania alebo k doplneniu si vzdelania v nadstavbovom §tudiu.

Ucivo je zamerané na zru¢nosti a ndvyky nevyhnutné pri rieSeni ekonomickych uloh v gastronomickych
zariadeniach. Podmienkou ziskania tychto zru¢nosti je dobre si osvojit spravne vypoctové postupy a
tiez naudit sa pracovat' s prostriedkami vypoctovej techniky, ktoré ufahcia, skvalitnia a urychlia ich pra-
cu. Vyugbu vhodne dopifia praca na poéitadi a praca s odbornou literatirou zameranou na gastroné-
miu.

Cielom vzdelavania je vychova mysliaceho Cloveka, ktory bude vediet pouzivat svoje vedomosti v r6z-
nych Zivotnych situaciach. A to v odbornej zloZzke vzdelavania, v daldom Studiu, pri vykone buduceho
povolania, ale i v osobnom Zivote. Specifickostou svojho obsahu a svojich prostriedkov prispieva
k spravnemu chapaniu kvantitativnych a kvalitativnych stranok realneho sveta. Vybavuje ziakov uzito¢-
nymi poznatkami, uéi ich aplikovat ziskané vedomosti, vedie ich k potrebe overit’ si spravnost ziskané-
ho vysledku a tiez k vyuzivaniu dostupnych komunikaénych technoldgii.

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

Spésobilost’ konat samostatne v spoloéenskom a pracovnom Zivote

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

identifikovat priame a nepriame désledky svojej €innosti,

vybrat’ si spravne rozhodnutie a ciel z réznych moznosti,

definovat svoje ciele a prognoézy,

- zdévodhovat svoje argumenty, rieSenia, potreby, prava, povinnosti a konanie
Spésobilost_interaktivne pouZivat vedomosti, informacné a komunikaéné technoldgie, komunikovat
v materinskom a cudzom jazyku

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

- identifikovat, vyhladavat, triedit a spracovat rézne informacie a informacné zdroje,
- posudzovat vierohodnost ré6znych informacnych zdrojov,

- overovat a interpretovat ziskané udaje,

- pracovat’ s elektronickou postou,

- pracovat s roznymi pokrogilejSimi informacnymi a komunika&nymi technolégiami
Schopnost pracovat’ v réznorodych skupinach

- prejavit empatiu a sebareflexiu,

- stanovit priority cielov,

- budovat' a organizovat vyrovnanu a udrzatefnu spolupracu,

- rozhodnut o vybere spravneho nazoru z r6znych moznosti,

- spolupracovat pri rieSeni problémov s inymi ludmi,

- pracovat samostatne a riadit prace v menSom kolektive.

. : SEEH PN Pocet vyu€ovacich
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyuc€ovacich ho- hodin za rocnik
din
Hospodarske vypocéty prvy 1 33
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Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyu€ovacich

hodin
1. Hospodarske vypocty 6
1.1 Charakteristika a vyznam HV 1
1.2 Desiatkova sustava, Ciselné rady, zaokruhlovanie 2
1.3 Zakladné vypoctove operacie 3
2. Premienanie jednotiek 6
2.1 Jednotky hmotnosti 2
2.2 Jednotky dlzky 2
2.3 Jednotky objemu 2
3. Vybrané vypoctové postupy pouzivané v HV 21
3.1 Aritmeticky priemer, modus, median 6
3.2 Tabulky, grafy 6
3.3 Pomer, umera, trojClenka 5
3.4 Priama a nepriama umernost 4
PO POEMITTED Pocet vyuCovacich
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik vyuc€ovacich ho- VY .
din hodin za ro¢nik
Hospodarske vypocty druhy 1 33

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuCovacich
hodin

1. Percentovy, promilovy, urokovy pocet

1.1 Zakladné pojmy percentového poctu

1.2 Zakladné pojmy promilového poctu

1.3 Zakladné pojmy urokoveho poctu

WWwlw|©

2. Tvorba cien

2.1 Vypocet cien v obchodnych systémoch

2.2 CVP analyza

2.3 Kalkulacie podla vSeobecného kalkulatného vzorca

Wwiw|©o

3. Vypocéty v hospodarskych pisomnostiach

3.1 Vydajky, prijemky, prevodky

3.2 Pokladni¢né doklady

3.3 Dodacie listy, faktury

3.4 Vypocty stavu hosp. prostriedkov

3.5 Inventarizacia

=
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2.3 SPOLOCENSKA KOMUNIKACIA

Forma Studia denna

Vyuc€ovaci jazyk slovensky

Predmet spoloc¢enska komunikacia je zaradeny medzi odborné predmety, ale obsahuje aj informacie
vSeobecného charakteru, ktoré su dolezité v spolo¢enskom styku. Poslanim predmetu je poskytnut Zia-
kom zakladné teoretické vedomosti zo Studia ludskej osobnosti a ich aplikaciu na podmienky stravova-
cich sluzieb, rozvija klu¢ovu kompetenciu tvorivo riesit problémy v medziludskych vztahoch. Spolo¢en-
ska komunikacia pripravuje mladych ludi na Zivot tak, aby dokazali prezentovat svoju osobnost na trhu
prace. Poskytuje poznatky o umeni nadvazovat kontakt, spravne komunikovat, vediet ovplyvnit
a presvedcovat, kultivovane rokovat, prezentovat’ svoju osobnost pisomnou i verbalnou formou. Preto
sa velky déraz kladie na praktické nacviCovanie tém a rieSenie individualnych a skupinovych uloh prob-
[émového typu. Obsah predmetu je Struktirovany do tematickych celkov a tém, predmet je zaradeny do
prvého a druhého ro¢nika.

Metody, formy a prostriedky vyu€ovania predmetu maju rozvijat poznavacie schopnosti ziakov, podpo-
rovat’ ich zodpovednost, samostatnost’ a tvorivost, pracovné a podnikatelské kompetencie. Pri vyuébe
vyuzivame formu vykladu, riadeného rozhovoru, metddu demonstrovania a pozorovania, metodu rieSe-
nia uloh a pracu s pocitatom, u€ebnicami a odbornou literaturou.

Vychovné a vzdelavacie stratégie napomézu rozvoju a upeviovaniu kfu€ovych kompetencii Ziaka. Preto
je doleZitou suc€astou teoretického poznavania a zéroven prostriedkom precvi€ovania, upeviiovania,
prehlbovania a systematizacie poznatkov okrem iného aj rieSenie kvantitativnych a kvalitativhych tloh
v jednotlivych tematickych celkoch, uloh komplexného charakteru, ktoré umoziuju spajat a vyuzivat
poznatky z viacerych €asti u€iva v ramci medzipredmetovych vztahov.

Cielom vyuc€ovacieho predmetu je poskytnat Zziakom subor vedomosti, zru€nosti a kompetencii, ako su:

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

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

- zmenit pasivne vnimanie svojej osobnosti a druhych ludi na aktivne,

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

- vychovavat Ziakov k zvladnutiu stresu a podporovat mentalnu hygienu,

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

- naudit Ziakov spajat vedomosti ziskané na predmete spoloenska komunikécia s odbornym vycvi-
kom,

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

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

Spdsobilost konat’ samostatne v spoloéenskom a pracovnom Zivote

- realne zddvodriovat svoje nazory, konania a rozhodnutia,

- vysvetlit svoje Zivotné plany, zaujmy a predsavzatia.

Spdsobilost’_interaktivne pouZivat vedomosti, informacéné a komunikaéné technolégie, komunikovat
v _materinskom a cudzom jazyku

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

- posudzovat vierohodnost réznych informacénych zdrojov,

- overovat a interpretovat ziskané udaje,

- pracovat s elektronickou postou.

Schopnost pracovat’ v réznorodych skupinach

- prejavit empatiu a sebareflexiu,

- pozitivhe motivovat seba a druhych,

- prezentovat svoje myslienky, navrhy a postoje,

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

spolupracovat pri rieSeni problémov s inymi ludmi,

prispievat’ k vytvéraniu ustretovych medzifudskych vztahov, predchadzat osobnym konfliktom, ne-
podliehat predsudkom a stereotypom v pristupe k druhym.

Obsah vzdelavania - rozpis uciva

PSR (7 CTEly Pocet vyu€ovacich
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyu€ovacich ho- hodin za ro&nik
din
Spoloéenska komunikacia druhy 1 33

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyu€ovacich
hodin

Podstata a Struktura osobnosti

10

1.1 VSeobecna charakteristika osobnosti

1.2 Struktdra osobnosti

1.3 Vlastnosti osobnosti — motivacné, postojové, vykono-

ve

1.4 Vlastnosti osobnosti — dynamické, seba regulacné

1.5 Vlohy — dispozicie

1.6 Inteligencia

1.7 Typoldgia osobnosti

RPN N R

2. Dynamika psychiky

2.1 Motivacia, motivy, aktivacia

2.2 Emobcie

2.3 Empatia

NININ|IO

Psychické zdravie a stres

3.1 Stres a zataz

3.2 Odolnost na stres

3.3 DusSevna hygiena

NININ|IO

4. Socialne skupiny

H
H

4.1 Socializacia, socialne ucenie

4.2 Socialna skupina a vplyv na jedinca

4.3 Druhy soc. skupin

4.4 Socialne vztahy, status, rola

4.5 Spbsoby komunikacie

4.6 Asertivita

NININININ|FP

Rozpis uciva predmetu

Roénik

Pocet tyzdennych
vyucovacich ho-
din

Pocet vyu€ovacich
hodin za ro¢nik
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Spoloéenska komunikacia treti 1 30
Nazov tematického celku/Témy FBEL \r/]yuchvamch
odin
1. Podstata etiky 12
1.1 Moralka, mravnost, etiketa 2
1.2 Zvyky a zvyklosti 2
1.3 Svedomie, zodpovednost 2
1.4 Verejna mienka 2
1.5 Profesijna moralka 2
1.6 Rozlicné typy ludi, narodov, kultur 2
2. Spolocenska etiketa, spolo¢enské vystupovanie 18
2.1 Spravanie na verejnosti 2
2.2 Spravanie v reStauracii 2
2.3 Prvy dojem 2
2.4 Pozdrav 2
2.5 Zdravenie neznamych 2
2.6 Predstavovanie 2
2.7 Podavanie ruky 2
2.8 Tykanie, vykanie 2
2.9 Prejavy spoloCenského spravania sa a praktické 2
precviCovanie

2.4 POTRAVINY A VYZIVA

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu

Odborny predmet potraviny a vyziva rozvija, rozSiruje a prehlbuje u€ivo chémie. Jeho obsah je Struktiro-
vany do tematickych celkov. Vedomosti a zru€nosti, ktoré Ziaci ziskaju pri Studiu v tomto predmete velmi
uzko suvisia so zabezpe€ovanim vyzivy, zloZzenim potravin a biochemickymi procesmi, ktoré v nich pre-
biehaju. U€ivo sa sklada z poznatkov o potravinach, ich akosti, hodnote potravin, potravinach rastlinného
a zivoCiSneho pbvodu, pochutindch a koreninach, mlie€nych vyrobkoch, sladidlach o skladovani, zasa-
dach spravnej vyzivy, osobnej a potravinovej hygieny.

Odborny predmet je medzipredmetovo previazany s odbornymi vyu€ovacimi predmetmi a odbornym vy-
cvikom, je priamou pripravou na predmet technolégia a nadvazuje na vedomosti z u€iva chémie.

Stimulovat poznavacie &innosti Ziaka predpoklada uplatfiovat vo vyu€ovani predmetu potraviny a vyZiva
prepojenie praktického a teoretického poznavania. Tento predmet nabada ziakov tvorivo riesit problémy.
Preto je dblezitou sucastou teoretického poznavania a zaroven prostriedkom precvi€ovania, upeviovania,
prehlbovania a systematizacie poznatkov okrem iného aj rieSenie kvantitativnych a kvalitativnych uloh
z uGiva jednotlivych tematickych celkov, uloh komplexného charakteru, ktoré umoznuju spajat a vyuzivat
poznatky z viacerych Casti uciva v ramci medzipredmetovych vztahov.

K vyznamnym prvkom vo vychovno-vzdelavacom procese predmetu potraviny a vyziva patria aj ukazky

vybranych druhov potravin a pochutin a degustacia réznych vyrobkov. Mnohé potraviny su zaznamenané
na videu alebo CD nosi¢och, preto vyuzitie pocitaCov a internetu je tiez velmi dblezité.
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Cielom vyuCovacieho predmetu potraviny a vyziva je poskytnut Ziakom subor vedomosti, zruénosti
a kompetencii o potravinach, ich akosti, zlozeni a skladovani, formovat logické myslenie a rozvijat vedo-
mosti, zruénosti a kli€ové kompetencie vyuzitelné aj v dalSom vzdelavani a odbornom vycviku. Ziaci zis-
kaju poznatky o vybranych potravinach a pojmoch, budu ovladdat vyuZzitefnost potravin pre ich technolo-
gické spracovanie.

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

Spdsobilost konat samostatne v spoloéenskom a pracovnom Zivote

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

- identifikovat priame a nepriame dosledky svojej ¢innosti,

- vybrat si spravne rozhodnutie a ciel z réznych moznosti,

- definovat svoje ciele a prognézy,

- zdévodnovat svoje argumenty, rieSenia, potreby, prava, povinnosti a konanie.
Spbsobilost_interaktivne pouzZivat” vedomosti, informaéné a komunikacné technolégie, komunikovat
v materinskom a cudzom jazyku

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

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

- overovat a interpretovat ziskané udaje,

- pracovat s elektronickou postou,

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

- prejavit empatiu a sebareflexiu,

- stanovit priority cielov,

- budovat a organizovat vyrovnanu a udrzatelnu spolupracu,

- rozhodnut o vybere spravneho nazoru z réznych moznosti,

- spolupracovat pri rieSeni problémov s inymi ludmi,

- iracovat’ samostatne a riadit iréce v menSom kolektive.

PO T Pocet vyu€ovacich
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyucovacich ho- hodi snik
din odin za rocni
Potraviny a vyziva prvy 15 49,5
N _ ) Pocet vyu€ovacich
azov tematického celku/Témy hodi
odin
1. Potraviny 13,5
1.1 Pbvod, druhy a charakteristika potravin 2
1.2 Vyznam racionalnej vyzivy 1
1.3 Akost potravin a jej zistovanie 2
1.4 Zlozenie potravin, bielkoviny, tuky sacharidy 2
1.5 Vitaminy a mineralne latky 2
1.6 Voda, fortifikacia potravin 2
1.7 Hygiena pri praci s potravinami, potravinovy kdédex o5
a HACCP ‘
2. Hodnota potravin 6
2.1 Pojmy, vzajomné pomery Zivin, energeticka hodnota 4
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potravin a jej vztah k biologickej hodnote

2.2 Vyzivové normy

Zasady spravnej vyzivy

3.1 Druhy stravy, diferencovana strava

AN

Ovocie, zelenina, zemiaky, strukoviny

=
o

4.1 Ovocie, zlozenie, druhy, konzervovanie

4.2 Zelenina, zlozenie, druhy, konzervovanie

4.3 Zemiaky, zlozenie, druhy, skladovanie

4.4 Strukoviny, zloZenie, druhy, konzervovanie

4.5 Huby, zlozenie, druhy, pouZitie

NININININ

Sladidla

5.1 Cukor, vyznam vo vyzive, druhy

5.2 VCceli med, nahradné a syntetické sladidla

Nw|ol

Vajcia

6.1 Vajcia, zlozenie , druhy

6.2 Skladovanie a chyby vajec

NN

Mlieko a mlie¢ne vyrobky

7.1 Mlieko, vyznam z hladiska racionalnej vyzivy, zlozZe-

nie a druhy

7.2 Mlie¢ne vyrobky, tvaroh, syry, smotana, maslo

7.3 Mlie€ne napoje

NWwl N (N

PO AR E Pocet vyu€ovacich
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyuc€ovacich ho- ho dinyza ro&nik
din
Technolégia druhy 1 33

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyu€ovacich
hodin

Obilniny

1.1 Obilniny, charakteristika, pouzitie

1.2 Mlynské vyrobky, druhy, pouZitie

1.3 Cestoviny, druhy a pouzitie

I

Koreniny a pochutiny

2.1 Vyznam vo vyZive, charakteristika, Clenenie

2.2 Korenie, druhy, pouzitie, vyznam

2.3 Pochutiny (kava, kavoviny, €aj, kakao, Cokolada)

2.4 Ostatné pochutiny (ocot, sol, hor€ica, pikantné omac-

Ky, polievkové korenie)

NI ES
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3. Tuky 4
3.1 Vyznam tukov vo vyzive 1
3.2 ZloZenie a rozdelenie tukov 1
3.3 Zivogisne tuky 1
3.4 Rastlinné tuky 1
4. Maso a masové vyrobky 22
4.1 Zlozenie a rozdelenie masa 1
4.2 Bezchybnost, chyby masa 2
4.3 Jato¢né maso(charakteristika, delenie, akost jednotli- 10
vych druhov)
4.4 Makkeé a trvanlivé salamy 1
4.5 Masove Speciality 1
4.6 Chyby udenarskych vyrobkov 1
4.7 Ryby, rybacie vyrobky a plody mora 2
4.8 Hydina a vyrobky z hydiny 2
4.9 Zverina a vyrobky zo zveriny 2
PO POEMTTED Pocet vyuCovacich
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyucovacich ho- hodi 5Nk
din odin za ro¢ni

Potraviny a vyziva treti 1 30

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuCovacich

hodin
1. Fyziolégia l'udského tela 5
1.1 Latkové zloZenie ludského tela 1
1.2 Traviace ustrojenstvo, €innost, travenie, vstrebavanie 1
1.3 Zfazy s vnutornou sekréciou 1
1.4 Nervova sustava 1
1.5 VyluCovacie ustroje 1
2. Napoje 25
2.1 Nealkoholické napoje 5
2.2 Alkoholické napoje — pivo, vino — suroviny, druhy 5
2.3 Liehoviny — lieh, druhy liehovin, destilaty, likéry 5
2.4 MieSané napoje 9
2.5 Vplyv alkoholu na fudsky organizmus 1

2.5 TECHNOLOGIA

Forma Studia denna
Vyucovaci jazyk slovensky
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Odborny predmet technoldgia je Strukturovany do tematickych celkov. Vedomosti a zruénosti, ktoré Ziaci
ziskaju pri Stadiu tohto predmetu velmi Uzko suvisia so zabezpedovanim vyzivy, zlozenim potravin a pri-
pravou pokrmov. U€ivo sa sklada z poznatkov o potravinach, o predbeznej Uprave zakladnych surovin,
0 zakladnych tepelnych upravéach, o priprave teplych a studenych pokrmov a mucnikov, o Specialnych
Upravach pokrmov a oboznamia sa aj s kuchynou inych narodov sveta. Predmet vedie Ziakov k tomu, aby
zakladné komunikacné spdsobilosti a personalne vztahy budovali na zaklade tolerancie, aby ziskali
a osvoijili si teoretické vedomosti a zruénosti v oblasti bezpeénej a hygienickej priprave pokrmov. Ulohou
predmetu je oboznamit Ziakov aj s biologickou a energetickou hodnotou potravin, so zasadami spravne;j
vyZivy, propagovat ju a uplatfiovat vo vlastnej Zivotosprave. Ziaci st vedeni aj k hospodarnemu vyuziva-
niu potravin a k uplatiovaniu takych technologickych postupov pri priprave pokrmov, ktoré vedu
k zachovaniu biologickej hodnoty potravin.

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

Odborny predmet je medzipredmetovo previazany s odbornymi vyu€ovacimi predmetmi odborny vycvik,
potraviny a vyZziva, stolovanie, biolégia a chémia. Metédy, formy a prostriedky vyu€ovania technolégie
maju stimulovat’ rozvoj poznavacich schopnosti Ziakov, podporovat ich ciefavedomost, samostatnost
a tvorivost. Uprednostnuju sa také stratégie vyu€ovania, pri ktorych Ziak ako aktivny subjekt v procese
vyu€by ma moznost spolurozhodovat a spolupracovat, ugitel zase ma povinnost motivovat, povzbudzo-
vat' a viest Ziaka k €o najlepSim vykonom, podporovat jeho aktivity vSeobecne, ale aj v oblasti zvySeného
zaujmu v ramci u¢ebného odboru.

Cielom vyucCovacieho predmetu technolégia je poskytnat ziakom subor vedomosti, zrucnosti
a kompetencii o kuchynskej Uprave surovin pouzivanych pri priprave réznych pokrmov o spravnej techno-
I6gii pripravy pokrmov s vyuzitim novych modernych trendov v ich priprave pri dodrziavani zasad sprav-
nej vyrobnej praxe. Ziaci ziskaji poznatky o vybranych potravinach, rozsiria si vedomosti o najnovsich
technologickych postupoch a trendoch v gastrondmii. Osvojuju si nové pojmy.

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

Spbsobilost konat’ samostatne v spolocenskom a pracovnom Zivote

- logicky a realne zdbévodriovat’ 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

- zdévodnovat svoje argumenty, rieSenia, potreby, prava, povinnosti a konanie.
Spbsobilost _interaktivne pouzZivat vedomosti, informacné a komunikaéné technolégie, komunikovat
v materinskom a cudzom jazyku

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

- identifikovat, vyhladavat, triedit a spracovat rézne informacie a informacné zdroje,
- posudzovat vierohodnost ré6znych informaénych zdrojov,

- overovat a interpretovat ziskané udaje,

- pracovat s elektronickou postou,

- pracovat s réznymi pokrocilejSimi informacnymi a komunikacnymi technologiami.
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 r6znych moznosti,

- spolupracovat pri rieSeni problémov s inymi ludmi,

- pracovat samostatne a riadit prace v menSom kolektive.
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PO EED Pocet vyu€ovacich
Rozpis uciva predmetu Roénik vyuc€ovacich ho- hodi *nik
din odin za ro¢ni
Technolégia prvy 1 33
Nazov tematického celku/Témy ORI TED
odin
Uvod do predmetu 3
1.1 Vyznam vyuc€ovacieho predmetu, 1
1.2 Historicky vyvoj kucharskeho umenia 1
1.3 Vyvoj pohostinstva na Slovensku 1
Bezpecnost’ a ochrana zdravia pri praci, hygienické 7
poziadavky pri priprave pokrmov
2.1 Ustanovenia pravnych noriem a predpisov o bezpec- 1
nosti pri praci
2.2 Zakladné povinnosti pracovnikov vo vyrobnych stre- 2
diskach
2.3 Osobna hygiena 2
2.4 Hygienické poZiadavky pri priprave pokrmov 2
Zariadenie vyrobnych stredisk 3
3.1 Kuchynské stroje na tepelné a mechanické spracova- 1
nie surovin
3.2 Chladiace a mraziace zariadenia 1
3.3 Ostatné zariadenia a pracovné pomécky kuchara 1
Normovanie a kalkulacie 2
4.1 \Vypocet spotreby surovin 2
Predbezna uprava potravin rastlinného a zivo€iSneho 5
povodu
5.1 PredbezZna uprava potravin rastlinného pévodu 2
5.2 PredbeZna uprava potravin ZivoCiSneho povodu 2
5.3 Predbezné tepelné upravy 1
Zakladné tepelné upravy potravin 6
6.1 Varenie 1
6.2 Dusenie 1
6.3 Pecenie, opekanie, zapekanie, grilovanie 2
6.4 Vyprazanie 1
6.5 Nové trendy v technolégii tepelnych Uprav potravin 1
Technolégia pripravy polievok 7
7.1 Vyznam, rozdelenie a davkovanie polievok 1
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7.2 \yvary, hnedé a biele polievky 3
7.3 Vlozky a zavarky do polievok 1
7.4 Specialne vyvary 1
7.5 Specialne a studené polievky 1
: : g e Pocet vyu€ovacich
Rozpis uciva predmetu Roénik vyucovacich ho- hodin za ro&nik
din
Technolégia druhy 1 33

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyu€ovacich
hodin

Technolégia pripravy priloh a dopinkov k jedlam

1.1 Vyznam priloh, druhy, delenie a davkovanie

1.2 Zakladné suroviny na pripravu priloh

1.3 Vyrobné postupy

1.4 Jednoduché Salaty a marinady

NN

Technolégia pripravy omacok

2.1 Vyznam a rozdelenie omacok

2.2 Zakladné biele a hnedé omacky

2.3 Teplé a studené omacky

NININ|IO

Technolégia pripravy bezmasitych jedal, muénych je-

dal a mucnikov

3.1 Vaje€né jedla

3.2 Jedla zo zemiakov, zeleniny a strukovin

3.3 Jedla z ryZe, cestovin a ostatnych surovin

3.4 Mucne jedla, mucniky

3.5 Cukrarenské vyrobky

N I I L  BeL

Technolédgia pripravy jedal z masa jatoénych zvierat

=
(o))

4.1 Hovadzie masa

4.2 Telacie masa

4.3 Bravcéové masa

4.4 Jahnacie, baranie a kozlacie maso

4.5 Zajac a kralik

4.6 Mleté masa

4.7 Priprava jedal na objednavku

4.8 Zvlastne upravy pokrmov

NINININININININ

Rozpis uciva predmetu

Rocénik

Pocet tyzdennych
vyucovacich ho-
din

Pocet vyu€ovacich
hodin za ro¢nik
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Technolédgia treti 1 30

Pocet vyu€ovacich

Nazov tematického celku/Témy hodin

1. Technologicky postup pripravy jedal z ryb, plodov mo-
ra, slimakov, obojzivelnikov

1.1 Jedla zo sladkovodnych ryb

1.2 Jedla z morskych ryb

1.3 Jedla z plodov mora

NININ|IN| 00

1.4 Speciality zo slimékov a obojzivelnikov

2. Technologicky postup pripravy jedal z hydiny a zveriny 10

2.1 Rozdelenie hydiny

2.2 Priprava jedal z hrabavej a vodnej hydiny

2.3 Priprava jedal z vnutornosti

2.4 Rozdelenie zveriny, vyuzitie jednotlivych Casti

2.5 Priprava jedal z raticovej zveriny

NININFIN|PF

2.6 Priprava jedal z pernatej a srstnatej zveriny

3. Technologicky postup pripravy jedal studenej kuchyne

3.1 Charakteristika a vyznam vo vyZive

TI=YES

3.2 Rozdelenie a zasady pripravy

4. Technoldgia pripravy diétnych jedal a diferencovanej
stravy

4.1 Charakteristika a rozdelenie diét

4.2 Technoldgia pripravy jedal pri réznych druhoch diét

RNk S

4.3 Zasady diferencovanej vyzivy

5. Svetova gastronémia

5.1 Rozdelenie svetovej gastrondbmie

FIEYES

5.2 Osobitosti pri priprave jedal

2.6 STOLOVANIE

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu

V predmete stolovanie maju Ziaci ziskat trvalé odborné vedomosti o praci obsluhy, dodrZiavani hygienic-
kych a bezpeénostnych zdsad potrebnych na vykon povolania v sluzbach ako zamestnanci restauracii,
hotelov a ostatnych zariadeni spoloéného stravovania. Obsah udiva ma uzke vazby na ostatné odborné
predmety, hlavne na techniku obsluhy, potraviny a vyZiva, technolégiu a ekonomiku.

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

V 2. roéniku si ziaci prehlbuju vedomosti z jednoduchej obsluhy s uplatnenim jednotlivych systémov ob-
sluhy, zameraju sa na zvladnutie servisu pokrmov vo vyberovych a Stylovych restauraciach, osvoja si
vysSiu formu zlozitej obsluhy a netradiéné spdsoby stolovania ako aj obsluhu v pivarni.

V 3. roéniku sa oboznamia aj s povinnostami pracovnikov na ubytovacom useku. Oboznamia s obsluhou
v spolo¢ensko-zabavnych strediskach — kaviarefi a vinaren. Rozsiria si hlavne svoje vedomosti o servise
a charakteristike jednotlivych druhov teplych a studenych napojov. Déraz sa kladie na organizaciu slav-
nostnych foriem stolovania, na ziskanie odbornych vedomosti a zruénosti pri organizacnom zabezpeceni
slavnostnych hostin, prileZitosti a stretnuti. Ziaci musia zvladnut pripravné prace, ako aj samotnu realiza-
ciu slavnostnych hostin. Oboznamia sa s technikou obsluhy pri mimoriadnych prilezitostiach. Osvoja si
zruénosti pri priprave mieSanych napojov.

Metddy, formy a prostriedky vyucovania predmetu stolovanie maju stimulovat rozvoj poznavacich schop-
nosti zZiakov, podporovat ich cielavedomost, samostatnost a tvorivost. Preferujeme pracu s odbornymi
pomdckami (inventarom). Vyugbu vhodne dopifia praca na pogitadi a praca s odbornou literatirou zame-

ranou na iastronémiu.

Cieflom predmetu stolovanie je poskytnut ziakom vedomosti o technike 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 ukonc&eni studia vedeli
pracovat samostatne a na pozadovanej odbornej Urovni. Ziaci musia ovladat jednoducht obsluhu, zloZitu
obsluhu, obsluhu pri slavnostnych prilezitostiach, obsluhu v Specializovanych zariadeniach
a v zariadeniach so spoloensko-zabavnou funkciou. Musia si osvojit vhodny spdsob spolo¢enského
spravania a komunikacie s hostom aj v cudzom jazyku. Samozrejmostou musi byt dodrziavanie osobnej
a pracovnej hygieny a zasad bezpecnosti pri praci. Stratégia vyucby odbornej vychovy je zaloZena na ¢o
najvys8om praktickom precvi€ovani a upeviiovani si jednotlivych zruénosti.

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

Spbsobilost konat’ samostatne v spoloéenskom a pracovnom Zivote

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

- identifikovat’ priame a nepriame dosledky svojej ¢innosti,

- vybrat si spravne rozhodnutie a ciel z réznych moznosti,

- definovat svoje ciele a prognézy,

- zdévodnovat svoje argumenty, rieSenia, potreby, prava, povinnosti a konanie.
Spdsobilost _interaktivne pouZivat vedomosti, informacné a komunikacné technolégie, komunikovat’
v materinskom a cudzom jazyku

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

- identifikovat, vyhladavat, triedit a spracovat r6zne informacie a informacné zdroje,
- posudzovat vierohodnost r6znych informaénych zdrojov,

- overovat a interpretovat ziskané udaje,

- pracovat s elektronickou postou,

- pracovat s roznymi pokrocilejSimi informacénymi a komunikacnymi technolégiami.
Schopnost pracovat’ v réznorodych skupinach

- prejavit empatiu a sebareflexiu,

- stanovit priority cielov,

- budovat a organizovat vyrovnanu a udrzatelnu spolupracu,

- rozhodnut o vybere spravneho nazoru z r6znych moznosti,

- spolupracovat pri rieSeni problémov s inymi ludmi,

- pracovat samostatne a riadit prace v menSom kolektive.

: : e e Pocet vyu€ovacich
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik vyuc€ovacich ho- hodin za rocnik
din
Stolovanie prvy 2,5 82,5
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Pocet vyu€ovacich

Nazov tematického celku/Témy hodin

Uvod do predmetu 8,5

1.1 Oboznamenie sa s ciefom predmetu a obsahom udi- 1
va

1.2 Historia pohostinstva 1

1.3 Zaklady spoloCenského spravania 2

1.4 Spravanie na pracovisku a v styku s hostom 2,5

1.5 Osobnost ¢asnika 2

Zasady hygieny a bezpec¢nosti pri praci

2.1 Vyhlaska Slovenského uradu bezpecnosti prace

2.2 Zodpovednost organizacie za BOZP

(SIS

2.3 Prva pomoc pri urazoch, osobna a pracovna hygiena

Zasady pravidiel spolo€enského spravania

3.1 Spolocenské pravidla. Spravanie sa v spolo¢nosti

3.2 Spravanie ¢asnika v styku s hostom

3.3 Konverzacia s hostom

3.4 Zvladanie neStandardnych situacii

NIFRLINININ|©

3.5 Typy temperamentu

N
=

Odbytové stredisko

4.1 Charakteristika odbytového strediska

4.2 Zakladné rozdelenie inventaru

4.3 Restauracny inventar — kovovy

4.4 ReStauracny inventar — skleneny

4.5 RestauraCny inventar — porcelanovy

4.6 Restauracna bielizen

4.7 Pomocny inventar

4.8 Zariadenie odbytového strediska

4.9 OsSetrovanie a udrziavanie zariadenia odbytového
strediska

4.10 Priprava pracoviska pred zaCatim prevadzky

4.11 Osobna uprava a priprava pred prevadzkou

RININ N (NNININININ(FPPE

4.12 Prace po skoncCeni prevadzky

Technika jednoduchej obsluhy

5.1 Hlavné zasady obsluhy

5.2 Zakladné pravidla obsluhy

5.3 Pomdocky ¢asnika

5.4 Zakladné pravidla pri servise pokrmov

5.5 Zakladné pravidla pri servise napojov

5.6 Zakladné pravidla pri servise tanierov, tacok a pod-
nosov

N AR (w w|R

5.7 Debarasovanie pouZzitého inventara
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5.8 Evidencia a platenie vydanych jedal a napojov 2
5.9 Prace po skoncCeni prevadzky 1
Zostavovanie jedalneho a napojového listka 16
6.1 Pravidla spravnej vyzivy 2
6.2 Gastronomické pravidla 2
6.3 Zasady zostavovania jedalneho listka 2
6.4 Zasady pre tvorbu menu 2
6.5 Nalezitosti JL a NL 2
6.6 Poradie jedal na JL 2
6.7 Poradie napojov na JL 2
6.8 Zostavovanie menu listkov 2
FOEE AN Pocet vyu€ovacich
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik vyucCovacich ho- hodi Xnik
din odin za ro¢ni
Stolovanie druhy 2,5 82,5

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyu€ovacich
hodin

Spésoby a systémy obsluhy

H
ul

1.1 Restauracny sp6sob obsluhy

1.2 Kaviarensky sp6sob obsluhy

N[N | ©

1.3 Barovy sp6sob obsluhy

=
[

1.4 Slavnostny spbésob obsluhy

1.5 Etazovy spbsob obsluhy

1.6 Systém hlavného ¢asnika

1.7 Rajonovy systém obsluhy

1.8 Skupinovy a francuzsky systém obsluhy

1.9 Kaviarensky a barovy systém obsluhy

1.10 Banketovy systém obsluhy

1.11 Rautovy a etazovy systém obsluhy

RINININININEFEIN

Jednoducha obsluha

=
a1

2.1 Priprava pracoviska

2.2 Rozdelenie ranajok

2.3 Ranajkovy listok

2.4 Servis ranajok jednoduchou formou

2.5 Servis ranajok table d’héte

2.6 Priprava pracoviska a servis desiatej a olovrantu

2.7 Priprava pracoviska na servis jednoduchych obedov

2.8 Podavanie jednotlivych chodov

2.9 Servis teplych a studenych napojov

2.10 Pracoviska na servis veceri

2.11 Podavanie veceri jednoduchou formou obsluhy

RIRRNNRR R Rk -
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2.12 Vyuctovanie s hostom 1
2.13 Prace po ukonCeni prevadzky 1
Zlozita obsluha 18
3.1 Priprava pracoviska na podavanie zlozitych ranajok 1
3.2 Druhy zlozitych ranajok 1
3.3 Podavanie ranajok zlozitou formou obsluhy 2
3.4 Priprava pracoviska na podavanie obedov a veceri 1
zloZitou formou
3.5 Podavanie aperitivov 1
3.6 Podavanie studenych a teplych napojov 1
3.7 Podavanie predjedal 2
3.8 Podavanie polievok 1
3.9 Podavanie hlavnych jedal 2
3.10 Podavanie dezertov 1
3.11 Podavanie kavy a digestivu 2
3.12 Podavanie Sumivého vina 1
3.13 Dochucovanie 1
3.14 Flambovanie 1
VyssSia forma zlozitej obsluhy 22
4.1 Priprava pracoviska, zostavovanie JL a NL 2
4.2 Podavanie Specialnych napojov 2
4.3 Podavanie Specialit 2
4.4 Servis jednotlivych chodov 2
4.5 MieSanie Salatov a koktailov 2
4.6 DokoncCovanie a dochucovanie polievok a omacok 2
4.7 Flambovanie 2
4.8 Vykostovanie 2
4.9 Filetovanie 2
4.10 Fondue 2
4.11 Barbecue 1
4.12 Porciovanie a upravovanie ovocia pred hostom 1
Pivarne 8
5.1 Dejiny piva a pivovarnictva 1
5.2 Pivna pivnica 1
5.3 Strojové a pivné zariadenie 1
5.4 Udrzba strojového a pivného zariadenia 1
5.5 Narazanie, Capovanie, oSetrovanie 1
5.6 Servis piva a povinnosti vyCapnika 2
5.7 Chyby a choroby piva 1
FOPE TR TEN Pocet vyu€ovacich
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik vyuc€ovacich ho- hodi 5nik
din odin za ro¢ni
Stolovanie treti 2 60
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Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyu€ovacich
hodin

Kaviarne

1.1 Historia kaviarni a ich vyznam

1.2 Druhy Kkaviarni a ich zariadenia

1.3 Kaviarensky JL a NL

1.4 Prace pred prevadzkou

1.5 Podavanie jedal a napojov v kaviarni

1.6 Zariadenie kaviarenskej herne

1.7 Obsluha v kaviarenskej herni

1.8 Priprava jednotlivych druhov kav

N N I e I i L)

Vinarne

2.1 Druhy vinarni a ich zariadenie

2.2 Pripravne prace a praca pocas prevadzky v no¢nej

vinarni

2.3 JL a NL vo vinarni

2.4 Obsluha vo vinotéke, vinna karta

2.5 Osetrovanie a skladovanie vina

2.6 Choroby a chyby vina

RRRR - (Rlo

Organizacia prace v ubytovacich zariadeniach

3.1 Kategorizacia ubytovacich zariadeni, uloha ubytova-

cich zariadeni

3.2 Napln prace zamestnancov ubytovacieho useku

3.3 Vedenie zakladnej evidencie

3.4 Pracovna napli pracovnikov ubytovacej Casti

3.5 Platené a neplatené sluzby

3.6 Praca etazového ¢asnika

RRRRR - o

Restauracie s vySsou uroviiou poskytovanych slu-

zieb

[EEY
o

4.1 Zostavovanie JL a NL

4.2 Priprava pracoviska

4.3 Podavanie Specialnych pokrmov

4.4 Flambovanie masa

45 Flambovanie muénikov

4.6 Dokoncéovanie Salatov

4.7 Tranzirovanie hydiny

4.8 Podavanie dezertov

4.9 Podavanie ovocia

4.10 Vyuctovanie

N I I I

Slavnostné stolovanie

5.1 Vyznam a druhy slavnostnych hostin

5.2 Prijimanie objednavky a rozpocet
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5.3 Charakteristika banketu

5.4 Tvorba menu

5.5 Priprava miestnosti a slavnostnej tabule, ukladanie
inventara

5.6 Spbsob obsluhy

5.7 Servis jedal

5.8 Servis napojov

5.9 Vyuctovanie banketu

5.10 Prace po ukonceni hostin

5.11 Charakteristika rautu

5.12 Priprava bufetovych stolov

5.13 Sposob servisu jedal a napojov

RRRRRIRRR R P R

5.14 Prace po skonCeni rautu

[
o

6. Technika obsluhy pri mimoriadnych prilezitostiach

6.1 Koktailova spoloCnost

6.2 Zahradna slavnost

6.3 Vylet lodou

6.4 Piknik

6.5 Bowle party

6.6 Casavina

6.7 Open bar party

6.8 Brunch — neskoré ranajky, skory obed

6.9 Catering

N N N I

6.10 Ostatné spoloCenské stretnutia

7. MieSané napoje

7.1 Vyznam mieSanych napojov

7.2 Rozdelenie a vybavenie barového pultu

7.3 Pomdcky a suroviny na pripravu mieSanych napojov

7.4 Osobnost barmana

7.5 Zasady mieSania napojov

RRRRRR o

7.6 Druhy mieSanych napojov a ich charakteristika

2.7 UVOD DO SVETA PRACE

Forma Studia denna

VyucCovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu

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

UCivo umozrfiuje ziakom ziskat vSeobecné poznatky z oblasti pracovnopravnych vztahov, naucit sa
spravne prezentovat u buduceho zamestnavatela, orientovat sa na trhu prace. Oboznamit sa so spro-
stredkovatelskymi a poradenskymi sluzbami v oblasti zamestnanosti. Ziaci nadobudnl zruénost v pisani
profesijného a Struktirovaného zivotopisu, motivaéného listu. V predmete sa ziaci oboznamia so zaklad-
nymi problémami pracovnopravnych vztahov a zakonnikom prace, tiez s réznymi spésobmi a zdsadami
pri hladani zamestnania - prostrednictvom sluZieb zamestnanosti (sprostredkovatelské a poradenské sluz-
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by), osvoja si zakladné pravidla pri hfadani zamestnania na inzerat v tla¢i a na internete.

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

Predmet vedie Ziakov k tomu, aby verbalne a neverbalne komunikacné spbsoby i personalne vztahy budo-
vali na zaklade korektnosti a pripadné konflikty vedeli rieSit kultivovanym spésobom. Medzi vyznamné
prvky vo vychovno-vzdelavacom procese predmetu svet prace patria nové informacné technoldgie. Inter-
net a interaktivna tabula ponukaju Siroki moznost prepojenia tedrie na prax.

Vyuziva sa spolupraca s uradmi prace, uc€ast na nimi organizovanych podujatiach (programy zamerané
na prevenciu pred nezamestnanostou, burzy prace, navsteva informacno-poradenskych stredisk). Taktiez
sa uskuto€riuju besedy so Skolskym psycholégom, navsteva pedagogicko-psychologickej poradne. Doraz
sa kladie na praktické cviCenia.

Vyuc€ovaci predmet Uvod do sveta prace poskytne ziakom zakladné vedomosti o formach a nastrojoch
politiky zamestnanosti a trhu prace, zZiaci sa naucia zakladnej orientacii na pracovnom trhu. Predmet vedie
ziakov k aktivnemu a efektivnemu postupu pri hfadani pracovného miesta po ukonceni strednej Skoly.

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

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

- logicky a realne zd6vodfiovat’ svoje nazory, konania a rozhodnutia,

- identifikovat priame a nepriame désledky svojej €innosti,

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

- definovat svoje ciele a prognozy

- zdbvodnovat svoje argumenty, rieSenia, potreby, prava, povinnosti a konanie.
Spésobilost’_interaktivne pouzivat' vedomosti, informaéné a komunikaéné technolégie, komunikovat’
v materinskom a cudzom jazyku

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

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

- overovat a interpretovat ziskané udaje,

- pracovat s elektronickou postou,

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

- prejavit empatiu a sebareflexiu,

- stanovit priority ciefov,

- budovat a organizovat vyrovnanu a 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.

. . FeEE FEEn Pocet vyuCovacich
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik vyuc€ovacich ho- hodin za rocnik
din
Uvod do sveta prace treti 1 30

Nazov tematického celku/Témy Heed \r%léc;gvamch
1. Uvod do pracovného prava 3
1.1 Zakladné pojmy 1
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1.2 Vnutrostatne pravo, pracovné pravo, kolektivne pra-
covné pravo

=

|

1.3 Medzinarodné pravo, pracovné pravo v EU

2. Svet prace a trh prace

2.1 Zakladné pojmy

2.2 Profesijné rozhodovanie

2.3 Inflacia a nezamestnanost’

2.4 Sluzby zamestnanosti

2.5 Evidencia uchadzadov o zamestnanie

e I i)

2.6 Informacné a poradenské sluzby

3. Ako sa uchadzat’ o zamestnanie

3.1 Zivotopis

3.2 Ziadost o prijatie do zamestnania, motivaény list

3.3 Prijimaci pohovor, konkurz, telefonovanie

RN o

3.4 Zasady spravania, zoviajsSok, komunikacia

4. Pracovny pomer

4.1 Pracovnopravny vztah

4.2 Prava a povinnosti zamestnanca a zamestnavatela

4.3 Vznik prac. pomeru

4.4 Pracovna zmluva

45 Mzda

4.6 Zmeny pracovného pomeru

RRR R RRkN

4.7 UkonCenie pracovného pomeru

N

5. Pracovny €as, pracovné volno, dovolenka

=

5.1 Pracovny €as, pracovné volno

=

5.2 Dovolenka

6. Prekazky v praci 2

|

6.1 Prekazky v praci

6.2 Nahrady vydavkov 1

7. Bezpe€nost’ a ochrana zdravia pri praci 2

=

7.1 Povinnosti zamestnanca

7.2 Povinnosti zamestnavatela 1

8. Praktické cvicenia, besedy, exkurzie

(ex)fep}

8.1 Praktické cviCenia, besedy, exkurzie

2.8 ODBORNY VYCVIK

Forma Studia denna
Vyucovaci jazyk slovensky
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V u¢ebnom predmete odborny vycvik maju Ziaci ziskat trvalé odborné vedomosti a osvojit' si praktické zruc-
nosti a navyky v technike obsluhy, dodrziavani hygienickych a bezpe¢nostnych zasad potrebnych na vykon
povolania v sluzbach ako zamestnanci reStauracii, hotelov a ostatnych zariadeni spoloéného stravovania.
Obsah udiva ma uzke vazby na ostatné odborné predmety, hlavne na stolovanie, potraviny a vyZiva, tech-
nolégiu a ekonomiku.

V 1. roCniku sa ziaci oboznamia so zakladnymi ustanoveniami pravnych noriem o bezpecnosti a ochrane
zdravia pri prac, hygienou a zasadami spolodenského spravania pri styku s hostom. TaZiskom ugiva
v prvom roéniku je zvladnutie zakladov jednoduchej obsluhy, to znamena dokonalé oboznamenie sa so
zariadenim a inventarom na Useku obsluhy a servis jedal a napojov jednoduchou formou obsluhy.

V 2. ro¢niku si ziaci prehlbuju vedomosti z jednoduchej obsluhy s uplatnenim jednotlivych systémov obslu-
hy. Oboznamia sa so zakladmi zloZitej obsluhy a obsluhou v pivarni. Roz8iria si hlavne svoje vedomosti
0 servise a charakteristike jednotlivych druhov teplych a studenych napojov, zameraju sa na zvladnutie
servisu pokrmov vo vyberovych a Stylovych reStauraciach, osvoja si vySSiu formu zlozitej obsluhy a netra-
di¢né spdsoby stolovania.

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

Metody, formy a prostriedky vyu€ovania odborného vycviku maju stimulovat rozvoj poznavacich schopnosti
ziakov, podporovat ich cielavedomost, samostatnost a tvorivost. Pri vyucbe pouzivame formu vykladu,
riadeného rozhovoru, problémového vyu€ovania a hlavne praktickych ukazok a nasledného precvi¢ovania.

Preferujeme pracu s odbornymi poméckami (inventarom). Vyuébu vhodne dopifia praca s odbornou litera-
tdrou zameranou na gastronémiu.

Povinnostou majstra odbornej vychovy alebo inStruktora praktickej pripravy je aj sledovat’ vyvoj a nové
trendy v oblasti gastronémie, prehlbovat si svoje odborné vedomosti a v spolupraci s ucitefom odbornych
predmetov ich odovzdavat Ziakom. Pred kazdym tematickym celkom odborného vycviku majster odbornej
vychovy zalleni oboznamenie Ziakov s bezpeénostnymi a hygienickymi zasadami suvisiacimi s tematickym
celkom.

Ciefom odborného vycviku je aplikovanie odbornych vedomosti ziskanych na teoretickom vyuc€ovani, hlavne
v predmetoch stolovanie, technoldgia, potraviny a vyziva, ekonomika pri vykonavani praktickych zru€nosti.
Déraz sa kladie na komunikaciu s hostom. Vzdelanie smeruje k tomu, aby Ziaci nadobudnuté zruénosti
a vedomosti vedeli zuZitkovat v akomkolvek type stravovacieho zariadenia, aby po ukonéeni Studia vedeli
pracovat samostatne a na pozadovanej odbornej Urovni. Ziaci musia ovladat jednoduchd obsluhu, zloZitu
obsluhu, obsluhu pri slavnostnych prilezitostiach, obsluhu v Specializovanych zariadeniach a v zariadeniach
so spoloCensko-zabavnou funkciou. Musia si osvojit vhodny spésob spoloCenského spravania
a komunikacie s hostom aj v cudzom jazyku. Samozrejmostou musi byt dodrziavanie osobnej a pracovnej
hygieny a zasad bezpecCnosti pri praci. Stratégia vyucby odborného vycviku je zalozena na €o najvy§som
praktickom precvi€ovani a upevinovani si jednotlivych zru¢nosti.

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

Spdsobilosti konat' samostatne v spolo¢enskom a pracovnom Zivote

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

- identifikovat priame a nepriame désledky svojej €innosti,

- vybrat si spravne rozhodnutie a ciel z réznych moznosti,

- definovat svoje ciele a progndzy,

- zdbvodnovat svoje argumenty, rieSenia, potreby, prava, povinnosti a konanie
Spdsobilost’ interaktivne pouzivat vedomosti, informaéné a komunikacné technoldégie, komunikovat v mate-
rinskom a cudzom jazyku

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

- identifikovat, vyhladavat, triedit a spracovat ré6zne informacie a informacné zdroje,
- posudzovat vierohodnost r6znych informaénych zdrojov,

- overovat a interpretovat ziskané udaje,
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- pracovat’ s elektronickou postou,

- pracovat s réznymi pokrogilejSimi informacnymi a komunikaénymi technolégiami
Schopnost pracovat’ v réznorodych skupinach

- prejavit empatiu a sebareflexiu,

- stanovit priority cielov,

- budovat a organizovat vyrovnanu a udrzatelnu spolupracu,

- rozhodnut o vybere spravneho nazoru z réznych moznosti,

- spolupracovat pri rieSeni problémov s inymi ludmi,

- pracovat samostatne a riadit prace v menSom kolektive.

Obsah vzdelavania — rozpis uciva

Rozpis uciva predmetu Rocnik Pociet tyz’d ennych Pocet’ Vyucova C,'Ch
vyuCovacich hodin hodin za ro¢nik
Odborny vycvik prvy 18 594

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyu€ovacich
hodin

1. Uvod do predmetu

1.1 Oboznamenie sa s cielom predmetu a obsahom uciva

1.2 Historia pohostinstva

1.3 Zaklady spoloCenského spravania

1.4 Spravanie na pracovisku a v styku s hostom

1.5 Osobnost ¢asnika

w
oloooo|y

2. Zasady hygieny a bezpeé€nosti pri praci a zasady pravidiel
spolo¢enského spravania

(o2}
o

2.1 VyhlaSka Slovenského uradu bezpecnosti prace

2.2 Zodpovednost organizacie za BOZP

2.3 Prva pomoc pri Urazoch, osobna a pracovna hygiena

2.4 SpoloCenské pravidla. Spravanie sa v spolo¢nosti

2.5 Spravanie sa a vystupovanie ¢asnika

2.6 Konverzacia s hostom

2.7 Osobnost v spolo€enskych situaciach

2.8 Dynamické vlastnosti osobnosti

2.9 Typy temperamentu

2.10 Spravanie sa k hostom

DD OO OO OO

3. Nacvik pracovnych €innosti spojenych s pripravou odby-
tového strediska

120

3.1 Charakteristika odbytového strediska

6

3.2 Inventar a zariadenie na useku obsluhy. Zakladné rozde-
lenie inventaru

6

3.3 RestauraCny inventar — kovovy

12

3.4 Restauracny inventar — skleneny

12

3.5 Restauracny inventar — porcelanovy

12

3.6 ResStauraéna bielizen

12

3.7 Pomocny inventar

6
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3.8 Zariadenie odbytového strediska 12
3.9 OsSetrovanie a udrziavanie zariadenia odbytového stredi- 12
ska
3.10 Priprava pracoviska pred zaCatim prevadzky 12
3.11 Osobna uprava a priprava pred prevadzkou 6
3.12 Prace po skonCeni prevadzky 12
Jednoducha obsluha 336
4.1 Hlavné zasady obsluhy 12
4.2 Zakladné pravidla obsluhy 12
4.3 Zakladné pravidla pri podavani pokrmov 24
4.4 Zakladné pravidla pri podavani napojov 24
4.5 Technika obsluhy 12
4.6 Nosenie tanierov 24
4.7 Nosenie podnosov 24
4.8 Predchadzanie nehodam pri obsluhe a ich naprava 12
4.9 UdrZiavanie pracoviska poCas prevadzky 12
4.10 Evidencia a platenie vydanych jedal a napojov 24
4.11 Nacvik prace s registracnou pokladnicou 24
4.12 Prace po skoncCeni prevadzky 12
4.13 Obsluha v reStauraciach — zakladna forma jednoduchej 12
obsluhy
4.14 Zasady obsluhy 12
4.15 Pravidla obsluhy 12
4.16 PouZivanie inventara 24
4.17 Servis napojov 24
4.18 Servis jedal 24
4.19 Odnasanie upotrebeného inventaru 12
Zostavovanie jedalneho a napojového listka 48
5.1 Zostavovanie jedalneho a napojového listka 12
5.2 Gastronomické poradie jedal na jedalnom listku 12
5.3 Gastronomické poradie ndpojov na napojovom listku 12
5.4 Menu listky 12
Rozpis uCiva predmetu Rocnik Poc'iet tyi,d ennyc’h Poc“;et' vyuéovva C,"Ch
vyuc€ovacich hodin hodin za ro¢nik
Odborny vycvik druhy 21 693

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyu€ovacich

hodin
Jednotlivé spésoby a systémy obsluhy a predaja 147
1.1 Restauracny spdsob obsluhy 14
1.2 Kaviarensky spdsob obsluhy 14
1.3 Barovy sp6sob obsluhy 14

Dodatok ¢. 2

k Stdtnemu vzdeldvaciemu programu pre skupinu odborov 62 Ekonomické vedy, 63, 64 Ekonomika a organizécia,

obchod a sluzby |, ||




1.4 Slavnostny spdsob obsluhy 14
1.5 EtaZovy spbsob obsluhy 7
1.6 Systém hlavného ¢asnika 14
1.7 Obvodovy — rajonovy systém obsluhy 14
1.8 Skupinovy a francuzsky systém obsluhy 14
1.9 Kaviarensky a barovy systém obsluhy 14
1.10 Banketovy systém obsluhy 14
1.11 Rautovy a etazovy systém obsluhy 7
1.12 Formy predaja jedal a napojov v bufete, automate 7
a samoobsluhe

. Jednoducha obsluha 224
2.1 Druhy ranajok 7
2.2 Ranajkovy listok 7
2.3 Priprava pracoviska na servis ranajok jednoduchou for- 14

mou

2.4 Servis ranajok jednoduchou formou 21
2.5 Priprava pracoviska a podavanie desiatej a olovrantu 14
2.6 Priprava pracoviska na servis jednoduchych obedov 14
2.7 Priprava priru¢nych stolov 14
2.8 Servis jedal a napojov 21
2.9 Priprava pracoviska na servis veceri 14
2.10 Podavanie vecCeri jednoduchou formou obsluhy 21
2.11 Prace po ukonceni prevadzky 14
2.12 Obsluha skupin 21
2.13 Obsluha v dennych baroch 14
2.14 Zvlastnosti obsluhy v zahradnych reStauraciach 14
2.15 Zvlastnosti obsluhy v kupefnych zariadeniach 14
Zlozita obsluha 175
3.1 Zostavovanie menu zlozitych ranajok 7
3.2 Podavanie zloZitych ranajok 21
3.3 Podavanie ranajok table d"héte 21
3.4 Priprava servirovacich stolov a vozikov 14
3.5 Podavanie jednotlivych chodov 21
3.6 Podavanie bieleho vina 21
3.7 Podavanie Cerveného vina 21
3.8 Podavanie Sumivého vina 14
3.9 Dochucovanie 14
3.10 Flambovanie 21

. VysSSia forma zlozitej obsluhy 98
4.1 Priprava drezingov pred hostom 21
4.2 MieSanie Salatov a koktailov 21
4.3 Dokoncovanie a dochucovanie polievok a omacok 14
4.4 Tranzirovanie rozlicnych druhov masa 21
4.5 Porciovanie a upravovanie ovocia pred hostom 21
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. Obsluha a adrzba pivného zariadenia 49
5.1 Dejiny piva a pivovarnictva 7
5.2 Pivna pivnica, udrzba a skladovanie piva 7
5.3 Strojové a pivné zariadenie 7
5.4 Udrzba strojového a pivného zariadenia 7
5.5 Narazanie, Capovanie, oSetrovanie 7
5.6 Servis piva a povinnosti vy€apnika 7
5.7 Chyby a choroby piva 7
Rozpis uciva predmetu Rocnik Poé:et tyz,d ennyc’h Poc':et’ vyuc":ovva C,"Ch
vyuc€ovacich hodin hodin za ro¢nik
Odborny vycvik treti 21 630

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyu€ovacich

hodin
. Obsluha v kaviarni a kaviarenskej herni 49
1.1 Histéria, druhy kaviarni 7
1.2 Kaviarenské miestnosti a ich zariadenie 7
1.3 JLaNL 7
1.4 Servis jedal a napojov v kaviarni 14
1.5 Priprava a servis Specialnych druhov kavy 7
1.6 Obsluha v kaviarenskej herni 7
. Vinarne 56
2.1 Druhy vinarni a ich zariadenie 7
2.2 Pripravne prace a praca pocas prevadzky v nocnej vi- 7
narni
2.3 JL a NL vo vinarni 7
2.4 Viecha, vinna pivnica 7
2.5 Vinotéka, vinna karta 7
2.6 OSetrovanie a skladovanie vina 7
2.7 Choroby a chyby vina 7
2.8 Prace po skoncCeni prevadzky 7
. Organizacia prace v ubytovacich zariadeniach 35
3.1 Kategorizacia ubytovacich zariadeni 7
3.2 Vedenie zakladnej evidencie 7
3.3 Pracovna naplii pracovnikov ubytovacej Casti 7
3.4 Platené a neplatené sluzby 7
3.5 Praca etazového Casnika 7
Obsluha v restauraciach s vysSou urovinou poskytova- 175
nych sluzieb
4.1 Ugel a zariadenie reStauracii 14
4.2 Zostavovanie JL a NL 21
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4.3 Priprava pracoviska 14

4.4 Podavanie Specialnych pokrmov 28
4.5 Flambovanie masa 14
4.6 Flambovanie mucnikov 14
4.7 DokonCovanie Salatov 14
4.8 Tranzirovanie hydiny 14
4.9 Podavanie dezertov 14
4.10 Podavanie ovocia 14
4.11 Vyuctovanie 14
Slavnostné stolovanie 189
5.1 Vyznam a druhy slavnostnych hostin 14
5.2 Prijimanie objednavky a rozpocCet 14
5.3 Charakteristika banketu 14
5.4 Tvorba menu 14
5.5 Priprava miestnosti a slavnostnej tabule, ukladanie in- 14
ventara
5.6 Spbsob obsluhy 14
5.7 Servis jedal 14
5.8 Servis napojov 14
5.9 Vyuctovanie banketu 14
5.10 Prace po ukonceni hostin 14
5.11 Charakteristika rautu 14
5.12 Priprava bufetovych stolov 14
5.13 Spbsob servisu jedal a napojov 14
5.14 Prace po skonceni rautu 7
Technika obsluhy pri mimoriadnych prilezitostiach 70
6.1 Koktailova spolo¢nost 7
6.2 Zahradna slavnost 7
6.3 Vylet lodou 7
6.4 Piknik 7
6.5 Bowle party 7
6.6 Casa vina 7
6.7 Open bar party 7
6.8 Brunch — neskoré ranajky, skory obed 7
6.9 Catering 7
6.10 Ostatné spoloCenské stretnutia 7
Priprava a servis mieSanych napojov 56
7.1 Vyznam mieSanych napojov 7
7.2 Rozdelenie a vybavenie barového pultu 7
7.3 Pomdbcky a suroviny na pripravu mieSanych napojov 7
7.4 Priprava sirupov 7
7.5 Rozdelenie mieSanych napojov 14
7.6 Charakteristika jednotlivych druhov 14
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1. VZOROVY UCEBNY PLAN

Kéd a nazov uéebného odboru 6489 H hostinsky, hostinska
Forma studia denna
Vyucovaci jazyk slovensky
Kategorie a nazvy vyucovacich predmetov Tyzdenny pocet vyucovacich hodin
1. 2. &, Spolu
TEORETICKE VYUCOVANIE 14 13 13 40
VsSeobecno-vzdelavacie predmety 7 55 6 18,5
slovensky jazyk a literatura 15 1 1 3,5
cudzi jazyk d), e) 15 15 2 5
eticka vychova/nabozenska vychova f) 1 1
obcianska nauka 1 1
chémia 1 1
matematika 1 1 1 3
informatika g) 1 1
telesna a Sportova vychova d) 1 1 1 3
Odborné predmety 7 7,5 7 21,5
ekonomika 1 1 1 3
hospodarske vypocty j) 1 1
spoloenska komunikacia 1 1 2
potraviny a vyZiva 1 15 1 3,5
technoldgia j) 2 1 2 5
stolovanie j) 1 2 1 4
hotelové sluzby 1 1 1 3
PRAKTICKE VYUCOVANIE 18 21 21 60
odborny vycvik g, i) 18 21 21 60

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

a) Riaditel Skoly méze na zaklade odporucania predmetovej komisie vykonat vo
vzorovom ucebnom plane upravy az do 10% z celkového poctu tyzdennych
vyuCovacich hodin. Pri tychto upravach nie je mozné zrusSit Ziadny vyucovaci
predmet, alebo do skupiny predmetov zaradit novy predmet. Minimalny percen-
tualny podiel vyuCovacich hodin odborného teoretického a praktického vyucova-
nia z celkového poctu vyu€ovacich hodin musi ostat zachovany.

b) V jednotlivych vyuCovacich predmetoch ma vyucujuci moznost upravit obsah
uCiva az do vydky 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 regiéonu. Zmeny v obsahu uciva
vSeobecnovzdelavacich predmetov navrhuje prisluSsna predmetova komisia.
Zmeny v obsahu uciva odbornych predmetov navrhuje prislusna predmetova
komisia na zaklade poziadaviek zamestnavatela.

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

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

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

9)
h)

)

VyuCuje sa predmet eticka vychova, alebo nabozenska vychova podla zaujmu
Ziakov. Na vyucCovanie predmetu eticka vychova alebo naboZzenska vychova
mozno spajat’ Ziakov rdéznych tried toho istého rocCnika a vytvarat skupiny
S najvyssim 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 s tymto obsahom: rieSenie mimoriadnych udalosti —
civilna ochrana, zdravotna priprava, pobyt a pohyb v prirode, zaujmové technické
¢innosti 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 vdak v rozsahu 15 vyu€ovacich hodin. Organizuje sa v 1. roCniku
Studia (so zameranim na zimné Sporty) a v 2. ro¢niku Studia (so zameranim na
letné Sporty). Ugelové cviGenia su sudastou prierezovej témy Ochrana Zivota
a zdravia. UskutoCnuju sa v 1. av 2. roCniku vo vyu€ovacom case v rozsahu 6
hodin v kazdom polroku Skolského roka raz.

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

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

1.2 Prehlad vyuzitia tyzdiov:

Cinnost’ 1. rocnik 2. rocnik 3. rocnik
Vyucovanie podla rozpisu 33 33 30
Zavere€na skuska X X 1
Casova rezerva (ucelové kurzy, opakovanie uciva,

; . L L 7 6 5
exkurzie, vychovno-vzdelavacie akcie a i.)
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2. VZOROVE UCEBNE OSNOVY ODBORNYCH PREDMETOV

2.1 EKONOMIKA

Forma Studia denna

Viuéovaci "azik slovenski’

Odborny predmet ekonomika spolu s ostatnymi odbornymi predmetmi vytvara zaklad ekonomického vzde-
lania a rozvija intelektualne schopnosti ziakov. Jeho Ulohou je umoznit’ Ziakom osvojit’ si zakladnu odbornu
terminolégiu o zakladnych ekonomickych teériach a zakonitostiach, o fungovani trhovej ekonomiky a od-
bornt terminolégiu pouzivanu v ekonomickej a podnikatel'skej praxi. Ziaci sa naudia zruénostiam, ktoré su
potrebné pre uspesSné podnikatel'ské aktivity a tiez ziskaju navyky zodpovedného spravania a etického
rozhodovania v podnikani.

Ziaci ziskaju prehlad o zakladnych ekonomickych pojmoch, trhu a trhovom mechanizme, hospodarskom
cykle, inflacii a nezamestnanosti. Osvoja problematiku narodného hospodarstva a medzinarodnych eko-
nomickych vztahov. Ziaci si osvoja vedomosti o vecnej a ekonomickej stranke &innosti podniku a zaroveri
vztahoch podniku k okoliu - k bankam, poistovniam a rozpoctovej sustave a tak rozvijaju svoju finanénu
gramotnost. U&ivo zohladnuje aj poziadavky podnikatelskej sféry, prislusného regiénu, trendy vyvoja
v danom odbore a aktualizaciu pravnych predpisov. Do vyu€ovacieho predmetu je zahrnuté aj Specific-
ké ucivo, ktoré sa prisp6sobi zameraniu pripravy na buduce povolanie.

Vyucovanie predmetu ekonomika kladie na vyucujuceho zvySené poziadavky, doraz je polozeny na jeho
sustavny styk s praxou, osvojovanie si novych pravnych predpisov a progresivnych foriem vyucby ekono-
miky v zavislosti na jej vyvoji. VyuCujuci désledne uplatiiuje medzipredmetové vztahy, co je podmienkou
na pochopenie nielen ekonomickych javov a procesov, ale aj praktickej pouzitelnosti ekonomickych vedo-
mosti ako zakladného motivacného faktoru ucenia ziakov. Predmet suvisi s obsahom ostatnych odbornych
predmetov, preto je nevyhnutna koordinacia medzipredmetovych vztahov. V predmete sa nadvazuje na
odborny vycvik, a ostatné odborné predmety.

Metody, formy a prostriedky vyu€ovania predmetu ekonomika maju stimulovat’ rozvoj poznavacich schop-
nosti ziakov, podporovat ich ciefavedomost, samostatnost’ a tvorivost. Uprednostriuji sa také stratégie
vyuC€ovania, pri ktorych ziak ako aktivny subjekt v procese vyucby ma moznost spolurozhodovat
a spolupracovat, ucitel zase ma povinnost motivovat, povzbudzovat a viest Ziaka k €o najlepSim vyko-
nom, podporovat jeho aktivity vSeobecne, ale aj v oblasti zvy§eného zdujmu v ramci uéebného odboru. Pri
vyucbe sa pouziva forma vykladu, riadeného rozhovoru, simulované situacie a rolové hry, preferuje sa
praca s on-line uéebnicami, pracovnymi textami. Odporucaju sa aj r6zne odborné ¢asopisy, vyhladavanie
aktualnych informacii na internete. Pri vyklade ugiva uvadza vyucujuci konkrétne priklady, vyuziva grafy,
schémy, odbornu tla€ a Casopisy, ktoré znazornuju a vysvetfuju urCité hospodarske javy a procesy
v podnikoch, nadvazuje na osobné skisenosti i Ziakov z praxe na odbornom vycviku.

Vychovné a vzdelavacie stratégie napomézu rozvoju a upeviovaniu kfu€ovych kompetencii Ziaka. Preto je
délezitou sucastou teoretického poznavania a zaroven prostriedkom precviCovania, upeviovania, prehlbo-
vania a systematizacie poznatkov okrem iného aj rieSenie kvantitativnych a kvalitativnych uloh v jednotli-
vych tematickych celkoch, uloh komplexného charakteru, ktoré umozZnuju spajat a vyuzivat poznatky

Z viacerich Casti uciva v ramci medzipredmetovich vztahov.

Ciefom vyucovacieho predmetu ekonomika je poskytnut Ziakom zakladné poznatky z makroekonomiky,
podnikovej ekonomiky.

Vystupnymi vSeobecnymi ciefmi predmetu su:

- osvojit’ si zakladnu odbornu terminoldgiu z oblasti makroekonomiky a mikroekonomiky,

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

- vediet sa orientovat v bankovej a danovej sustave,

- poznat ulohu podnikového manazmentu v riadiacom procese obchodného podniku;

Vystupnymi Specifickymi cielmi predmetu su:
- ovladat zakladné kroky pri podnikani,
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dodrziavat platné pravne predpisy a zakony pri podnikant,

vediet prakticky zostavit podnikatelsky plan,

uplatnit’ v praxi etické a profesijné pravidla, zasady spoloenského spravania a vystupovania,
aplikovat v praxi zakladné obchodno-podnikatelské aktivity a zakladné zasady marketingu.

Vo vyu€ovacom predmete ekonomika sa vyuzivaju pre utvaranie a rozvijanie nasledujucich kfu€ovych
kompetencii vychovné a vzdelavacie stratégie, ktoré Ziakom umozriuju:

Spésobilost konat samostatne v spoloéenskom a pracovnom Zivote

realne zdévodriovat svoje nazory, konania a rozhodnutia,

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

identifikovat' priame a nepriame dosledky 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,

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

Spésobilost interaktivne pouZivat vedomosti, informaéné a komunikacné technolégie, komunikovat v_.ma-

terinskom a cudzom jazyku

spolahlivo vyjadrovat sa v materinskom jazyku v pisomnej a hovorenej forme,
vyjadrovat sa v jednom cudzom jazyku v pisomnej a hovorenej forme,
identifikovat, vyhladavat, triedit a spracovat r6zne informacie a informacné zdroje,
posudzovat vierohodnost roznych informacnych zdrojov,

overovat a interpretovat ziskané udaje,

pracovat s elektronickou postou,

pracovat so zakladnymi informaéno-komunikaénymi technolégiami.

Schopnost’ pracovat' v réznorodych skupinach

prejavit empatiu a sebareflexiu,

vyjadrit svoje pocity a korigovat negativitu,

pozitivne motivovat seba a druhych,

stanovit’ priority ciefov,

prezentovat svoje myslienky, navrhy a postoje,

konstruktivne diskutovat a pozorne pocuvat druhych,

rozhodnut o vybere spravneho nazoru z réznych moznosti,

uréovat najzavaznejSie rysy problému, rézne moznosti rieSenia, ich klady a zapory v danom kontexte
aj v dlhodobejsich suvislostiach,

spolupracovat pri rieSeni problémov s inymi fudmi,

samostatne pracovat v mensom kolektive,

urCovat nedostatky v pracovnych vykonoch,

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

prispievat’ k vytvaraniu ustretovych medzifudskych vztahov, predchadzat osobnym konfliktom, nepod-
liehat predsudkom a stereotypom v pristupe k druhym.

Obsah vzdelavania - rozpis uciva

Rozpis uciva predmetu Rocnik Pociet tyz’d ennych Pocetl vyucova C,'Ch
vyucovacich hodin hodin za ro¢nik
Ekonomika prvy 1 33

Nazov tematického celku/Témy PR WEDEE e

hodin
1. Zakladné ekonomické pojmy 8
1.1 Ekondmia, ekonomika 1
1.2 Potreby, €lenenie potrieb, charakteristika 1
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1.3 Uspokojovanie potrieb, statky, sluzby

1.4 Vyroba — vstupy, vystupy, charakteristika

1.5 Vyrobné faktory

1.6 Tovar a peniaze

1.7 Funkcie a formy penazi

1.8 Zakladné ekonomické otazky, typy ekonomik

RRRRP-

2. Trh a trhovy mechanizmus

2.1 Trh, subjekty trhu

2.2 Formy trhov

2.3 Dopyt

2.4 Ponuka

2.5 Rovnovazna cena

2.6 Konkurencia

RRR PR R o

3. Pravne formy podnikania

3.1 Podnik, ekonomicka samostatnost, pravna subjektivita

3.2 Zalozenie a vznik podniku

3.3 ZruSenie a zanik podniku

3.4 Druhy podniku podla velkosti a predmetu Cinnosti

3.5 Druhy podnikov podla organizaéno-pravnej formy

3.6 Zivnosti, druhy, charakteristika

3.7 Podmienky Zivnhostenského podnikania

3.8 Obchodné spolo€nosti, druhy, charakteristika

3.9 DruZstva, druhy, charakteristika

N N I I R e

4. Narodné hospodarstvo

[
o

4.1 Narodné hospodarstvo — Struktura

4.2 Riadenie narodného hospodarstva

4.3 Danova sustava

4.4 Priame a nepriame dane

4.5 Statny rozpodet

4.6 Prijmy a vydavky Statneho rozpoctu

4.7 Bankova sustava, uloha bank

4.8 Centralna banka SR

4.9 Komercné banky

4.10 Poistovnictvo, poistovne

N N O I

Rozpis uciva predmetu Roénik Pociet tyzFI ennyc’h Pocetl vyucova C,'Ch
vyuCovacich hodin hodin za ro¢nik
Ekonomika druhy 1 28

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyu€ovacich
hodin

1. Vecna stranka ¢innosti podniku

10
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1.1 Majetok podniku a jeho Elenenie

1.2 Dlhodoby majetok podniku

1.3 Obezny majetok podniku

1.4 Obstaravanie, oceniovanie majetku

1.5 Opotrebenie majetku

1.6 Odpisovanie majetku

1.7 Inventarizacia majetku

1.8 Zasoby a ich Clenenie

RRRIN R RRR-

1.9 Zasobovacia ginnost

[EEN
N

2. Ekonomicka stranka €innosti podniku

2.1 Ekonomicka stranka Cinnosti podniku

P

2.2 Naklady podniku a ich Clenenie

2.3 Clenenie nakladov podla objemu produkcie, druhové
Clenenie nakladov

2.4 Clenenie nakladov podla oblasti &innosti, kalkulaéné &le-
nenie nakladov

2.5 Vykony podniku, vynosy podniku a ich ¢lenenie

2.6 Znizovanie nakladov

2.7 ZvySovanie vynosov

2.8 Vysledok hospodarenia

2.9 Pouzitie vysledku hospodarenia

2.10 Cudzie a vlastné zdroje

2.11 Ceny, zakon o cenach

RRR R RRRR| -

2.12 Metddy tvorby ceny

3. Odbytova ¢innost’ podniku

3.1 Marketing — pojem, vyznam

3.2 Druhy marketingu

3.3 Marketingovy mix

3.4 Marketingové prostredie

3.5 Marketingové koncepcie

RRRRR R o

3.6 Marketingové planovanie

4. Vyznam nevyrobnych odvetvi na trhu

4.1 Nevyrobné odvetvia narodného hospodarstva

4.2 Poskytovanie trhovych sluZieb

4.3 Charakteristika obchodu, funkcie obchodu

4.4 Charakteristika maloobchodu, jeho postavenie a ulohy
na trhu

Rk ko

4.5 Charakteristika velkoobchodu, jeho postavenie a ulohy
na trhu

=

Pocet tyZzdennych Pocet vyu€ovacich

Rozpis uciva predmetu Rocnik " ) , , .
P P vyucovacich hodin hodin za ro¢nik

Ekonomika treti 1 30
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Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyu€ovacich
hodin

1. Personalna €innost’ podniku

[EY
o

1.1

Personalna Cinnost podniku

1.2

Pracovny pomer — vznik a skoncenie

1.3

Pracovna zmluva

1.4

Pracovny €as a dovolenka na zotavenie

15

Pracovné podmienky

1.6

Hmotna zodpovednost

1.7

Odmenovanie pracovnikov

1.8

Mzda a druhy miezd

1.9

Socialne poistenie a zabezpeclenie

1.10 Zamestnanost — trh prace

RRRRR R RR PR

2. Riadiaca a kontrolna €¢innost’ podniku

2.1

ManaZzment — pojem

2.2

Skoly manaZmentu

2.3

Americky manaZzment

2.4

Japonsky manazment

2.5

Manazment ako riadiaci proces

2.6

Planovanie, organizovanie, koordinovanie, kontrola

2.7

Manazérke funkcie

2.8

Manazéri

N I I e I )

3. Charakteristické znaky podnikov spoloéného stravovania
a ubytovacich sluzieb

=
N

3.1

Charakteristika spolo¢ného stravovania

3.2

Pravne formy podnikov spolo¢ného stravovania

3.3

Legislativa v spoloénom stravovani

3.4

Kategorizacia stravovacich zariadeni

3.5

Charakteristika Cinnosti v spolo€nom stravovani

3.6

Zasobovacia éinnost’

3.7

Vyrobné Cinnosti

3.8

Odbytové Cinnosti

3.9

Ubytovacie zariadenia

3.10 Kategorizacia ubytovacich zariadeni

3.11 Cinnosti v ubytovacom zariadeni

3.12 Doplnkové sluzby

RRRRRRRPIRIRRR|F

2.2 HOSPODARSKE VYPOCTY

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu
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Hospodarske vypocty je odborny predmet, ktory umozZriuje ziakom ziskat zakladné vedomosti
z hospodarskej praxe. V tomto predmete sa Ziaci oboznamia s réznymi sp6sobmi a metédami hospo-
darskych vypoctov. Predmet vedie Ziakov k osvojeniu si zakladnych vedomosti a zru¢nosti na vykonanie
hospodarskych vypoctov v oblasti kalkulacii, cien jedal a napojov, materialnom a technickom zasobova-
ni, vypoCtu nepriamych dani, ktoré budu vediet aplikovat v praxi. Je medzipredmetovo previazany
s matematikou a s odbornymi vyu€ovacimi predmetmi ako ekonomika, potraviny a vyziva, technoldgia,
stolovanie a odborny vycvik.

Metddy, formy a prostriedky vyu€ovania maju u ziakov stimulovat rozvoj poznavacich schopnosti rieSit
konkrétne ulohy, podporovat ich cielavedomost, samostatnost a tvorivost. Pri vyu€ovani uprednostriu-
jeme také metddy a formy prace, pri ktorych je Ziak v pozicii aktivneho subjektu, ktory m& moznost spo-
lurozhodovat' a spolupracovat, priCom ucitel bude Zziakov motivovat, povzbudzovat a viest k najlepSim
vykonom. U itel bude Ziakov aktivizovat' tak, aby dosiahol u nich ¢o najvyssi zaujem v rdmci u¢ebného
odboru. Pri vyu€be budu pouzivané najmd metdédy vykladu, riadeného rozhovoru s rieSenim konkrét-
nych uloh. V predmete bude preferovana praca s ucebnicou, pracovnym zoSitom, dataprojektorom
a odbornymi ¢asopismi.

Stimulovat’ poznavacie €innosti ziaka predpoklada uplatriovat vo vyu€ovacom predmete proporcionalne
zastupenie a prepojenie teoretického poznavania s praxou. Vychovné a vzdelavacie stratégie budu cie-
lené tak, aby napomahali u Ziaka rozvijat a upevrnovat kfucové kompetencie. V tomto predmete budu
rozvijané a skvalithované najma kluCové kompetencie schopnost tvorivo riesit problémy, vyuzivat mo-
derné informacné technolégie, ako aj rozvijat personalne ako aj interpersonalne schopnosti. Délezitou
sa stava aj systemizacia teoretickych poznatkov v ramci tematickych celkov, s vazbou na ich aplikaciu
v ramci medzipredmetovych vztahov, najmad matematiky, ekonomiky, potravin a vyzivy, technolégie,
stolovania a odborného vycviku.

Vychovné a vzdelavacie stratégie napomozu rozvoju a upeviovaniu klu€ovych kompetencii ziaka. Pre-
to je délezitou sucastou teoretického poznavania a zaroven prostriedkom precvi¢ovania, upevnovania,
prehlbovania a systematizacie poznatkov okrem iného aj rieSenie kvantitativnych a kvalitativnych uloh v
jednotlivych tematickych celkoch, uloh komplexného charakteru, ktoré umoznuju spajat a vyuzivat po-
znatky z viacerych Casti uciva v ramci medzipredmetovych vztahov.

Vychovno-vzdelavacie ciele predmetu

Cielom vyu€ovacieho predmetu je vypestovat zakladné vedomosti, schopnosti, zruénosti a kompetencie
ako aj navyky nevyhnutné pri rieSeni ekonomickych uloh a rozvijania finan&nej gramotnosti Ziakov. Viest
Ziakov k schopnosti osvojit' si a aplikovat’ odborné vedomosti, zruénosti a kompetencie z hospodarskych
vypoctov v dalSom vzdelavani, v problémovych situaciach, odbornom vycviku, vo svojej buducej profesii
a obc&ianskom Zivote.

Vo vyuCovacom predmete hospodarske vypoCty sa vyuzivaju pre utvaranie a rozvijanie nasledujucich

kla€ovych kompetencii vychovné a vzdelavacie stratégie, ktoré Ziakom umoznuju:

Vystupnymi vSeobecnymi cielmi predmetu je:

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

- vediet sa orientovat v cenotvorbe, bankovej a danovej sustave,

- poznat ulohu podnikového manazmentu v riadiacom procese;

Vystupnymi Specifickymi ciefmi predmetu je:

- ovladat zakladné kroky pri podnikani,

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

- aplikovat v praxi zakladné obchodno-podnikatelské aktivity.

Prehfad vychovnych a vzdelavacich stratégii

Kru€ové kompetencie

Vo vyuCovacom predmete hospodarske vypocty sa vyuzivaju pre utvaranie a rozvijanie nasledujucich

klaGovych kompetencii vychovné a vzdelavacie stratégie, ktoré ziakom umoznuju:

Spdsobilost konat’ samostatne v spolo¢enskom a pracovnom Zivote

- realne zdbvodfiovat' svoje nazory, konania a rozhodnutia,

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

loCenské oCakavania v systéme, v ktorom existuje,

- identifikovat priame a nepriame ddsledky svojej €innosti,

- vybrat si spravne rozhodnutie a ciel z réznych moznosti,

- vysvetlit svoje zivotné plany, zaujmy a predsavzatia,
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Spésobilost _interaktivne pouZivat vedomosti, informacéné a komunikaéné technoldgie, komunikovat

popisat svoje ludské prava, popisat’ svoje povinnosti, zaujmy, obmedzenia a potreby,
zdévodnovat svoje argumenty, rieSenia, potreby, prava, povinnosti a konanie.

’

v_materinskom a cudzom jazyku

spolahlivo vyjadrovat’ sa v materinskom jazyku v pisomnej a hovorenej forme,
vyjadrovat sa v jednom cudzom jazyku v pisomnej a hovorenej forme,
identifikovat, vyhladavat, triedit' a spracovat r6zne informacie a informacné zdroje,
posudzovat vierohodnost roznych informa&nych zdrojov,

overovat a interpretovat ziskané udaje,

pracovat s elektronickou postou,

pracovat so zakladnymi informacno-komunikaénymi technolégiami.

Schopnost pracovat v réznorodych skupinach

prejavit empatiu a sebareflexiu,

vyjadrit svoje pocity a korigovat’ negativitu,

pozitivne motivovat seba a druhych,

stanovit’ priority ciefov,

prezentovat svoje myslienky, navrhy a postoje,

konstruktivne diskutovat’ a pozorne pocuvat druhych,

rozhodnut o vybere spravneho nazoru z réznych moznosti,

uréovat’ najzavaznejSie rysy problému, r6zne moznosti rieSenia, ich klady a zapory vdanom kontex-
te aj v dlhodobejSich suvislostiach,

spolupracovat pri rieSeni problémov s inymi fudmi,

samostatne pracovat v mensom kolektive,

urCovat nedostatky v pracovnych vykonoch,

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

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

Obsah vzdelavania - rozpis uciva

Rozpis uciva predmetu Rocnik Pociet tyz,d ennych Pocet' vyucova C,'Ch
vyu€ovacich hodin | hodin za ro€nik

Hospodarske vypocéty treti 1 30

Nazov tematického celku/Témy FoEEl vyugovacmh
hodin

1. Charakteristika a vyznam hospodarskych vypoctov 2

1.1 Zasady rychleho pocitania 2

2. Kalkulacie 3

2.1 Struktira kalkulagného vzorca 1

2.2 Zostavenie predbeznej kalkulacie 1

2.3 Zostavenie vyslednej kalkulacie 1

3. Druhy cien aich €lenenie 4

3.1 Ceny podla subjektu 1

3.2 (v3eny podla vztahu k zakaznikovi 1

3.3 Specialne druhy cien 1

3.4 Zlfavy cien, skonto a rabat 1
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4. Tvorba cien jedal a napojov 10
4.1 Cenovy systém v spolo€nom stravovani 1
4.2 Ur€enie ceny jedal vlastnej vyroby 1
4.3 Vypocet ceny nealkoholickych napojov 2
4.4 Vypocet ceny alkoholickych napojov 2
4.5 Vypocet ceny jedal a napojov pri réznych prilezitostiach 2
4.6 Komplexné priklady tvorby cien 2
5. Vypocet cien s DPH 5
5.1 Charakteristika DPH 1
5.2 Vypocet DPH 2
5.3 Vypocet cien s DPH 2
6. Materialno-technické zasobovanie a vypocet 6
6.1 Prijem materialu na sklad v obstaravacej cene 1
6.2 Vystavenie skladovej karty 1
6.3 Vydaj materialu zo skladu 1
6.4 Casova norma zasob normativ zasob 1
6.5 Obratka zasob a normy prirodzenych strat 1
6.6 Inventura a inventarizacia zasob — inventurny supis 1

2.3 SPOLOCENSKA KOMUNIKACIA

Forma Studia denna
Vyucovaci jazyk slovensky

Poslanim predmetu spolo€enska komunikacia je poskytnut ziakom zakladné teoretické vedomosti zo Studia
ludskej osobnosti a ich aplikaciu na podmienky stravovacich sluzieb, rozvija klu€ovi kompetenciu tvorivo
rieSit problémy v medziludskych vztahoch. Spolo€enska komunikacia pripravuje mladych fudi na Zivot tak,
aby dokazali prezentovat' svoju osobnost' na trhu prace. Poskytuje poznatky o umeni nadvazovat kontakt,
spravne komunikovat, vediet ovplyvnit a presved€ovat, kultivovane rokovat, prezentovat svoju osobnost
formou pisomnou i verbalnou. Preto sa velky déraz kladie na praktické nacviCovanie tém a rieSenie indivi-
dualnych a skupinovych uloh problémového typu.

Metddy, formy a prostriedky vyu€ovania predmetu maju rozvijat poznavacie schopnosti ziakov, podporovat
ich zodpovednost samostatnost' a tvorivost, pracovné a podnikatel'ské kompetencie. Pri vyucbe vyuzivame
formu vykladu, riadeného rozhovoru, metédu demonstrovania a pozorovania, metddu rieSenia uloh a pracu
s pocitatom, u€ebnicami a odbornou literatuarou.

Vychovné a vzdelavacie stratégie napomdézu rozvoju a upevnovaniu kfu¢ovych kompetencii ziaka. Preto je
délezitou sucastou teoretického poznavania a zaroven prostriedkom precvi¢ovania, upevnovania, prehlbo-
vania a systematizacie poznatkov okrem iného aj rieSenie kvantitativnych a kvalitativnych uloh v jednotli-
vych tematickych celkoch, uloh komplexného charakteru, ktoré umozniuju spajat a vyuzivat poznatky

ya viacerich Casti uCiva v ramci medzipredmetovich vztahov.
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Cielom vyuc€ovacieho predmetu je poskytnut Zziakom subor vedomosti, zru¢nosti a kompetencii, ako su:

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

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

- zmenit pasivne vnimanie osobnosti svojej a druhych fudi na aktivne,

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

- vychovavat ziakov k zvladnutiu stresu a podporovat mentalnu hygienu,

- naudit ziakov ziskavat a pouzivat informacie z oblasti trhu prace a uplatnenia na trhu prace a rozvijat
tak kluc¢ové kompetencie vyuzitelné v profesionalnom a obgianskom Zivote,

- naucit ziakov spajat vedomosti ziskané na predmete spolo¢enska komunikacia s odbornym vycvikom,

- pomocou zazitkovych metdéd arieSenim problémovych situacii prepojit teoretické vedomosti
s kazdodennym Zivotom.

Spésobilost konat’ samostatne v spolocenskom a pracovnom Zivote

- realne zdbvodriovat' svoje nazory, konania a rozhodnutia,

- vysvetlit svoje zivotné plany, zaujmy a predsavzatia.

Spésobilost interaktivne pouZivat vedomosti, informacéné a komunikaéné technolégie, komunikovat v mate-
rinskom a cudzom jazyku

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

- posudzovat vierohodnost réznych informacnych zdrojov,

- overovat a interpretovat ziskané udaje,

- pracovat’ s elektronickou postou.

Schopnost pracovat’ v réznorodych skupinach

- prejavit empatiu a sebareflexiu,

- pozitivne motivovat seba a druhych,

- prezentovat svoje myslienky, navrhy a postoje,

- konStruktivne diskutovat’ a pozorne pocuvat druhych,

- rozhodnut o vybere spravneho nazoru z rdznych moznosti,

- spolupracovat pri rieSeni problémov s inymi ludmi,

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

Obsah vzdelavania - rozpis uciva

Rozpis uciva predmetu Roénik Poget tyz’d ennych Pocetl vVyucova C,'Ch
vyucCovacich hodin hodin za ro¢nik
Spolocenska komunikacia prvy 1 33

Nazov tematického celku/Témy FRES VLTl

hodin
1. Podstata a Struktira osobnosti 4
1.1 Charakteristika osobnosti 1
1.2 Typoldgia osobnosti, dynamické a sebaregulacné viast- 1
nosti
1.3 Vykonové vlastnosti 1
1.4 Poznavacie osobnosti, vztahové — postojové vlastnosti 1
osobnosti
2. Dynamika psychiky 3

2.1 Motivaéno-aktivacné vlastnosti, aktivacia a motivacia
spravania

Dodatok é. 2
k Stdtnemu vzdeldvaciemu programu pre skupinu odborov 62 Ekonomické vedy, 63, 64 Ekonomika a organizécia,
obchod a sluzby |, ||




2.2

Emocionalna a socialna inteligencia

=

2.3

Vplyv emacii na jedinca

=

Psychické zdravie a stres

3.1

Stres a zataz, désledky stresu na psychiku

3.2

DusSevné zdravie Cloveka

3.3

Psychicka odolnost a techniky zvladnutia stresu

3.4

Mentalna (duSevna) hygiena

3.5

Techniky zvladnutia stresu — nacvik 3 technik

RRR|Rk|o

Socialne skupiny

4.1

Socialne skupiny, ich druhy, proces socializacie, social-
ne ucenie

4.2

Skupina, jej vplyv na jedinca

4.3

Socialne vztahy, status, roly

4.4

Spdsoby komunikacie v skupine

4.5

Verbalna, neverbalna komunikacia

RRRRk = o

Interkultirna komunikacia

5.1

Pojmy kultura, dominantna kultura, subkultura, alterna-
tivna kultara

5.2

Pojmy interkulturna komunikacia

5.3

Narodna mentalita, etnikum

5.4

Rasova znasanlivost a tolerancia, etnocentrizmus

5.5

Bariéry komunikacie, druhy a prejavy v Zivote ludi, moz-
nosti odstranenia

N I I S EN

5.6

Komunikacia medzi réznymi narodmi, narodnostami,
rozliénymi typmi fudi, narodov, kultur prostrednictvom
materialnej a nematerialnej kultary

5.7

Prejavy kulturnych zvyklosti narodov EU, ich akceptacia
bez predsudkov

Spolocenska etiketa, spolo€enské vystupovanie

6.1

Zasady a principy spolo¢enského spravania

=

6.2

Zasady a principy spolocenského spravania v réznych
oblastiach: Skola, stolovanie, obliekanie, kulturne
a Sportové podujatia

6.3

Uplathovanie zasad a principov spolo¢enského sprava-
nia pri styku so zakaznikmi

6.4

Spolo¢ensky kontakt — predstavovanie, pozdrav

6.5

Spolo€ensky kontakt — podavanie ruk, oslovovanie

6.6

Empatia a ucta v spoloCenskom styku

6.7

Prejavy spoloenského spravania — praktické precvico-
vanie

N (RRR N

Rozpis uciva predmetu Roc¢nik

Pocet tyzdennych
vyuc€ovacich hodin

Pocet vyuCovacich
hodin za roénik

Spolo¢enska komunikacia druhy 1

33
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Pocet vyu€ovacich

Nazov tematického celku/Témy hodin

Osobnost’ éloveka 6

1.1 Pojem, Struktura osobnosti, vlastnosti osobnosti

1.2 Spodsoby subjektivneho a objektivneho posudzovania
fudi

1.3 Spbsoby poznavania osobnosti: pozorovanie, dotaznik,
rozhovor

1.4 Spbsoby poznavania osobnosti: osobnostné dotazniky

1.5 Spdbsoby poznavania osobnosti: Zivotopisné metody

N Rk e

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

Jednotlivec a spolo¢enska komunikacia

[l o))

2.1 Komunikaény proces, komunikacia, funkcie komunikacie

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

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

2.4 Neverbalna komunikacia, jej druhy: posturika, ¢as, neu-
rofyziologické prejavy

2.5 Socialna komunikacia, bariery socialnej komunikacie

2.6 Spobsoby priamej a nepriamej komunikacie, aktivne po-
Cuvanie a diskusia

|

Osobnost’ z hfadiska pracovného prostredia

3.1 Pojem pracovné prostredie, charakteristika determinan-
tov pracovného prostredia

3.2 Pojmy pracovny vykon a pracovna spésobilost

RS

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

3.4 Stres na pracovisku, moznosti vzniku a predchadzanie
stresovych situacii

|

Profesijna etika a profesijny rozvoj

4.1 Pojmy profesijna etika, profesijny rozvoj

4.2 Zakladné pravidla nevyhnutné pre uspesné uplatnenie
na trhu prace

4.3 Faktory, ktoré brzdia Uspesny profesijny rozvoj

N IS

4.4 PozZadované vSeobecné predpoklady na zvladnutie vy-
branej profesie

ol

Osobnost’ a uplatnenie na trhu prace

5.1 Predpoklady pre vykonavanie prace, pramene informacii
0 praci

5.2 Priprava pozadovanych dokumentov na pracovny poho- 1
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vor

5.3 Pracovny pohovor, praktické precviCovanie pohovoru 2
5.4 Prezentacie pracovného pohovoru 1
6. Vystupovanie a spravanie pri rieSeni naroénych situacii 4
6.1 Zasady adekvatneho rieSenia sporov na pracovisku 1
6.2 Spravanie pri rieSeni staznosti zakaznikov, postup pri 5

nevhodnom spravani zakaznikov

6.3 Spodsoby vyjednavania, principialne a pozi¢né vyjedna-

: 1
vanie
7. Komunikacia pracovnikov stravovacich sluzieb so zakaz- 4
nikmi
7.1 Z&kladné zasady kultivovanej komunikacie 1
7.2 Poziadavky na odievanie a upravy zovnajSku ako délezi- 1
té aspekty prvého dojmu pri styku so zakaznikom
7.3 Komunikacia s rozlicnymi typmi hosti 2

2.4 POTRAVINY A VYZIVA

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu

Predmet potraviny a vyZiva je odborny predmet, ktory rozSiruje a rozvija ucivo predmetu chémia, nadvazuje
na ucivo predmetu technoldgia, stolovanie a vyucbu odborného vycviku. Vedomosti a zru€nosti, ktoré Ziaci
ziskaju pri Stadiu tohto predmetu, velmi Uzko sulvisia so zabezpe€enim vyzivy, zlozenim potravin
a biochemickymi procesmi, ktoré v nich prebiehaju. UCivo sa sklada z poznatkov o fyzioldgii fudského tela
a jeho fungovani, z poznatkov o potravinach, hodnote potravin, vyzivovych normach a zasadach racionalnej
vyzivy. Dalej zahffia poznatky o potravinach rastlinného pévodu — ovoci, zelenine, zemiakoch, strukovinach,
obilninach a hubach. Rovnako zahffa aj u€ivo o potravinach zivo¢isneho pévodu — mase a masovych vy-
robkoch. Pri vybere uliva sa prihliadalo na vymedzenu tyZdfhovu dotaciu a na jeho aplikaciu v dalSich vyu-
Covacich predmetoch. Zohladiuje sa aj proporcionalita a primeranost u€iva schopnostiam Ziakov.

Predmet vedie Zziakov k tomu, aby zakladné komunikacné spodsobilosti a medziludské vztahy budovali na
principoch tolerancie, aby ziskali a osvojili si teoretické vedomosti a zruénosti v oblasti manipulacie
s potravinami. Ulohou predmetu je oboznamit Ziakov s fyziolégiou [udského tela, s energetickou
a biologickou hodnotou potravin, s vyzivovymi normami a zadsadami spravnej vyzivy, ako aj s potravinami
rastlinného a Zivo€iSneho pévodu. Témy v jednotlivych tematickych celkoch zahffiaju vo svojom obsahu aj
vybrané poznatky, zru€nosti a skusenosti z oblasti finanénej gramotnosti. Su€astou vyucby su aj zakladné
kompetencie finan€nej gramotnosti.

Odborny predmet je medzipredmetovo previazany s odbornymi vyu€ovacimi predmetmi technolégia, stolo-
vanie, chémia a odborny vycvik.

K vyznamnym prvkom vo vychovno-vzdelavacom procese predmetu potraviny a vyziva patria aj ukazky
vybranych druhov potravin, degustacia réznych vyrobkov. Mnohé potraviny a ich spracovanie su zazname-
nané na videu a CD nosi¢och, preto vyuzitie pocitatov a internetu tiez predstavuje moznosti simulacie ex-
perimentov.

Metédy, formy a prostriedky vyu€ovania predmetu potraviny a vyZiva maju stimulovat’ rozvoj poznavacich
schopnosti Ziakov, podporovat ich ciefavedomost, samostatnost’ a tvorivost. Uprednostiuju sa také straté-
gie vyucovania, pri ktorych ziak ako aktivny subjekt v procese vyucby ma moznost spolurozhodovat
a spolupracovat, ucitel zase ma povinnost motivovat, povzbudzovat a viest ziaka k ¢o najlepsim vykonom,
podporovat jeho aktivity vSeobecne, ale aj v oblasti zvySeného zaujmu v ramci u¢ebného odboru. Pri vyuc-
be sa pouziva forma vykladu, riadeného rozhovoru, simulované situacie a rolové hry, preferuje sa praca
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s on-line u€ebnicami, pracovnymi textami. Odporucaju sa aj rézne odborné Casopisy, vyhladavanie aktual-
nych informacii na internete. Pri vyklade u€iva uvadza vyucujuci konkrétne priklady z praxe a nadvéazuje na
osobné skusenosti i Ziakov z praxe na odbornom vycviku.

Vychovné a vzdelavacie stratégie napomdzu rozvoju a upevriovaniu kfi€ovych kompetencii ziaka. Preto je
dblezitou sucastou teoretického poznavania a zaroven prostriedkom precvi¢ovania, upeviovania, prehlbo-
vania a systematizdcie poznatkov okrem iného aj rieSenie kvantitativnych a kvalitativnych uloh v jednotli-
vych tematickych celkoch, uloh komplexného charakteru, ktoré umozniuju spajat a vyuzivat poznatky

z viacerich ¢asti uciva v ramci medziiredmetovich vztahov.

Cielom vyuCovacieho predmetu je poskytnut Ziakom subor vedomosti, zru€nosti a kompetencii o fyzioldgii
ludského tela, o potravinach, ich pbvode, druhoch a zloZeni, o zasadach spravnej vyzivy a vyzivovych nor-
mach. Ziaci si budu formovat logické myslenie a rozvijat vedomosti, zruénosti a kli¢ové kompetencie vyuzi-
telné aj v dalsom vzdelavani, odbornom vycviku a v ob&ianskom Zivote. Ziaci nadobudnl vedomosti
0 vybranych potravinach a pojmoch, osvoja si zakladné vztahy medzi organizmom a vonkajSim prostredim,
budu ovladat vyuZitelnost potravin pre ich technologické spracovanie.

Vo vyuCovacom predmete potraviny a vyziva vyuzivame pre utvaranie a rozvijanie nasledujucich kfu€¢ovych
kompetencii vychovné a vzdelavacie stratégie, ktoré ziakom umozniuju:

Spdsobilost konat’ samostatne v spolocenskom a pracovnom Zivote

- realne zdbvodrovat svoje nazory, konania a rozhodnutia,

- identifikovat priame a nepriame ddsledky svojej €innosti.

Spdsobilost interaktivne pouzivat vedomosti, informaéné a komunikaéné technolégie, komunikovat v mate-
rinskom a cudzom jazyku

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

- posudzovat vierohodnost roznych informacnych zdrojov.

Schopnost pracovat’ v réznorodych skupinach
- konSstruktivne diskutovat’ a pozorne poc¢uvat druhych,

- rozhodnut o vibere spravneho nazoru z réznich moznosti.

Rozpis uCiva predmetu Rocnik Pocvet tyz’d ennyc’h Pocet’ vyucova C,'Ch
vyucCovacich hodin hodin za ro¢nik
Potraviny a vyziva prvy 1 33
Nazov tematického celku/Témy e vyuc’ovaC|ch
hodin
1. Fyziolégia ludského tela 5
1.1 Latkové zloZenie ludského tela 1
1.2 Traviaca sustava, travenie a vstrebavanie 1
1.3 Vnutorné ustroje tela 1
1.4 Nervova sustava 1
1.5 Zlfazy s vnutornou sekréciou, vylu€ovacie ustroje 1
2. Potraviny 10
2.1 Vyznam vyZivy pre Cloveka 1
2.2 Rozdelenie potravin podla pévodu 1
2.3 Druhy a charakteristické znaky potravin, akost 1
a skladovanie potravin
2.4 Zlozenie potravin 1

Dodatok é. 2
k Stdtnemu vzdeldvaciemu programu pre skupinu odborov 62 Ekonomické vedy, 63, 64 Ekonomika a organizécia,
obchod a sluzby |, ||



2.5

Bielkoviny, tuky, druhy a vyznam

2.6

Vitaminy, sacharidy, druhy a vyznam

2.7

Voda, mineralne latky, ich vyznam a potreba

2.8

Hygiena pri praci s potravinami, Zakon o potravinach,
HACCP

A i

2.9

Hygienické predpisy a hygienické poziadavky na potra-
viny

=

2.10 Zaklady epidemioldgie alimentarne nakazy a otravy

Hodnota potravin

3.1

Hodnotenie potravin, vzajomné pomery Zivin

3.2

Energeticka a biologicka hodnota potravin

3.3

Nutricna hodnota potravin, vysokohodnotové potraviny

3.4

VyZivové normy, odporucané davky potravin pre obyva-
telstvo

N IS

Zasady spravnej vyzivy

4.1

Spravna vyZiva, vyZiva mladeze

4.2

Druhy stravy, zasady diferencovanej stravy

4.3

Vegetarianska, makrobiologicka a oddelena strava

4.4

Rozdelenie diét — diabeticka a Setriaca diéta

4.5

Zostavenie jedalnych listkov pre jednotlivé diéty

4.6

Ochorenia z nespravneho stravovania

RRRRRr R o

Ovocie, zelenina, zemiaky, strukoviny, huby

5.1

Ovocie — zloZenie a druhy

5.2

Skladovanie a konzervovanie ovocia, chyby ovocia

5.3

Zelenina — zloZenie a druhy

5.4

Skladovanie a konzervovanie zeleniny, chyby zeleniny

5.5

Vyrobky z ovocia a zeleniny

5.6

Zemiaky — zlozenie, druhy, ich vyznam vo vyzive, skla-
dovanie a chyby zemiakov

A I )

5.7

Strukoviny — zlozenie a druhy, vyrobky zo sdje, sklado-
vanie a konzervovanie strukovin

5.8

Huby — zloZenie, druhy, spracovanie pestovanych hub
a vyrobky z hub

Rozpis uciva predmetu Roc¢nik

Pocet tyzdennych
vyuc€ovacich hodin

Pocet vyuCovacich
hodin za roénik

Potraviny a vyziva druhy 15

49,5

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyu€ovacich
hodin

1. Obilniny

1.1 Obilniny — charakteristika, druhy, pouZitie
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1.2 PSenica, raz, jaCmen, ovos — ich pouZitie

1.3 Pohanka, proso, ryza, kukurica — ich pouzitie

1.4 Mlynské vyrobky — druhy, ich pouZitie

1.5 Cestoviny, inovované cestoviny — druhy, ich pouzitie

N e

1.6 Chlieb — vyznam vo vyZive, druhy, chyby chleba

Sladidla

2.1 Cukor — vyznam vo vyzZive, druhy

2.2 VCeli med — vyznam vo vyZive, druhy

Rk w

2.3 Syntetické sladidla

Mlieko a vyrobky z mlieka

3.1 Mlieko a jeho vyznam z hladiska racionalnej vyZivy

3.2 ZloZenie, druhy mlieka

3.3 Milie¢ne vyrobky — charakteristika, rozdelenie

o)
PRk
13

3.4 Tvaroh

3.5 Syry sladké, kyslé, topené

P
a1

3.6 Maslo

3.7 Smotana

PR

3.8 MlieCne napoje

Koreniny a pochutiny

4.1 Vyznam korenin vo vyzive, charakteristika, Clenenie

4.2 Pakorenové koreniny, koreniny z kére, listov a vhate

4.3 Koreniny z kvetov, plodov a semien

4.4 Pochutiny — kava, kavoviny

4.5 Caj, kakao, okolada

4.6 Ostatné pochutiny — ocot, sol, hor€ica

RRRRR R kN

4.7 Pikantné omacky a polievkové korenie

Tuky

5.1 Vyznam tukov vo vyzZive

5.2 Zivogidne a rastlinné tuky

IS

5.3 Stuzené pokrmové tuky

=
(6}

Maso

6.1 Technoldgia masa, vyznam vo vyZive

6.2 ZloZenie a ¢lenenie masa

6.3 Oznacovanie a zrenie masa, zdravotna bezchybnost
masa

6.4 Uchovavanie a konzervovanie masa, chyby masa

6.5 Jatoéné maso — charakteristika, delenie, akost

A S I

6.6 Hovadzie maso — vlastnosti, akostné triedy, delenie, tr-
hové druhy

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

6.8 BravCové maso — vlastnosti, akostné triedy, delenie, tr-
hové druhy

6.9 Baranie maso — vlastnosti, akostné triedy, delenie, trho- 1
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vé druhy

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

6.11 Ostatné Casti jatoCnych zvierat — kosti, krv, vnutornosti,
creva

6.12 Vodna a hrabava hydina

6.13 Zverina — rozdelenie a vyznam vo vyzive

6.14 Ryby — rozdelenie a vyznam vo vyZive

R RRR -

6.15 Koérovce, makkyse, obojzivelniky — rozdelenie, vyznam
VO VyZive

Masové vyrobky

7.1 Masové vyrobky — sekany tovar

7.2 Makké salamy a trvanlivé vyrobky

7.3 Specialne udené masové vyrobky, varené a pedené vy-
robky

7.4 Masové konzervy

7.5 Zverina a vyrobky zo zveriny

RRR P (PR

7.6 Ryby a rybacie vyrobky, konzervy

7.7 Vyrobky z hydiny 1

Pocet tyzdennych Pocet vyuCovacich

Rozpis uciva predmetu Rocnik - , ; . .
P P vyuc€ovacich hodin hodin za ro¢nik

Potraviny a vyziva treti 1 30

Pocet vyu€ovacich

Nazov tematického celku/Témy hodin

[
o

Nealkoholické napoje

1.1 Nealkoholické napoje, vyznam vo vyZive

1.2 Pitna voda, sédova voda

1.3 Mineralna voda, druhy a zloZenie

1.4 Skladovanie mineralnych vod

1.5 Limonady

1.6 Ovocné napoje, musty

1.7 Sirupy

1.8 Drenové Stavy, ovocné koncentraty

1.9 VyZivové napoje — dia napoje

N I I I R

1.10 Povzbudivé napoje, osvieZzujuce napoje — kava, Caj

[N
o

Alkoholické napoje

2.1 Alkoholické napoje — charakteristika

2.2 Pivo, suroviny na vyrobu piva

2.3 Trhové druhy piva

2.4 Uskladniovanie piva

2.5 Vino, pestovatelske oblasti

N I

2.6 Druhy hroznového vina
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2.7 Druhy vina — Sumivé a perlivé vino 1
2.8 Druhy vina — dezertné a ovocné vina 1
2.9 Snubenie vina s jedlom 1
2.10 Skladovanie vina — vinna pivnica 1
Liehoviny 4
3.1 Lieh a liehoviny 1
3.2 Druhy liehovin — konzumné, znackové 1
3.3 Druhy liehovin — rezané, pravé 1
3.4 Oznacenie liehovin a ich skladovanie 1
MieSané napoje 5
4.1 MieSané napoje, charakteristika, rozdelenie 1
4.2 Suroviny na pripravu mieSanych napojov 1
4.3 Zasady pri priprave mieSanych napojov 1
4.4 Druhy mieSanych napojov 1
4.5 Skupiny mieSanych napojov 1
Vplyv alkoholu na Fudské zdravie a boj proti alkoholizmu 1
5.1 Vplyv alkoholu na ludské zdravie a boj proti alkoholizmu 1

2.5 TECHNOLOGIA

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu

Predmet technolégia je odborny predmet, ktory rozvija, rozSiruje a prehlbuje uéivo o potravinach a vyZive
a odborného vycviku a vyuziva aj vedomosti ziskané na hodinach predmetov chémie a bioldgie. Vedo-
mosti a zru€nosti, ktoré Ziaci ziskaju pri Studiu v tomto predmete, velmi Uzko suvisia so zabezpe€ovanim
a realizovanim vyzivy, zlozenim potravin, ich spracovanim, skladovanim a hygienou pri praci.

Ucivo sa sklada z poznatkov potravinach rastlinného a Zivo€isneho pdvodu, pochutinach a koreninach,
muénych vyrobkoch aj o vyZivovej hodnote potravin. Su€astou vyucby je aj osvojenie si spravnych ve-
domosti a navykov pri spracovavani a skladovani potravin. Ziaci si osvoja zakladné zasady pripravy jedal
a napojov, zasady spravnej vyzivy, spravnej kombinacie potravinovych druhov. Osvoja si aj Cinitele, ktoré
vplyvaju na kvalitu pokrmov pocas tepelnej Upravy a zmeny, ktoré nastanu po€as spracovania potravin
a surovin. Su€astou vyuCby je =zvladnutie principov osobnej a prevadzkovej hygieny v styku
s potravinami a zasad bezpec€nosti pri praci v prevadzke spolo&ného spravovania a naucia sa uplatfiovat
v praxi zasady HACCP.

Ziaci sa v jednotlivych roénikoch, okrem zakladnych vedomosti a zrugnosti o priprave pokrmov, naugia aj
organizovat Cinnost pri priprave pokrmov, osvojit si metodiku tvorby a dodrziavania noriem pripravy
pokrmov a napojov, ziskaju zru€nosti v kalkulacii pripravovanych pokrmov a napojov. Naucia sa spravne
pouzivat odbornu literatiru, hospodarne vyuzivat potraviny, suroviny, energiu, zariadenie. Sucastou
vyucby je aj zostavovanie jedalnych listkov pri reSpektovani gastronomickych zasad, vyuziti novych tren-
dov v gastronémii a osobitosti cudzich kuchyf. Ulohou predmetu je oboznamit Ziakov s biologickou
a energetickou hodnotou potravin, so zasadami spravnej zivotospravy. Cielom je i propagacia spravnej
vyZivy a jej uplatfiovat v podnikoch spolo&ného spravovania i vo vlastnej Zivotosprave.

Predmet vedie ziakov k tomu, aby zakladné odborné teoretické i praktické vedomosti a zruénosti ziskava-
li a komunikac¢né vztahy budovali na zaklade timovej prace a vzajomnej tolerancie. Metddy, formy
a prostriedky vyu€ovania maju stimulovat rozvoj poznavacich schopnosti Ziakov, podporovat ich ciela-
vedomost, samostatnost a tvorivost. Uprednostriujeme také stratégie vyuCovania, pri ktorych ma Ziak
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ako aktivny subjekt v procese vyu€by moznost’ spolurozhodovat’ a spolupracovat, uditel zase ma povin-
nost motivovat, povzbudzovat a viest' Ziaka k ¢o najlepSim vykonom, podporovat’ jeho aktivity vSeobec-
ne, ale aj v oblasti zvySeného zaujmu v ramci u€ebného odboru. Pri vyuébe pocas teoretickych hodin
pouzivame formu vykladu, riadeného rozhovoru, preferujeme pracu s uéebnicami a pogitaom. Ziaci sa
naucia vyuzivat rézne odborné ¢asopisy s gastronomickou tematikou.

Stimulovat’ poznavacie schopnosti Zziaka predpoklada uplatfiovat vo vyu€ovani predmetu proporcionalne
zastupenie a prepojenie praktického a teoretického poznavania. Vychovné a vzdelavacie stratégie na-
pomdbzu rozvoju a upevhovaniu kla€ovych kompetencii Ziaka. V tomto predmete budeme rozvijat
a skvalithovat’ kfu€ové kompetencie tvorivo riesit problémy a spdsobilosti, vyuzivat informacné technolé-
gie. Preto je dblezitou suCastou teoretického poznavania a zaroven prostriedkom precvi€ovania, upevro-
vania, prehlbovania a systematizacie poznatkov okrem iného aj rieSenie kvantitativnych a kvalitativnych
uloh z uciva jednotlivych tematickych celkov, uloh komplexného charakteru, ktoré umoznuju spajat
a vyuzivat poznatky z viacerych ¢asti uciva v ramci medzipredmetovych vztahov.

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

Vychovno-vzdelavacie ciele predmetu

Cielom vyucovacieho predmetu technolégia je poskytnat Ziakom subor vedomosti a zruénosti
o potravinach ich akosti, zloZenie, skladovanie, formovat logické myslenie a rozvijat vedomosti
a zru€nosti pri priprave jedal a klu¢ové kompetencie vyuzivané aj v dalSom vzdelavani, odbornom vycvi-
ku a obgianskom Zivote. Ziaci ziskavaju poznatky o potravinach, technologickych postupoch, realiz&cii
technologického spracovania, vyuzitelnosti potravin, bezpeénosti pri praci a hygiene.

Vo vyuCovacom predmete technoldgia vyuzivame pre utvaranie a rozvijanie nasledujucich klu€ovych
kompetencii vychovné a vzdelavacie stratégie, ktoré Ziakom umozriuju:

Spésobilost’ konat’ samostatne v spoloéenskom a pracovnom Zivote

- realne zdbvodriovat svoje nazory, konania a rozhodnutia,

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

- identifikovat priame a nepriame dosledky svojej €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 ludské prava, popisat svoje povinnosti, zaujmy, obmedzenia a potreby,

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

Spdbsobilost’_interaktivne pouZivat vedomosti, informaéné a komunikacné technolégie, komunikovat

v materinskom a cudzom jazyku

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

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

- rieSit bezné matematické priklady a rézne situacie,

- 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 so zakladnymi informacno-komunikacnymi technolégiami

Schopnost pracovat’ v réznorodych skupinach

- prejavit empatiu a sebareflexiu,

- vyjadrit svoje pocity a korigovat' negativitu,

- pozitivne motivovat seba a druhych,

- stanovit priority ciefov pri priprave pokrmov a jednotlivych technologickych postupoch,

- prezentovat svoje myslienky, navrhy a postoje,

- konstruktivne diskutovat’ a pozorne poc¢uvat druhych,

- rozhodnut o vybere spravneho nazoru z r6znych moznosti v ramci technologickych Uprav,

- urlovat najzavaznejSie rysy problému, r6zne moznosti rieSenia, ich klady a zapory v danom kontex-
te a aj v dlhodobych suvislostiach,

- spolupracovat pri rieSeni problémov s inymi ludmi,

- samostatne pracovat v menSom kolektive,

- urCovat nedostatky v pracovnych vykonoch,
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predkladat’ spolupracovnikom vlastné navrhy na zlepSenie prace pri priprave pokrmov, bez zaujatos-
ti posudzovat navrhy druhych,

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

Obsah vzdelavania — rozpis uciva

Pocet tyzdennych Pocet vyu€ovacich

RCHED W PRt jelall vyucovacich hodin hodin za ro¢nik

Technolégia prvy 2 66

Pocet vyu€ovacich

Nazov tematického celku/Témy hodin

Hygiena, bezpe€nost’ a ochrana zdravia pri praci 2

1.1 Hygienické poziadavky na prevadzku a bezpecnost
a ochrana

 —

|

1.2 Bezpeclnost a ochrana zdravia pri praci

=
oo

Zakladné technologické postupy

2.1 Zakladné technologické upravy varenim

2.2 Zakladné technologické upravy dusenim

2.3 Zakladné technologické upravy pecenim

2.4 Zakladné technologické upravy vyprazanim

2.5 Opracovanie ovocia a zeleniny

2.6 Opracovanie obilnin a strukovin

2.7 Opracovanie jatocného masa

2.8 Opracovanie ryb

2.9 Opracovanie hydiny

2.10 Opracovanie zveriny

2.11 Zasady pri vareni masa

2.12 Zasady pri vareni potravin rastlinného pévodu

2.13 Dusenie masa a zeleniny

2.14 Zapekanie pokrmov

2.15 Pecenie na roste a razni

2.16 Grilovanie

2.17 Vyprazanie masa

RRRRPRRRRRRPRRPRRRPRIRRPR R R RP

2.18 Vyprazanie zeleniny

Technologické postupy pripravy polievok, omacok
a priloh k jedlam

N
o

3.1 Vyznam, rozdelenie a davkovanie polievok

3.2 Vyvary a masove polievky

3.3 Hnedé polievky

3.4 Biele polievky

3.5 Desiatové polievky

3.6 Specialne polievky

N I e

3.7 Studené polievky
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3.8 Zavarky a vloZky do polievok

3.9 Vyznam a rozdelenie omacok

3.10 Technolbgia pripravy omacok

3.11 Biele zakladné omacky

3.12 Hnedé zakladné omacky

3.13 Studené omacky, krycie omacky

3.14 Prilohy zo zemiakov

3.15 Prilohy z muky, ryZe a strukovin

3.16 Jedla zo zemiakov

3.17 Jedla z ryze

3.18 Jedla z cestovin

3.19 Jedla z vajec

3.20 Jedla zo syrov

RRRRRR R R R R R R

Priprava jedal z hovadzieho a telacieho méasa

N
(o))

4.1 Charakteristika hovadzieho masa

4.2 Rozdelenie hovadzieho masa

4.3 Pouzitie jednotlivych €asti na kuchynsku upravu

4.4 Priprava cibulovych a zeleninovych zakladov

4.5 Uprava hovadzieho mésa varenim

4.6 Uprava hovadzieho mésa dusenim

4.7 Uprava hovadzich pegienok

4.8 Uprava hovadzich zavitkov

4.9 Uprava hovédzich gulasov

4.10 Uprava hovadzich tokanov

4.11 Priprava hovadzieho masa na anglicky spésob, nové
trendy

4.12 Priprava jedal z hovadzich vnutornosti

4.13 Upravy vnutornosti z hovadziny

4.14 Prilohy vhodné k hovadziemu masu

4.15 Charakteristika telacieho masa

4.16 Rozdelenie tefacieho masa

4.17 Poutzitie jednotlivych €asti telaciny na upravu

4.18 Uprava telacieho mésa varenim

4.19 Uprava telaciny zapravanim

4.20 Uprava telacieho masa dusenim — perkelty

4.21 Uprava telaciny dusenim — m s& na prirodno

4.22 Uprava telacieho masa peéenim — priprava pecienky

4.23 Uprava telaciny peéenim — pl ené masa

4.24 Uprava telaciny vypraZzanim

4.25 PInky do telacieho masa

4.26 Uprava jedal z tefacich vnatornosti

RRrRRPRRRRRRPRRRPRRIRRR P (RPRRPRRRPR R R R R P

Rozpis uciva predmetu Rocnik Pociet tyzFI ennyc’h Pocetl vyucova C,'Ch
vyuCovacich hodin hodin za ro¢nik
Technolégia druhy 1 33
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Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyu€ovacich
hodin

Priprava jedal z brav€éového masa

H
N

1.1 Charakteristika a rozdelenie bravéového masa

1.2 Rozdelenie bravéového masa

1.3 Pouzitie jednotlivych Casti bravCoviny

1.4 Uprava bravéového mésa varenim

1.5 Uprava bravéoviny dusenim — perkelty

1.6 Uprava bravéového mésa na prirodno

1.7 Uprava bravéového mésa peéenim

1.8 Uprava bravéového masa vyprazanim

1.9 Uprava a pouzitie tdeného masa

1.10 Pouzitie slaniny

1.11 Uprava bravéoviny grilovanim

1.12 Uprava bravéovej peéene

1.13 Uprava ostatnych vnuatornosti

1.14 ZabijaCkové Speciality

RRRRPRRRRIRRPR IR R R R

Priprava jedal z baranieho a jahnacieho masa

[
o

2.1 Charakteristika baranieho masa

2.2 Rozdelenie baraniny

2.3 PouZitie jednotlivych ¢asti baraniny

2.4 Uprava jedal z baranieho mésa dusenim

2.5 Uprava baraniny peéenim

2.6 Vhodné prilohy k baraniemu masu

2.7 Priprava jedal z baranich vnutornosti

2.8 Charakteristika jahfiacieho masa

2.9 Rozdelenie jahnaciny

2.10 Priprava pokrmov z jahnaciny

RRRRRR R R R

Technologicky postup pripravy jedal z mletého masa

3.1 Charakteristika upravy jedal z mletého masa

3.2 Tepelna uprava jedal z mletého masa

3.3 Sekana pecienka

3.4 Karbonatky

3.5 Bitky po kozacky

3.6 Plnena paprika

3.7 Rusky biftek, polpety

3.8 Speciality — ragu

3.9 Speciality — salpikony, salmi

N I e I I e k)

Pocet tyzdennych

Rozpis uciva predmetu Roc¢nik vyugovacich hodin

Pocet vyuCovacich
hodin za roénik

Technolégia treti 2
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Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyu€ovacich
hodin

Technologicky postup pripravy jedal z ryb

1.1 Charakteristika ryb a ich vyznam vo vyZive

1.2 Rozdelenie ryb

1.3 Zabijanie a Cistenie ryb

1.4 Priprava jedal z ryb varenim

1.5 Priprava jedal z ryb dusenim

1.6 Priprava ryb peCenim

1.7 Priprava ryb vyprazanim

RRRRP R RPN

Technologicky postup pripravy jedal z hydiny

2.1 Charakteristika hydiny, vyznam vo vyZive

2.2 Delenie hydiny, drezirovanie

2.3 Priprava jedal varenim

2.4 Priprava jedal zapravanim

2.5 Priprava hydiny dusenim

2.6 Priprava hydiny peenim

2.7 Priprava hydiny vyprazanim

2.8 Priprava hydiny grilovanim

N N R e

Technologicky postup pripravy jedal zo zveriny

3.1 Charakteristika zveriny

3.2 Delenie a morenie masa

3.3 Uprava jedal zo zveriny dusenim

3.4 Uprava zveriny peéenim

N I I B

Nové trendy v uprave jedal

N

4.1 Moderné technologické postupy pri priprave jedal

=

4.2 Noveé trendy v upravach pokrmov

=

Technolégia pripravy jedal studenej kuchyne

5.1 Charakteristika a vyznam studenej kuchyne

5.2 Priprava majonéz

5.3 Priprava marinad a dressingov

5.4 Priprava aspikov

5.5 Priprava Salatov

5.6 Priprava chutoviek

5.7 Priprava jedal studenej kuchyne zo zeleniny, vajec,
syrov

5.8 Priprava pastét, pien a huspeniny

5.9 Priprava studenych oblozenych mis

N I R R

Nové trendy v studenej kuchyni

6.1 Nové trendy studenej kuchyne

6.2 VyuZitie tradiCnych domacich surovin

6.3 Priprava Specialit v bio kvalite

IS
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6.4 Tradi¢né receptury v modernej Uprave

7. Technolégia priprav jedal na objednavku

7.1 Charakteristika a vyznam jedal na objednavku

7.2 Vyber jednotlivych druhov masa

7.3 Jedla na objednavku z ryb

7.4 Jedla na objednavku z hydiny

7.5 DokoncCovanie jedal na objednavku

7.6 Dekorovanie jedal

7.7 Speciality slovenskej kuchyne

7.8 Speciality eskej kuchyne

N N I e I I e ke

7.9 Speciality moravskej kuchyne

8. Regionalna gastronémia

8.1 Rozdelenie regiénov Slovenska

8.2 Vyznam regionalnej gastronomie

8.3 Tradi¢né pokrmy juzného Slovenska

8.4 Traditné pokrmy zapadného Slovenska

N (8L

8.5 Tradi¢né slovenské Speciality

9. Technolégia pripravy diétnych jedal diferencovanej
stravy

9.1 Charakteristika a rozdelenie diét

9.2 Zasady upravy jedal v diéthom rezime

9.3 Priprava zakladnych pokrmov v diétach

9.4 Charakteristika diferencovanej stravy

N I L

9.5 Technoldgia pripravy jedal pri diferencovanej strave

10. Technolégia pripravy mucnikov

10.1 Charakteristika a rozdelenie mucénikov

10.2 Technologické upravy mucnikov

10.3 Priprava plniek do mucnikov

10.4 Priprava krémov a pudingov

RRRR|o

10.5 Priprava zmrzlinovych poharov

N

11. Progresivna vyroba jedal

11.1 Priprava jedal z polotovarov 1

11.2 Priprava jedal z mrazenych a konzervovanych suro-
vin

2.6 STOLOVANIE

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu

Obsah uciva predmetu stolovanie je orientovany na zaklady techniky jednoduchej a zlozitej obsluhy, zos-

Dodatok é. 2
k Stdtnemu vzdeldvaciemu programu pre skupinu odborov 62 Ekonomické vedy, 63, 64 Ekonomika a organizécia,
obchod a sluzby |, ||




tavenie menu na rozlicné prilezitosti, obsluhu pri osobitnych prileZitostiach, znalost' inventaru, znalost
zakladnych pravidiel spologenského spravania. Ziak sa oboznamuje so zakladnymi pravidlami organizacie
prace vo vyrobnom, odbytovom stredisku a v strediskach ubytovacich sluzieb. Predmet vedie Ziakov, aby
zakladné komunikaéné schopnosti a personalne vztahy budovali na podklade tolerancie, empatie, doka-
zali rokovat so zakaznikmi. Osvoijili si teoretické vedomosti a zruénosti v oblasti bezpe¢nosti a ochrany
zdravia pri praci a hygieny prace v obsluhe. Definovali a dodrziavali zasady osobnej, prevadzkovej hygie-
ny a spravnej vyrobnej praxe. Vedeli popisat’ a aplikovat zakladné technické a technologické pojmy. Tiez
pracovat samostatne a svoju pracu hostinského vykonavat tak, aby nenaru$ovala zivotné prostredie.
Odborny predmet je medzipredmetovo spojeny s odbornymi vyu€ovacimi predmetmi technolégia, odborny
vycvik, spoloCenska komunikacia, potraviny a vyziva, ekonomika, hotelové sluzby.

Metédy, formy a prostriedky vyu€ovania predmetu stolovanie maju stimulovat’ rozvoj poznavacich schop-
nosti ziakov, podporovat ich samostatnost’ a tvorivost. V procese vyucby pouzivame formu vykladu, ria-
deného rozhovoru, pouzitie nazornych ukazok, praktickych cvi¢eni a simulovanych situacii, rieSenie kon-
krétnych praktickych uloh a ich aplikaciu na podmienky praxe. Preferuje sa praca s u¢ebnicami, odborny-
mi Casopismi, literatirou s gastronomickou tematikou a praca s pocitaom pri priprave projektov, Skol-
skych prac, uloh a cviceni. Pri tvorbe gastronomického slovnika aj praca s internetom.

Stimulovat poznavacie ¢innosti ziakov predpoklada uplathovat vo vyu€ovani predmetu stolovanie prepo-
jenie praktického a teoretického poznavania. Vychovné a vzdelavacie stratégie napomdzu rozvoju
a upevnovaniu kfu€ovych kompetencii ziaka. V predmete stolovanie budeme upevnovat a rozvijat’ klt¢o-
vé kompetencie, spbsobilosti pracovat samostatne, interaktivne pouzivat vedomosti, informacné
a komunika¢né technoldgie, komunikovat aspofi vjednom cudzom jazyku a schopnost pracovat
v skupinach. Pocitatové technoldgie vyuzit pri spracovavani a vyhladavani informacii z oblasti gastrono-
mie a stolovania. K vyznamnym prvkom vychovno-vzdelavacieho procesu predmetu stolovanie patria aj
praktické ukazky réznych spdsobov obsluhy, prestierania, organizovanie odbornych exkurzii do hotelov
a restauracii, na vystavy a u€ast na sutaziach s odbornou tematikou.

Vychovno-vzdelavacie ciele predmetu

Cielom vyucovacieho predmetu stolovanie je, aby si zZiaci osvaijili trvalé vedomosti, zruénosti a navyky zo
stolovania, ktoré po skon¢eni u€ebného odboru dokazu uspesne aplikovat v rdznych typoch gastronomic-
kych zariadeni vo svojom pracovnom Zivote. Ulohou predmetu je pripravit' Ziakov na ich budtce povola-
nie, v ktorom uplatnia ziskané vedomosti a zru€nosti. Cielom predmetu je poskytnut ziakom zaklady ve-
domosti o technike jednoduchej a zlozitej obsluhy, slavnostného stolovania a oboznamit ich s beznym
a Specialnym inventarom pouzivanym pri obsluhe, s pracou v $pecializovanych gastronomickych prevadz-
kach. Délezité je dodrziavanie zasad bezpecnosti a hygieny pri praci, spravnej vyrobnej praxe s ohfadom
na zivotné prostredie.

Vo vyuovacom predmete stolovanie vyuZivame a rozvijame nasledujuce kfu€ové kompetencie

a vzdelavacie stratégie, ktoré ziakom umoznuju ziskat:

1. Spdsobilost konat samostatne v spoloCenskom a pracovnom zivote su zakladom pre dalSie ziskava-
nie vedomosti, zruénosti v odbore, postojov a hodnotovej orientacie buduceho pracovného zivota
v odbytovych strediskach gastronomickych zariadeni. Ziskat nevyhnutni schopnost ciefavedome,
zodpovedne riadit’ a organizovat svoj osobny, spoloéensky a pracovny zivot s odbornym zameranim
prijimat nové poznatky formou teoretickych znalosti, ale najma ich precviCovanim a osvojovanim si
a aplikaciou v praktickych zruénostiach, napr. prace SOC, zavereéné prace pri zavereénych skuskach,
ucast’ na sutaziach hostinskych, baristov, sommeliérov, barmanov a pod. Vytvorit si osobnu identitu
vo vztahu k Zivotnym podmienkam, povolaniu, praci a Zivotnému prostrediu. Osvojit’ i kultdru myslenia
poznavania.

Absolvent ma:

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

- spravne rozlisit désledky svojej €innosti s ohfadom na okolie,

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

- vediet vysvetlit svoje Zivotné plany s dérazom na pracu hostinského,

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

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

2. Sposobilost interaktivne pouzivat vedomosti, informacné a komunika¢né technoldgie, komunikovat
materinskom a cudzom jazyku a aktivne sa zapojit do spolo¢nosti zalozenej na vedomostiach
s jasnym zmyslom pre vlastnu identitu a smer Zivota. Racionalne a samostatne sa vzdelavat pocas
celého Zivota. Informacné technoldgie vyuzivat pri spracuvani projektov, seminarnych a zavere¢nych
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prac, pracovat s elektronickou poStou. Vyhladavat, triedit, spracovavat' informacie a informacné zdro-
je. Spolahlivo sa vyjadrovat v materinskom jazyku v pisomnej a hovorovej forme. Pri komunikacii
s hostami z inych Statov ovladat aspon jeden cudzi jazyk pisomne alebo hovorovo. Naucit' sa interak-
tivne pouzivat vedomosti nadobudnuté po¢as Studia predmetu stolovanie, disponovat matematickou
gramotnostou pri inkasovani a u¢tovani, ovladat zakladné zru€nosti prace hostinského.

Absolvent ma:

- aplikovat vedomosti v priamom kontakte s klientmi,

- bez problémov hovorit a pisat spisovne v slovenskom jazyku,

- pri svojej praci vediet komunikovat' v jednom cudzom jazyku,

- vyjadrovat sa odbornou terminolégiou pouzivanou v gastronémii a stolovani,

- pozivat pocitacovu techniku na ufahCenie prace vo svojom zamestnani, zaviest’ skladové karty na
evidenciu surovin, tovarov, robit’ uétovanie pomocou programu,

- internet vyuzit na svoj odborny rast a tvorivo riesit problémy pri vyuzivani informacénych technolé-
gii.

. Schopnost pracovat vroéznych skupinacha vyuzivat ju pri rieSeni medziludskych vztahov
na pracovisku a osobnom Zzivote. Formovat nové typy spoluprace. Nauclit sa prejavit empatiu
a sebareflexiu. Dokazat prejavit nazor bez zaujatosti, prezentovat svoje nazory, navrhy a myslienky.
PrecviCovat pracu v skupine pri organizacii réznych akcii, pri zostavovani jedalneho listka, obchodnej
stratégie pri simulovani réznych situacii pri praci v gastronomickych zariadeniach. Ziskat schopnosti
na zaklade vedomosti a socialnych zru€nosti, riesit rézne problémové ulohy. V osobnom Zivote a vo
svojom povolani niest zodpovednost za vysledky svojej prace.

Absolvent ma:

- VO svojej praci prejavit pochopenie so svojimi spolupracovnikmi,

- motivovat k pozitivnym vysledkom seba i svoje okolie,

- spolupracovat’ na rieSeni problémov spojenych s pracou v gastronomickych zariadeniach,
- predkladat vlastné navrhy na zlepSenie prace v zaujme zlepSenia poskytovanych sluzieb,
- samostatne pracovat' v menSom kolektive napr. jedalne, pizzérie, bary,

- pouzivat zakladné zasady rokovania a spoloenského spravania v styku so zakaznikmi.

Obsah vzdelavania - rozpis uciva

Rozpis uCiva predmetu Rocnik Poget tyz’d ennych Pocet' vyucova C,'Ch
vyucCovacich hodin hodin za ro¢nik
Stolovanie prvy 1 33
Nazov tematického celku/Témy FoEEl vyugovacmh
hodin
Hygiena, bezpe€nost’ a ochrana zdravia pri praci 2
1.1 Hygienické poZiadavky na prevadzku 1
1.2 Normy a predpisy o bezpecnosti a ochrane zdravia pri 1
praci
Inventar a zariadenie na useku obsluhy 3
2.1 Maly stolovy inventar 1
2.2 Velky stolovy inventar 1
2.3 ReStauracné a pracovné stoly 1
Zariadenia, pomocky a inventar vo vyrobnych, odbyto- 5
vych a ubytovacich strediskach
3.1 Kuchynskeé stroje na mechanické spracovanie surovin 1
a potravin, zariadenia na tepelné spracovanie pokrmov
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3.2 Riad a naradie na vyrobu pokrmov, chladiace a mra-
ziace zariadenia

4. Pomocné a pripravné prace v odbytovych strediskach

4.1 Odbytové stredisko — charakteristika

4.2 Dekoracné predmety

4.3 Udrziavanie odbytového strediska

I

5. Zakladné pravidla a technika obsluhy

5.1 Povinnosti obsluhujucich

5.2 Pombcky potrebné pri obsluhe

5.3 Zasady pri obsluhe

5.4 Pravidla pri obsluhe

5.5 Technika obsluhy

5.6 Nacvik zru€nosti pri noseni jedal

5.7 Nacvik zruénosti pri noseni napojov

5.8 Zudtovanie s hostom

N I I I )

6. Jedalne a napojové listky

6.1 Zasady racionalnej vyzZivy

6.2 Gastronomické pravidla

6.3 Funkcie jedalnych a napojovych listkov

6.4 Rozdelenie a naleZitosti jedalneho a napojového listka

6.5 Gastronomické poradie jedal na jedalnom listku

6.6 Poradie napojov na napojovom listku

6.7 Zasady pouzivania jedalneho a napojového listka

RRRRR RN

7. Zakladné spolo€enské pravidla

7.1 Zakladné pravidla spravania sa CaSnika

7.2 Uplatiiovanie spoloenskych pravidiel

7.3 Pravidla chovania sa ¢asnika pri obsluhe

7.4 Spravanie a vystupovanie ¢asnika

7.5 Komunikacia medzi hostom a obsluhujucim

7.6 Rozhovor s hostom

7.7 Pravidla stolovania

7.8 Zvlastnosti stolovania

N I I e R )

R ‘. Pocet tyZzdennych Pocet vyu€ovacich
Rozpis uciva predmetu Rocnik - . . ] .
vyu€ovacich hodin hodin za ro¢nik
Stolovanie druhy 2 66

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyu€ovacich

hodin
1. Spésoby a systém obsluhy 10
1.1 Restauracny sp6sob obsluhy 1
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1.2 Kaviarensky sp6sob obsluhy

1.3 Barovy spdsob obsluhy

1.4 Slavnostny spbsob obsluhy

1.5 Rautovy, etazovy spésob obsluhy

1.6 Systém hlavného ¢asnika

1.7 Obvodovy systém obsluhy

1.8 Banketovy systém obsluhy

1.9 Francuzsky systém obsluhy

N I I I

1.10 Skupinovy systém obsluhy

Jednoducha obsluha

2.1 Charakteristika jednoduchej obsluhy

2.2 Rozdelenie ranajok

2.3 Podavanie ranajok a desiatej

2.4 Podavanie jedal pri obede

2.5 Podavanie napojov pri obede

2.6 Podavanie olovrantu

2.7 Podavanie vecdere

N N N I e

2.8 Podavanie teplych a studenych napojov

Zlozita obsluha

3.1 Zlozité ranajky

3.2 Cudzinecké ranajky

3.3 Hotelové a rodinné ranajky

3.4 Podavanie zlozitych obedov

3.5 Podavanie jedal na objednavku

3.6 Podavanie zlozitych veceri

RRRRP RPN

3.7 Podavanie napojov

VyssSia forma zlozitej obsluhy

4.1 Charakteristika vys$Sej formy zloZitej obsluhy

4.2 Dokoncovanie a dochucovanie jedal pred zrakom hos-
ta

4.3 Flambovanie — charakteristika

4.4 Flambovanie mucénikov

45 TranSirovanie

4.6 Filetovanie

RRRRR P (PN

4.7 Fondue

Restauracie s vy$Sou uroviiou poskytovanych sluzieb

5.1 Charakteristika a zariadenie reStauracii

5.2 Priprava pracovisk

5.3 Podavanie jednotlivych chodov

5.4 Podavanie napojov

PRk |R(k|o

5.5 Vyuctovanie s hostom

Pivné zariadenie

YN

6.1 Pivo a jeho charakteristika
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6.2 Suroviny na vyrobu piva

=

6.3 Capovanie piva

=

6.4 Inventar na podavanie piva

|

Spolo€¢ensko-zabavné strediska

7.1 Charakteristika kaviarni

7.2 Priprava na prevadzku kaviarne

7.3 Obsluha v kaviarni

7.4 Druhy ponukanych kav

7.5 Charakteristika vinarni

7.6 Vino rozdelenie a charakteristika

7.7 Servis bieleho vina

7.8 Servis ¢erveného vina

I I I )

Ubytovacie zariadenia

N

8.1 Charakteristika ubytovacich zariadeni

 —

8.2 Kategodrie a triedy ubytovacich zariadeni

=

MieSané napoje

9.1 Vyznam mieSanych napojov

9.2 Druhy mieSanych napojov

9.3 Inventar na pripravu mieSanych napojov

9.4 Suroviny na pripravu mieSanych napojov

9.5 Zasady pripravy mieSanych napojov

9.6 Priprava pracoviska na pripravu mieSanych napojov

N e I )

10.

Praca barmana

10.1 Priprava inventara

10.2 Priprava pracoviska barmana

10.3 Cistenie a udrzba barového inventara

RlR|kw

11.

Slavnostné stolovanie

11.1 Charakteristika a vyznam slavnostného stolovania

11.2 Pripravné prace a organizacia slavnostného stolovania

11.3 Libreto

11.4 Pravidla vyzdoby slavnostnych tabul

11.5 Technika prestierania pri slavnostnych tabuliach

11.6 Priprava ostatnych priestorov na slavnostné stolovanie

RRRRR R o

Rozpis uciva predmetu Rocnik

Pocet tyZdennych
vyu€ovacich hodin

Pocet vyu€ovacich
hodin za ro¢nik

Stolovanie treti 1

30

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyu€ovacich
hodin
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1. Osobitné druhy slavnostného stolovania

1.1 Charakteristika imoriadnych druhov slavnostného sto-
lovania

1.2 Coctail party

1.3 River party

1.4 Garden party

1.5 Piknik — vylet do prirody

1.6 Cas3a vina a ¢aj o piate;]

1.7 Velké spoloenské podujatia

1.8 Bowle party

RRRRR R RR - |©

1.9 Open bar party

2. Ubytovacie zariadenia

2.1 Kategorizacia ubytovacich zariadeni

2.2 Zakladné pojmy ubytovacich sluzieb

2.3 Operativno-technicka evidencia ubytovacieho zariade-
nia

2.4 Zamestnanci v hoteli

2.5 Charakteristika prace v hoteli

2.6 Hotelovych poriadok

2.7 Druhy hotelovych sluzieb

N e T T e N S e e e )

2.8 Obsluha na useku hotelovych izieb

3. Stravovacie zvyklosti cudzincov

3.1 Hostia z Europy

3.2 Hostia z Ameriky

RlR|kw

3.3 Hostia z Azie a Afriky

=
o

4. Nacvik jednotlivych ¢innosti stolovania

4.1 Priprava inventara a zariadenia na useku obsluhy

4.2 Nacvik techniky jednoduchej obsluhy

4.3 Nacvik techniky zlozitej obsluhy

4.4 Priprava jedalneho a napojového listka

NININININ

4.5 Nacvik pripravy jedalneho a napojového menu

2.7 HOTELOVE SLUZBY

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu

Predmet hotelové sluzby umozZfiuje Ziakom ziskat a osvojit si zadkladnu odbornu terminoldgiu z oblasti
hotelierstva, nadobudnit vedomosti o podnikani v hotelierstve, o Specifikach riadenia prace v hotelovych
podnikoch. Ziaci ziskaju vedomosti, ktoré s potrebné pre Uspesné podnikatelské aktivity v hotelierstve,
ziskaju navyky zodpovedného spravania, etického rozhodovania v podnikani, spolo¢enského vystupova-
nia a etikety prace v hotelovych podnikoch.

Ucivo prvého roénika vychadza z elementarnych poznatkov o cestovnhom ruchu, ulohe a zakladnych zna-
koch sluZieb cestovného ruchu a dalej sa zameriava na postavenie stravovacich sluZieb a ich materidlne
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zabezpecenie prostrednictvom réznych foriem pohostinskych odbytovych stredisk, vratane rychleho stra-
vovania a obcerstvenia, ako aj gastronomickych Usekov ubytovacich zariadeni. U¢ivo druhého ro¢nika
sprostredkuvava poznatky z oblasti hotelierstva, jeho vzniku a vyvoja u nas aj v zahranii a predstavuje
najvyznamnejSie hotelové spolo¢nosti vo svetovom aj v domacom hotelierstve. Priblizuje dalej organizac-
né a personalne zabezpecenie prevadzky ubytovacieho zariadenia a zameriava sa na pracovné operacie
na useku ubytovacich sluzieb. Ugivo tretieho ro¢nika je orientované na aktualne informacie o pravnej
Uprave podnikania v hotelierstve na Slovensku, podava komplexny prehlad o organizacnych Struktdrach
a sumarizuje pracovné cinnosti jednotlivych usekov ubytovacich zariadeni.

Pri vyklade uciva uvadza vyucujuci konkrétne priklady z hotelovej praxe, vyuziva su€asnu platnua legislati-
vu, odbornu literaturu, tla¢ a Casopisy, a tak nadvazuje na skusenosti Ziakov z odborného vycviku.
Vyucujuci dbsledne uplatiiuje medzipredmetové vztahy a zaroven zdoraznuje interdisciplinarny charakter
predmetu. Pri vybere uliva sa pristupovalo uz aj vzhfadom k jeho aplikacii v dalSich odbornych predme-
toch a s prihliadnutim na vymedzenu tyZzdennud hodinovu dotaciu. Prihliadalo sa aj na proporcionalitu
a primeranost’ u€iva podla schopnosti Ziakov a na didaktické zasady vyu€ovacieho procesu.

Metddy, formy a prostriedky vyucovania predmetu hotelové sluzby maju stimulovat rozvoj poznavacich
schopnosti ziakov, podporovat' ich cielavedomost, samostatnost’ a tvorivost. Uprednostriuju sa takeé stra-
tégie vyuCovania, pri ktorych ziak ako aktivny subjekt v procese vyuc¢by ma moznost spolurozhodovat
a spolupracovat, ucitel zase ma povinnost motivovat, povzbudzovat a viest Ziaka k o najlepSim vyko-
nom, podporovat jeho aktivity vSeobecne, ale aj v oblasti zvySeného zaujmu v ramci u¢ebného odboru. Pri
vyucbe sa pouziva metéda vykladu, riadeného rozhovoru, simulované situacie a rolové hry, preferuje sa
praca s on-line u¢ebnicami, pracovnymi textami. Odporucaju sa aj rézne odborné €asopisy, vyhladavanie
aktualnych informacii na internete. Stimulovat poznavacie a praktické ¢innosti Ziaka predpoklada uplatrfio-
vat vo vyuCovani predmetu hotelové sluzby proporcionalne zastupenie a prepojenie praktického
a teoretického poznavania.

Vychovno-vzdelavacie ciele predmetu

Cielom vyucéovacieho predmetu hotelové sluzby v uéebnom odbore 6489 H hostinsky, hostinska je po-
skytnut’ Ziakom zakladné poznatky z oblasti hotelierstva, jeho vzniku a vyvoja vo svete i u nas, predstavit
im ponuku hotelovych sluzieb vyznamnych domacich a medzinarodnych hotelovych spoloénosti, spro-
stredkovat' im vedomosti o organizatnom a persondlnom zabezpe&eni prevadzky hotelového podniku,
o pracovnych operaciach a pracovnej agende na Useku ubytovacich sluzieb hotelového podniku.
Vystupnymi vdeobecnymi ciefmi predmetu je:
- osvojit si zdkladnu odbornu terminoldgiu z oblasti hotelierstva, hotelovych sluZieb a vediet’ ju aktivne
vyuzivat,
- oboznamit sa s najzndmejSimi zahrani¢nymi a domécimi hotelovymi spolo€nosti a ich obchodnou poli-
tikou na trhu ubytovacich sluZieb,
- chapat podstatu organizacie a delby prace v hotelovom podniku, vediet ju aplikovat do praxe
- ovladat pracovné postupy, prevadzkové predpisy a dokumentaciu na ubytovacom Useku pri posky-
tovani hotelovych sluzieb.
Vystupnymi Specifickymi ciefmi predmetu je:
- ovladat z&kladné kroky pri podnikani,
- dodrZiavat platné pravne predpisy a zakony pri podnikani,
- vediet prakticky zostavit podnikatel'sky plan,
- uplatnit v praxi etické a profesijné pravidla, zasady spolo¢enského spravania a vystupovania.
Vo vyu€ovacom predmete hotelové sluzby sa zameriavame na rozvoj:

Spdsobilost’ konat’ samostatne v spolocenskom a pracovnom Zivote

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

- porovnat bezné pravidla, zakonitosti, predpisy, socialne normy, moralne zasady, vlastné a
celospoloCenské oCakavania v systéme, v ktorom existuje, aplikovat ich na podmienky bezného pra-
covného Zivota,

- identifikovat’ priame a nepriame ddosledky svojej &innosti pri kontakte s hotelovymi hostami ako aj
svojimi nadriadenymi,

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

Spésobilost’_interaktivne pouzivat vedomosti, informaéné a komunikaéné technolégie, komunikovat

v materinskom a cudzom jazyku

spolahlivo vyjadrovat sa v materinskom jazyku v pisomnej a hovorenej forme, ovladat zasady spolo¢en-

skej komunikacie v osobnom aj pracovnom styku,

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

identifikovat, vyhladavat, triedit a spracovat rdzne informacie a informaéné zdroje pri praci
s hotelovym informaénym systémom,

pracovat s elektronickou postou pri kontakte s klientmi, rezervaciach a potvrdeniach ubytovania
pracovat so zakladnymi informacno-komunikaénymi technolégiami.

Schopnost pracovat v réznorodych skupinach

prejavit empatiu a sebareflexiu,

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

pozitivnhe motivovat seba a druhych,

stanovit’ priority cielov,

konstruktivne diskutovat a pozorne pocuvat druhych,

rozhodnut o vybere spravneho nazoru z réznych moznosti,

spolupracovat pri rieSeni problémov s inymi fudmi, v zaujme spokojnosti hosta,

samostatne pracovat v mensom kolektive, vo vyrobnom, odbytovom alebo ubytovacom stredisku,
uréovat’ nedostatky v pracovnych vykonoch,

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

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

Obsah vzdelavania — rozpis u€iva

Rozpis uCiva predmetu Rocnik Pociet tyzg ennych Pocet’ vyucova C,'Ch
vyuCovacich hodin hodin za ro¢nik
Hotelové sluzby prvy 1 33
Nazov tematického celku/Témy FoEE! \r/]yugovacwh
odin

1. Cestovny ruch a jeho vyznam 6
1.1 Podstata a vyznam cestovného ruchu 1

1.2 Cestovny ruch ako systém 1

1.3 Subjekt a objekt cestovného ruchu 1

1.4 Druhy cestovného ruchu 2

1.5 Formy cestovného ruchu 1

2. Sluzby v cestovhom ruchu 4
2.1 Podstata sluzieb a ich osobitosti v cestovnom ruchu 1

2.2 Sluzby ako sucast produktu cestovného ruchu 1

2.3 Klasifikacia sluZieb cestovného ruchu 1

2.4 Kvalita sluZieb cestovného ruchu 1

3. Stravovacie sluzby 9
3.1 Materialne podmienky poskytovania stravovacich slu- 1

Zieb

3.2 Klasifikacia pohostinskych odbytovych stredisk (POS) 1

3.3 POS zakladného stravovania 1

3.4 POS doplnkového stravovania a obCerstvenia 1

3.5 POS spolo€enskych a zabavnych sluzieb 1

3.6 Ponuka produktu pohostinskych odbytovych stredisk 1

3.7 Zazitkova gastrondmia 1
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3.8 Nové trendy v gastrondmii

=

3.9 Odbyt produktu pohostinskych odbytovych stredisk

=

Formy rychleho stravovania a ob¢erstvenia

4.1 Vznik a znaky systému rychleho stravovania

4.2 Charakteristika a typoldgia zariadeni rychleho stravo-
vania

4.3 Mc.Donald’s, Kentucky Fried Chicken, Marché

4.4 Fast food reStauracie, kebaby, gyrosy, barbecue, steak
house

4.5 Minigril, pipigril, pizzerie

4.6 Hnutie Slow-food

PR PR P Ro

Pracovné operacie na gastronomickom useku ubytova-
cieho zariadenia

5.1 Organizacia prace na gastronomickom useku

5.2 Personalne zabezpecCenie gastronomického useku

5.3 Spolocenské vystupovanie a pravanie zamestnancov

5.4 Food & Beverage Manager

5.5 Pracovna napln zamestnancov skladovej prevadzky

5.6 Pracovna napln zamestnancov vyrobnej prevadzky

5.7 Pracovna napli zamestnancov odbytovej prevadzky

5.8 Hygiena skladovej, vyrobnej a odbytovej prevadzky

N I I e I e )

Pocet tyzdennych

Rozpis uciva predmetu Roénik vyugovacich hodin

Pocet vyu€ovacich
hodin za ro¢nik

Hotelové sluzby druhy 1

33

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuCovacich
hodin

Vznik a vyvoj hotelierstva

=
o

1.1 Vzajomny vztah hotelierstva a cestovného ruchu

1.2 Uloha hotelierstva a cestovného ruchu v narodnom
hospodarstve

1.3 Vznik a vyvoj hotelierstva

1.4 Histdria hotelierstva vo svete a v Eurépe

1.5 Sucasny stav hotelierstva vo svete

1.6 Histdria hotelierstva na Slovensku

1.7 Sucasna ponuka hotelovych sluzieb na Slovensku

1.8 Trendy vyvoja hotelierstva vo svete a u nas

1.9 Vyznamné hotelové spoloCnosti v medzinarodnom ho-
telierstve

N e G

1.10 Vyznamné hotelové spolo¢nosti v domacom hotelier-
stve

=
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Organiza¢né a personalne zabezpecenie €innosti hotela

=Y
o

2.1

Charakteristika a produkt ubytovacich zariadeni

2.2

Prevadzkové priestory ubytovacich zariadeni

2.3

Pracovnici ubytovacich zariadeni a ich pracovna napln

2.4

Organizacia prace v hotel

2.5

Hotelovy poriadok a prevadzkové predpisy

2.6

Hotelové informacné systémy

2.7

Evidencia o hostoch

2.8

Evidencia o trzbach

2.9

Cenotvorba ubytovacich zariadeni

2.10 Sluzby ubytovacich zariadeni

RRRRRR R R R~

Pracovné operacie na Useku ubytovacich sluzieb

=
w

3.1

Organizacia useku ubytovacich sluZieb

3.2

Rezervovanie ubytovania — booking

3.3

Spdsoby rezervovania ubytovania

3.4

Prijem hotelového hosta a jeho registracia — check in

3.5

Registracia domaceho a zahranicného hosta

3.6

Pobyt hotelového hosta, sluzby pocas pobytu

3.7

Zvlastna starostlivost o deti, VIP a telesne postihnuté
0soby

3.8

Odchod hotelového hosta a zudétovanie — check out

3.9

Pracovné operacie na oddeleni hotelovych izieb

3.10 Upratovanie hotelovych izieb — housekeeping

3.11 Kontrola hotelovych izieb

3.12 Pracovné operacie na oddeleni pracovne

3.13 Hotelova bielizen a bielizen hosti

RRRRRR P (RPRRRRE

Rozpis uciva predmetu Rocnik

Pocet tyzdennych
vyucCovacich hodin

Pocet vyuCovacich
hodin za roénik

Hotelové sluzby treti 1

30

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyu€ovacich
hodin

1. Pravna uprava podnikania v hotelierstve

=
(00}

1.1

Pravna uprava podnikania v hotelierstve

1.2

Podnikanie v hotelierstve na zivnost

1.3

Podnikanie v hotelierstve podla obchodného zakonni-
ka

1.4

Osobné a kapitalové spolo¢nosti

15

Kategorizacia ubytovacich zariadeni v zmysle platne;j
legislativy

1.6

Vyhlaska MH SR €. 277/2008 Z.z.

1.7

Kategorie ubytovacich zariadeni

1.8

Triedy ubytovacich zariadeni

RiRR P (R PR
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1.9 Charakteristika ubytovacich zariadeni podla kategérii

1.10 Charakteristika ubytovacich zariadeni hotelového typu

1.11 Charakteristika ubytovacich zariadeni parahotelového
typu

1.12 Charakteristika ubytovacich zariadeni podla tried

1.13 Klasifikatné znaky hotelov a penziénov

1.14 VSeobecné poZiadavky na ubytovacie zariadenia

1.15 Vyhlaska MZ SR €. 533/2007 o podrobnostiach a po-
Ziadavkach na zariadenia spolo¢ného stravovania

N I

1.16 Hygienické poziadavky na zriadenie podniku spolo¢-
ného stravovania

1.17 Systém HACCP

P

1.18 Spravna vyrobna prax

2. Organizacné Struktury a organizacia prace v hoteli 12

2.1 Organizacné Struktury v hotelovom podniku

2.2 Tvorba organizacnych Struktuar

2.3 Formy, typy a tvary organizacnych Struktur

2.4 Organizacné Struktury v malom, v strednom a vefkom
hotelovom podniku

2.5 Pracovnici hotela

2.6 Top manazment — pracovna napln generalneho riadite-
la, sekretariat

N I

2.7 Pracovna napln pracovnikov gastronomického useku
hotela

=

2.8 Pracovna napli pracovnikov ubytovacieho useku hote-
la

2.9 Pracovna napln pracovnikov technického useku hotela

2.10 Pracovna naplin ekonomického useku hotela

2.11 Pracovna naplin marketingového useku hotela

N I

2.12 Etika a eticky kddex zamestnancov hotela

2.8 ODBORNY VYCVIK

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu

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

V uvodnom tematickom celku v kazdom ro¢niku sa Ziaci oboznamia so zasadami bezpecnosti a ochrany
zdravia pri praci, s hygienickymi predpismi a svojim podpisom v ,Zapisniku bezpecénosti prace” potvrdia,
ze boli pouceni a porozumeli jeho obsahu.

V prvom roéniku Ziaci ziskavaju vedomosti o zakladnych pracovnych &innostiach vo vyrobnych stredis-
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kach, naucia sa zakladné postupy predbeznej Upravy surovin a zakladné tepelné upravy potravin. Nau-
Cia sa pracovat s recepturami teplych a studenych jedal, precviCuje sa priprava polievok, priloh
a doplnkov k jedlam a priprava omacok. V oblasti stolovania je zvladnutie zakladov techniky obsluhy.
Postupne sa ziaci zoznamuju s organizaciou a vybavenim pracovisk a s povinnostami ¢asnikov. Zaro-
ven si v praxi osvojuju zakladné pravidla spolo¢enského spravania v styku s hostom a so spolupracov-
nikmi. V druhom roéniku si Ziaci osvojuju a zdokonaluju techniku jednoduchej obsluhy s uplatnenim
jednotlivych systémov obsluhy a u€ia sa zakladnej technike zlozitej obsluhy. V tretom rocniku zastavaju
dolezité miesto prace spojené s Capovanim piva, s obsluhou v kaviarnach, vo vinarfiach, dalej nacvik
a zvladnutie techniky obsluhy pri uplatfiovani vysSich foriem zlozitej obsluhy, obsluhy pri slavnostnych
prilezitostiach, prace v ubytovacom stredisku a pri priprave mieSanych napojov.

Odborny vycvik bezprostredne nadvazuje na teoretické vyucovanie a medziipredmetovo vychadza
z odbornych predmetov potraviny a vyZiva, technoldgia, stolovanie a hotelové sluzby.

V prvom ro¢niku Ziaci nesmu obsluhovat mechanizmy vyrobného strediska a tlakové nadoby. V druhom
a tretom ro¢niku mézu tuto Cinnost vykonavat len pod priamym dozorom instruktora alebo majstra od-
bornej vychovy. Ziaci mézu vykonavat prileZitostné prace v chladiarenskych priestoroch kratkodobého
skladovania potravin a prace v priru¢nych skladoch. Prace v mraziarfiach a zmrazovacich komorach
nesmu vykonavat. Dalej nesmu vykonavat prace, pri ktorych je nebezpe&enstvo nakazy a ochorenia,
ako je upratovanie a Cistenie zachodov, zachodovych mis, pisoarov, dezinfekcia, dezinsekcia
a deratizacia.

Metédy, formy a prostriedky vyu€ovania predmetu odborny vycvik maju stimulovat’ rozvoj poznavacich
schopnosti ziakov, podporovat ich samostatnost’ a tvorivost v oblasti spolo¢ného stravovania. V procese
vyucby pouzivame formu vykladu, riadeného rozhovoru, nazornych ukazok a praktické cvienie
v odbytovom stredisku. Preferujeme pracu s u¢ebnicami, odbornymi ¢asopismi s gastronomickou tema-
tikou a pracu s pocCitacom.

Vychovno-vzdelavacie ciele predmetu

Zakladnym cielom vyu€ovacieho predmetu odborny vycvik je nadobudnut a osvoijit' si odborné zru€nosti
a navyky, ktoré su stanovené charakteristikou uéebného odboru pre profesiu hostinského a profilom
absolventa. Sucasne si Ziaci uplatiiuju, upevnuju a prehlbuju teoretické vedomosti, ziskané z odbornych
vyu€ovacich predmetov.

Ulohou odborného predmetu odborny vycvik je vypestovat v Ziakoch hrdost k svojmu povolaniu
a pestovanie stavovskej hrdosti, ziskat' pracovné navyky na dodrZiavanie zasad osobnej a pracovnej
hygieny, navyky na dodrziavanie hygienickych zdsad pri praci s potravinami, na hospodarne vyuzZivanie
potravin, na 8etrné zaobchadzanie so zariadenim prevadzky spolo&ného stravovania.

Vo vyu€ovacom predmete odborny vycvik sa vyuzivaju a rozvijaju nasledujuce kfu€ové kompetencie
a vzdelavacie stratégie, ktoré ziakom umoznuju:

Spdsobilost’ konat’ samostatne v spoloéenskom a pracovnom Zivote

- realne zdbvodnovat svoje nazory, konania a rozhodnutia,

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

- celospolo¢enské oCakavania v systéme, v ktorom existuje,

- identifikovat priame a nepriame dbsledky svojej ¢innosti,

- vybrat si spravne rozhodnutie a ciel z réznych moznosti,

- vysvetlit svoje Zivotné plany, zaujmy a predsavzatia,

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

- zdbvodnovat svoje argumenty, rieSenia, potreby, prava, povinnosti a konanie.
Spdsobilost’_interaktivne pouZivat vedomosti, informacéné a komunikaéné technoldgie, komunikovat
v materinskom a cudzom jazyku

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

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

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

- posudzovat vierohodnost rédznych informacénych zdrojov,

- overovat a interpretovat ziskané udaje,

- pracovat s elektronickou postou,

- pracovat so zakladnymi informaéno-komunikaénymi technoldgiami.

Schopnost’ pracovat’ v réznorodych skupinach
- prejavit empatiu a sebareflexiu,

- vyjadrit svoje pocity a korigovat’ negativitu,
- pozitivhe motivovat seba a druhych,

Dodatok €. 2 82
k Statnemu vzdelavaciemu programu pre skupinu odborov 62 Ekonomické vedy, 63, 64 Ekonomika a organizacia,
obchod a sluzby |, ||




stanovit priority ciefov,

prezentovat' svoje myslienky, navrhy a postoje,
spolupracovat pri rieSeni problémov s inymi fudmi,
samostatne pracovat v menSom kolektive,

prispievat k vytvaraniu Ustretovych medziludskych vztahov, predchadzat osobnym konfliktom, ne-

podliehat predsudkom a stereotypom v pristupe k druhym.

Obsah vzdelavania — rozpis uciva

Rozpis uciva predmetu Rocnik Poc"iet tyi’d ennych Poéet’ vyuc":ov:a C:,iCh
vyucovacich hodin hodin za ro¢nik
Odborny vycvik prvy 18 594
Nazov tematického celku/Témy FEsl \r/]yugovamch
odin
1. Prevadzkovy poriadok, zasady hygieny a bezpeénosti 18
prace na pracovisku strediska
1.1 Oboznamenie sa s pracoviskom praktického vyuco- 5
vania, prevadzkovy poriadok
1.2  Za&kladné ustanovenia pravnych noriem 4
0 bezpec€nosti a ochrane zdravia pri praci
1.3 Hygienické predpisy, predpisy HCCP 6
1.4 Zasady bezpec€nosti a ochrany zdravia pri praci 6
. Cistiace a pomocné prace na stredisku 18
2.1  Zakladné hygienické predpisy a BOZP 6
2.2 Umyvacie a Cistiace prace v odbytovych strediskach 6
2.3  Pomocné prace na vyrobnych a ubytovacich stredis- 6
kach
Inventar a zariadenie na useku zavodu 30
3.1 Inventar a zariadenie na useku obsluhy 6
3.2 Inventar a zariadenie na useku vyroby 6
3.3 Inventar a zariadenie na hotelovom useku 6
3.4 Inventar a zariadenie skladovych priestorov 6
3.5 Zakladné rozdelenie inventara na useku zavodu 6
Predbezné upravy potravin rastlinného a zivocéiSneho 30
povodu
4.1 Predbezné upravy za studena a za tepla 6
4.2  VyuZitie strojového zariadenia 6
4.3  Vyuzitie tepelného zariadenia, vyznam teplého pultu 6
4.4 Upravy potravin rastlinného a Zivo&isneho pévodu 6
4.5 Rozpoznavanie a vyuzitie strojového zariadenia, pra- 6
ca s nim
5. Zakladné pravidla techniky obsluhy \ 36
Dodatok é. 2

k Stdtnemu vzdeldvaciemu programu pre skupinu odborov 62 Ekonomické vedy, 63, 64 Ekonomika a organizécia,
obchod a sluzby |, ||




5.1 Hlavné zasady a pravidla obsluhy, technika obsluhy 6
5.2  Nosenie tanierov, nosenie tacok a podnosov 6
5.3 Predkladanie jedal, napojov a debarasovanie upot- 6
rebeného inventara
5.4  Predchadzanie nehodam pri obsluhe a ich naprava 6
5.5 Technika obsluhy, komunikacia s hostom 6
5.6  Preberanie tovaru z vyroby do odbytu, zodpovednost 6
za prevzaté jedla a napoje
6. Tepelna uprava potravin 48
6.1 Varenie rébznych druhov potravin 6
6.2 Dusenie r6znych druhov potravin 6
6.3 Pecenie a vyprazanie rdbznych druhov potravin 6
6.4  Tepelné upravy potravin — varenie, dusenie, pecenie, 6
vyprazanie
6.5 Zapravanie a zapekanie réznych druhov potravin 6
6.6 Pecenie na roste 6
6.7 Pecenie na razni 6
6.8 Varenie v pare 6
7. Gastronomické pravidla a zostavenie jedalnych 78
a napojovych listkov
7.1  Gastrondmia, zasady gastrondmie, odporucanie jedal
7.2  Druhy tepelnej upravy potravin, gastronomicke pra-
vidla
7.3  Nalezitosti a zostavenie jedalneho a napojoveho list- 6
ka
7.4  Gastronomické poradie jedal na jedalnom listku 6
v réznych strediskach
7.5 Gastronomické poradie napojov na napojovom listku 6
7.6 Jedalne listky a la carte v r6znych strediskach 6
7.7  Gastronomické pravidla, poradie jedal a napojov 6
7.8 Jedalny listok menu — sp6sob predaja 6
7.9  Gastronomické pravidla, poradie jedal a napojov 6
7.10 Samostatné tvorenie a zostavenie jedalnych listkov 6
7.11 Jedalny a napojovy listok na desiatu a olovrant, 6
ostatné jedalne listky
7.12 Zasady pouzivania jedalnych listkov 6
7.13 NaleZitosti jedalneho a napojového listka 6
8. Uprava polievok 90
8.1 Priprava rbznych druhov vyvarov 6
8.2  Priprava zakladnych vyvarov A a B 6
8.3  Priprava hnedych polievok 6
8.4  Priprava bielych polievok 6
8.5  Charakteristika vyvarov a polievok 6
8.6  Priprava desiatovych polievok 6
8.7  Zavarky a vloZky do hnedych polievok 6
8.8  Priprava Specialnych a ostatnych polievok 6
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8.9 Smotanové a krémové polievky

8.10 Specialne polievky — korytnadia polievka

8.11 Charakteristika Specialnych polievok a pouzitie Spe-
cialnych surovin

8.12 Davkovanie a podavanie polievok

8.13 Studené a ovocné polievky

8.14 Diétne polievky a diferencovana strava

OO0 O OO

8.15 Cistenie vyvarov a spdsoby zahustovania polievok

9. Priprava priloh, doplnkov a Salatov

9.1 Charakteristika priloh a pouzitie zakladnych surovin

9.2  Priprava polievok

9.3  Prilohy z muky

9.4  Prilohy zo zemiakov

9.5 Prilohy z cestovin

9.6  Prilohy z obilnin

9.7 Prilohy zo zeleniny

9.8 Priprava priloh

9.9 Jednoduché a zlozité Salaty

9.10 Priprava marinad a nalevov

9.11 Kysnuté prilohy — knedle, zemfové knedle

9.12 Ovocie, zelenina, priprava obloZzenim a doplinkov

9.13 Davkovanie priloh

9.14 Normovanie jedal

9.15 Jednoduché druhy Salatov a marinad, prilohy — no-
vinky v gastrondmii

» @@@@@@@@@@@@@@8

10. Priprava bezmasitych a muénych pokrmov

10.1 Priprava bezmasitych jedal zo zemiakov a zeleniny

10.2 Priprava bezmasitych jedal z muky a cestovin

10.3 Priprava bezmasitych jedal zo strukovin a obilnin

10.4 Priprava jedal syrovych a vajeCnych

w
ooooolS

10.5 Podstata pripravy bezmasitych jedal

11. Jednoducha obsluha

=
(o]

11.1 Priprava pracoviska a inventara na useku obsluhy

11.2 Hygienické predpisy a HACCP

11.3 Priprava a pouzivanie inventara na useku obsluhy

11.4 Udrziavanie a oSetrovanie inventara

11.5 Priprava ¢asnikov na prevadzku

11.6 Podavanie jedal a ich charakteristika

11.7 Pravidla jednoduchej obsluhy

11.8 Podavanie napojov a ich charakteristika

11.9 Podavanie ranajok, desiat a olovrantu

11.10 Podavanie obedov a vederi

11.11 Rbézne formy podavania jedal

11.12 Podavanie teplych a studenych napojov

DO DO O (OO

11.13 Podavanie jedal — ranajky, obedy, vecere
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11.14 VynimKky z pravidiel obsluhy

11.15 Podavanie kavy

11.16 Nacvik prace s pokladnicou

11.17 Prace po skonceni prevadzky

11.18 Hygienické pravidla po ukon€eni prevadzky

11.19 Vypocty kalkulacii

11.20 Normovanie jedal

DO OO0 O

11.21 Orientacia v recepturach pokrmov

Pocet tyzdennych Pocet vyuCovacich

RCHED W PRt NS vyuc€ovacich hodin hodin za ro¢nik

Odborny vycvik druhy 21 693

Pocet vyu€ovacich

Nazov tematického celku/Témy hodin

1. Prevadzkovy poriadok, precvicovanie zakladov obsluhy 21

1.1 Dodrziavanie predpisov BOZP, hygienickych predpisov
a zasady spravania sa na pracovisku praktického vyu- 7
c¢ovania

1.2 Inventar a zariadenie, jedalne a napojové listky 7

1.3 Jednoducha obsluha, evidencia a zodpovednost za
jedla a napoje

2. Zlozita obsluha

=
N

2.1 Formy zlozitej obsluhy

2.2 Zakladna forma zlozitej obsluhy

2.3 Jednoducha obsluha, zlozZita obsluha, podavanie napo-
jov a ranajok

2.4 Zostavovanie menu zloZitych ranajok

2.5 Zostavovanie menu zlozitych obedov a vecCeri

2.6 Priprava pracoviska

2.7 Podavanie napojov pri zlozitej obsluhe

2.8 Podavanie jedal pri zloZitej obsluhe

2.9 Podavanie zlozitych ranajok, desiat, olovrantov, obe-
dov a veceri

2.10 Zlozité cudzinecké ranajky

2.11 Podavanie zloZitych ranajok

2.12 Podavanie desiat a olovrantov

2.13 Podavanie zloZitych obedov

2.14 Podavanie zlozitych veceri

2.15 Zasady dokon€ovania a dochucovania jedal, pravidla
prac pri stole hosta

N1 N EN] EN] BN EN] EN] RN EN] EN] EN] BN EN] IREN BN BN 1

2.16 Podavanie dezertov a kavy

a1
»

3. Vyssia forma zlozitej obsluhy
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3.1 Dokoncovanie a dochucovanie jedal pred zrakom hos-
ta

3.2 Pravidla prac pri stole hosta

3.3 Flambovanie — ovocie, maso, mucniky

3.4 TranSirovanie rozlicnych druhov masa

3.5 Zlozita obsluha, flambovanie, filetovanie

3.6 Filetovanie pstruha a ostatnych ryb

3.7 Barbecue — maso

SN EN]EN] ENTEN] ENIENT RN

3.8 Prace po skonceni prevadzky

4. ResStauracie s vysSou urovinou obsluhy 56

4.1 Charakteristika stravovacich zariadeni s vySSou urov-
nou obsluhy

4.2 Zakladné poziadavky na zariadenie a inventar 7

4.3 VysSSia uroven obsluhy, stravovacie zariadenia, orga-
nizovanie prace, jedalne a napojové listky

\‘

4.4 Organizovanie prace v reStauraciach s vy§Sou urovnou
obsluhy

4.5 Jedalne a napojove listky

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

4.7 Podavanie Specialnych jedal a napojov

NN NN N

4.8 Predkladanie, dochucovanie, delenie

5. Priprava jedal z hovadzieho a telacieho masa 112

5.1 Jedla z hovadzieho masa, telacieho masa, priprava je-
dal dusenim a varenim, uprava na anglicky spésob

5.2 Charakteristika hovadzieho a tefacieho masa

5.3 Delenie a porciovanie masa

5.4 Priprava jedal varenim a dusenim

5.5 Uprava masa na anglicky spésob

5.6 Priprava pecienok

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

5.8 Priprava zavitkov — Spanielsky vtacik, a rosteniek

5.9 Priprava hovadzich gulasov

5.10 Priprava minutok z hovadzieho masa

5.11 Priprava biftekov z hovadzieho masa

5.12 Kuchynské rozdelenie tefacieho masa

5.13 Tepelna uprava tefacieho masa varenim, dusenim, za-
pravanim, peCenim a vyprazanim

5.14 Uprava telacieho masa varenim a dusenim

5.15 Zapravané telacie maso

5.16 Uprava telacieho mésa peenim a vyprazanim, Gprava
telacich vnutornosti

SN ENT EN] RN ENT BN BN EN1 ENT RN EN] EN] EN] NI ENT RN
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6. Priprava jedal z brav€éového a baranieho masa

\‘

6.1 Charakteristika bravéového a baranieho masa

\l

6.2 Zakladné rozdelenie bravéového a baranieho méasa
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6.3 Tepelna uprava brav€ového a baranieho masa vare-
nim, peCenim, dusenim, priprava gulasov a perkeltov

6.4 Uprava varenim a pecenim

6.5 Uprava dusenim a vyprazanim

6.6 Porciovanie bravCového a baranieho masa

6.7 Priprava brav€ovych gulasov a perkeltov

6.8 Priprava jedal z jahnata

6.9 Priprava jedal z udeného masa, uprava vnutornosti

6.10 Priprava jedal z udeného masa

SN EN]EN] ENTEN] EN]EN] ENTIEN

6.11 Uprava vnutornosti z bravéového mésa

~
o

7. Priprava jedal z hydiny, zveriny a ryb

7.1 Charakteristika a rozdelenie hydiny, zveriny a ryb

7.2 Priprava jedal z hydiny — sliepka, kur€a

7.3 Jedla z moriaka a perliCky

7.4 Priprava jedal z vodnej hydiny, zveriny, ryb

7.5 Priprava jedal z husi a kacCic

7.6 PredbeZna uprava zveriny — opracovanie, marinovanie

7.7 Jedla z vysokej a Ciernej zveriny

7.8 Priprava jedal z ryb

7.9 Priprava Specialit polovnickej kuchyne a podavanie je-
dal z diviny

S| N EN] EN] EN1ENIENTEN] ENT N

7.10 Speciality polovnickej kuchyne

N
©

8. Pivné a strojné zariadenie, pivnice

8.1 Sklady piva a vina

8.2 OsSetrovanie piva a vina

8.3 Pivné zariadenie a Capovanie

8.4 Praca za vyCapnym a barovym pultom

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

8.6 Spravne podavanie piva a vina

NN N NN NN

8.7 Zasady pri mieSani napojov

w
a1

9. Priprava jedal z ostatnych druhov zvierat

9.1 Priprava jedal z kozlata

9.2 Priprava jedal z kralika

9.3 Priprava jedal z mletého masa

9.4 Priprava jedal z ostatnych druhov zvierat, kozlata, kra-
lika, masovych kasovin

S ENTENIEN

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

a1
»

10. Obsluha v spolo€éensko-zabavnych strediskach

10.1 Druhy zabavnych stredisk a ich vybavenie

10.2 Zariadenie kaviarni a herni

10.3 Vinarne a ich zariadenie

10.4 Inventar na podavanie jedal a napojov

SNIENIEN]ENTEN

10.5 Obsluha v spoloCensko-zabavnych strediskach, osobi-
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tosti podavania jedal a napojov, jedalne a napojové
listky

10.6 Ostatné zabavné strediska 7
10.7 Osobitosti podavania jedal a napojov 7
10.8 Jedalne a napojové listky v zabavnych strediskach 7
11. Hotelové sluzby 49
11.1 Hotelovy poriadok, povinnosti recepéného 7
11.2 Zamestnanci jednotlivych hotelovych zariadeni a ich 7
pracovna napln
11.3 Sluzby v hoteloch, zariadenie hotelov 7
11.4 Administrativhe a organizacné Cinnosti v hoteli 7
11.5 Inventar hotelov 7
11.6 Pracovné zaradenie — chyzna, vratnik, recep¢ny, gaz- 7
dina
11.7 Pracovné zaradenie — ¢asnik, servirka, kuchar, hlavny 7
kuchar
Rozpis uciva predmetu Rocnik Pociet tyz’d ennych Pocet’ vyucova C,'Ch
vyucCovacich hodin hodin za ro¢nik
Odborny vycvik treti 21 630

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyu€ovacich

hodin

Prevadzkovy poriadok, precvicovanie zlozitej obsluhy 56
1.1 Dodrziavanie predpisov BOZP, hygienickych predpisov

a zasady spravania sa na pracovisku praktického vyu- 7

c¢ovania
1.2 PrecviCovanie zakladnych zasad zlozitej obsluhy 7
1.3 PrecviCovanie podavania jedal a napojov 7
1.4 PrecviCovanie obsluhy v hoteli 7
1.5 PrecviCovanie podavania ranajok, obedov a vecCeri 7
1.6 Jedalne a napojoveé listky v rbznych zariadeniach 7
1.7 Druhy inventaru a ich pouzitie v réznych zariadeniach 7
1.8 Podavanie kavy, digestivu a dezertov 7
Priprava minutok a studenej kuchyne 84
2.1 Charakteristika minutkovych pokrmov a jedal studene;j 7

kuchyne
2.2 Vyber masa na minutkové pokrmy 7
2.3 Druhy minutkovych pokrmov 7
2.4 Minutky, tepelna uprava minutok 7
2.5 Spobsoby tepelnej Upravy minutkovych pokrmov 7
2.6 Charakteristika pokrmov studenej kuchyne, zakladné -

suroviny
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2.7 Vyrobky studenej kuchyne — aspik, majonézy, pochut-
kové masla, pastéty, peny, galatinky

2.8 Vyrobky studenej kuchyne — uprava chutoviek a oblo-
Zenych chlebickov

2.9 Zlozité Salaty — predkrmové Salaty

2.10 Priprava zlozitych Salatov, vyrobky studenej kuchyne,
normovanie receptur

2.11 Zlozité Salaty — ovocné a zeleninové

~N N NN~

2.12 Vyrobky studenej kuchyne — uprava zeleniny, syrov,
ryb

o
~

Slavnostné hostiny

3.1 Charakteristika, vyznam a druhy slavnostnych hostin

3.2 Bankety - charakteristika banketu

3.3 Priprava libreta

3.4 Priprava slavnostnych hostin, banketov, svadieb

3.5 Priprava banketovych tabul

3.6 Pripravné prace a organizacia banketu

3.7 Prestieranie a podavanie jedal a napojov

SNIENTEN]ENTEN1ENIEN]EN

3.8 Priprava sukromnych hostin — svadby

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

\‘

3.10 Zabezpecenie recepcie, podavanie jedal, napojov, zuc-
tovanie

3.11 Priprava recepcie, organizacia, spésob obsluhy na re-
cepcii

3.12 Podavanie jedal a napojov, precviCovanie hostin, zuc-
tovanie, prace po skonceni hostin

(o3}
w

Cukrarenska vyroba

4.1 Charakteristika mucnikov a pouzitie zakladnych suro-
vin

4.2 Priprava mucnikov z kysnutého a pfundrového cesta

4.3 Priprava mucnikov z lineckého a vaflového cesta

4.4 Cukrarenska vyroba, mucniky z listkového cesta, kys-
nutého cesta, odpalovaného cesta, pudingy a zmrzliny

4.5 Priprava mucnikov z listkového a odpalovaného cesta

4.6 Priprava mucnikov z liateho a Slahaného cesta

4.7 Naplne a polevy

4.8 Uprava pudingov a zmrzlin

SN EN] EN] EN] EN] NN ENT ENT N

4.9 Priprava hlavnych jedal z mucnikov a cukrarskych vy-
robkov

Diétne stravovanie 56

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

5.2 Charakteristika diétneho stravovania, pouzitie vhod-
nych surovin
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5.3 Priprava diétnych polievok a pouzitie jednotlivych su-
rovin

5.4 Priprava diétnych jedal a doplnkov

5.5 Charakteristika a rozdelenie vegetarianskej stravy

5.6 Priprava vegetarianskych polievok a hlavnych jedal

5.7 Normovanie a kalkulacia jedal

SNIEN]EN]EN]ENIIEN

5.8 Priprava diétnych jedal a diétneho stravovania

Regionalna gastronémia 42

6.1 Gastrondmia na Slovensku, porovnanie gastronémie
jednotlivych regionov

6.2 Gastrondmia na Juznom Slovensku — priprava vybra-
nych druhov jedal

6.3 Gastrondmia na Orave a Kysuciach — priprava vybra-
nych druhov jedal

6.4 Gastrondmia na Strednom Slovensku — priprava vy-
branych druhov jedal

6.5 Gastrondmia na Vychodnom Slovensku — priprava vy-
branych druhov jedal

6.6 Gastrondmia na Zapadnom Slovensku — priprava vy-
branych druhov jedal

Skladovanie, oSetrovanie a evidencia surovin na useku
skladovacich priestorov

o
w

7.1 Sklady r6znych druhov potravin

7.2 Povinné zariadenie skladov

7.3 Evidencia prijmu potravin, preberanie a vydaj potravin

7.4 QOrientacia v recepturach

7.5 Rozdelenie skladov, zariadenie skladov

7.6 Normovanie jedal

7.7 Kalkulacia jedal, vypocet ceny

7.8 Praca so skladovymi kartami

SN EN] EN]EN]ENIEN]ENT ENTEN

7.9 Inventarizacia skladovych priestorov

Ekonomické €innosti v zariadeniach spoloéného stra-
vovania

~
o

8.1 Vybavenie administrativnych prac v zariadeniach spo-
lo€ného stravovania a v ubytovacich zariadeniach

\l

8.2 Administrativne prace v zariadeniach spolo¢ného stra-
vovania, objednavky, hotelova evidencia, evidencia tr-
Zieb

\‘

8.3 Zostavenie jedalneho listka

8.4 Vystavenie objednavok, faktur

8.5 Evidencia trZieb, predaja na uver

8.6 Hotelova evidencia

8.7 Hotelovy dennik, potvrdenka o zaplateni, vystavenie
uctu

SN EN1ENIENIEN

8.8 Evidencia hosti, starostlivost o hosta, praca s hostom
v hoteloch
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8.9 Praca s pocitatom na réznych usekoch zariadenia
spolocného stravovania, priprava jedalnych listkov

8.10 Praca s pocitaCom na réznych usekoch ubytovacieho
zariadenia, evidencia hosti

(o2}
w

Prace na useku ubytovacich sluzieb

9.1 Hotelové sluzby

9.2 Pracovnici ubytovacich stredisk a ich pracovna napln

9.3 Ubytovacie sluzby, vyznam ubytovacich sluZieb

9.4 Starostlivost 0 hosta na useku ubytovacich sluzieb

9.5 Pracovna napln hotelovych manazérov

9.6 Pracovné zruc€nosti pri praci na recepcii

9.7 Napln prace hotelovej gazdinej a chyznej

9.8 Organizacia prace zamestnancov na useku hotelovych
sluzieb

S| ENT ENTEN] EN]ENTENIEN] BN

9.9 Doplnkové sluzby v ubytovacich zariadeniach

10. Precvic¢ovanie zruénosti k zavere€nym skuskam 49

10.1 Samostatna priprava jedalneho listka, normovanie
a kalkulacia jedal

10.2 Samostatna priprava slavnostného stolovania — banket 21

10.3 Samostatna priprava slavnostného stolovania — recep- 21
cia
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1. VZOROVY UCEBNY PLAN

Koéd a nazov studijného odboru 6405 K pracovnik marketingu

Forma studia denna

Vyucéovaci jazyk slovensky

Kategoérie a nazvy vyucéovacich predme- Tyzdenny pocet vyu€ovacich 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 literatdra e) 3 3 3 3 12
cudzi jazyk d), f) 3 3 3 3 12
eticka vychova/nabozenska vychova g) 1 1 2
obdianska nauka h) 1 1
dejepis 1 1
chémia 0,5 0,5 0,5 0,5 2
matematika 15 15 15 15 6
informatika i) 1 1
telesna a Sportova vychova d) 1 1 1 1 4
Odborné predmety 6 6 7 8,5 27,5
ekonomika 1 2 2 2 7
marketing 1,5 1 2 1,5 6
komunikacia a propagécia d) 1 1 2
tovaroznalectvo 1 2 1 1 5
Uctovnictvo d) i) 1 15 2,5
administrativa a koreSpondencia d) i) 1,5 15
svet prace 0,5 0,5
aplikovana informatika d) i) 1 2 3
PRAKTICKE VYUCOVANIE 15 17,5 17,5 17,5 67,5
odborny vycvik i) 15 17,5 17,5 17,5 67,5

1.1 Poznamky k vzorovému uc¢ebnému planu pre 4-roény sStudijny odbor

6405 K pracovnik marketingu:

a) Riaditel Skoly méze na zaklade odporucania predmetovej komisie vykonat vo
vzorovom ucebnom plane upravy az do 10% z celkového poctu tyZzdennych
vyuCovacich hodin. Pri tychto upravach nie je mozné zruSit ziadny vyucovaci
predmet, alebo do skupiny predmetov zaradit novy predmet. Minimalny pocet
vyu€ovacich hodin slovenského jazyka a literatury (3 vyuCovacie hodiny tyzden-
ne v kazdom roCniku) a cudzieho jazyka (3 vyucCovacie hodiny tyZzdenne
v kazdom ro¢niku) musi zostat zachovany. Minimalny percentualny podiel vyu-
covacich hodin odborného teoretického a praktického vyucCovania z celkového

poctu vyu€ovacich hodin musi ostat’ zachovany.

b) V jednotlivych vyu€ovacich predmetoch ma vyuc€ujuci moznost upravit obsah
uCiva az do vysSky 30% v kazdom ro¢niku zaradenim novych poznatkov,
vyplyvajucich z aktualneho rozvoja vedy a techniky a z potreby prispésobit u€ivo
aktualnym potrebam odboru, trhu prace, alebo regiénu . Zmeny v obsahu uciva
vSeobecnovzdelavacich predmetov navrhuje prislusna predmetova komisia.
Zmeny v obsahu uciva odbornych predmetov navrhuje prislusna predmetova

komisia na zaklade poziadaviek zamestnavatela.

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

viac hodinovych celkov.
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d)

f)

9)

h)

)

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.

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

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

Ziakom so sluchovym postihnutim, ktori vykonaju maturitni skisku z obgianske;
nauky (§ 17a vyhlasky MS SR &.318/2008 Z. z. o ukon&ovani $tidia na strednych
Skolach, v zneni neskorsich predpisov) moéze upravit riaditel Skoly, na zaklade
odporucania predmetovej komisie, hodinovu dotaciu predmetu obcianska nauka
z dotacie vyucovacich hodin ur€enych cudziemu jazyku.

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

Sucastou vychovy a vzdelavania ziakov je kurz na ochranu Zivota a zdravia
a kurz pohybovych aktivit v prirode. Kurz na ochranu Zivota a zdravia ma samo-
statné tematické celky s tymto obsahom: rieSenie mimoriadnych udalosti — civilna
ochrana, zdravotna priprava, pobyt a pohyb v prirode, zaujmové technické €in-
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 vyucovacich hodin. Organizuje sa v 1. ro¢niku $tu-
dia (so zameranim na zimné Sporty) a v 2. ro€niku Studia (so zameranim na letné
Sporty). Ugelové cviGenia su sudastou 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.

1.2 Prehlad vyuzitia tyzdinov:

Cinnost’ 1.ro€nik | 2. roénik | 3. ro€nik | 4. ro€nik
Vyuc€ovanie podla rozpisu 33 33 33 30
Maturitna skuska X X X 2
Casova rezerva (Uéelové kurzy, opa-
kovanie uciva, exkurzie, vychovno- 7 7 7 5
vzdelavacie akcie a i.)
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2. VZOROVE UCEBNE OSNOVY ODBORNYCH PREDMETOV

2.1 EKONOMIKA

Forma sStudia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu

Odborny predmet ekonomika vedie Ziakov k tomu, aby porozumeli zakladnym vztahom v trhovej
ekonomike. Ziaci ziskavaju vedomosti o zakladnych ekonomickych pojmoch, makroekonémie,
mikroekondmie a makroekonomickej politike, narodnom hospodarstve a ekonomickom raste. Eko-
nomika zahrfiuje ucivo o zakladnych podnikovych &innostiach, o majetku podniku, jeho hospoda-
reni, rieSi pracovno-pravne vztahy, odbytovl aj riadiacu c¢innost podniku a tiez samostat-
nu podnikatelskd &innost. Ziaci sa udia porozumiet ekonomickej podstate miezd, bankovnic-
tvu, poisteniu a sustave dani, vo Stvrtom ro¢niku sa ucia samostatne vypracovat podnikatelsky
plan.

Predmet ekonomika v tomto Studijnom odbore rozvija, prehlbuje a rozSiruje poznatky, ktoré si ziaci
ozrejmili v oblasti vSeobecného vzdelavania (slovensky jazyk, eticka vychova, informatika).

Obsah jednotlivych tematickych celkov a tém je Struktdrovany tak, aby formoval, rozvijal schopnos-
ti ziaka do samostatného rozhodovania, konania a komunikativnosti tak, aby sa mohol zaradit do
generacie manazérov, podnikatelov a obchodnikov v systéme volného podnikania. Zamerany je
taktiez na orientaciu v zabezpecovani zakladnych fudskych a ekonomickych potrieb jednotlivca
arodiny. Ziaci sa oboznamia so zakladnymi pravidlami riadenia vlastnych financii a naugia sa ro-
zoznavat rizika v riadeni vlastnych financii. Ziskaju orientéciu v oblasti financnych institicii, naucia
sa efektivne vyuzivat finanéné sluzby za su€asného pouzivania pojmov v oblasti financnictva
a sveta penazi. Odborny predmet ekonomika je medzipredmetovo previazany s odbornymi vyuco-
vacimi predmetmi uctovnictvo, svet prace, marketing, administrativa a koreSpondencia. Predmet
vedie Ziakov k tomu, aby z&kladné komunikaéné spbsobilosti a personalne vztahy budovali na
zaklade tolerancie.

Metddy, formy a prostriedky vyu€ovania predmetu ekonomika sa volia podla obsahu jednotlivych
tém. Uprednosthuju sa tie, kde sa prejavuje u ziaka samostatnost, tvorivost, cielavedomost
a taktiez spajanie medzipredmetovych suvislosti. Ziak ma podas vyuby moznost spolupracovat
s vyu&ujucim, podielat sa na spolurozhodovani pri vybere niektorej z foriem vyu€ovania. Motivuje
ho k tomu vyuéujuci, povzbudzuje ho, aktivizuje, aby vysledok dosiahol v ramci Studijného odboru
oCakavany efekt. Vyklad, riadeny rozhovor, praca s aktuélnou tladou a vyuZivanie IKT su formy,
ktoré umozZhuju spajat’ a vyuzivat poznatky z viacerych €asti udiva v ramci medzipredmetovych
vztahov.

Na vyu&ovacich hodinach, ktoré sa budu konat' v beznych triedach a sporadicky v odbornej u¢ebni,
bude mozZné niektoré témy prezentovat' formou vyuZitia IKT a tiez ich prostrednictvom (internet)
prepojit tedriu s praxou. Teoretické vyu€ovanie bude doplnené navstevami aktualnych podujati
(veltrhov, vystav a workshopov) z oblasti ekonomiky, podnikania a sluZieb.

Vychovno-vzdelavacie ciele predmetu

Cielom vyuCovacieho predmetu ekonomika je umoznit zakladné odborné poznatky o ekonomic-
kych pojmoch a vztahoch. Sprostredkovat Ziakom potrebné vedomosti, zruénosti a spdsobilosti,
pomocou ktorych ziskaju zakladnu orientaciu vo fungovani ekonomického systému spolo€nosti.
Ziaci budu zarover schopni narébat so zakladnymi ekonomickymi kategériami, pojmami, procesmi
ajavmi, s ktorymi sa budu stretavat v kazdodennom Zzivote. Ekonomika ma vyznamnu ulohu
v procese pripravy ziaka nielen na ziskanie ekonomickych poznatkov ale aj ur€itych zrucnosti
a postojov, ktoré sa tykaju ekonomického zivota spolo¢nosti i kazdodenného Zivota ob¢ana v nej,
aby ziskali praktické zruénosti spojené s vyuzivanim ekonomickych ukazovatelov a pravnych no-
riem. Rovnako podporit u Zziakov zodpovedné spravanie a etické rozhodovanie. Jednym zo zaklad-
nych 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:
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Spdsobilost’ konat’ samostatne v spolocenskom a pracovnom Zivote

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

- vybrat si spravne rozhodnutie a ciel z réznych moznosti,

- definovat svoje ciele a prognézy

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

Spdsobilost’ interaktivne pouzivat’ vedomosti, informacéné a komunikacné technolégie, komunikovat’

v materinskom a cudzom jazyku

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

posudzovat vierohodnost réznych informacnych zdrojov,

kriticky hodnotit’ ziskané informacie,

pracovat' s réznymi pokrocilejSimi informacnymi a komunikaénymi technolégiami.

Schopnost pracovat’ v réznorodych skupinach

- stanovit’ priority ciefov,

- 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,

- spolupracovat pri rieSeni problémov s inymi fudmi,

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

Obsah vzdelavania — rozpis uciva

Pocet tyzdennych | Pocet vyucova-
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyuc€ovacich ho- cich hodin za
din ro¢nik
Ekonomika prvy 1 33
Nazov tematického celku/Témy RS HEDEE
cich hodin

1. Zakladné ekonomické pojmy 8
1.1 Ekondmia, ekonomika 1
1.2 Zakladné ekonomické problémy 1
1.3 Hospodarske systémy — typy ekonomik 1
1.4 Potreby, Clenenie potrieb 1
1.5 Uspokojovanie potrieb, statky, sluzby 1
1.6 Tovar, hodnota tovaru 1
1.7 Vyroba a vyrobné faktory 1
1.8 Peniaze, formy a funkcie penazi 1
2. Trh a trhovy mechanizmus 6
2.1 Trh, typy trhov 1
2.2 Subjekty trhu 1
2.3 Dopyt 1
2.4 Ponuka 1
2.5 Rovnovaha dopytu a ponuky 1
2.6 Konkurencia 1
3. Narodné hospodarstvo 5
3.1 Podstata narodného hospodarstva 1

Dodatok é. 2
k Stdtnemu vzdeldvaciemu programu pre skupinu odborov 62 Ekonomické vedy, 63, 64 Ekonomika a organizécia,
obchod a sluzby |, ||



3.2

StruktUra narodného hospodarstva

3.3

Reprodukény proces

3.4

Riadenie narodného hospodarstva

3.5

Zakladné makroekonomické ukazovatele

PRk

4. Hospodarsky cyklus

4.1

Fazy hospodarskeho cyklu

4.2

Inflacia

4.3

Druhy inflacie

4.4

Trh prace a nezamestnanost’

4.5

Druhy nezamestnanosti

RlR(R(Rk(klo

5. Zahraniény obchod

5.1

Vyznam zahrani¢ného obchodu

5.2

Subjekty zahrani¢ného obchodu

5.3

Obchodna a platobna bilancia

5.4

Zahrani¢ny obchod SR

e ES

6. Eurépska unia

6.1

Vznik Eur6pskej unie

6.2

Clenské $taty Eurdpskej Unie

6.3

Symboly Eurdpskej unie

6.4

InStitucie Eurépskej unie

6.5

Slovensko a Eurdpska unia

RIRRR RO

Pocet tyzdennych

Rozpis uciva predmetu Rocnik vyucovacich ho-

din

Pocet vyuCova-
cich hodin za
rocnik

Ekonomika druhy 2

66

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuCova-
cich hodin

1. Podnik a pravne formy podnikania

N
[y

1.1

Podnikanie a podnikatelska ¢innost

1.2

Prava a povinnosti podnikatela

1.3

Charakteristika podniku

1.4

ZaloZenie a vznik podniku

15

ZruSenie a zanik podniku

1.6

Ulohy podniku

1.7

Druhy podnikov

1.8

Zivnosti, podmienky Zivnostenského podnikania

1.9

Druhy Zivnosti

1.10 Obchodné spolocnosti

1.11 Verejna obchodna spolo¢nost

1.12 Komanditna spolocnost’

RRRRRRRRR R Rk,
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1.13 Spolo¢nost’ s ru€enim obmedzenym

1.14 Akciova spolo¢nost

1.15 Zalozenie akciovej spoloCnosti

1.16 Druzstvo

1.17 Statny podnik

1.18 Osobitné formy podnikania

1.19 Zmluva o tichom spoloCenstve

1.20 Rizika podnikania

e R

1.21 Postup pri zalozeni vilastnej firmy

[EEN
o

2. Kupno-predajné vztahy

2.1 Subjekty kupno-predajnych vztahov

2.2 Fazy kupno-predajnych vztahov

2.3 Kupna zmluva

2.4 Nalezitosti kupnej zmluvy

2.5 Druh, kvalita a mnozstvo tovaru

2.6 Cena a platobné podmienky

2.7 Dodacie podmienky

2.8 Ostatné podmienky — balenie, doprava a montaz

2.9 Zaruky a sankcie

e

2.10 Dal$ie zmluvy vyplyvajlce z obchodno-zavazkovych
vztahov podniku

N
[y

3. Vecna stranka €innosti podniku

3.1 Majetok podniku

3.2 Clenenie majetku

3.3 Zlozky dlhodobého majetku

3.4 Zlozky kratkodobého majetku

3.5 Obstaravanie dlhodobého majetku

3.6 Ocenovanie dlhodobého majetku

3.7 Opotrebenie dlhodobého majetku

3.8 Odpisovanie dlhodobého majetku

3.9 Priklady na odpisovanie dlhodobého majetku

3.10 VyuZivanie dlhodobého majetku

3.11 Vyradovanie dlhodobého majetku

3.12 Kratkodoby majetok

3.13 Kolobeh kratkodobého majetku

3.14 Zasoby

3.15 Planovanie zasob

3.16 Obstaravanie zasob

3.17 Skladovanie zasob

3.18 Evidencia zasob

3.19 Normovanie zasob

3.20 Inventarizacia majetku

RIRrRRRRRRRRRRRRR R R R R R R

3.21 Inventarizacné rozdiely

4. Ekonomicka stranka ¢innosti podniku 14
4.1 Ekonomickeé prostredie podniku 1
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4.2 Naklady, rozdiel medzi nakladmi a vydavkami

4.3 Clenenie nakladov

4.4 \Vypocet nakladov podla kalkulacného vzorca

45 Planovanie nakladov

4.6 Znizovanie nakladov

4.7 \Vynosy

4.8 Vysledok hospodarenia

4.9 Funkcie a pouzitie zisku

4.10 Financovanie podniku

4.11 FinanCné planovanie

4.12 FinanCné hospodarenie

4.13 Zdroje financovania

4.14 Investovanie

RiRRRRRRRR R R R

Pocet tyzdennych
Rozpis uciva predmetu Roénik vyucCovacich ho-
din

Pocet vyuCova-
cich hodin za
rocnik

Ekonomika treti 2

66

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuCova-
cich hodin

1. Odbytova €innost’ podniku

H
N

1.1 Podstata odbytu a jeho organizacia

1.2 Odbytova funkcia podniku

1.3 Marketing

1.4 Marketingova stratégia

1.5 Marketingovy mix

1.6 Vyrobok v marketingovom mixe

1.7 Vyrobkova politika

1.8 Zivotny cyklus vyrobku

1.9 Cena v marketingovom mixe

1.10 Cenova politika

1.11 Metddy tvorby cien

1.12 Distribucia a distribu€na politika

1.13 Propagacia v marketingovom mixe

1.14 Komunikac¢na politika

RIRrRIRIRIRIRRIRIRIR R R(R

2. Personalna ¢innost’ podniku

N
N

2.1 Personalne planovanie

2.2 Personalny plan

2.3 Stanovenie potreby zamestnancov

2.4 Rozmiestnenie zamestnancov

2.5 Ziskavanie a vyber zamestnancov

2.6 Vzdelavanie zamestnancov

2.7 Pracovnopravne vztahy

RRR R R RR
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2.8 Prava a povinnosti zamestnanca a zamestnavatela

2.9 Pracovny pomer

2.10 Skoncenie pracovného pomeru

2.11 Zmeny pracovného pomeru

2.12 Pracovny Cas a doba odpocinku

2.13 Dovolenka

2.14 Pracovny poriadok

2.15 Odmeriovanie zamestnancov

2.16 Formy miezd

2.17 Vypocet Cistej mzdy

2.18 Socialna starostlivost o zamestnancov

2.19 Zdravotné poistenie a socialne zabezpecenie

2.20 D6chodkova systém

2.21 Bezpecnost a ochrana zdravia pri praci

N e e e R e R

2.22 Kolektivne pracovnopravne vztahy

H
N

3. Manazment

3.1 Podstata manazmentu

3.2 Predstavitelia klasickej Skoly manazmentu

3.3 Manazment ako proces riadenia

3.4 Planovanie

3.5 Organizovanie a vedenie

3.6 Kontrola

3.7 Kontrolné organy

3.8 Stratégia a taktika

3.9 Organizacna Struktura podniku

3.10 Typy organizacnych Struktur

3.11 Riadiaci aparat podniku

3.12 Profil manazéra

RiRRRRRRR R R, (NR

3.13 Styly vedenia ludi

=
(o))

4. Bankova sustava a poistovne

4.1 Financny trh

4.2 Miesto a uloha bank v ekonomike

4.3 Eurdpska centralna banka — ECB

4.4 Centralna banka — NBS

4.5 Obchodné banky

4.6 Vkladové operacie bank

4.7 Ochrana vkladov

4.8 Uverové operacie bank

4.9 Poskytnutie bankového uveru

4.10 Platobné karty a elektronické bankovnictvo

4.11 Riadenie osobnych financii

4.12 Vyznam poistenia funkcie poistenia

4.13 Poistny vztah a poistné riziko

4.14 Formy poistenia

4.15 Zmluvné poistenie

RRRRRRRRRRRRRR R R

4.16 Zakonné poistenie
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Pocet tyzdennych | Pocet vyucova-
Rozpis ucCiva predmetu Rocnik vyuc€ovacich ho- cich hodin za
din rocnik

Ekonomika Stvrty 2 60

Pocet vyu€ova-

Nazov tematického celku/Témy cich hodin

N
(6]

1. Danova sustava

1.1 Histoéria dani

1.2 Uloha dani v hospodarskej politike $tatu

1.3 Clenenie dafiového systému

1.4 Danova sustava SR

1.5 Zakladné darfové pojmy

1.6 Dan z prijmu fyzickych osdb

1.7 Priklad na vypocet dane z prijmu fyzickej osoby

1.8 Danové priznanie k dani z prijmu fyzickych osob (typ
A, typ B)

1.9 Dan z prijmu pravnickych oséb

1.10 Priklad na vypocet dane z prijmu pravnickej osoby

1.11 Danové priznanie k dani z prijmu pravnickych oséb

1.12 Miestne dane

1.13 Dan z pridanej hodnoty (DPH)

1.14 Registracna povinnost

1.15 Sadzba DPH (zakladna, znizena)

1.16 Priklad na vypocet DPH

1.17 Danové priznanie a splatnost vlastnej danovej povin-
nosti

1.18 Spotrebné dane

1.19 Statny rozpodet

1.20 Rozpoctovy deficit, Statny dlh

RIRIN P RRRR W RPN P (R[NP (RRRR

w
(62}

2. Podnikatel'sky plan
2.1 Vyznam podnikatel'ského planu
2.2 Vyuzitie podnikatel'ského planu
2.3 Funkcie podnikatelského planu
2.4 Zakladatelsky plan (podnikatelsky zamer)
2.5 Strategicky podnikatelsky plan
2.6 Struktura podnikatelského planu
2.7 Obsah podnikatelského planu
2.8 Zhrnutie
2.9 Opis firmy
2.10 Opis vyrobku alebo sluzieb
2.11 Analyza trhu
2.12 Marketing

NIN|NN|R R IRIR(R|R Rk
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2.13 SWOT analyza

2.14 Riadenie podniku, ludské zdroje

2.15 Realizacia podnikatelského zameru

2.16 Financny plan

2.17 Investicné naklady a zdroje ich financovania

2.18 Planované naklady, vynosy a vysledok hospodarenia
2.19 Navratnost vloZeného kapitalu

2.20 Samostatné vypracovanie podnikatelského planu

OINININININININ

2.2 MARKETING

Forma Studia denna
VyucCovaci jazyk slovensky

Odborny predmet marketing rozvija, rozsiruje a prehlbuje ucivo z odborného vycviku, ekonomiky,
tovaroznalectva, komunikacie a propagacie. Jeho obsah je Strukturovany do tematickych celkov
a tém. Vedomosti a zru€nosti, ktoré Ziaci ziskaju pri $tddiu v tomto predmete velmi Uzko suvisia so
zabezpefovanim vedomosti a zru€nosti v oblasti obchodu a sluzieb.

Predmet vedie Ziakov k tomu, aby z&kladné komunikaéné spdsobilosti a personalne vztahy budovali
na zaklade tolerancie, aby ziskali a osvojili si teoretické vedomosti a zru€nosti v oblasti bezpeénosti
a hygieny prace, manipulécie s tovarom a IKT.

Cielom predmetu je vysvetlit a objasnit ziakom podstatu, ulohu a délezitost marketingu
v podmienkach trhovej ekonomiky, naucit Ziakov chapat podstatu a ulohu marketingu v podniku.
Ziaci sa naudia vyuzivat nastroje marketingu: produkt, distriblcia, cena a propagécia pri zabezpe-
govani odbytu vyrobkov. Ziaci ziskaju vedomosti ale aj praktické zruénosti z analyzy a prieskumu
trhu, psycholdgie predaja vyrobkov a ur€enia ich ceny.

Zvolené metddy, formy a prostriedky vyu€ovania marketingu maju stimulovat rozvoj poznavacich
schopnosti ziakov, podporovat ich cielavedomost, samostatnost a tvorivost. Uprednostiiuju sa také
stratégie vyu€ovania, pri ktorych Ziak ako aktivny subjekt v procese vyu€by ma moznost’ spoluroz-
hodovat a spolupracovat, ucitel zase ma povinnost motivovat, povzbudzovat a viest Ziaka k ¢o
najlepSim vykonom, podporovat’ jeho aktivity vdeobecne, ale aj v oblasti zvySeného zaujmu v rdmci
Studijného odboru. Pri vyu€be sa pouziva forma vykladu, riadeného rozhovoru, preferuje sa praca
s ucebnicami a pocitatom. Odporuca sa vyuzivat aj rézne odborné ¢asopisy s obchodnou, marke-
tingovou tematikou, katalégy a ponukoveé listy.

Stimulovat' poznavacie Cinnosti Ziaka predpoklada uplatfiovat vo vyuCovani predmetu marketing
proporcionalne zastupenie a prepojenie praktického a teoretického poznavania. K vyznamnym prv-
kom vo vychovno-vzdelavacom procese predmetu marketing patria praktické ¢innosti v oblasti ob-

chodu a sluzieb. Viuiitie PC a internetu predstavu"e moznosti simulacie iraktickich uloh.

Cielom vyuCovacieho predmetu marketing je poskytnut Ziakom subor vedomosti, zruénosti
a kompetencii o obchode, sluzbdch a marketingu, formovat logické myslenie a rozvijat vedomosti,
zrugnosti a kludové kompetencie vyuzitelné aj v dalSom vzdelavani a ob&ianskom Zivote. Ziaci zis-
kaju poznatky o Cinnostiach v obchode, sluzbach a pracach v marketingovych oddeleniach.

Vo vyu€ovacom predmete marketing si Ziaci osvojuju a rozvijaju nasledujuce kli€ové kompetencie:
Spdbsobilost’ konat’ samostatne v spoloéenskom a pracovnom Zivote:

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

- identifikovat priame a nepriame désledky svojej €innosti,

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

- definovat svoje ciele a prognézy,

- zdévodhovat svoje argumenty, rieSenia, potreby, prava, povinnosti a konanie.
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Spdsobilost interaktivne pouzivat vedomosti, informaéné a komunikaéné technoldgie, komunikovat

v_materinskom a cudzom jazyku:

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

- identifikovat, vyhladavat, triedit a spracovat rézne informacie a informacné zdroje,
- hodnotit’ kriticky ziskané informécie,

- overovat a interpretovat’ ziskané udaje,
- pracovat s elektronickou postou.

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 pocuvat druhych,
- rozhodnut o vybere sprdvneho nazoru z rbznych moznosti.

Obsah vzdelavania — rozpis uciva

Pocet tyzdennych | Pocet vyucova-

Rozpis uciva predmetu Rocnik vyucovacich cich
hodin hodin za roCnik

Marketing prvy 1,5 49,5

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyucova-
cich hodin

1. Podstata a ulohy marketingu a jeho miesto v podnikani

=
N

1.1

Uvod do marketingu, zakladné pojmy

1.2

Podstata a pojem marketingu, zakladné pojmy

13

Vyvoj marketingu

1.4

Vyvoj podnikatel'skej koncepcie

15

KluCové prvky marketingovej koncepcie

1.6

Potreby priania, dopyt

1.7

Ponuka a rozhodovanie

1.8

Vymena, transakcia, vztahy, trh

1.9

Formy a ulohy marketingu

1.10

Principy marketingu a jeho vyznam

1.11

Reagovanie marketingu na problémy spolo€nosti

RINRIRIRIRIRIRIR IR P

2. Prod

ukt

2.1

Podstata produktu

2.2

Charakteristika produktu

2.3

Marketingova klasifikacia produktov

2.4

Klasifikacia a charakteristika spotrebného tovaru

2.5

Klasifikacia a charakteristika kapitalovych statkov

3. Prod

uktova politika

3.1

Charakteristika produktovej politiky

3.2

Rozhodovanie o pouzivani znacky, sponzorovanie
znacky, rodinné znacky

3.3

Rozhodovanie o obale a etiketach
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3.4 Rozhodovanie o produktovom rade 2
3.5 Rozhodovanie o produktovom mixe — tvorbe sortimen- 2
tu
4. Zivotny cyklus vyrobkov 8
4.1 Charakteristika Zivotného cyklu vyrobkov 2
4.2 Charakteristika faz Zivotného cyklu vyrobkov 2
4.3 Odchylky v Zivothom cykle 2
4.4 Pripadova Studia na vybranom sortimente a jeho zi- 5
votny cyklus
5. Vyvoj nového produktu 9,5
5.1 Charakteristika vyvoja nového produktu 2
5.2 Podnikatelska analyza a vyvoj nového produktu 2
5.3 Testovanie vyrobku a jeho uvedenie na trh 2
5.4 Tvorba vlastného produktu - pripadova Studia 3,5
Pocet tyzdennych | Pocet vyucova-
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyucovacich cich hodin za
hodin ro¢nik
Marketing druhy 1 33

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyucova-
cich hodin

1. Cena

N
N

1.1 Podstata ceny

1.2 Faktory ovplyvhujuce ceny

1.3 Charakteristika internych faktorov

1.4 Charakteristika externych faktorov

1.5 Analyza vztahov medzi cenou a faktormi, ktoré cenu

ovplyviuju

1.6 VSeobecné postupy tvorby ceny

1.7 Tvorba nakladovo orientovanej ceny

1.8 Tvorba hodnotovo orientovanej ceny

1.9 Stanovenie ceny podla konkurencie

1.10 Praktické porovnavanie cien

1.11 Tvorba cien novych produktov

1.12 Tvorba cien produktového mixu

1.13 Prispb6sobovanie cien

1.14 Stratégia pre zfavy a segmentové ceny

1.15 Stratégia stanovenia psychologickych cien propagac-

nych cien

P RrRrRIRIRIRIRINER N PR~

1.16 Stratégia stanovenia cien podfa geografickej polohy
a medzinarodnych cien

H

1.17 Zmeny cien
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1.18 Reagovanie firmy na zmeny cien konkurencie 1
1.19 Porovnanie cien vyrobcov vybranych produktov — pri- 5
padova Studia

2. Distribucia 11

2.1 Distribucia a distribu¢né cesty 2

2.2 Pozicia Clenov distribucného kanala a ich ulohy 2

2.3 DistribuCna politika podniku 2

2.4 Postup manazmentu pri tvorbe distribuéného kanala 2

2.5 Vyber poctu sprostredkovatelov 1

2.6 Znazornenie a vysvetlenie schémy distribu¢nych ka- 2
nalov podla zadanych kritérii — pripadova Studia

Pocet tyzdennych | Pocet vyucova-
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyucovacich cich hodin za
hodin ro¢nik
Marketing treti 2 66

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuCova-
cich hodin

1. Velkoobchod

[EY
o

1.1

Charakteristika pojmu velkoobchod

1.2

Rozdelenie velkoobchodu

13

Charakteristika maklérov, agentov, obchodnych kan-
celarii a pobociek

14

Obchodna politika a vyvojové tendencie velkoobcho-
du

N N NN

15

Navsteva velkoobchodu — exkurzia, samostatna pra-
ca Ziakov

2. Maloobchod

2.1

Charakteristika a ¢lenenie maloobchodu

2.2

Rozdielne pristupy v ¢leneni maloobchodu

2.3

Clenenie maloobchodu podla poskytovanych sluzieb

2.4

Ulohy maloobchodu

2.5

Formy predaja v maloobchode

3. Analyza marketingového prostredia

3.1

Mikroprostredie a makroprostredie firmy

3.2

Charakteristika mikroprostredia firmy

3.3

Makroprostredie — demografické, ekonomické
a prirodné prostredie

3.4

Makroprostredie — technologicke, politické prostredie

3.5

Makroprostredie — kulturne prostredie

3.6

Marketingovy mix

RPN (NDN|©
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4. Marketingova logistika

4.1 Charakteristika marketingovej logistiky

4.2 Hlavné logistické funkcie

PRk w

4.3 Trendy v logistike

5. Komunikacia

5.1 Podstata marketingovej komunikacie

5.2 Integrovana marketingova komunikacia

5.3 Proces marketingovej komunikacie

5.4 UrcCenie cielovej skupiny a cielov komunikacie

5.5 Vyber médii a ziskanie spatnej vazby

RiR R PR R o

5.6 Stratégia komunikacného mixu

=
N

6. Prostriedky masovej komunikacie

6.1 Charakteristika reklamy

6.2 Urc€enie cielovej skupiny

6.3 Tvorba rozpocCtu na reklamu - pripadové Studia

6.4 Vyber médii a naasovanie reklamy

6.5 Ziskanie spatnej vazby z pésobenia reklamy

NINININININ

6.6 NacCasovanie reklamy — pripadova Studia

7. Podpora predaja

7.1 Urcenie ciefovej skupiny , cielfov a priprava programu
podpory predaja

7.2 \yber nastrojov podpory predaja

7.3 Ziskanie spatnej vazby z podpory predaja

NININ N [0

7.4 Vyhody, nevyhody a trend podpory predaja

8. Public relations

8.1 Charakteristika ¢innosti v oblasti PR

NN D>

8.2 Postup pri tvorbe a realizacii programu public rela-
tions

9. Osobny predaj

9.1 Ciele a cielové skupiny v osobnom predaiji

9.2 Priprava informacii v osobnom predaji

9.3 Vyber médii — vyber obchodného personalu

9.4 Spatna vazba

\l
i L DN P

9.5 Trendy v osobnom predaji

9.6 Charakteristika foriem priameho marketingu 15

Pocet tyzdennych | Pocet vyuCova-
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyuc€ovacich cich hodin za
hodin ro¢nik

Marketing Stvrty 15 45
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Pocet vyucova-

Nazov tematického celku/Témy cich hodin

1. Globalne prostredie marketingu

1.1 Medzinarodny marketing

1.2 Analyza medzinarodného marketingového prostredia

1.3 Rozhodovanie o expanzii a vybere trhov

RINININ(N

1.4 Rozhodovanie o vstupe na zahrani¢né trhy

[EEN
o

2. Marketingovy informaény systém

2.1 Podstata vyznam MIS

2.2 Proces marketingového vyskumu

2.3 Metddy marketingového vyskumu

2.4 Informacné toky

2.5 Zber udajov a jeho metédy

2.6 Tvorba dotaznika

RIRRRINNN

2.7 Prezentovanie vlastného dotaznika — pripadova stu-
dia

3. SWOT analyza 1

3.1 Vyznam SWOT analyzy pre podnik

3.2 Silné a slabé stranky podnik

3.3 Prilezitosti a ohrozenia podniku

3.4 Analyza podniku v marketingovom prostredi

3.5 Vytvorenie fiktivnej SWOT analyzy

NININININININ

3.6 Tvorba a prezentacia vlastnej SWOT analyzy

4. Internetové prostredie marketingu

4.1 Domény a formy internetového marketingu

4.2 Formy e-commerce

4.3 Prechod firiem do prostredia marketingu

NININ[N| O

4.4 Pripadova Studia — internetové prostredie marketingu

5. Analyza nakupného spravania

5.1 Spotrebny trh

5.2 Faktory ovplyvriujuce spravanie spotrebitelov

5.3 Na&kupné spravanie a marketingové stratégie

NINININ| O

5.4 Nakupno-rozhodovaci proces spotrebitefov

2.3 KOMUNIKACIA A PROPAGACIA

Forma Studia denna

VyucCovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu

Odborny predmet komunikacia a propagéacia rozvija, rozSiruje a prehlbuje poznatky z predmetu
marketing, eticka vychova, slovensky jazyk a informatika. Obsah udiva je zamerany na identifikaciu
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zakaznika. Ziaci sa naugia pracovat s ludmi, dodrziavat etické zasady a uplatfiovat komunikaéné
zruénosti. PoCas $&tudia su ziaci vedeni k metédam racionalneho C&itania, aktivnemu pocuvaniu
a k umeniu pisania poznamok.

Pri vybere uc€iva sa postupuje tak, aby Ziaci ziskali vSeobecné poznatky z oblasti spolo¢enskych
kontaktov, zakladné navyky spoloCenského spravania sa a vystupovanie v rozli€nych pracovnych
aktivitach. Aby chapali vyznam a ulohu reklamy v obchodnom jednani, rozvoj estetickej vnimavosti
a fantaziu pri tvorivej €innosti.

Metédy, formy a prostriedky vyu¢ovania predmetu komunikacia a propagacia sa volia podla obsahu
jednotlivych tém. Uprednostriuju sa také, pri ktorych moézu Ziaci prejavit svoju samostatnost, tvori-
vost, komunikativnost. Metddy, ako vyklad, riadeny rozhovor, praca s textom, spolo¢né i samostatné
rieSenie Uloh sa striedaju, ¢o vedie Ziakov k rozvoju poznavacich schopnosti. Velka pozornost sa
venuje pisomnej forme komunikacie.

Predmet vedie Ziakov k tomu, aby verbalne a neverbalne komunikacné spésoby i personalne vztahy
budovali na zaklade korektnosti, aby pripadné problémy vedeli riesit kultivovanym spdsobom, ¢o si
vyzaduje prepojit teoretické poznanie s praxou.

Vyucéba bude prebiehat v odbornej uéebni. V priebehu Studia Ziaci navstivia rézne vystavy

a iodujatia zamerané na komunikaciu a reklamu.

Cielom vyucovacieho predmetu komunikacia a propagacia je umoznit ziskat Ziakom odborné teore-
tické vedomosti a praktické zru€nosti v oblasti komunikacie a propagacie, spolo¢enskych kontaktoch,
spologenského spravania sa. Poskytnut Ziakom moznost vyuZivat a aplikovat poznatky z inych
predmetov, formovat ich logické myslenie a rozvijat vedomosti, zruénosti a kluc¢ové kompetencie
vyuzitelné v dalSom vzdelavani a v pracovnych aktivitach.

Obsah ugiva je zamerany na identifikaciu zakaznika. Ziaci sa naudia pracovat s ludmi, dodrziavat
etické zasady a uplatfiovat komunikacné zru¢nosti.

Pocas Studia su ziaci vedeni k metédam racionalneho Citania, aktivnemu pocuivaniu a k umeniu pi-
sania poznamok.

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

Spésobilost’ konat’ samostatne v spoloéenskom a pracovnom Zivote

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

- vysvetlit svoje Zivotné plany, zaujmy a predsavzatia,

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

- definovat svoje ciele a prognozy.

Spésobilost’ interaktivne pouzivat vedomosti, informacné a komunikacné technolégie, komunikovat

v materinskom a cudzom jazyku

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

- hodnotit kriticky ziskané informacie,

- pracovat s elektronickou postou.

Schopnost pracovat’ v réznorodych skupinach

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

- budovat a organizovat vyrovnanu a udrzatefnu spolupracu,

- urlovat najzavaznejSie rysy problému, rézne moZznosti rieSenia, ich klady a zapory v danom
kontexte aj v dlhodobejSich suvislostiach, kritérid pre vofbu kone€ného optimalneho rieSenia,

- pracovat samostatne a riadit prace v menSom kolektive.

Pocet tyzdennych | Pocet vyuCova-
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik vyuc€ovacich ho- | cich hodin za ro¢-
din nik
Komunikacia a propagacia prvy 1 33
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Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuCova-
cich hodin

1. Sposoby a funkcie Fudskej komunikacie

1.1 KomunikaCny proces

1.2 Funkcie socialnej komunikacie

1.3 Bariéry v socialnej komunikacii

1.4 Spbsoby a druhy komunikacie

1.5 Verbalna komunikacia

1.6 Neverbalna komunikacia

RRRRRP R o

2. Zaklady psycholdégie osobnosti

2.1 Struktura a vlastnosti osobnosti

2.2 Poznavanie osobnosti

2.3 Silné a slabé stranky osobnosti

2.4 Testy osobnosti

N N I P

3. Jednotlivec a komunikacia

3.1 Stres v komunikacii

3.2 Zvladnutie stresovych situacii

3.3 Spolocenské vystupovanie

3.4 Spolocenské spravanie a konanie, spolocensky kon-
takt

3.5 Asertivne spravanie

3.6 Komunikacia na pracovisku

3.7 Spravanie k nadriadenym

3.8 Spravanie sa k zakaznikovi

3.9 Empatia v styku so zédkaznikom

RRRRRP P PRk loO

4. Konflikt

4.1 Pojem a rozdelenie konfliktov

4.2 Dbvody vzniku konfliktov

4.3 Désledky konfliktov

4.4 Spbsoby rieSenia konfliktov

N I B

5. Zakladna terminolégia, vyvoj propagacie a reklamy

5.1 Propagacia, reklama, aranZzovanie — vysvetlenie poj-
mov

5.2 Propagacia, pojem, ulohy, funkcie

5.3 Reklama jej ulohy a zasady

5.4 Vyvoj propagacie a reklamy na Slovensku

N e S

6. Propagacné prostriedky

()

6.1 Charakteristika propagacnych prostriedkov

6.2 Clenenie podla miesta pdsobenia a technického rie-
Senia

6.3 Ciele a vztahy propagacie k vyrobe, trhu a spotrebite-
[om
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6.4 Praktické pouzitie propagaCnych prostriedkov v rekla-

1
me
6.5 Vztahy medzi druhmi propagacnych prostriedkov 1
6.6 Intenzita a uc€innost’ pésobenia propagacnych pro- 1
striedkov
Pocet tyzdennych | Pocet vyu€ova-
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyuCovacich ho- | cich hodin za roc-
din nik
Komunikacia a propagacia druhy 1 33

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuCova-
cich hodin

1. Pismo a farby v propagacii a v reklame

1.1 Pismo a jeho druhy

1.2 VyuzZitie pisma v reklamnej praxi

1.3 Prakticky nacvik pisma

1.4 Vyznam a vyuZitie farieb v reklame a v propagacii

1.5 Delenie farieb, farebny kruh

1.6 Harmonia farieb, ladenie farieb

1.7 Psychologické pésobenie farieb

1.8 Farebné rieSenie propagacnych prostriedkov

N I e I )

2. Puatac

2.1 Vyznam a funkcia putaCov

2.2 Druhy putacov

2.3 Umiestnenie putaca

2.4 Navrhy na putace

2.5 Slogan

2.6 Tvorba navrhov putacov na PC

N R RRRPkN

3. Vykladna skrina

3.1 Vyznam a ulohy vykladnej skrine

3.2 Funkcia vykladnej skrine

3.3 Druhy vykladnej skrine

3.4 Zasady upravy vykladnej skrine

T A B

4. Propagacné akcie

4.1 VSeobecné zasady propagacnych akcii

4.2 Druhy propagaénych akcii

4.3 Vyznam a ciele propaga¢nych akcii

4.4 Plan propagacnej akcie

4.5 Navrh na propagacnu akciu, vypracovanie scenara

4.6 Vyber propagacnych prostriedkov pre konkrétnu pro-

pagacnu akciu

I N )
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4.7 Vyhotovenie propagacného prostriedku a textu 2

5. Vplyv propagacie na spotrebitela

5.1 Tendencie v spotrebe tovaru

5.2 Motivacia kupy tovaru

5.3 Ovplyviiovanie spotrebitel'skych tendencii reklamou

5.4 Vplyv konkrétnych propagaénych prostriedkov na
ovplyvnenie konkrétneho spotrebitela

R PRk |o

5.5 Vyhodnotenie ucinnosti propagacie

2.4 TOVAROZNALECTVO

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

UCivo predmetu tovaroznalectvo poskytuje Ziakovi zakladné vedomosti o tovare, jeho uzitkovych
vlastnostiach, o spbsobe ich hodnotenia, o kvalite tovaru, o technickej normalizacii, dizajne
a ochrane tovaru. Obsahom uciva su jednotlivé druhy sortimentnych skupin tovaru. V ramci tychto
sortimentov sa Ziak nau€i spoznavat jednotlivé druhy tovarov, materialov, o$etrovanie, skladovanie,
dodrziavanie zasad hygieny. Délezitou sucastou vyuCovania predmetu su exkurzie vo vyrobe, ob-
chodnych domoch, na vystaviskach a veltrhoch. Odborny predmet tovaroznalectvo rozSiruje
a prehlbuje ucivo chémie, marketingu a odborného vycviku. Jeho obsah je Strukturovany do tematic-
kych celkov a tém.

Zvolené metddy, formy a prostriedky vyu€ovania maju stimulovat' rozvoj poznavacich schopnosti
Ziakov, podporovat ich cielavedomost, samostatnost a tvorivost. Uprednostriuju sa také stratégie
vyucovania, pri ktorych Ziak ako aktivny subjekt v procese vyucby mé& mozZnost spolurozhodovat
a spolupracovat, ulitel zase ma povinnost motivovat, povzbudzovat a viest Ziaka k o najlepSim
vykonom, podporovat jeho aktivity vSeobecne, ale aj v oblasti zvySeného zaujmu v ramci Studijného
odboru. K vyznamnym prvkom vo vychovno-vzdeldvacom procese predmetu tovaroznalectvo patri
vyuzitie IKT, ktoré umoziiuje prezentovat rdézne ukazky tovarov. Vyucovanie predmetu prebieha
v odbornej u€ebni alebo klasickej triede podla potreby.

Cielom vyuCovacieho predmetu tovaroznalectvo je poskytnut ziakom subor vedomosti, zruénosti

a kompetencii o spotrebnom tovare, jeho vlastnostiach, zloZzeni, moznostiach skladovania a ponuke.

Ziaci ziskaju poznatky o polotovaroch a tovaroch v obchodnej sieti. Oboznamia sa s platnymi nor-

mami, predpismi suvisiacimi s tovarom a obchodnou ¢innostou. Naucia sa jednotni odbornu termi-

noloégiu, ktort budu vediet uplatnit v praxi. Naudia sa zasady hodnotenia akosti surovin a hotovych

vyrobkov, zasady skladovania a manipulacie s tovarom.

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

Spdsobilost konat samostatne v spoloéenskom a pracovnom Zivote

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

- porovnat formalne a neformalne pravidla, zadkonitosti, predpisy, socialne normy, moralne zasady,
vlastné a celospoloCenské o€akavania v systéme, v ktorom existuje,

- zdbvodnovat svoje argumenty, rieSenia, potreby, prava, povinnosti, zaujmy, obmedzenia
a potreby.

Spdsobilost’ interaktivne pouzivat’ vedomosti, informacie a komunikaéné technoldgie, komunikovat

v_materinskom a cudzom jazyku

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

- posudzovat' vierohodnost réznych informacnych zdrojov,

- pracovat' s roznymi pokrogilejSimi informacnymi a komunika&nymi technolégiami.

Schopnost pracovat’ v réznorodych skupinach
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- prejavit empatiu a sebareflexiu,

- predkladat primerané navrhy na rozdelenie jednotlivych kompetencii a uloh pre ostatnych
- Clenov timu a posudzovat spolo¢ne s ugitefom a s ostatnymi, ¢i su schopni ur€ené kompetencie

zvladnut,

- diskutovat’ konstruktivne, aktivne predkladat progresivne navrhy a pozorne pocuvat druhych,
- prispiet k vytvaraniu Ustretovych medziludskych vztahov, predchadzat osobnym konfliktom,
nepodliehat predsudkom a stereotypom v pristupe k druhym.

Obsah vzdelavania - rozpis uciva

S - Poéevt tyZd’e DE Pocet vyuCovacich
Rozpis uciva predmetu Roénik vyucCovacich ho- hodin za rocnik
din
Tovaroznalectvo prvy 1 33

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuCovacich

hodin

1. Zakladné pojmy

11

Tovaroznalectvo, vyrobok a tovar

1.2

Uzitkova hodnota a UZitkové vlastnosti tovaru

1.3

Hodnotenie tovaru, ukazovatele kvality, skusanie
a testovanie tovaru

1.4

Vplyvy pb6sobiace na tovar

N| P R R|o

2. Tech

nicka normalizacia

2.1

Technicka normalizacia - pojem, metddy

2.2

Certifikacia, metrologia a skudobnictvo

2.3

ZlepSovacie navrhy, priemyselné vzory, licencie

2.4

Ochranné znamky a oznacenie tovaru /EAN/

NIFRPINRFO®

3. Dizaj

n a ochrana tovaru

3.1

Dizajn tovaru, kritéria hodnotenia

3.2

Vyznam a funkcie obalov

3.3

Druhy obalov

3.4

Manipulacia s obalmi

3.5

Obaly a Zivotné prostredie

(CITSNT NI TSN

4. Rozdelenie tovaru podla sortimentov

N

4.1 Sortiment, tovarova trieda, skupina, podskupina, druh

tovaru

5. Kvali

ta tovaru a spotrebitel

5.1

Pozivatiny a hodnotenie poZivatin

5.2

Zakon o potravinach, potravinovy kédex, HACCP

5.3

Zakladné pojmy o vyzive

5.4

Hodnotenie kvality priemyselného tovaru

5.5

Spotrebitel'ska vychova

5.6

Zakon o ochrane spotrebitela

NINRFRIFPINFP
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5.7 Prava spotrebitela 2
5.8 Zaru¢né doby, chyby tovaru, reklamacia 1
5.9 Slovenska obchodna inSpekcia 1
PO TPOEMTTEN Pocet vyuCovacich
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyuc€ovacich ho- hodi XNk
din odin za ro¢ni
Tovaroznalectvo druhy 2 66
Nazov tematického celku/Témy Foesl \r/]yuc:ovamch
odin
1. Potravinarsky tovar 18
1.1 Potraviny rastlinného pévodu 7
1.2 Potraviny ZivoCiSneho povodu 7
1.3 Pochutiny 2
1.4 Napoje 2
2. Drogériovy a chemicky tovar 9
2.1 Zakladné rozdelenie drogérioveho tovaru, skladovanie 1
2.2 Pracie, Cistiace a umyvacie prostriedky 1
2.3 Kozmetické vyrobky a parfumovy tovar 2
2.4 Farbiva a nateriva, dezinfekéné prostriedky
a prostriedky na ni¢enie Skodcov, priemyselné hnoji- 2
va, svieCky
2.5 Drogériova galantéria, zdravotnicky tovar 1
2.6 Balenie, ochrana uzitkovych vlastnosti, likvidacia oba-
lov
2.7 Drogériovy a chemicky tovar a Zivotné prostredie 1
3. Textil a textilné vyrobky 14
3.1 Textilné vlakna, rozdelenie 1
3.2 Priadze 1
3.3 Tkaniny 1
3.4 Pleteniny, netkané textilie 1
3.5 Kusovy tovar 2
3.6 Metrovy tovar 2
3.7 Bytovy textil 3
3.8 Textilna galantéria 2
3.9 Skladovanie textilného tovaru 1
4. Odevy, koza, kozuSiny 8
4.1 Odevy - rozdelenie, materialy, velkostny sortiment, 4
skladovanie
4.2 Odevné dopinky 1
4.3 KozZené odevy a kozZzené vyrobky 1
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4.4 KozuSinové odevy a koZusSinoveé vyrobky 1
4.5 Skladovanie kozenych a kozusSinovych vyrobkov 1
5. Obuv a kozena galantéria 8
5.1 Obuv - rozdelenie, materialy, velkostny sortiment, 4
skladovanie
5.2 Pancuchovy tovar 1
5.3 Potreby na oSetrovanie obuvi a nbh 1
5.4 KoZena galantéria a rukavice 2
6. Sklo, keramika, bizutéria 9
6.1 Sklo — druhy, vlastnosti, suroviny, vyroba 2
6.2 Sklenené vyrobky — uzitkové, dekorativne, technické 5
sklo
6.3 Balenie, preprava, skladovanie sklenenych vyrobkov 1
6.4 Keramika — druhy, vlastnosti, suroviny, vyroba 1
6.5 Keramické vyrobky 1
6.6 Balenie, preprava, skladovanie keramickych vyrobkov 1
6.7 Bizutéria a darCekové predmety 1
PO POEMTTED Pocet vyuCovacich
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyucovacich ho- vy .
din hodin za ro¢nik

Tovaroznalectvo treti 1 33

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuCovacich

hodin
1. Elektrotechnicky tovar 9
1.1 Charakteristika a rozdelenie sortimentu, elektricka 1
bezpelnost
1.2 ElektroinStalatny material 1
1.3 Elektrotepelné spotrebiCe 2
1.4 Elektromechanické spotrebice 2
1.5 Svetelné zdroje a svietidla 1
1.6 Elektricky Stitok — vyznam a popis, skladovanie elek- 5
trotechnického tovaru
2. Plasty 7
2.1 Plasty a ich uzitkové vlastnosti 2
2.2 Druhy plastov 1
2.3 Vyrobky z plastov, vyznam a vlastnosti, skladovanie 2
2.4 Plasty a Zivotné prostredie 2
3. Kovovy tovar 7
3.1 Kovy, rozdelenie, charakteristika, vlastnosti 2
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3.2 Rozdelenie a charakteristika kovovych vyrobkov 4

3.3 Podmienky skladovania vyrobkov z kovov a kovového
tovaru

=
o

4. Papier, kancelarske a skolské potreby

4.1 \Vyroba papiera, druhy, vlastnosti, skladovanie

4.2 Sortiment papiernickych vyrobkov

4.3 Skolské a kancelarske potreby

NWWN

4.4 Zber papiera, separovany zber, recyklacia

Pocet tyzdennych
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyucovacich ho-
din

Pocet vyu€ovacich
hodin za ro¢nik

Tovaroznalectvo Stvrty 1 33

Pocet vyu€ovacich

Nazov tematického celku/Témy hodin

1. Klenoty a hodinarsky tovar

1.1 Sperky a klenoty, charakteristika, materialy na vyrobu

1.2 Drahokamy a polodrahokamy

1.3 Ostatné suroviny na vyrobu Sperkov

1.4 Sortiment vyrobkov z drahych kovov

1.5 Oznacovanie sortimentu, puncovanie

RRRRRINN

1.6 Hodinarsky tovar, charakteristika, rozdelenie

2. Sportové potreby, hraéky

2.1 Sportové potreby na zimné Sporty

2.2 Sportové potreby na letné Sporty

2.3 Celorocné Sportove potreby

2.4 Sportové potreby a vyrobky na volny éas

2.5 Hracky, sortiment, kvalita

RIRRRkINN| o

2.6 Detské koCiky a sedacky

3. Drevo, drevené vyrobky, nabytok

3.1 Drevo, charakteristika, vlastnosti, druhy

3.2 Sortiment drevarskych vyrobkov

3.3 Nabytok — material na vyrobu, delenie

3.4 Drobné drevené vyrobky pre domacnost

PR N k(NN

3.5 OsSetrovanie a skladovanie drevarskych vyrobkov

4. Motorové vozidla

4.1 Charakteristika a rozdelenie

4.2 Hlavné Casti automobilov, nahradné diely, suciastky,
predajcovia

RN (R

4.3 Ekologicka auta, Srotovanie
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5. Stavebné materialy 2
5.1 Charakteristika a rozdelenie stavebnych materialov 5
a vyrobkov
6. Energia 2
6.1 Zakladné druhy energie, zdroje energie, formy elek- 1
trarni
6.2 Environmentalna politika, Zivotné prostredie 1

2.5 UCTOVNICTVO

Forma Studia denna
VyucCovaci jazyk slovensky

Odborny predmet uctovnictvo ma medzipredmetovy charakter a je previazany s odbornymi vyucova-
cimi predmetmi ekonomika, svet prace a odborny vycvik. Doplfia vedomosti a zru€nosti ziaka
o najdblezitejSie poznatky a zru€nosti suvisiace s jeho uplatnenim vo svete prace.

Obsah uciva je zamerany na uctovanie v sustave jednoduchého a podvojného uctovnictva. Vzhla-
dom na to, zZe Uctovnictvo je dokladovou evidenciou ekonomickych informacii, nevyhnutnou sucastou
obsahu uliva je problematika UCtovnej dokumentacie, uctovnych zéznamov, uctovnych zapisov
a udtovnych knih. Ziaci sa oboznamia s u&tovnymi pripadmi sdvisiacimi s Gétovanim pefiazi, pohla-
davok a zavazkov. Dalej sa oboznamuju s Gétovanim o majetku, nakladoch a vynosoch, zistovanim
a uctovanim vysledku hospodarenia.

Predmet vedie ziakov k tomu, aby zakladné komunika¢né spdsobilosti a personalne vztahy budovali
na zaklade tolerancie. Aby ziskali a osvojili si teoretické vedomosti a zruénosti pri spbsobe
a postupoch uctovania, pri vyhotovovani a spracuvani uétovnych dokladov, analyzovani ziskanych
vysledkov a ich nasledné vyuzitie v riadeni a kontrole.

Metddy, formy a prostriedky vyu€ovania uctovnictva maju stimulovat rozvoj poznavacich schopnosti
Ziakov, podporovat ich presnost, déslednost, ciefavedomost a samostatnost. Uprednostriuju sa také
stratégie vyucovania, pri ktorych ziak ako aktivny subjekt v procese vyu¢by ma moznost spolurozho-
dovat’ a spolupracovat, uditel zase ma povinnost motivovat, povzbudzovat a viest Ziaka k ¢o najlep-
Sim vykonom, podporovat jeho aktivity vSeobecne, ale aj v oblasti zvySeného zaujmu v ramci Studij-
ného odboru. Pri vyu€be sa pouziva forma vykladu, riadeny rozhovor, praca s u¢ebnicou a IKT pri
vyuzivani u¢tovnickych programov. Vyu€ovanie prebieha v odbornej IKT ucebni.

Stimulovat poznavacie €innosti Ziaka predpoklada uplatfiovat vo vyuCovani predmetu uctovnictvo
proporcionalne zastUpenie a prepojenie praktického a teoretického poznavania. Vychovné
a vzdelavacie stratégie napomodzu rozvoju a upeviiovaniu kli€ovych kompetencii ziaka. Preto je
délezitou sucCastou teoretického poznavania a zaroven prostriedkom precvi¢ovania, upevnovania,
prehlbovania a systematizacie poznatkov okrem iného aj rieSenie kvantitativnych a kvalitativnych
uloh z ugiva jednotlivych tematickych celkov, uloh komplexného charakteru, ktoré umoZiuju spajat’

a viuiivat’ poznatki.

Cielom vyu&ovacieho predmetu uctovnictvo je nadobudnut vedomosti a zru€nosti o spdsoboch
a postupoch uétovania, pri vyhotovovani a spracuvani uétovnych dokladov, analyzovat’ ziskané vy-
sledky a vyuZit ich v riadeni a kontrole. U€ivo U¢tovnictva poskytuje Ziakom vedomosti o nalezitos-
tiach a obehu zakladnych uctovnych dokladov, Ziaci ziskaju zru€nosti pri ich vyhotovovani. Naucia sa
kfu€ové pojmy jednoduchého a podvojného uétovnictva, porozumiet’ kolobehu majetku, hospodar-
skym operaciam a uctovnym pripadom. Pochopia princip finanéného hospodarenia firmy.

Vo vyu€ovacom predmete si Ziaci osvojuju a rozvijaju nasledovné kfu¢ové kompetencie:
Spbsobilost konat’ samostatne v spoloCenskom a pracovnom Zivote
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- logicky a redlne zddvodriovat svoje nazory, konania a rozhodnutia,

- identifikovat priame a nepriame désledky svojej €innosti,

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

- definovat svoje ciele a prognézy

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

Spésobilost interaktivne pouzivat vedomosti, informaéné a komunikacné technoldgie, komunikovat

v materinskom a cudzom jazyku

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

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

- hodnotit’ kriticky ziskané informacie,

- overovat a interpretovat ziskané udaje,

- pracovat s elektronickou postou,

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

- prejavit empatiu a sebareflexiu,

- stanovit priority cielov,

- rozhodnut o vybere spravneho nazoru z réznych moznosti,

- spolupracovat pri rieSeni problémov s inymi ludmi,

- 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.

Obsah vzdelavania — rozpis uciva

PO P O el Pocet vyu€ovacich
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyucovacich ho- ] o
din hodin za ro¢nik
Uétovnictvo treti 1 33
Nazov tematického celku/Témy Pl vyuc’ovaC|ch
hodin
1. Zakladné pojmy a vzt'ahy uétovnictva 5
1.1 VsSeobecna charakteristika uctovnictva, histéria a su- 1
casnost’

1.2 Pravna uprava uctovnictva 1
1.3 Zakladné pojmy 1
1.4 Zasady vedenia uctovnictva 1
1.5 Ulohy Gétovnictva 1
2. Majetok a zdroje jeho Kkrytia 7
2.1 Formy a zloZzenie majetku 3
2.2 Zdroje krytia majetku 2
2.3 Aktiva a pasiva 1
2.4 Inventura a inventarizacia 1
3. Zaklady podvojného ucétovnictva 13
3.1 Sudvaha 4
3.2 Sustava uctov 5
3.3 Dokumentacia uctovnych pripadov 4
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4. Uétovné zapisy a uétovné knihy 2

4.1 Ugtovné zapisy 1
4.2 Synteticka a analyticka evidencia 1
5. Zakladné uctovanie rozli€nych uétovnych pripadov 6
5.1 Ramcova uctova osnova 2
5.2 Zakladné uctovanie o peniazoch a ceninach 4
FOEE e e Pocet vyuCovacich
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyuc€ovacich ho- hodi y 5nik
din odin za ro¢ni

Uétovnictvo Stvrty 1,5 45

Nazov tematického celku/Témy PR e EE e

hodin
1. Zakladné uctovanie rozli€nych uétovnych pripadov 34
1.1 Ugtovanie o pohladavkach a zavazkoch 4
1.2 Ué&tovanie o materidli 4
1.3 Ué&tovanie o dlhodobom majetku 6
1.4 Ugtovanie nakladov 4
1.5 Ué&tovanie vynosov 4
1.6 Zistovanie a ucCtovanie vysledku hospodarenia 3
1.7 Suvisly priklad z podvojného uctovnictva 9
2. Jednoduché uétovnictvo 11
2.1 Pravna uprava uctovnictva 1
2.2 Zakladné pojmy uctovnictva 1
2.3 Zasady vedenia uctovnictva 1
2.4 Ué&tovné knihy 1
2.5 Penazny dennik 3
2.6 Kniha pohladavok 1
2.7 Kniha zavazkov 1
2.8 Pomocné knihy 1
2.9 Ugtovna zavierka 1

2.6 ADMINISTRATIVA A KORESPONDENCIA

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu

Ucivo vyugovacieho predmetu administrativa a koreSpondencia poskytuje Ziakom vedomosti a prak-
tické zru€nosti na raciondlne vykondvanie administrativnych ¢&innosti. Predmet administrativa
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a koreSpondencia suvisi s obsahom vsetkych odbornych predmetov, preto je nevyhnutné uplatriovat
medzipredmetové vztahy hlavne s predmetom informatika pri praci s textovymi editormi. Ulohou
predmetu administrativa a koreSpondencia je osvojit' si zakladnu odbornu terminolégiu z oblasti tech-
niky administrativy, obchodnej a Uradnej koreSpondencie, ziskat zruénosti pri pisani desatprstovou
hmatovou metddou, ziskat zruénosti v editovani textu a dodrziavat platné normy pri pisani a formal-
nej uprave textu.

Pri vyuébe sa uprednostfiuje maximalna presnost pred rychlostou pisania. Pri odpise odborného
textu Ziaci dodrZuju normalizovanu Upravu pisomnosti.

Zvolené metddy, formy a prostriedky vyucovania maju stimulovat rozvoj poznavacich schopnosti Zia-
kov, podporovat ich ciefavedomost, samostatnost a tvorivost. Uprednostfiuju sa také stratégie vyu-
Covania, pri ktorych ziak ako aktivny subjekt v procese vyuCby ma moznost spolurozhodovat
a spolupracovat, ucitel zase ma povinnost motivovat, povzbudzovat a viest Ziaka k ¢o najlepSim
vykonom, podporovat jeho aktivity vS8eobecne, ale aj v oblasti zvySeného zaujmu v rdmci Studijného
odboru. Pri vyuébe sa pouziva forma vykladu, preferuje sa praca s u€ebnicami, IKT a internetom.

Ziskané vedomosti si ziaci upevriuju formou praktickych cvieni po kazdom nacviku jednotlivych
pismen.

Ciefom vyuCovacieho predmetu administrativa a koreSpondencia je poskytnut Ziakom vedomosti
a zrucnosti na Uspesné vykonavanie odbornych administrativnych prac. Ziaci ziskaju praktické zrug-
nosti desatprstovej hmatovej metddy, ziskaju spravne navyky pisania na klavesnici pocitac¢a, osobit-
nej Upravy textu, presnosti a zvySovania rychlosti pisania.

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

Spésobilost’ konat samostatne v spolo¢enskom a pracovnom Zivote

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

- identifikovat priame a nepriame désledky svojej €innosti,

- vybrat si spravne rozhodnutie a ciel z réznych moznosti,

- definovat svoje ciele a prognozy.

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

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

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

- overovat a interpretovat’ ziskané udaje.

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.

Pocet tyzdennych
Rozpis uciva predmetu Roénik vyuc€ovacich ho-
din

Pocet vyu€ovacich
hodin za ro¢nik

Administrativa a koreSpon-

dencia prvy o AEh)

Pocet vyu€ovacich

Nazov tematického celku/Témy hodin
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1. Zakladné informacie o predmete administrativa a ko-
reSpondencia

11

Uvod do predmetu, obsah predmetu, starostlivost

o0 pocitaCe. Ergonomické zasady a ochrana zdravia.
Spravne drzanie tela a ruk pri pisani. Oboznamenie
sa s programom (napr. ATF)

2. Nacvik pisania na pog¢ita€i. Stredny, horny a dolny pis-
menovy rad

N
w

2.1

Priprava na pracu s pocitaCom, klavesnica pocitaca,
spravna technika pisania, zakladna poloha prstov,
riadkovanie

N

2.2

Nacvik pismen: d, f, j, k, a, 6

2.3

Praktické cvic¢enia

2.4

Nacvik pismen: s, |

2.5

Nacvik pismen: e, Ciarka, w, X, 0

2.6

Nacvik pismen: t, n

2.7

Nacvik pismen: c,i,q, Yy, p

2.8

Praktické cvi¢enia

2.9

Nacvik pismen: r, m

2.10

Nacvik pismen: u, v

2.11

Nacvik pismen: z, b

2.12

Praktické cvic¢enia

2.13

Nacvik pismen: spojovnik, pomicka

2.14

Nacvik pismen: h, g

2.15

Nacvik pismen: U, precviCovanie uciva

2.16

Praktické cvicenia

2.17

Nacvik pismen: velké pismena — lavy preradovac,
bodka

2.18

Nacvik pismen: velké pismena — pravy preradovac

2.19

Nacvik pismen: zamka preradovaca

2.20

Nacvik pismen: precviCovanie uCiva

2.21

Praktické cvi¢enia — nacvik suvislého textu

N R (RR P RRPRRIRRPRIRIRPRIR R RIR IR IR R~

3. Nacvik pismen na €iselnom rade, nacvik znamienok

=
(0e]

3.1

Nacvik pismen: y, t

3.2

Praktické cvic¢enia

3.3

Nacvik pismen: &, ¢

3.4

Nacvik pismen: i, praktické cviCenia

3.5

Nacvik pismen: §, é

3.6

Praktické cvicenia

3.7

Nacvik pismen: I, Z

3.8

Praktické cvicenia

3.9

Nacvik pismen: 3, i

3.10

Nacvik pismen: makéen, dizen

3.11

Praktické cvicenia

3.12

Nacvik pismen: otaznik, vykricnik

3.13

Nacvik pismen: dvojbodka, bodkociarka, uvodzovky,
znamienko opakovania

R RN R (RRRRIR IR R P| P
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3.14 Nacvik pismen: zatvorka, lomka 1

3.15 Nacvik pismen: podCiarkovacie znamienko 1

3.16 Praktické cviCenia — nacvik suvislého textu 1

4. Nacvik Cislic, symbolov, znaciek a ¢iselnych udajov 6,5

4.1 Nacvik Cislic: Cislice 5, 8, paragraf, priemer, Cislice 4, 1
9, percento, promile

4.2 Nacvik Cislic: 3, 0, 1, matematické znacky, teplotny 1
stupen, pomer, mierka

4.3 Nacvik Cislic: 6, 7, zmieSané Cisla, zlomky, palce, 1

4.4 Nacvik Cislic: 2, pisanie datumu a Casovych udajov 1

4.5 Nacvik symbolov: indexy, mocniny, chemické znacky, 1
rimske Cislice

4.6 Praktické cvi¢enia — nacvik suvislého textu 1,5

2.7 SVET PRACE

Forma Studia denna

VyuCovaci jazyk slovensky

Vyucovaci predmet svet prace poskytne Ziakom zakladné vedomosti o formach a nastrojoch politiky
zamestnanosti a trhu prace, Ziaci sa naucia zakladnej orientacii na pracovnom trhu. Predmet vedie
ziakov k aktivnemu a efektivnemu postupu pri hfadani pracovného miesta po ukonceni strednej Skoly.

Obsah ugiva je Strukturovany do dvoch €asti. V prvej Casti sa ziaci oboznamia so zakladnymi pojmami
a problémami pracovnopravnych vztahov a Zakonnikom prace. V druhej Casti sa Ziaci oboznamia
s roznymi spbdsobmi a zasadami pri hfadani zamestnania.

Ucivo umoznuje ziakom ziskat vSeobecné poznatky z oblasti pracovnopravnych vztahov, naudit sa
spravne prezentovat u budiceho zamestnavatela, orientovat sa na trhu prace. Oboznamit sa so
sprostredkovatel'skymi a poradenskymi sluzbami v oblasti zamestnanosti. Ziaci nadobudni zruénost
v pisani profesijného a Strukturovaného Zzivotopisu, motivac¢ného listu. Osvoja si zakladné pravidla pri
hladani zamestnania na inzerat v tlaci a na internete.

Metddy, formy a prostriedky vyu€ovania predmetu svet prace sa volia podla obsahu jednotlivych tém.
Uprednostniuju sa také, pri ktorych mézu Ziaci prejavit svoju samostatnost, tvorivost, komunikativ-
nost. Metody ako vyklad, riadeny rozhovor, praca s textom, spolo¢né i samostatné rieSenie Uloh sa
striedaju, o vedie ziakov k rozvoju poznavacich schopnosti.

Predmet vedie Ziakov k tomu, aby verbalne a neverbalne komunika&né spdsoby i personalne vztahy
budovali na zaklade korektnosti a pripadné konflikty vedeli rieSit kultivovanym spdsobom. Medzi vyz-
namné prvky vo vychovno-vzdelavacom procese predmetu svet prace patria nové informacné tech-
noldgie. Internet a interaktivna tabula ponukaju Siroki moznost' prepojenia tedrie na prax. Vyucovanie
predmetu prebieha v odbornej alebo klasickej triede podla potreby.

Hodnotenie Ziakov bude zaloZené na kritériach hodnotenia v kazdom vzdeldvacom vystupe. Klasifi-
kécia bude vychadzat' z pravidiel hodnotenia Skolského vzdelavacieho programu. PouZiju sa prime-
rané metody a prostriedky hodnotenia.

Cielom vyu&ovacieho predmetu svet prace je umoznit ziskat Ziakom odborné teoretické vedomosti
a zruénosti v oblasti pracovnopravnych vztahov a trhu prace, spolo¢enskych kontaktoch, spolo¢en-
ského spravania sa ako aj etického rozhodovania sa. Poskytnut ziakom moznost vyuzivat a aplikovat
poznatky z inych predmetov, formovat ich logické myslenie a rozvijat vedomosti, zruénosti a kluc¢ové
kompetencie vyuzitelné v dalSom vzdelavani a v pracovnych aktivitach, aby sa uspesne presadil na
trhu prace.
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Vo vyu€ovacom predmete si Ziaci osvojuju a rozvijaju nasledovné klu¢ové kompetencie:

Spésobilost’ konat’ samostatne v spoloéenskom a pracovnom Zivote

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

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

- identifikovat priame a nepriame dosledky svojej ¢innosti,

- vybrat si spravne rozhodnutie a ciel z r6znych moznosti,

- vysvetlit svoje zivotné plany, zaujmy a predsavzatia,

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

- definovat svoje ciele a prognozy.

Spdsobilost’ interaktivne pouzivat’ vedomosti, informaéné a komunikaéné technoldgie, komunikovat’

v materinskom a cudzom jazyku

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

- posudzovat vierohodnost réznych informaénych zdrojov,

- overovat a interpretovat ziskané udaje,

- pracovat s elektronickou postou.

Schopnost pracovat’ v réznorodych skupinach

- diskutovat’ konstruktivne, aktivne predkladat progresivne navrhy a pozorne pocuvat druhych,

- prejavit empatiu a sebareflexiu,

- stanovit priority cielov,

- urCovat najzavaznejSie rysy problému, rézne moznosti rieSenia, ich klady a zapory v danom
kontexte aj v dlhodobejSich suvislostiach, kritéria pre vofbu kone€ného optimalneho rieSenia,

- pracovat samostatne a riadit prace v menSom kolektive.

Obsah vzdelavania — rozpis uciva

PIOEER (7 OTTE Pocet vyu€ovacich
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyuc€ovacich ho- vy .
din hodin za ro€nik

Svet prace Stvrty 0,5 15

Nazov tematického celku/Témy FoEEl vyugovacmh

hodin
1. Uvod do pracovného prava 1
1.1 Charakteristika pracovnopravnych vztahov 1
2. Kolektivhe pracovné pravo 1
2.1 Kolektivne vyjednavanie, partnerstvo 1
3. Vznik, zmena a ukonéenie pracovného pomeru 3
3.1 Vznik pracovného pomeru 1
3.2 Pracovna zmluva, naleZitosti 1
3.3 Skonc&enie pracovného pomeru 1
4. Pracovny €as a ¢as odpocinku v pracovhom pomere 1
4.1 Pracovny Cas, ¢as odpocinku, dovolenka, pracovné 1
volno

5. Mzda 1
5.1 Formy mzdy, pohyblivé zlozky mzdy, minimalna mzda 1
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6. Prekazky v praci 1
6.1 Nahrady vydavkov poskytované zamestnancom 1
Vv suvislosti s vykonom prace
7. Bezpecnost’ a ochrana zdravia pri praci 1
7.1 Povinnosti zamestnanca pri praci a zamestnavatela 1
pri vytvarani podmienok na pracu
8. Zamestnanost', priprava na povolanie, rekvalifikacia 2
8.1 Sprostredkovanie zamestnania 1
8.2 Rekvalifikacia, pojem, vyznam 1
9. Svet prace a trh prace 2
9.1 Pojem trh prace, uplatnenie sa na trhu prace 1
9.2 Evidencia nezamestnanych 1
10. Ako sa uchadzat’ o zamestnanie 2
10.1 Zivotopis, druhy, nalezitosti 1
10.2 Motivacny list, jeho ciel, vyznam 1

2.8 APLIKOVANA INFORMATIKA

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu

Predmet aplikovand informatika je zamerany tak, aby sa ziaci naugili pracovat' s informaciami, t. j. vy-
hradavat, vyhodnocovat a spractvat informacie a Udaje. Ziaci sa naudia na uZivatel'skej Urovni pouzi-
vat’ operacny systém, ziskaju a osvoja si zakladné praktické zru€nosti s aplikaciami, s prezentanym
softvérom, s kancelarskym a grafickym softvérom, ktoré vyuziju v praxi. Ziskané poznatky sa naucia
interpretovat’ prostrednictvom diagramov, grafov a prezentacii obsahovo zameranych pre dany odbor
Studia. Déraz sa kladie na &innostny spésob nadobudania poznatkov, na spajanie tedrie s praxou, ¢o
znamena okamzité vyskusanie preberaného uciva. Pri vyu€ovani sa bude poukazovat na prakticky
vyznam prebranych technoldgii a postupov. Pri vybere uUloh je nevyhnutné vyuZivat medzipredmetové
vztahy s predmetmi administrativa a koreSpondencia, matematika, u¢tovnictvo.

Metddy, formy a prostriedky vyu€ovania predmetu aplikovana informatika maju stimulovat’ rozvoj po-
znavacich schopnosti Ziakov, podporovat ich cielavedomost, samostatnost a tvorivost. Uprednostriuju
sa také stratégie vyu€ovania, pri ktorych ziak ako aktivny subjekt v procese vyucby ma moznost spo-
lurozhodovat a spolupracovat, uéitel motivuje, povzbudzuje a vedie Ziaka k o najlepSim vykonom.

Vyuc€ovanie predmetu aplikovana informatika sa uskuto¢huje v PC ucebni, trieda sa deli na skupiny
podla prislusnych predpisov o bezpecnosti prace. Pri delbe na skupiny sa prihliada na zaujem a pred-
chadzajlice vedomosti a zruénosti Ziakov. Ziak ma moznost pracovat na praktickych Glohach individu-
alne, resp. skupinovo.

Predmet aplikovana informatika sa zameriava na odborny administrativny Styl v pisomnej komunikacii
v uradnom jazyku pri dodrziavani jazykovych, Stylistickych a formalnych zasad. Vedie Zziakov
k tvorivosti pri Stylizacii obchodnych listov a dalSich pisomnosti, k pouzivaniu modernych IKT.

Kladie sa dbraz na prepojenie vychovno-vzdeldvacieho procesu s hospodarskou praxou. Vyu€ovanie
je realizované formou praktickych cvi€eni v cviCnej firme. V simulaénych modeloch cvi¢nej firmy sa
Ziaci u€ia poznavat komplexné hospodarske a obchodné pripady. Spoznavaju Struktdru podniku, od-
halovanie suvislosti a stratégie podnikania.
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Cielom vyuc€ovacieho predmetu aplikovana informatika v Studijnom odbore 6405 K pracovnik marke-
tingu je poskytnut ziakom vedomosti a zru€nosti na UspesSne vykonavanie odbornych administrativ-
nych prac. Zdokonalit' Ziakov v ziskavani poznatkov a zru€nosti pri komplexnom rieSeni obchodnych
pripadov, znasat riziko a zodpovednost vo firmach. Ziaci ziskaju praktické zruénosti so spracovanim
administrativnych pisomnosti hospodarskej praxe pomocou prostriedkov IKT.

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

Spdsobilost konat samostatne v spoloéenskom a pracovnom Zivote

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

- identifikovat priame a nepriame ddosledky svojej ¢innosti,

- vybrat si spravne rozhodnutie a ciel z r6znych moznosti,

definovat svoje ciele a prognézy

zdévodnovat svoje argumenty, rieSenia, potreby, prava, povinnosti a konanie.
Spdbsobilost’_interaktivne pouzivat vedomosti, informacné a komunikaéné technolégie, komunikovat’
v materinskom a cudzom jazyku

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

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

- overovat a interpretovat’ ziskané udaje,

- pracovat s elektronickou postou,

- pracovat’ s roznymi pokrogilejSimi informacnymi a komunikacnymi technolégiami.
Schopnost pracovat’ v réznorodych skupinach

- prejavit empatiu a sebareflexiu,

- stanovit priority cielov,

- budovat a organizovat vyrovnanu a udrzatelnu spolupracu,

- rozhodnut o vybere spravneho nazoru z réznych moznosti,

- spolupracovat pri rieSeni problémov s inymi ludmi,

- iracovat’ samostatne a riadit iréce v menSom kolektive.

PO e Pocet vyu€ovacich
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyuc€ovacich ho- VY .
din hodin za ro¢nik
Aplikovana informatika treti 1 33
. _ ) Pocet vyucovacich
Nazov tematického celku/Témy g
hodin
1. Microsoft Office PowerPoint 13
1.1 Charakteristika programu PowerPoint, vyuZitie, spus- 1
tenie, vzhlad, ovladanie
1.2 Struktura prezentacie (prehlad, zobrazenia, rozloze- 2
nie)
1.3 Objekty prezentacie (text, odrazky, obrazky, pozadie, 3
tabulky, grafy, video, prepojenia)
1.4 Efekty prezentacie (prechod snimky, ¢asovanie, ani-
macie)
1.5 Finalizacia prezentacie (zaver, zobrazenia pre pre-
zentujuceho, podoby prezentacie)
1.6 Vlastné zaverecné projekty 4
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2. Microsoft Word — rozsSirujuce techniky prace 8

2.1 Uplatiiovanie programu pri praktickych ulohach — ta-
bulky (formatovanie, vypocty)

2.2 Grafika v programe Word (vloZenie obrazku, vytvore-
nie vodotlace, WordArt, kreslenie obrazkov, diagra- 3
my, vytvaranie grafov, vkladanie rovnic)

2.3 Vazby na dalSie aplikacie — export a import udajov
(vazba Word — Excel, vazba Word — PowerPoint, 2
Word — internet)

3. Microsoft Office Excel 12

3.1 Tvorba tabulky — vypocty (vkladanie vzorcov) 2

3.2 Tvorba tabulky — vypocty (vkladanie funkcii a ich vyu- 2
Zitie)

3.3 Praca s grafmi (vytvaranie grafov, formatovanie ob- 5
jektov v grafe, upravy grafov)

3.4 Filtrovanie 1

3.5 Funkcie s podmienkou 1

3.6 Tlac (nastavenie vzhladu stranky, nastavenie para- 1
metrov pre tlac)

3.7 Zaverec€né projekty 3

PO P O el Pocet vyu€ovacich
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyucovacich ho- hodi *nik
din odin za ro¢ni
Aplikovana informatika Stvrty 2 60

Pocet vyu€ovacich

Nazov tematického celku/Témy hodin

1. Pisomnosti v oblasti marketingu

1.1 Tvorba inzeratu na PC — Vyuzitie nadobudnutych
zruénosti z textového editora pri tvorbe

1.2 Navrh a tvorba letaku na PC

1.3 Navrh a tvorba putaca na PC

1.4 Navrh a tvorba sloganu na PC

1.5 Navrh a tvorba naborového plagatu na PC

NINR|RFR| » |

1.6 Navrh a tvorba loga

=
=

2. Pisomnosti v obchodnom styku

2.1 Tvorba objednavky na PC

2.2 Tvorba faktury na PC, formatovanie

2.3 Vyplnanie faktary na PC

2.4 Tvorba dodacieho listu na PC

RININININ

2.5 Tvorba urgencie na PC
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2.6 Tvorba reklamacie a reklamacného zapisu na PC 2

3. Pisomnosti v oblasti platobného styku 6

3.1 Tvorba a vypinanie prijmového pokladniéného dokla-
du na PC

3.2 Tvorba a vypifianie vydavkového pokladniéného do-
kladu na PC

N

N

3.3 Tvorba prikazu na Uhradu a vyplhanie tladiv na PC

4. Personalne pisomnosti

4.1 Tvorba Ziadosti o prijatie do pracovného pomeru na
PC

4.2 Tvorba europasu (Zivotopisu) na PC

NN N (O

4.3 Tvorba motivaédného listu na PC

5. Zalozenie cvi€nej firmy

5.1 Predmet ¢innosti

5.2 Organizacno-pravna forma podnikania

I

5.3 Platobny styk, zalozenie podnikatel'ského uctu

6. Organizacia €innosti cviénej firmy

6.1 Pracovno-pravne vztahy cvi¢nej firmy

6.2 Mzdy zamestnancov

6.3 Organizacné usporiadanie firmy

6.4 Vztahy nadriadenosti a podriadenosti

6.5 Pracovné porady

N N e I )

6.6 Zapisnice z porad

=
N

7. Obchodna ¢innost’ cviénej firmy

7.1 Marketing a reklama

7.2 Tvorba vizitky

7.3 Tvorba katalégu

7.4 Veltrh, vystavy

7.5 Obchodné rokovania

7.6 Uzatvaranie kupnych zmlav

7.7 Nakup a skladovanie

7.8 Evidencia zasob

7.9 Hotovostny platobny styk

7.10 Bezhotovostny platobny styk

N A I I e I LN

7.11 Elektronické bankovnictvo

8. Evidencia cvi€nej firmy

8.1 Obeh a evidencia dokladov

8.2 Objednavka

8.3 Faktura

8.4 Ponukovy list

8.5 Urgencia

8.6 Reklamacia

e I I L)

8.7 Vypis z bankového uctu
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\ 8.8 Vyhodnotenie cvi¢nej firmy 1

2.9 ODBORNY VYCVIK

Forma Studia denna

Vyucéovaci jazyk slovensky

Odborny predmet odborny vycvik rozvija, rozsiruje a prehlbuje uc¢ivo ekonomiky, marketingu, komuni-
kacie a propagacie a tovaroznalectva. Vedomosti a zruénosti, ktoré ziaci ziskaju v tomto predmete vel-
mi Uzko suvisia so zabezpeCovanim vedomosti a zru€nosti v oblasti marketingovych c¢innosti
v obchode. V prvom a druhom ro€niku je u€ivo zamerané na zékladné obchodné zruénosti, prezentaciu
tovaru a sortimentné zameranie tovaru v zavislosti od konkrétneho zamestnavatela. V tretom a Stvrtom
roCniku sa kladie déraz na marketingové €innosti v obchode manazment marketingu, administrativne
¢innosti a platobny styk.

Predmet vedie Ziakov k tomu, aby komunika&né spdsobilosti a personalne vztahy budovali na zaklade
tolerancie, aby ziskali a osvojili si praktické vedomosti a zru€nosti v oblasti bezpecnej a hygienickej
prace a manipulacie s tovarom a IKT. Metédy, formy a prostriedky vyu€ovania odborného vycviku sti-
muluju rozvoj poznavacich schopnosti ziakov, podporuju ich ciefavedomost, samostatnost, tvorivost
a napaditost v oblasti marketingu.

VSetky vzdelavacie ciele v oblasti odborného vzdelavania sa sustreduju na determinovanie a rozvijanie

vedomosti, zru€nosti a postojov, ktoré musi ziak poCas Studia nadobudnut’ a vykonov, ku ktorym musi

dospiet za Specifickych podmienok. Cielom vyuCovacieho predmetu odborny vycvik je poskytnut zia-

kom suUbor praktickych zrugnosti z oblasti marketingovych a obchodnych &innosti a sluZieb. Ziaci sa

naucia pouzivat vSetky marketingové a komunikacné nastroje, obchodné a administrativne &innosti,

ziskaju praktické poznatky o tovare atovarovych sortimentoch, o moznostiach vyuZitia prostriedkov

marketingového mixu.

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

Spdsobilost’ konat samostatne v spoloéenskom a pracovnom Zivote

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

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

- identifikovat priame a nepriame désledky svojej €innosti,

- vybrat si spravne rozhodnutie a ciel z rdznych moznosti,

- vysvetlit svoje zivotné plany, zaujmy a predsavzatia,

- definovat svoje ciele a progndzy,

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

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

Spésobilost_interaktivne pouZivat vedomosti, informacné a komunikaéné technoldgie, komunikovat

v materinskom a cudzom jazyku

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

- rieSit matematické priklady a rézne situacie,

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

- posudzovat vierohodnost réznych informacnych zdrojov a kriticky hodnotit' ziskané informacie,

- hodnotit’ kriticky ziskané informécie,

- overovat a interpretovat’ ziskané udaje,

- pracovat s pokrocilejSimi informacnymi a komunika&nymi technolégiami.

Schopnost pracovat’'v réznorodych skupinach

- prejavit empatiu a sebareflexiu,

- motivovat pozitivhe seba a druhych,

- prezentovat svoje myslienky, navrhy a postoje,

- rozhodnut o vybere spravneho nazoru z réznych moznosti,

- spolupracovat pri rieSeni problémov s inymi ludmi,
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pracovat samostatne a riadit prace v mensom kolektive.

Obsah vzdelavania — rozpis uciva

PRSI en Pocet vyu€ovacich
Rozpis ucCiva predmetu Rocnik vyucovacich ho- hodin za ro&nik
din
Odborny vycvik prvy 15 495

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyu€ovacich

hodin
1. Uvod 12
1.1 Oboznamenie sa so strediskami, zaradenie do skupin. 6
Oboznamenie sa s u€ivom.
1.2 Oboznamenie sa so spolo¢nostou. Oboznamenie sa 6
S pracovno-pravnymi a organizacnymi pokynmi.
2. Zasady hygieny a bezpeé€nosti prace 12
2.1 Zakladné ustanovenia pravnych noriem a bezpecCnosti
a ochrane zdravia pri praci, Poziarna ochrana
2.2 Hygienické predpisy, HACCP
3. Zakaznik, psycholégia predaja 60
3.1 Pravidla spoloCenského spravania 6
3.2 Typy zakaznikov — rozliSovanie typov v predajnom 6
procese
3.3 Komunikacia so zdkaznikmi 12
3.4 RieSenie konfliktnych situacii 12
3.5 Prakticky nacvik €innosti - modelové situacie 24
4. Maloobchod 162
4.1 Vyvoj a funkcia obchodu, maloobchod a jeho vyznam 6
4.2 Maloobchodna siet predajni 12
4.3 Hlavné ulohy predajne 12
4.4 VonkajSia uprava predajne 6
4.5 Dispozi¢né a technické rieSenie predajne 12
4.6 Zariadenie predajne 12
4.7 Zamestnanci obchodu, pracovna napln 12
4.8 Predajny proces 18
4.9 Formy predaja — charakteristika, vyhody a nevyhody 24
4.10 Sluzby — rozdelenie, vyznam 12
4.11 Prakticky nacvik predaja 36
5. VSeobecné tovaroznalectvo 42
5.1 Charakteristika tovaru 6
5.2 Zakladné rozdelenie tovaru 12
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5.3 Uzitkové vlastnosti, UZitkova hodnota tovaru 6

5.4 Hodnotenie uzitkovych vlastnosti tovaru 6

5.5 Vplyvy pbésobiace na tovar — ochrana tovaru, oSetro- 6
vanie tovaru

5.6 Ciarovy kod, certifikacia, zhoda produktu 6

6. Zakladné maloobchodné operacie 66

6.1 Priprava tovaru na predaj podla sortimentu 6

6.2 Manipulacia s tovarom v predajni 24

6.3 OznaCovanie tovaru, merné jednotky 6

6.4 Druhy a spdsoby balenia tovaru 12

6.5 Druhy baliacich a viazacich materialov 6

6.6 Prakticky nacvik spotrebitefského a darcekového ba- 12
lenia tovaru

7. Velkoobchod 54

7.1 Funkcie a ¢lenenie velkoobchodu

7.2 Zariadenie velkoobchodu, dispozi¢né rieSenie, druhy
skladov

7.3 Podmienky a spdsoby skladovania tovaru

7.4 Hlavné zasady skladovania

7.6 Mechanizacia vo velkoobchode, BOZP pri manipulacii
s mechanizaCnymi prostriedkami

7.7 Skladové operacie

7.8 Distribucia, distribu¢né kanaly, distribu¢né stratégie

6
6
6
6
7.5 Manipulacia s tovarom 6
6
6
6
6

7.9 Evidencia zasob vo velkoobchode

8. Marketing a prezentacia tovaru 87
8.1 Definicia marketingu, zakladné marketingové pojmy 12
8.2 Zakaznicky — vernostny program 12
8.3 Marketingové oznacenia 12
8.4 Spbsoby vystavenia tovaru v jednotlivych sortimentoch 12
8.5 Druhotné vystavenia 9
8.6 Ponuka tovaru, cenovky 12
8.7 Uprava vykladu 6
8.8 Priprava a realizacia vystavovania tovaru podfa vlast- 12
neho vyberu
POES W Tl Pocet vyu€ovacich
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik vyuc€ovacich ho- hodi snik
din odin za roc¢ni
Odborny vycvik druhy 17,5 577,5

Pocet vyu€ovacich

Nazov tematického celku/Témy hodin
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Zasady hygieny a bezpeénosti prace — preskolenie 7
Sortimentné skupiny tovarov — podla zamerania za- 266
mestnavatela
Obchodné operacie v maloobchode 269,5
3.1 Na&kup tovaru, prieskum trhu 7
3.2 Objednavanie tovaru 7
3.3 Praktické vystavovanie objednavky 7
3.4 Prijem tovaru — odber a prebierka tovaru 21
3.5 Kontrola a evidencia tovaru 56
3.6 Praktické vystavovanie tlaCiv (dodaci list, faktura) 14
3.7 Dodavatelské reklamacie a spotrebitelské reklamacie 21
3.8 Praktické vystavovanie dodavatel'skej
SO . 21
a spotrebitel'skej reklamacie
3.9 Zarucné lehoty, kontrola doby spotreby — vyznam, 35
proces kontroly
3.10 Skladovanie tovaru 14
3.11 Zasoby tovaru na sklade, kolobeh tovaru 35
3.12 Funkcia a uloha obalov 7
3.13 Druhy obalov, obalova technika 7
3.14 Manipulacia a skladovanie obalov 7
3.15 Prakticky nacvik manipulacie s obalmi 10,5
Spotrebitel 35
4.1 Zakon o ochrane spotrebitela 7
4.2 Prava spotrebitela, ochrana spotrebitela v EU 7
4.3 Formy posSkodzovania spotrebitela 7
4.4 Ochrana spotrebitela v predajnom procese — praktic- 14
ky nacvik
PO AR E Pocet vyuCovacich
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyucovacich ho- hodi ik
din odin za ro¢ni
Odborny vycvik treti 17,5 577,5

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyu€ovacich

hodin
Zasady hygieny a bezpe€nosti prace — preskolenie 7
Marketing 283
2.1 Uloha marketingu v obchode 14
2.2 Vplyv marketingu na kupyschopnost obyvatelstva 7
2.3 Marketingovy mix — produkt 21
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2.4 Marketingovy mix — cena 21
2.5 Marketingovy mix — distribuci 21
2.6 Marketingovy mix — propagacia 21
2.7 Marketingovy komunikacny systém — spatna vazba 14
na spotrebitela
2.8 Aplikacia prvkov komunikacného systému 45
v obchodnej sieti
2.9 Tvorba prezentacii v PowerPointe — firma, znacka,
N 35
produkt, sluzby
2.10 Marketing v podnikani — pravne formy subjektov 14
2.11 Obchodny zakonnik — vyznam pre subjekt 7
2.12 Zivnostensky zakon — vyznam pre Zivnostnika 7
2.13 Vyhody a nevyhody podnikania v obchodnych spo- 7
lo€nostiach
2.14 Vyhody a nevyhody sukromného podnikania 7
2.15 Osobnost podnikatela 7
2.16 Podnikatelsky plan — prakticky nacvik tvorby planu 35
3. Administrativa a koreSpondencia 189
3.1 Struktura a $tylizacia obchodnych listov 7
3.2 Prakticky nacvik tvorby obchodnych listov 7
3.3 Zasady tvorby prostriedkov pisomnej propagacie — o8
prakticky nacvik
3.4 Pisomnosti pouzivané v obchodnom styku 21
3.5 Ponuka produktov formou listu 14
3.6 Jednoduché pravne pisomnosti — prakticky nacvik 42
3.7 Vnutropodnikové pisomnosti — prakticky nacvik 42
3.8 Osobné listy — prakticky nacvik 21
3.9 Systém uloZenia a archivacie pisomnosti 7
4. Platobny styk 98,5
4.1 Vyznam platobného styku 7
4.2 Hotovostny platobny styk 7
4.3 Doklady spojené s hotovostnym platobnym stykom 14
(VPD, PPD)
4.4 Bezhotovostny platobny styk 7
4.5 Doklady spojené s bezhotovostnym platobnym sty-
kom (prikaz na uhradu), platby postovymi poukazka- 14
mi
4.6 Elektronické bankovnictvo, platobné karty 7
4.7 Kombinovany platobny styk 7
4.8 Elektronicka registracna pokladnica — registracia ho-
tovostnej a bezhotovostnej platby, pokladniéna hoto- 10,5
vost
4.9 Kniha elektronickej registracnej pokladnice 7
a zuctovanie trzieb
4.10 Elektronicka registracna pokladnica — prakticky na- 18
cvik
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: : Pl Gpale e Pocet vyu€ovacich
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyuc€ovacich ho- hodin za ro&nik
din
Odborny vycvik Stvrty 17,5 525

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyu€ovacich

hodin

Zasady hygieny a bezpeénosti prace — preskolenie 7

Obchodné zavazkové vzt'ahy 56
2.1 Vznik obchodnych zavazkovych vztahov 14
2.2 Kupna zmluva — naleZitosti, odstupenie od zmluvy 14
2.3 Praktické vystavovanie kupnej zmluvy 14
2.4 Povinnosti predavajuceho a kupujuceho 14
Manazment marketingu 413
3.1 Uloha marketingového manaZzmentu vo firme 14
3.2 Vyskum trhu — prakticky nacvik 56
3.3 SWOT analyza firmy — prakticky nacvik 42
3.4 Analyza marketingového prostredia firmy 28
3.5 Produktova stratégia firmy — prakticky nacvik 42
3.6 Cenova stratégia firmy — prakticky nacvik 42
3.7 Distribu¢na stratégia firmy — prakticky nacvik 42
3.8 Propagacna stratégia firmy — prakticky nacvik 42
3.9 Marketingovy plan (€asovy, finan¢ny) — prakticky na- 56

cvik

3.10 PowerPoint — prezentacie podla zadania 49
Manazment — vedenie obchodnej prevadzky 49
4.1 Organizacia prace 14
4.2 Styly vedenia 14
4.3 \Vyberoveé pohovory 21
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1. VZOROVY UCEBNY PLAN

Kéd a nazov $tudijného odboru 6442 K obchodny pracovnik

Forma studia denna

Vyucéovaci jazyk slovensky

Kategoérie a nazvy vyucéovacich predme- Tyzdenny pocet vyu€ovacich 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 literatdra e) 3 3 3 3 12
cudzi jazyk d), f) 3 3 3 3 12
eticka vychova/nabozenska vychova g) 1 1 2
obdianska nauka h) 1 1
dejepis 1 1
chémia 0,5 0,5 0,5 0,5 2
matematika 15 15 15 15 6
informatika i) 1 1
telesna a Sportova vychova d) 1 1 1 1 4
Odborné predmety 6 6 7 8,5 27,5
ekonomika 1 2 2 2 7
obchodna prevadzka 15 1 2 15 6
spolo€enska komunikacia d) 1 1 2
tovaroznalectvo 1 2 1 1 5
Uctovnictvo d) i) 1 15 2,5
administrativa a koreSpondencia d) i) 1,5 15
svet prace 0,5 0,5
aplikovana informatika d) i) 1 2 3
PRAKTICKE VYUCOVANIE 15 17,5 17,5 17,5 67,5
odborny vycvik i) 15 17,5 17,5 17,5 67,5

1.1 Poznamky k vzorovému ucebnému planu pre 4-roény Studijny odbor
6442 K obchodny pracovnik:

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

b) V jednotlivych vyu€ovacich predmetoch ma vyucujuci moznost upravit obsah
uCiva az do vysSky 30% v kazdom ro¢niku zaradenim novych poznatkov,
vyplyvajucich z aktualneho rozvoja vedy a techniky a z potreby prispésobit u€ivo
aktualnym potrebam odboru, trhu prace, alebo regidnu. Zmeny v obsahu uciva
vSeobecnovzdelavacich predmetov navrhuje prislusna predmetova komisia.
Zmeny v obsahu uciva odbornych predmetov navrhuje prislusna predmetova
komisia na zaklade poziadaviek zamestnavatela.

c) Riaditel Skoly po prerokovani v pedagogickej rade na navrh predmetovych komi-
sii rozhodne, ktoré predmety v ramci teoretického vyu€ovania mozno spajat’ do
viac hodinovych celkov.
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d)

f)

9)

h)

)

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.

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

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

Ziakom so sluchovym postihnutim, ktori vykonaji maturitni skisku z obgianske;
nauky (§ 17a vyhlasky MS SR &.318/2008 Z. z. o ukon&ovani $tudia na strednych
Skolach, v zneni neskorsich predpisov) moéze upravit riaditel Skoly, na zaklade
odporucania predmetovej komisie, hodinovu dotaciu predmetu obcianska nauka
z dotacie vyucovacich hodin uréenych cudziemu jazyku.

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

Sucastou vychovy a vzdelavania ziakov je kurz na ochranu Zivota a zdravia
a kurz pohybovych aktivit v prirode. Kurz na ochranu Zivota a zdravia ma samo-
statné tematické celky s tymto obsahom: rieSenie mimoriadnych udalosti — civilna
ochrana, zdravotna priprava, pobyt a pohyb v prirode, zaujmové technické €in-
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 vyucovacich hodin. Organizuje sa v 1. ro¢niku $tu-
dia (so zameranim na zimné Sporty) a v 2. ro€niku $tudia (so zameranim na letné
Sporty). 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.

1.2 Prehlad vyuzitia tyzdinov:

Cinnost’ 1.roénik | 2. ro€nik | 3. ro€nik | 4. roénik
Vyuc€ovanie podla rozpisu 33 33 33 30
Maturitna skuska X X X 2
Casova rezerva (Uéelové kurzy, opa-
kovanie uciva, exkurzie, vychovno- 7 7 7 5
vzdelavacie akcie a i.)
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2. VZOROVE UCEBNE OSNOVY ODBORNYCH PREDMETOV

2.1 EKONOMIKA

Forma sStudia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu

Odborny predmet ekonomika vedie Ziakov k tomu, aby porozumeli zakladnym vztahom v trhovej eko-
nomike. Ziaci ziskavaji vedomosti o zakladnych ekonomickych pojmoch makroekonémie, mikroekono-
mie a makroekonomickej politike, narodnom hospodarstve a ekonomickom raste. Ekonomika zahriuje
ucivo o zakladnych podnikovych ¢innostiach, o majetku podniku, jeho hospodareni, rieSi pracovno-
pravne vztahy, odbytovl aj riadiacu &innost podniku a tiez samostatnu podnikatelsku &innost. Ziaci sa
uCia porozumiet ekonomickej podstate miezd, bankovnictvu, poisteniu a sustave dani, vo Stvrtom ro¢-
niku sa uCia samostatne vypracovat podnikatel'sky plan.

Predmet ekonomika v tomto Studijnom odbore rozvija, prehlbuje arozSiruje poznatky, ktoré si ziaci
ozrejmili v oblasti vSeobecného vzdelavania (slovensky jazyk, eticka vychova, informatika).

Obsah jednotlivych tematickych celkov a tém je Struktdrovany tak, aby formoval, rozvijal schopnosti
Ziaka do samostatného rozhodovania, konania, komunikativnosti tak, aby sa mohli zaradit do genera-
cie manazérov, podnikatelov a obchodnikov v systéme volného podnikania. Zamerany je taktiez na
orientaciu v zabezpedovani zakladnych ludskych a ekonomickych potrieb jednotlivca a rodiny. Ziaci sa
oboznamia so zakladnymi pravidlami riadenia vlastnych financii a naucia sa rozoznavat rizika v riadeni
vlastnych financii. Ziskaju orientaciu v oblasti financnych institicii, naucia sa efektivne vyuzivat financ-
né sluzby za su€asného pouzivania pojmov v oblasti finanénictva a sveta pefiazi. Odborny predmet
ekonomika je medzipredmetovo previazany s odbornymi vyu€ovacimi predmetmi uctovnictvo, svet pra-
ce, obchodna prevadzka, administrativa a koreSpondencia.

Predmet vedie Ziakov k tomu, aby zakladné komunikacné spdsobilosti a persondlne vztahy budovali na
zaklade tolerancie.

Metddy, formy a prostriedky vyu€ovania predmetu ekonomika sa volia podfa obsahu jednotlivych tém.
Uprednostfiuju sa tie, kde sa prejavuje u Ziaka samostatnost, tvorivost, cielavedomost a taktiez spaja-
nie medzipredmetovych suvislosti. Ziak ma& pocas vyudby moznost spolupracovat s vyuduju-
cim, podielat sa na spolurozhodovani pri vybere niektorej z foriem vyu€ovania. Motivuje ho k tomu
vyucujuci, povzbudzuje ho, aktivizuje aby vysledok dosiahol v ramci Studijného odboru o€akavany efekt.
Vyklad, riadeny rozhovor, praca s aktualnou tla¢ou a vyuzivanie IKT su formy, ktoré umoznuju spajat
a vyuzivat poznatky z viacerych €asti u€iva v ramci medzi predmetovych vztahov.

Na vyulovacich hodinach, ktoré sa budu konat' v beznych triedach a sporadicky v odbornej uéebni,
bude mozZné niektoré témy prezentovat formou vyuZitia IKT a tieZ ich prostrednictvom (internet) prepojit
tedriu s praxou. Teoretické vyu€ovanie bude doplnené navstevami aktualnych podujati (veltrhov, vystav
a workshopov) z oblasti ekonomiky, podnikania a sluzieb.

Vychovno-vzdelavacie ciele predmetu

Cieflom vyuc€ovacieho predmetu ekonomika je umoznit zakladné odborné poznatky o ekonomickych
pojmoch a vztahoch. Sprostredkovat Ziakom potrebné vedomosti, zru¢nosti a spdsobilosti, pomocou
ktorych ziskaju zakladnu orientaciu vo fungovani ekonomického systému spolognosti. Ziaci budu zaro-
ven schopni narabat so zakladnymi ekonomickymi kategdriami, pojmami, procesmi a javmi, s ktorymi
sa budu stretavat v kazdodennom zivote. Ekonomika ma vyznamnu ulohu v procese pripravy ziaka
nielen na ziskanie ekonomickych poznatkov ale aj ur€itych zru€nosti a postojov, ktoré sa tykaju ekono-
mického Zivota spolo¢nosti i kaZdodenného Zivota ob&ana v nej, aby ziskali praktické zruénosti spojené
s vyuzivanim ekonomickych ukazovatefov a pravnych noriem. Rovnako podporit' u Ziakov zodpovedné
spravanie a etické rozhodovanie. Jednym zo z&kladnych cielov je priprava takého absolventa, ktory ma
nielen odborny profil, ale ktory sa vdaka nemu dokaze uspesne presadit na trhu préace i v Zivote.

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

Spdsobilost konat samostatne v spoloéenskom a pracovnom Zivote
- logicky a realne zdbvodriovat svoje nazory, konania a rozhodnutia,
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vybrat’ si spravne rozhodnutie a ciel z r6znych moznosti,
definovat’ svoje ciele a prognozy,

zdévodnovat svoje argumenty, rieSenia, potreby, prava, povinnosti a konanie.
Spésobilost interaktivne pouZivat vedomosti, informacné a komunikaéné technolégie, komunikovat

v_materinskom a cudzom jazyku

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

posudzovat' vierohodnost roznych informacnych zdrojov,
kriticky hodnotit’ ziskané informacie,

pracovat s roznymi pokrocilejSimi informacnymi a komunikaénymi technoldgiami.
Schopnost pracovat’v réznorodych skupinach

stanovit’ priority cielov,
prezentovat’ svoje mysSlienky, navrhy a postoje,

diskutovat konstruktivne, aktivne predkladat progresivne navrhy a pozorne po¢uvat’ druhych,

rozhodnut o vybere spravneho nazoru z réznych moznosti,
spolupracovat pri riedeni problémov s inymi ludmi,

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

druhych.
Obsah vzdelavania - rozpis uciva
FOEE A Pocet vyuCovacich
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyuc€ovacich ho- vy o
din hodin za ro¢nik
Ekonomika prvy 1 33

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuCovacich
hodin

1. Zakladné ekonomické pojmy

1.1 Ekondmia, ekonomika

1.2 Zakladné ekonomickeé problémy

1.3 Hospodarske systémy — typy ekonomik

1.4 Potreby, €lenenie potrieb

1.5 Uspokojovanie potrieb, statky, sluzby

1.6 Tovar, hodnota tovaru

1.7 Vyroba a vyrobné faktory

1.8 Peniaze, formy a funkcie penazi

N I I e R )

2. Trh a trhovy mechanizmus

2.1 Trh, typy trhov

2.2 Subjekty trhu

2.3 Dopyt

2.4 Ponuka

2.5 Rovnovaha dopytu a ponuky

2.6 Konkurencia

N A e I )

3. Narodné hospodarstvo

a1

3.1 Podstata narodného hospodarstva

=

3.2 Struktira narodného hospodarstva

=
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3.3 Reprodukény proces

3.4 Riadenie narodného hospodarstva

=

3.5 Zakladné makroekonomické ukazovatele

|

4. Hospodarsky cyklus

4.1 Fazy hospodarskeho cyklu

4.2 Inflacia

4.3 Druhy inflacie

4.4 Trh prace a nezamestnanost

4.5 Druhy nezamestnanosti

I

5. Zahraniény obchod

5.1 Vyznam zahranicného obchodu

5.2 Subjekty zahrani¢ného obchodu

5.3 Obchodna a platobna bilancia

5.4 Zahrani¢ny obchod SR

N N I P

6. Eurdpska unia

6.1 Vznik Europskej unie

6.2 Clenské Staty Eurdpskej Unie

6.3 Symboly Eurépskej unie

6.4 InStitucie Eurdpskej unie

6.5 Slovensko a Europska unia

RRR|RkRk|o

Pocet tyzdennych
Rozpis uciva predmetu Roénik vyuc€ovacich ho-
din

Pocet vyu€ovacich
hodin za ro¢nik

Ekonomika druhy 2

66

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyu€ovacich
hodin

1. Podnik a pravne formy podnikania

N
=

1.1 Podnikanie a podnikatelska Cinnost

1.2 Prava a povinnosti podnikatela

1.3 Charakteristika podniku

1.4 ZaloZenie a vznik podniku

1.5 ZruSenie a zanik podniku

1.6 Ulohy podniku

1.7 Druhy podnikov

1.8 Zivnosti, podmienky Zivnostenského podnikania

1.9 Druhy Zivnosti

1.10 Obchodné spolo&nosti

1.11 Verejna obchodna spolo¢nost

1.12 Komanditna spolo¢nost

1.13 Spoloc¢nost s ru¢enim obmedzenym

N I e R I
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1.14 Akciova spolo¢nost

1.15 Zalozenie akciovej spolo€nosti

1.16 Druzstvo

1.17 Statny podnik

1.18 Osobitné formy podnikania

1.19 Zmluva o tichom spoloCenstve

1.20 Rizika podnikania

RRRRRR P

1.21 Postup pri zaloZeni vlastnej firmy

=
o

2. Kuapno-predajné vztahy

2.1 Subjekty kupno-predajnych vztahov

2.2 Fazy kupno-predajnych vztahov

2.3 Kupna zmluva

2.4 Nalezitosti kupnej zmluvy

2.5 Druh, kvalita a mnozstvo tovaru

2.6 Cena a platobné podmienky

2.7 Dodacie podmienky

2.8 Ostatné podmienky — balenie, doprava a montaz

2.9 Zaruky a sankcie

N N e e R G R

2.10 Dalsie zmluvy vyplyvajuce z obchodno-zavazkovych
vztahov podniku

N
=

3. Vecna stranka c¢innosti podniku

3.1 Majetok podniku

3.2 Clenenie majetku

3.3 Zlozky dlhodobého majetku

3.4 ZlozKky kratkodobého majetku

3.5 Obstaravanie dlhodobého majetku

3.6 Ocenovanie dlhodobého majetku

3.7 Opotrebenie dlhodobého majetku

3.8 Odpisovanie dlhodobého majetku

3.9 Priklady na odpisovanie dlhodobého majetku

3.10 Vyuzivanie dlhodobého majetku

3.11 Vyradovanie dlhodobého majetku

3.12 Kratkodoby majetok

3.13 Kolobeh kratkodobého majetku

3.14 Zasoby

3.15 Planovanie zasob

3.16 Obstaravanie zasob

3.17 Skladovanie zasob

3.18 Evidencia zasob

3.19 Normovanie zasob

3.20 Inventarizacia majetku

RRRRRRRPRRPRRRPRIRRPRIRRPRIRPRIRRIR R R R

3.21 Inventariza¢né rozdiely

4. Ekonomicka stranka €innosti podniku 14
4.1 Ekonomické prostredie podniku 1
4.2 Naklady, rozdiel medzi nakladmi a vydavkami 1
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4.3 Clenenie nakladov

4.4 Vypocet nakladov podfa kalkulaéného vzorca

45 Planovanie nakladov

4.6 Znizovanie nakladov

4.7 \Vynosy

4.8 \Vysledok hospodarenia

4.9 Funkcie a pouzitie zisku

4.10 Financovanie podniku

4.11 Financ¢né planovanie

4.12 Finan¢né hospodarenie

4.13 Zdroje financovania

4.14 Investovanie

RRRRRRRPRRR R R P

Pocet tyzdennych
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyucovacich ho-
din

Pocet vyu€ovacich
hodin za ro¢nik

Ekonomika treti 2

66

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuCovacich
hodin

1. Odbytova ¢innost’ podniku

H
o

1.1 Podstata odbytu a jeho organizacia

1.2 Odbytova funkcia podniku

1.3 Marketing

1.4 Marketingova stratégia

1.5 Marketingovy mix

1.6 Vyrobok v marketingovom mixe

1.7 Vyrobkova politika

1.8 Zivotny cyklus vyrobku

1.9 Cena v marketingovom mixe

1.10 Cenova politika

1.11 Metddy tvorby cien

1.12 Distribucia a distribucna politika

1.13 Propagacia v marketingovom mixe

1.14 Komunikacna politika

RRRRRRRPRR R RIR R RE

2. Personalna ¢innost’ podniku

N
N

2.1 Personalne planovanie

2.2 Personalny plan

2.3 Stanovenie potreby zamestnancov

2.4 Rozmiestnenie zamestnancov

2.5 Ziskavanie a vyber zamestnancov

2.6 Vzdelavanie zamestnancov

2.7 Pracovnopravne vztahy

2.8 Prava a povinnosti zamestnanca a zamestnavatela

RRRRRR P~
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2.9 Pracovny pomer

2.10 Skoncenie pracovného pomeru

2.11 Zmeny pracovného pomeru

2.12 Pracovny €as a doba odpocinku

2.13 Dovolenka

2.14 Pracovny poriadok

2.15 Odmenovanie zamestnancov

2.16 Formy miezd

2.17 Vypocet Cistej mzdy

2.18 Socialna starostlivost o zamestnancov

2.19 Zdravotné poistenie a socialne zabezpecenie

2.20 Déchodkova systém

2.21 Bezpecnost a ochrana zdravia pri praci

RRRRPRRRRR R IR R RRP

2.22 Kolektivne pracovnopravne vztahy

[EEY
NN

3. Manazment

3.1 Podstata manazmentu

3.2 Predstavitelia klasickej Skoly manazmentu

3.3 ManazZzment ako proces riadenia

3.4 Planovanie

3.5 Organizovanie a vedenie

3.6 Kontrola

3.7 Kontrolné organy

3.8 Stratégia a taktika

3.9 Organizacna Struktura podniku

3.10 Typy organizaCnych Struktur

3.11 Riadiaci aparat podniku

3.12 Profil manazéra

RRRRRRRR R R RN P

3.13 Styly vedenia ludi

=
(o]

4. Bankova sustava a poist'ovne

4.1 Financény trh

4.2 Miesto a uloha bank v ekonomike

4.3 Europska centralna banka — ECB

4.4 Centralna banka — NBS

4.5 Obchodné banky

4.6 Vkladové operacie bank

4.7 Ochrana vkladov

4.8 Uverové operacie bank

4.9 Poskytnutie bankového uveru

4.10 Platobné karty a elektronické bankovnictvo

4.11 Riadenie osobnych financii

4.12 Vyznam poistenia funkcie poistenia

4.13 Poistny vztah a poistné riziko

4.14 Formy poistenia

4.15 Zmluvné poistenie

RRrRRPRRRRRRPRRPR R RR R R P

4.16 Zakonné poistenie
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: : Pl Gpale e Pocet vyu€ovacich
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyuc€ovacich ho- hodin za ro&nik
din
Ekonomika Stvrty 2 60

Pocet vyu€ovacich

Nazov tematického celku/Témy hodin

1. Danova sustava

1.1 Historia dani

1.2 Uloha dani v hospodarskej politike tatu

1.3 Clenenie dafiového systému

1.4 Danova sustava SR

1.5 Zakladné danové pojmy

1.6 Dan z prijmu fyzickych os6b

1.7 Priklad na vypocet dane z prijmu fyzickej osoby

1.8 Danoveé priznanie k dani z prijmu fyzickych oséb (typ
A, typ B)

1.9 Dan z prijmu pravnickych oséb

1.10 Priklad na vypocet dane z prijmu pravnickej osoby

1.11 Danové priznanie k dani z prijmu pravnickych oséb

1.12 Miestne dane

1.13 Dan z pridanej hodnoty (DPH)

1.14 Registracna povinnost

1.15 Sadzba DPH (zakladna, znizena)

1.16 Priklad na vypocet DPH

1.17 Darové priznanie a splatnost' vlastnej danovej povin-
nosti

1.18 Spotrebné dane

1.19 Statny rozpodet

T N e N N e I I R I L HNI—\HI—\HI—\@

1.20 Rozpoctovy deficit, Statny dih

w
a1

2. Podnikatel'sky plan

2.1 Vyznam podnikatelského planu

2.2 VyuZitie podnikatel'ského planu

2.3 Funkcie podnikatelského planu

2.4 Zakladatelsky plan (podnikatelsky zamer)

2.5 Strategicky podnikatelsky plan

2.6 Struktura podnikatelského planu

2.7 Obsah podnikatelského planu

2.8 Zhrnutie

2.9 Opis firmy

2.10 Opis vyrobku alebo sluzieb

2.11 Analyza trhu

2.12 Marketing

2.13 SWOT analyza

NINNNIN(N R |R (R R (R R |k

2.14 Riadenie podniku, ludské zdroje
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2.15 Realizacia podnikatelského zameru

2.16 Financny plan

2.17 InvestiCné naklady a zdroje ich financovania

2.18 Planované naklady, vynosy a vysledok hospodarenia

2.19 Navratnost vloZzeného kapitalu

GINININININ

2.20 Samostatné vypracovanie podnikatelského planu

2.2 OBCHODNA PREVADZKA

Forma Studia denna

Vyuéovaci jazyk slovensk

Odborny predmet obchodna prevadzka rozvija, rozsiruje a prehlbuje u€ivo odbornych predmetov. Jeho
obsah je Strukturovany do tematickych celkov a tém. Vedomosti a zru¢nosti, ktoré Ziaci ziskaju pri Studiu
v tomto predmete velmi Uzko suvisia s maloobchodom a €innostami, ktoré v fiom prebiehaju.

Ucivo sa zameriava na zakladné vedomosti o funkciach a ulohach predajni, formach predaja, jednotli-
vych maloobchodnych operaciach a prieskume trhu. Ziaci sa oboznamia so spotrebitelmi, distriblciou
tovaru, s obchodnymi zavazkovymi vztahmi, s dodavatelmi, s organizdciami, ktoré zabezpecuju sluzby
pre predajhu, ako aj s poradenskou sluzbou v obchode. Délezitou sufastou obsahu je aj ucivo
o platobnom styku a evidencii v predajni.

V ramci spotrebitel'skej vychovy sa Ziak oboznami s ciefom zakona o ochrane spotrebitela, a jeho pra-
vach, vzdelanim si osvoji zakladné pojmy spotrebitelskej vychovy. Nau&i sa poznat Statne organy
a organizacie, ktoré sa venuju ochrane spotrebitela. Taktiez ziska poznatky, ktoré suvisia s poctivostou
predaja vyrobkov a sluzieb, s povinnostou predavajuceho voci spotrebitefom, o oznaovanej povinnosti
a naslednych sankciach.

Predmet vedie Ziakov k tomu, aby zakladné komunikacné spdsobilosti a personalne vztahy budovali na
zéklade tolerancie, aby ziskali a osvojili si teoretické vedomosti a zru€nosti v oblasti predaja
a manipulécie s tovarom. Ulohou predmetu je oboznamit Ziakov aj so zariadenim predajne, ich tpravou,
formami predaja, zasadami skladovania a obalmi. Odborny predmet je medzipredmetovo previazany
s odbornym vyu€ovacim predmetom tovaroznalectvo a odborny vycvik.

Metody, formy a prostriedky vyu€ovania foriem predaja maju stimulovat rozvoj poznavacich schopnosti
Ziakov, podporovat ich ciefavedomost, samostatnost’ a tvorivost. Uprednostiuju sa také stratégie vyu-
Covania, pri ktorych Ziak ako aktivny subjekt v procese vyucby ma mozZnost spolurozhodovat
a spolupracovat, ucitel zase ma povinnost motivovat, povzbudzovat a viest Ziaka k €o najlepSim vyko-
nom, podporovat’ jeho aktivity vSeobecne, ale aj v oblasti zvySeného zaujmu v ramci Studijného odboru.
Pri vyuCovani sa vyuziva forma vykladu a riadeného rozhovoru.

Stimulovat poznavacie Cinnosti Ziaka predpoklada uplathovat vo vyu€ovani predmetu obchodna pre-
vadzka proporcionalne zastipenie a prepojenie praktického a teoretického poznavania. Vychovné
a vzdelavacie stratégie napomd&zu rozvoju a upevriovaniu klu&ovych kompetencii Ziaka.

Vyucba prebieha v beznej triede alebo odbornej triede s vyuzitim IKT a interaktivnej tabule.

Cielom vyuc€ovacieho predmetu obchodna prevadzka je poskytnut Ziakom subor vedomosti o maloob-
chode, maloobchodnych prevadzkach, o obchodnych operaciach a sluzbach, ako aj o tovare a jeho
skladovani. Osvoja si zakon o ochrane spotrebitela, jeho prava a povinnosti. Ziskaju poznatky
o distribucii, velkoobchode a mozZnostiach podnikania v oblasti obchodu.

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

Spdsobilost konat’ samostatne v spoloéenskom a pracovnom Zivote

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

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

- definovat svoje ciele a prognozy,
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- zdovodnit svoje argumenty, rieSenia, potreby, prava, povinnosti a konanie.

Spdsobilost’_interaktivne pouzivat vedomosti, informaéné a komunikacné technolégie, komunikovat

v materinskom a cudzom jazyku

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

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

- pracovat s elektronickou postou,

- pracovat s roznymi pokrocilejSimi informaénymi a komunikacnymi technolégiami.

Schopnost pracovat’v réznorodych skupinach

- prejavit empatiu a sebareflexiu,

- predkladat primerané navrhy na rozdelenie jednotlivych kompetencii a uloh pre ostatnych &lenov
timu a posudzovat spolo¢ne s ulitelom a s ostatnymi, ¢i su schopni uréené kompetencie zvladnut,

- prezentovat svoje myslienky, navrhy a postoje,

- pracovat samostatne a riadit prace v mensom kolektiv.

Obsah vzdelavania — rozpis uciva

PO 7 OTTTE Pocet vyu€ovacich
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyuc€ovacich ho- hodi y .
din odin za ro¢nik
Obchodna prevadzka prvy 1,5 49,5
Nézov tematického celku/Témy PO TIEOEEE
hodin
1. Vyvoj maloobchodu na Slovensku 2
1.1  Vyvoj maloobchodu a jeho vyznam 1
1.2  Zakladné poznatky o maloobchode 1
2. Predajrja, priestorové rieSenie a zariadenie 13
2.1 Uloha a funkcie predajni 1
2.2  Maloobchodna siet predajni 2
2.3  VonkajSia uprava predajne 1
2.4  Priestoroveé €lenenie predajne, vnutorna uprava pre- 1
dajne
2.5 Zariadenie predajne pre prijem tovaru, manipulaciu 5
a skladovanie
2.6 ;ékladné zariadenie predajne 1
2.7 Specialne zariadenie predajne 1
2.8 Doplnkové zariadenie predajne 1
2.9  DispoziCné a technické rieSenie predajni 1
2.10 Ciarovy kod 2
3. Formy predaja a druhy sluzieb 6
3.1 Zakladné formy predaja 1
3.2  Doplnkové formy predaja 1
3.3  Sluzby, vyznam a €lenenie sluzieb 1
3.4 Pracas PC - sluzby v praxi 3
4. Obchodné operacie v predajniach 28,5
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4.1  Nakup tovaru 2
4.2  Prieskum trhu 2
4.3  Prieskum trhu — prakticka ukazka 2
4.4  Objednavka tovaru 2
4.5  Prakticky priklad na objednavku tovaru 2
4.6  Prijem tovaru 2
4.7  Skladovanie tovaru 2
4.8 Funkcie a uloha obalu 2
4.9 Prakticka ukazka — obal, jeho uloha a funkcia 2
4.10 Predaj tovaru 2
4.11 Reklamacie spotrebitelov 3
4.12 Vybavenie reklamacii 3
4.13 Praktické ukazky na vybavovanie reklamacie spotre- o5
bitelov '
PO 7 OTTE Pocet vyu€ovacich
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyucovacich ho- hodi Xnik
din odin za ro¢ni
Obchodna prevadzka druhy 1 33

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyu€ovacich

hodin
Spotrebitelia 22
1.1 Charakteristika spotrebitelov 2
1.2 PricCiny poSkodzovania spotrebitelov 2
1.3 Formy poskodzovania spotrebitela 2
1.4 Ochrana spotrebitelov 2
1.5 Legislativa o ochrane spotrebitela 2
1.6 InStitucionalne zabezpecfenie ochrany spotrebitela 2
1.7 InSpekcna kniha 2
1.8 Sledovanie spotrebitelského dopytu 2
1.9 Dotaznik, anketa 2
1.10 Propagacia tovaru 2
1.11 Prakticka ukazka propagacie tvaru na PC 2
Distribtcia 11
2.1 Pojem distribucia 1
2.2 Distribuéné kanaly 2
2.3 Distribucné stratégie 2
2.4 Fyzicka distribucia 1
2.5 Franchising 2
2.6 Elektronické obchodovanie 1
2.7 Prakticka ukazka elektronického obchodovania na PC 2
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Pocet tyzdennych
Rozpis uciva predmetu Roénik vyucovacich ho-

, hodin za ro¢nik
din

Pocet vyu€ovacich

Obchodna prevadzka treti 2 66

Nazov tematického celku/Témy hodin

Pocet vyu€ovacich

ol

1. Obchodné zavazkové vztahy 1

1.1 Vznik obchodnych zavazkovych vztahov

1.2 Kuapna zmluva — pojem

1.3 Nalezitosti kupnej zmluvy

1.4 Povinnosti predavajuceho a kupujuceho

1.5 Objednavka

1.6 Praktické vyplnovanie objednavky

1.7 Dodaci list

1.8 Praktické vyplnovanie dodacieho listu

RINNNEFRINNEFRINOS

1.9 Faktura

=
o

1.10 Praktické vyplfhovanie faktury

2. Velkoobchod

2.1 Velkoobchod, pojem

2.2 Funkcie velkoobchodu

2.3 Clenenie velkoobchodu

2.4 Velkoobchod poskytujuci uplné sluzby

2.5 Velkoobchod s obmedzenymi sluzbami

RRRR R R o

2.6 Organizacia prace a zariadovanie velkoskladu

=
(e}

3. Platobny styk

3.1 Formy platenia

3.2 Hotovostny platobny styk

3.3 PoStové penazné poukazky — praktické ukazky

3.4 Bezhotovostny platobny styk

3.5 Doklady suvisiace s bezhotovostnym platobnym sty-
kom

3.6 Seky, vyhody, nevyhody

3.7 Bankomat, platobné karty, druhy, pouZitie

3.8 Kombinovany platobny styk

3.9 Elektronické bankovnictvo

3.10 Internetbanking — praca s PC

RIRFRINDNIN DN (NEPINN

3.11 Medzinarodné transférové sluzby

=
(o)}

4. Sluzby

4.1 Charakteristika sluzieb

4.2 Klasifikacia sluzieb

NININ

4.3 Sluzby v praxi — samostatna praca Ziakov
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4.4

Sluzby v maloobchode

4.5

Zakladné a Specifickeé sluzby

4.6

Splatkovy predaj

4.7

Praktické priklady splatkového predaja

4.8

Organizacie zabezpecujuce sluzby pre predajriu

NININININ

Drobné podnikanie v obchode

5.1

Charakteristika a vyznam drobného podnikania

5.2

Pravna uprava podnikania

5.3

Podnikanie na zivnost

5.4

Vyhody a nevyhody vlastného podnikania

5.5

Osobnost drobného podnikatela

5.6

Podnikatelsky plan

©
NP (R |R[P k]
13

5.7

Podnikatelsky plan ukazka na PC

2,5

din

Pocet tyzdennych
Rozpis uCiva predmetu Rocnik vyu€ovacich ho-

Pocet vyu€ovacich

hodin za ro¢nik

Obchodna prevadzka Stvrty 15

45

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyu€ovacich

hodin

Evidencia v predajni

1.1

Evidencia majetku

1.2

Evidencia zasob

1.3

Elektronicka registracna pokladnica

14

Evidencia pracovnikov

T N B

Inventura a inventarizacia

=
N

2.1

Pojem inventarizacie

2.2

Druhy a etapy inventarizacie

2.3

Inventarizacna komisia

2.4

Ulohy inventarizaénej komisie

2.5

Inventurne supisy, inventarizacné rozdiely, inventari-

zacny zapis

2.6

Vyradenie majetku

N N (NINININ

. Vyznam prace a zamestnanosti v predajni

[EEN
<o

3.1

Chcem pracovat a hfadam si pracu

3.2

Europas, prakticka ukazka

3.3

Pracovny pomer

3.4

Vznik pracovného pomeru

3.5

Skoncenie pracovného pomeru

3.6

Struktura pracovnikov predajni a ich pracovné naplne

3.7 Praca s PC — pracovné naplne pracovnikov predajni

NININININININ
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3.8 Bezpecnost a ochrana zdravia pri praci 2
3.9 Hmotna zodpovednost zamestnanca za Skodu 2

4. Organizacie, ktoré zabezpecuju sluzby pre predajnu 11
4.1 Banky a poistovne 2
4.2 Zdravotné poistovne 2
4.3 Danové zataZenie predajni 2

2
2
1

4.4 Dopravcovia
4.5 Splatkové spoloCnosti
4.6 Ostatné sluzby poskytované predajniam

2.3 SPOLOCENSKA KOMUNIKACIA

Forma Studia denna
Vyuc€ovaci jazyk slovensky

Spolo¢enska komunikacia napriek tomu, ze je odbornym predmetom obsahuje aj informacie vSeobec-
ného charakteru. Existuju vzajomné vztahy (suvislosti) medzi spoloenskou komunikaciou a vyuco-
vacimi predmetmi: slovensky jazyk, eticka vychova, obchodna prevadzka, ekonomika a odborny vycvik.
Hlavné tematické celky, z ktorych pozostava ucivo su: Osobnost, Jednotlivec a komunikacia, Spolo¢en-
sky kontakt, Konflikty a ich rieSenie, Cesty k uspesSnej kariére, Organizovanie pracovnych podujati, Ob-
chodné rokovania, Starostlivost o hosti, Interkultirna komunikacia. Ziaci si osvoja uvedené informacie
zoradené v tematickych celkoch, nakolko si to vyZzaduje su€asny spolo€ensky styk, v ktorom vsetci vy-
stupujeme v urcitej role. Kazda rola vyZaduje od ¢loveka urcité spravanie a Styl komunikacie, ktoré pri-
slusna socialna skupina akceptuje. Organizacia vyu€ovania uprednostfiuje rieSenie praktickych uloh ¢i
uz individualnou alebo skupinovou formou.

Metddy, formy a prostriedky vyu€ovania predmetu sa volia podla obsahu jednotlivych tém. Uprednostniu-
ju sa také, pri ktorych mézu Ziaci prejavit svoju samostatnost, tvorivost, komunikativnost. Ziak ako ak-
tivny subjekt v procese vyucby méa moznost spolurozhodovat a spolupracovat, ucitel zase ma povinnost
motivovat, povzbudzovat a viest Ziaka k ¢o najlepSim vykonom, podporovat’ jeho aktivity vSeobecne, ale
aj v oblasti zvySeného zaujmu v ramci Studijného odboru. Metdédy ako vyklad, riadeny rozhovor, praca
s textom, spolo&né isamostatné rieSenie uUloh sa striedaju, ¢o vedie Ziakov k rozvoju poznavacich
schopnosti.

Predmet vedie Ziakov k tomu, aby verbalne a neverbalne komunikacné spdsoby i personalne vztahy

budovali na zaklade korektnosti a pripadné bariéri vedeli riesit’ kultivovanim spbsobom.

Cielom vyuCovacieho predmetu spoloGenska komunikacia je naucit ziakov odhadnut konanie
a spravanie ludi, ohodnotit seba aj inych, adekvatne komunikovat s ludmi a primerane reagovat
v réznych pracovnych a spolo€enskych situaciach. Naucia sa organizovat pracovné podujatia a vediet
vystupovat v sulade so zasadami spolo¢enského styku.

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

Spésobilost konat’ samostatne v spolocenskom a pracovnom Zivote

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

- vysvetlit svoje zivotné plany, zaujmy a predsavzatia,

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

- definovat svoje ciele a prognozy.

Spésobilost _interaktivne pouZivat vedomosti, informacné a komunikacné technolégie, komunikovat’

v materinskom a cudzom jazyku

- vyjadrovat sa spravne v materinskom jazyku v pisomnej a v hovorenej forme,
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- hodnotit kriticky ziskané informacie,

- pracovat s elektronickou postou.

Schopnost pracovat’'v réznorodych skupinach

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

- budovat a organizovat vyrovnanu a udrzatelnu spolupracu,

- urCovat najzavaznejSie rysy problému, r6zne moznosti rieSenia, ich klady a zapory v danom kontex-
te aj v dlhodobejsich suvislostiach, kritéria pre volbu kone&ného optimalneho rieSenia,

- pracovat samostatne a riadit prace v menSom kolektive.

Obsah vzdelavania — rozpis uciva

Pocet tyzdennych
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyucovacich ho-
din

Pocet vyuCovacich
hodin za roénik

Spolocenska komunikacia prvy 1 33

Pocet vyuCovacich

Nazov tematického celku/Témy hodin

1. Osobnost’

1.1 VSeobecna charakteristika osobnosti

1.2 Struktira osobnosti

1.3 Vlastnosti osobnosti

NININ|IN|O

1.4 Poznavanie osobnosti

2. Jednotlivec a komunikacia

2.1 Stresy v komunikacii

2.2 SpoloCenska etiketa

IS

2.3 Reétorika

3. Spoloc¢ensky kontakt

3.1 Komunikacia

3.2 Verbalna komunikacia

3.3 Neverbalna komunikacia

NININ|N |

3.4 Komunikacia na pracovisku

4. Konflikty — rieSenie konfliktov

4.1 Pojem a rozdelenie konfliktov

4.2 Dovody vzniku konfliktov

4.3 Spbsoby rieSenia konfliktov

N I I B

4.4 Stratégia rieSenia konfliktov

5. Cesty k uspesnej kariére 10

5.1 KIU¢ k uspechu v kariére

5.2 Zlozvyky neuspeSnych

5.3 Plan osobného rozvoja

5.4 Hladanie pracovného miesta

NININININ

5.5 Priprava na pohovor do zamestnania

Dodatok €. 2 154
k Statnemu vzdelavaciemu programu pre skupinu odborov 62 Ekonomické vedy, 63, 64 Ekonomika a organizacia,
obchod a sluzby |, ||




Rozpis uciva predmetu

Pocet tyzdennych
Rocnik vyucovacich ho-
din

Pocet vyu€ovacich
hodin za ro€nik

Spoloéenska komunikacia

druhy 1

33

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyu€ovacich
hodin

1. Organizovanie pracovnych podujati

1.1 Planovanie pracovnych podujati

1.2 Priprava a zabezpecenie podujati

1.3 Realizacia a priebeh podujati

1.4 UkoncCenie pracovnych stretnuti

NININ|IN|

2. Obchodné rokovania

2.1 VSeobecné zasady rokovania

2.2 Typy obchodnych rokovani

2.3 Priprava obchodnych rokovani

2.4 Priebeh obchodného rokovania

2.5 Chyby pri obchodnych rokovaniach

NININININ

3. Starostlivost’ o hosti

3.1 Pozvanie hosti

3.2 Prijimanie navstev

3.3 Stolovanie

3.4 Spolocenské podujatia

NININ[IN|0O

4. Interkulturna komunikacia

4.1 Narodna mentalita

4.2 Komunikacia s cudzincami

4.3 Praca v zahranici

4.4 Dovolenka v zahranidi

R INININN

2.5 TOVAROZNALECTVO

Forma Studia

denna

Vyucovaci jazyk

slovensky

Charakteristika predmetu

Predmet tovaroznalectvo poskytuje Ziakovi zakladné vedomosti o tovare, jeho Uzitkovych vlastnostiach,
0 spOsobe ich hodnotenia, o kvalite tovaru, o technickej normalizacii, dizajne a ochrane tovaru. Obsa-
hom uciva su jednotlivé sortimenty tovarov, v ramci ktorych sa ziak nauli spoznavat jednotlivé druhy
tovarov, materialov, oSetrovanie, skladovanie, dodrziavanie zasad hygieny. Délezitou sucastou vyuco-
vania predmetu su exkurzie vo vyrobe, obchodnych domoch, na vystaviskach a veltrhoch. Odborny
predmet tovaroznalectvo rozSiruje a prehlbuje ucivo chémie, obchodnej prevadzky a odborného vycviku.

Dodatok ¢. 2

155

k Stdtnemu vzdeldvaciemu programu pre skupinu odborov 62 Ekonomické vedy, 63, 64 Ekonomika a organizécia,

obchod a sluzby |, ||




Zvolené metddy, formy a prostriedky vyu€ovania maju stimulovat rozvoj poznavacich schopnosti Ziakov,
podporovat' ich ciefavedomost, samostatnost’ a tvorivost. Uprednostriuju sa také stratégie vyu€ovania,
pri ktorych Ziak ako aktivny subjekt v procese vyu¢by ma moznost spolurozhodovat a spolupracovat,
ucitel zase ma povinnost motivovat, povzbudzovat' a viest Ziaka k ¢o najlepsim vykonom, podporovat
jeho aktivity vSeobecne, ale aj v oblasti zvySeného zaujmu v ramci Studijného odboru.

K vyznamnym prvkom vo vychovno-vzdelavacom procese predmetu tovaroznalectvo patri vyuZzitie IKT,
ktoré umoZznuje prezentovat rézne ukazky tovarov.

Cielom vyucovacieho predmetu tovaroznalectvo je poskytnut Zziakom subor vedomosti, zruénosti
a kompetencii o spotrebnom tovare, jeho vlastnostiach, zloZeni, moznostiach skladovania a ponuke.
Ziaci ziskaju poznatky o polotovaroch a tovaroch v obchodnej sieti. Oboznamia sa s platnymi normami,
predpismi sUvisiacimi s tovarom a obchodnou ¢innostou. Naucia sa jednotnu odbornu terminolégiu,
ktord budd vediet uplatnit v praxi. Nauc€ia sa zasady hodnotenia akosti surovin a hotovych vyrobkov,
zasady skladovania a manipulacie s tovarom.

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

Spésobilost konat’ samostatne v spoloéenskom a pracovnom Zivote

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

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

- zdbvodrovat svoje argumenty, rieSenia, potreby, prava, povinnosti, zaujmy, obmedzenia a potreby.

Spésobilost’_interaktivne pouzZivat’” vedomosti, informacie a komunikaéné technolégie, komunikovat’

v materinskom a cudzom jazyku

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

- posudzovat vierohodnost réznych informaénych zdrojov,

- pracovat s roznymi pokrocilejsimi informa¢nymi a komunikacnymi technolégiami.

Schopnost pracovat’ v réznorodych skupinach

- prejavit empatiu a sebareflexiu,

- predkladat primerané navrhy na rozdelenie jednotlivych kompetencii a Uloh pre ostatnych

- Clenov timu a posudzovat spolo¢ne s ulitelom a s ostatnymi, €i su schopni uréené kompetencie
zvladnut,

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

- prispiet k vytvaraniu Ustretovych medziludskych vztahov, predchadzat osobnym konfliktom, nepod-

liehat predsudkom a stereotiiom v pristupe k druhim.

PocCet tyzdennych . . .
S . . " ) Pocet vyuCovacich
Rozpis uciva predmetu Roénik vyuc€ovacich ho- hodin za rocnik
din
Tovaroznalectvo prvy 1 33

Nazov tematického celku/Témy Hel! vyuc;ovamch
hodin

1. Zakladné pojmy 5

1.1 Tovaroznalectvo, vyrobok a tovar 1

1.2 Uzitkova hodnota a uzitkové vlastnosti tovaru 1

1.3 Hodnotenie tovaru, ukazovatele kvality, skuSanie 1

a testovanie tovaru

1.4 Vplyvy pbsobiace na tovar 2
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2. Technicka normalizacia

2.1 Technicka normalizacia — pojem, metddy

2.2 Certifikacia, metrologia a skusobnictvo

2.3 ZlepSovacie navrhy, priemyselné vzory, licencie

NIFRINFP O

2.4 Ochranné znamky a oznacenie tovaru (EAN)

3. Dizajn a ochrana tovaru

3.1 Dizajn tovaru, kritéria hodnotenia

3.2 Vyznam a funkcie obalov

3.3 Druhy obalov

3.4 Manipulacia s obalmi

IS ISR

3.5 Obaly a Zivotné prostredie

N

4. Rozdelenie tovaru podla sortimentov

4.1 Sortiment, tovarova trieda, skupina, podskupina, druh
tovaru

[EY
w

5. Kuvalita tovaru a spotrebitel

5.1 PozZivatiny a hodnotenie poZivatin

5.2 Zakon o potravinach, potravinovy kodex, HACCP

5.3 Zakladné pojmy o vyZive

5.4 Hodnotenie kvality priemyselného tovaru

5.5 Spotrebitelska vychova

5.6 Zakon o ochrane spotrebitela

5.7 Prava spotrebitela

5.8 Zaru€né doby, chyby tovaru, reklamacia

RPN NNR RN

5.9 Slovenska obchodna inSpekcia

PocCet tyzdennych
Rozpis uciva predmetu Roénik vyuc€ovacich ho-
din

Pocet vyu€ovacich
hodin za roénik

Tovaroznalectvo druhy 2 66

Pocet vyuCovacich

Nazov tematického celku/Témy hodin

[EEN
<o

1. Potravinarsky tovar

1.1 Potraviny rastlinného pévodu

1.2 Potraviny Zivo€iSneho pévodu

1.3 Pochutiny

NN N[N

1.4 Napoje

2. Drogériovy a chemicky tovar

2.1 Zakladné rozdelenie drogérioveho tovaru, skladovanie

2.2 Pracie, Cistiace a umyvacie prostriedky

NI, F[©

2.3 Kozmetické vyrobky a parfumovy tovar
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2.4 Farbiva a nateriva, dezinfek&né prostriedky

a prostriedky na niCenie Skodcov, priemyselné hnoji- 2
va, svieCky
2.5 Drogériova galantéria, zdravotnicky tovar 1
2.6 Balenie, ochrana uzitkovych vlastnosti, likvidacia 1
obalov
2.7 Drogériovy a chemicky tovar a zivotné prostredie 1
3. Textil a textilné vyrobky 14
3.1 Textilné vlakna, rozdelenie 1
3.2 Priadze 1
3.3 Tkaniny 1
3.4 Pleteniny, netkané textilie 1
3.5 Kusovy tovar 2
3.6 Metrovy tovar 2
3.7 Bytovy textil 3
3.8 Textilna galantéria 2
3.9 Skladovanie textilného tovaru 1
4. Odevy, koza, kozuSiny 8
4.1 Odevy - rozdelenie, materialy, velkostny sortiment, 4
skladovanie
4.2 Odevné dopinky 1
4.3 KozZené odevy a kozené vyrobky 1
4.4 KozuSinové odevy a kozuSinové vyrobky 1
4.5 Skladovanie kozenych a koZuSinovych vyrobkov 1
5. Obuv a kozena galantéria 8
5.1 Obuv - rozdelenie, materialy, velkostny sortiment, 4
skladovanie
5.2 Pancuchovy tovar 1
5.3 Potreby na oSetrovanie obuvi a néh 1
5.4 Kozena galantéria a rukavice 2
6. Sklo, keramika, bizutéria 9
6.1 Sklo — druhy, vlastnosti, suroviny, vyroba 2
6.2 Sklenené vyrobky — uzitkové, dekorativne, technické 2
sklo
6.3 Balenie, preprava, skladovanie sklenenych vyrobkov 1
6.4 Keramika — druhy, vlastnosti, suroviny, vyroba 1
6.5 Keramické vyrobky 1
6.6 Balenie, preprava, skladovanie keramickych vyrob- 1
kov
6.7 Bizutéria a darCekové predmety 1

Pocet tyZdennych
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyucovacich ho-
din

Pocet vyuCovacich
hodin za roénik
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Tovaroznalectvo treti 1

33

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyu€ovacich
hodin

Elektrotechnicky tovar

1.1 Charakteristika a rozdelenie sortimentu, elektricka
bezpecCnost

1.2 ElektroinStalacny material

1.3 Elektrotepelné spotrebiCe

1.4 Elektromechanické spotrebice

1.5 Svetelné zdroje a svietidla

1.6 Elektricky &titok — vyznam a popis, skladovanie elek-
trotechnického tovaru

N [RPININ[FP| = |©

Plasty

2.1 Plasty a ich uzitkové vlastnosti

2.2 Druhy plastov

2.3 Vyrobky z plastov, vyznam a vlastnosti, skladovanie

2.4 Plasty a Zivotné prostredie

NN NN

Kovovy tovar

3.1 Kovy, rozdelenie, charakteristika, vlastnosti

3.2 Rozdelenie a charakteristika kovovych vyrobkov

3.3 Podmienky skladovania vyrobkov z kovov a kovového
tovaru

PN

Papier, kancelarske a skolské potreby

[EEY
o

4.1 \Vyroba papiera, druhy, vlastnosti, skladovanie

4.2 Sortiment papiernickych vyrobkov

4.3 Skolské a kancelarske potreby

4.4 Zber papiera, separovany zber, recyklacia

NWIWIN

Pocet tyzdennych
vyucovacich ho-
din

Rozpis uciva predmetu Rocnik

Pocet vyu€ovacich
hodin za ro¢nik

Tovaroznalectvo Stvrty 1

30

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyu€ovacich

hodin
Klenoty a hodinarsky tovar 7
1.1 Sperky a klenoty, charakteristika, materialy na vyrobu 2
1.2 Drahokamy a polodrahokamy 1
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1.3 Ostatné suroviny na vyrobu Sperkov

1.4 Sortiment vyrobkov z drahych kovov

1.5 OznacCovanie sortimentu, puncovanie

N

1.6 Hodinarsky tovar, charakteristika, rozdelenie

2. Sportové potreby, hraéky

2.1 Sportové potreby na zimné $porty

2.2 Sportové potreby na letné Sporty

2.3 Celoro¢né Sportové potreby

2.4 Sportové potreby a vyrobky na volny éas

2.5 Hracky, sortiment, kvalita

RRR(R[NN o

2.6 Detské koCiky a sedacky

3. Drevo, drevené vyrobky, nabytok

3.1 Drevo, charakteristika, vlastnosti, druhy

3.2 Sortiment drevarskych vyrobkov

3.3 Nabytok — material na vyrobu, delenie

3.4 Drobné drevené vyrobky pre domacnost

RN RIN N

3.5 OsSetrovanie a skladovanie drevarskych vyrobkov

4. Motorové vozidla

4.1 Charakteristika a rozdelenie

4.2 Hlavné Casti automobilov, nahradné diely, suciastky,
predajcovia

RN (RA

4.3 Ekologické auta, Srotovanie

N

5. Stavebné materialy

5.1 Charakteristika a rozdelenie stavebnych materialov
a vyrobkov

6. Energia 2

6.1 Zakladné druhy energie, zdroje energie, formy elek-
trarni

6.2 Environmentalna politika, Zivotné prostredie 1

2.6 UCTOVNICTVO

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu

Odborny predmet uctovnictvo ma medzipredmetovy charakter a je previazany s odbornymi vyucovacimi
predmetmi ekonomika, svet prace a odborny vycvik. Dopifia vedomosti a zrudnosti Ziaka
0 najdblezitejSie poznatky a zru€nosti suvisiace s jeho uplatnenim vo svete prace. Jeho obsah je Struk-
turovany do tematickych celkov a tém. Pri vybere uliva sa zohladfiuje jeho aplikacia v odbornych
predmetoch, prihliada sa na vymedzenu tyZdennu hodinovu dotaciu, na proporcionalitu a primeranost
uciva k schopnostiam ziakov.

Obsah uciva je zamerany na uctovanie v sustave jednoduchého a podvojného Uétovnictva. Cielom je
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vysvetlit zakladné pojmy a ulohy uctovnictva a na ich zaklade polozit zadklady podstaty uctovnictva. Po-
chopenie dvojakého pohladu na majetok uctovnej jednotky vyjadreny v najdélezitejSom uctovnom vyka-
ze (suvahe), je predpokladom pre spravne uctovanie v sustave podvojného uctovnictva. Vzhlfadom na
to, ze uctovnictvo je dokladovou evidenciou ekonomickych informacii, nevyhnutnou sucastou obsahu
uciva je problematika uctovnej dokumentacie, uctovnych zaznamov, uétovnych zapisov a uétovnych
knih. Ziaci sa oboznamuju s Ggtovnymi pripadmi sGvisiacimi s Uétovanim pefazi, pohladavok a za-
vazkov. Dalej sa oboznamuju s Gétovanim o majetku, nakladoch a vynosoch, zistovanim a ugtovanim
vysledku hospodarenia.

Predmet vedie Ziakov k tomu, aby zakladné komunika&né spésobilosti a personalne vztahy budovali na
zaklade tolerancie. Aby ziskali a osvojili si teoretické vedomosti a zruénosti pri spdsobe a postupoch
uctovania, pri vyhotovovani a spracuvani uc¢tovnych dokladov, analyzovani ziskanych vysledkov a ich
nasledné vyuzitie v riadeni a kontrole.

Metédy, formy a prostriedky vyu€ovania uc¢tovnictva maju stimulovat' rozvoj poznavacich schopnosti
Ziakov, podporovat ich presnost, dbéslednost, cielavedomost a samostatnost. Uprednostriuju sa také
stratégie vyu€ovania, pri ktorych Ziak ako aktivny subjekt v procese vyucby méa moznost spolurozhodo-
vat' a spolupracovat, ulitel zase ma povinnost motivovat, povzbudzovat’ a viest Ziaka k ¢o najlepSim
vykonom, podporovat’ jeho aktivity vSeobecne, ale aj v oblasti zvySeného zaujmu v ramci Studijného
odboru. Pri vyuébe sa pouziva forma vykladu, riadeny rozhovor, praca s u¢ebnicou a IKT pri vyuzi-
vani uctovnickych programov. Vyu€ovanie prebieha v odbornej IKT u€ebni.

Stimulovat poznavacie Cinnosti ziaka predpoklada uplatiovat vo vyu€ovani predmetu uctovnictvo pro-
porcionalne zastupenie a prepojenie praktického a teoretického poznavania. Vychovné a vzdelavacie
stratégie napom&zu rozvoju a upeviovaniu klu€ovych kompetencii ziaka. Preto je délezitou sucastou
teoretického poznavania a zarovenn prostriedkom precvi€ovania, upevfiovania, prehlbovania
a systematizacie poznatkov okrem iného aj rieSenie kvantitativnych a kvalitativnych uloh z uciva jednot-
livych tematickych celkov, uloh komplexného charakteru, ktoré umoznuju spajat’ a vyuzivat poznatky.

Vychovno-vzdelavacie ciele predmetu

Cielom vyucovacieho predmetu uétovnictvo je nadobudnut vedomosti a zruénosti o spdsoboch
a postupoch uctovania, pri vyhotovovani a spracuvani u¢tovnych dokladov, analyzovat ziskané vysledky
a vyuzit ich v riadeni a kontrole. U&ivo uc¢tovnictva poskytuje Zziakom vedomosti o nalezitostiach a obehu
zakladnych uctovnych dokladov, Ziaci ziskaju zrucnosti pri ich vyhotovovani. Naucia sa kfu€¢ové pojmy
jednoduchého a podvojného uctovnictva, porozumiet kolobehu majetku, hospodarskym operaciam
a uctovnym pripadom. Pochopia princip finanéného hospodarenia firmy.

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

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

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

- identifikovat priame a nepriame désledky svojej &innosti,

- vybrat si spravne rozhodnutie a ciel z réznych mozZnosti,

- definovat svoje ciele a progndzy,

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

Spdbsobilost’_interaktivne pouZivat vedomosti, informaéné a komunikaéné technoldgie, komunikovat

v materinskom a cudzom jazyku

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

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

- posudzovat vierohodnost réznych informacénych zdrojov,

- hodnotit kriticky ziskané informécie,

- overovat a interpretovat ziskané udaje,

- pracovat s elektronickou postou,

- pracovat s réznymi pokrocilejSimi informacnymi a komunikaénymi technolégiami.

Schopnost pracovat’ v réznorodych skupinach

- prejavit empatiu a sebareflexiu,

- stanovit priority ciefov,

- rozhodnut o vybere spravneho nazoru z réznych moznosti,

- spolupracovat pri rieSeni problémov s inymi fudmi,

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

- pracovat samostatne a riadit prace v mensom kolektive.
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Obsah vzdelavania — rozpis uciva

el Pocet vyu€ovacich
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyucovacich ho- hodin yza ro&nik
din
Uétovnictvo treti 1 33
Nazov tematického celku/Témy PO \r/])étg;:gvamch
1. Zakladné pojmy a vzt'ahy ucétovnictva 5
1.1 VSeobecna charakteristika uctovnictva, histéria a su- 1
Casnost
1.2 Pravna uprava uctovnictva 1
1.3 Zakladné pojmy 1
1.4 Zasady vedenia uctovnictva 1
1.5 Ulohy uctovnictva 1
2. Majetok a zdroje jeho Kkrytia 7
2.1 Formy a zloZzenie majetku 3
2.2 Zdroje krytia majetku 2
2.3 Aktiva a pasiva 1
2.4 Inventura a inventarizacia 1
3. Zaklady podvojného uctovnictva 13
3.1 Sdvaha 4
3.2 Sustava uctov 5
3.3 Dokumentacia uctovnych pripadov 4
4. Uctovné zapisy a uctovné knihy 2
4.1 Uctovné zapisy 1
4.2 Synteticka a analyticka evidencia 1
5. Zakladné uctovanie rozli€nych ucétovnych pripadov 6
5.1 Ramcova uctova osnova 2
5.2 Zakladné uctovanie o peniazoch a ceninach 4
POEER 720 e Pocet vyu€ovacich
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyucovacich ho- hodin yza ro&nik
din
Uétovnictvo Stvrty 1,5 45

Pocet vyu€ovacich

Nazov tematického celku/Témy hodin
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1. Zakladné uctovanie rozli€énych ucétovnych pripadov 34
1.1 Uétovanie o pohladavkach a zavazkoch 4
1.2 Ugtovanie o materidli 4
1.3 Ug&tovanie o dlhodobom majetku 6
1.4 Ugtovanie nakladov 4
1.5 Ué&tovanie vynosov 4
1.6 Zistovanie a ucCtovanie vysledku hospodarenia 3
1.7 Suvisly priklad z podvojného uctovnictva 9
2. Jednoduché uétovnictvo 11
2.1 Pravna uprava uctovnictva 1
2.2 Zakladné pojmy uctovnictva 1
2.3 Zasady vedenia uctovnictva 1
2.4 Ugtovné knihy 1
2.5 Penazny dennik 3
2.6 Kniha pohladavok 1
2.7 Kniha zavazkov 1
2.8 Pomocné knihy 1
2.9 Ugtovna zavierka 1

2.7 ADMINISTRATIVA A KORESPONDENCIA

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Ucivo vyulovacieho predmetu administrativa a koreSpondencia poskytuje Ziakom vedomosti a praktické
zru€nosti na racionalne vykonavanie administrativnych ¢&innosti. Predmet administrativa a koreSpon-
dencia suvisi s obsahom vsetkych odbornych predmetov, preto je nevyhnutné uplatfiovat medzipredme-
tové vztahy hlavne s predmetom informatika pri praci s textovymi editormi. Ulohou predmetu administra-
tiva a koreSpondencia je osvojit si zakladni odbornld terminolégiu z oblasti techniky administrati-
vy, obchodnej a uradnej koreSpondencie, ziskat zru€nosti pri pisani desatprstovou hmatovou metédou,
ziskat zru€nosti v editovani textu a dodrziavat platné normy pri pisani a formalnej Uprave textu.

Pri vyu€be sa uprednostfiuje maximalna presnost pred rychlostou pisania. Pri odpise odborného textu
Ziaci dodrzuju normalizovanu Upravu pisomnosti .

Zvolené metddy, formy a prostriedky vyu€ovania maju stimulovat’ rozvoj poznavacich schopnosti Ziakov,
podporovat ich ciefavedomost, samostatnost a tvorivost. Uprednostfiuju sa také stratégie vyu€ovania, pri
ktorych Ziak ako aktivny subjekt v procese vyucby ma moznost spolurozhodovat’ a spolupracovat, ucitef
zase ma povinnost motivovat, povzbudzovat a viest' Ziaka k ¢o najlepSim vykonom, podporovat jeho
aktivity vSeobecne, ale aj v oblasti zvySeného zaujmu v ramci Studijného odboru. Pri vyucbe sa pouziva
forma vykladu, preferuje sa praca s uéebnicami, IKT a internetom. Ziskané vedomosti si Ziaci upevriuju
formou praktickych cvi€eni po kazdom nacviku jednotlivych pismen. Hodnotenie Ziakov bude zalozené na
kritériach hodnotenia po kazdom vzdelavacom vystupe.

Cielom vyucovacieho predmetu administrativa a koreSpondencia je poskytnat Zziakom vedomosti
a zrucnosti na Uspesné vykonavanie odbornych administrativnych prac.

Ziaci ziskaju praktické zrudnosti desatprstovej hmatovej metddy, ziskaju spravne navyky pisania na kla-
veshici poéitaa, osobitnej Upravy textu, presnosti a zvySovania rychlosti pisania.
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Vo vyuCovacom predmete si Ziaci osvojuju a rozvijaju nasledovné kluCové kompetencie:

Spdsobilost konat’ samostatne v spolocenskom a pracovnom Zivote

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

- identifikovat priame a nepriame dbsledky svojej ¢innosti,

- vybrat si spravne rozhodnutie a ciel z réznych moznosti,

- definovat svoje ciele a prognozy.

Spdsobilost _interaktivne pouzivat vedomosti, informaéné a komunikaéné technolégie,

komunikovat

v materinskom a cudzom jazyku

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

- identifikovat, vyhladavat, triedit a spracovat rézne informacie a informacné zdroje,
- posudzovat vierohodnost réznych informacénych zdrojov,

- overovat a interpretovat ziskané udaje.

Schopnost pracovat’ v réznorodych skupinach

- prejavit empatiu a sebareflexiu,

- stanovit priority 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

FREE AOEMIED Pocet vyu€ovacich
Rozpis uciva predmetu Roénik vyuc€ovacich ho- hodi Xnik
din odin za ro¢ni
Admlnlstre:jtlva a korespon- prvy 15 495
encia
Nazov tematickeho celku/Témy RS LREEE
odin
1. Zakladné informacie o predmete administrativa 5
a koreSpondencia
1.1 Uvod do predmetu, obsah predmetu, starostlivost
o pocitaCe. Ergonomické zasady a ochrana zdravia.
Spravne drzanie tela a ruk pri pisani. Oboznamenie 2
sa s programom (napr. ATF)
2. Nacvik pisania na pogcitaci. Stredny, horny a dolny 23
pismenovy rad
2.1 Priprava na pracu s pocitaom, klavesnica pocitaca,
spravna technika pisania, zakladna poloha prstov, 2
riadkovanie
2.2 Nacvik pismen: d, f,j, k, a, 6 1
2.3 Praktické cviCenia 1
2.4 Nacvik pismen: s, | 1
2.5 Nacvik pismen: e, Ciarka, w, X, 0 1
2.6 Nacvik pismen: t, n 1
2.7 Nacvik pismen: c,i,q,y, p 1
2.8 Praktické cviCenia 1
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2.9 Nacvik pismen: r, m 1
2.10 Nacvik pismen: u, v 1
2.11 Nacvik pismen: z, b 1
2.12 Praktické cviCenia 1
2.13 Nacvik pismen: spojovnik, pomlicka 1
2.14 Nacvik pismen: h, g 1
2.15 Nacvik pismen: U, precviCovanie uciva 1
2.16 Praktické cviCenia 1
2.17 Nacvik pismen: velké pismena — lavy preradovac, 1
bodka
2.18 Nacvik pismen: velké pismena — pravy preradovac 1
2.19 Nacvik pismen: zamka preradovaca 1
2.20 Nacvik pismen: precviCovanie uCiva 1
2.21 Praktické cviCenia — nacvik suvislého textu 2
Nacvik pismen na €iselnom rade, nacvik znamienok 18
3.1 Nacvik pismen: y, t 1
3.2 Praktické cviCenia 1
3.3 Nacvik pismen: a, ¢ 1
3.4 Nacvik pismen: i, praktické cviCenia 1
3.5 Nacvik pismen: §, é 1
3.6 Praktické cviCenia 1
3.7 Nacvik pismen: [, Z 1
3.8 Praktické cviCenia 1
3.9 Nacvik pismen: &, n 1
3.10 Nacvik pismen: mék&en, dizer 1
3.11 Praktické cviCenia 2
3.12 Nacvik pismen: otaznik, vykricnik 1
3.13 Nacvik pismen: dvojbodka, bodkocCiarka, uvodzovky, 1
znamienko opakovania
3.14 Nacvik pismen: zatvorky, lomka 1
3.15 Nacvik pismen: podcCiarkovacie znamienko 1
3.16 Praktické cvienia — nacvik suvislého textu 1
Nacvik €islic, symbolov, znaciek a €iselnych udajov 6,5
4.1 Nacvik Cislic: Cislice 5, 8, paragraf, priemer, Cislice 4, 1
9, percento, promile
4.2 Nacvik Cislic: 3, 0, 1, matematické znacky, teplotny 1
stupen, pomer, mierka
4.3 Nacvik Cislic: 6, 7, zmieSané Cisla, zlomky, palce 1
4.4 Nacvik Cislic: 2, pisanie datumu a ¢asovych udajov 1
4.5 Nacvik symbolov: indexy, mocniny, chemické znacky, 1
rimske Cislice
4.6 Praktické cviCenia — nacvik suvislého textu 15
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2.8 SVET PRACE

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Vyucovaci predmet svet prace poskytne ziakom zakladné vedomosti o formach a nastrojoch politiky za-
mestnanosti a trhu prace, Ziaci sa naucia zakladnej orientacii na pracovnom trhu. Predmet vedie Ziakov
k aktivnemu a efektivnemu postupu pri hfadani pracovného miesta po ukonéeni strednej Skoly.

Obsah uciva je Struktirovany do dvoch €asti. V prvej €asti sa Ziaci oboznamia so zakladnymi pojmami
a problémami pracovnopravnych vztahov a Zakonnikom prace. V druhej Casti sa ziaci oboznamia
s rdznymi spbdsobmi a zasadami pri hfadani zamestnania.

Ucivo umoziiuje ziakom ziskat vSeobecné poznatky z oblasti pracovnopravnych vztahov, naucit sa
spravne prezentovat u budiceho zamestnavatela, orientovat’ sa na trhu prace. Oboznamit’ sa so spro-
stredkovatelskymi a poradenskymi sluzbami v oblasti zamestnanosti. Ziaci nadobudnu zrugnost v pisani
profesijného a Struktirovaného Zivotopisu, motivacného listu. Osvoja si zakladné pravidla pri hlfadani
zamestnania na inzerat v tlagi a na internete.

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

Predmet vedie Ziakov k tomu, aby verbalne a neverbalne komunikaéné spdsoby i personalne vztahy
budovali na zaklade korektnosti a pripadné konflikty vedeli rieSit' kultivovanym spésobom. Medzi vyz-
namné prvky vo vychovno-vzdelavacom procese predmetu svet prace patria nové informacné techno-
I6gie. Internet a interaktivna tabula ponukaju Siroki moznost prepojenia tedrie na prax. VyuCovanie
predmetu prebieha v odbornej alebo klasickej triede podla potreby.

Cieflom vyuCovacieho predmetu svet prace je umoznit ziskat Ziakom odborné teoretické vedomosti
a zru€nosti v oblasti pracovnopravnych vztahov a trhu prace, spoloCenskych kontaktoch, spolo¢enského
spravania sa ako aj etického rozhodovania sa. Poskytnut’ ziakom moznost' vyuzivat a aplikovat poznat-
ky z inych predmetov, formovat ich logické myslenie a rozvijat vedomosti, zruénosti a klucové kompe-
tencie vyuzitelné v dalSom vzdelavani a v pracovnych aktivitach, aby sa uspesne presadil na trhu prace.

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

Spdsobilost’ konat’ samostatne v spolocenskom a pracovnom Zivote

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

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

- identifikovat priame a nepriame ddsledky svojej €innosti,

- vybrat si spravne rozhodnutie a ciel z réznych moznosti,

- vysvetlit svoje zivotné plany, zaujmy a predsavzatia,

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

- definovat svoje ciele a prognozy.

Spdsobilost’_interaktivne pouzivat’” vedomosti, informacné a komunikacné technologie, komunikovat

v materinskom a cudzom jazyku

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

- posudzovat vierohodnost réznych informacnych zdrojov,

- overovat a interpretovat ziskané udaje,

- pracovat s elektronickou postou.

Schopnost pracovat’ v réznorodych skupinach

- diskutovat konstruktivne, aktivne predkladat progresivne navrhy a pozorne pocuvat druhych,

- prejavit empatiu a sebareflexiu,

- stanovit priority cielov,

- urCovat najzavaznejSie rysy problému, r6zne moznosti rieSenia, ich klady a zapory v danom kontex-
te aj v dlhodobejsich suvislostiach, kritéria pre volbu kone¢ného optimalneho rieSenia,

- pracovat samostatne a riadit prace v menSom kolektive.
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Obsah vzdelavania — rozpis uciva

PO P G el Pocet vyu€ovacich
Rozpis uciva predmetu RocCnik vyucovacich ho- VY Y
din hodin za ro€nik
Svet prace Stvrty 0,5 15
Nazov tematického celku/Témy PO vyuqovamch
hodin
1. Uvod do pracovného prava 1
1.1 Charakteristika pracovnopravnych vztahov 1
2. Kolektivne pracovné pravo 1
2.1 Kolektivne vyjednavanie, partnerstvo 1
3. Vznik, zmena a ukonéenie pracovného pomeru 3
3.1 Vznik pracovného pomeru 1
3.2 Pracovna zmluva, naleZitosti 1
3.3 Skoncenie pracovného pomeru 1
4. Pracovny €as a ¢as odpocinku v pracovhom pomere 1
4.1 Pracovny Cas, €as odpocCinku, dovolenka, pracovné 1
volno
5. Mzda 1
5.1 Formy mzdy, pohyblivé zloZky mzdy, minimalna mzda 1
6. Prekazky v praci 1
6.1 Nahrady vydavkov poskytované zamestnancom 1
Vv suvislosti s vykonom prace
7. Bezpecnost a ochrana zdravia pri praci 1
7.1 Povinnosti zamestnanca pri praci a zamestnavatela 1
pri vytvarani podmienok na pracu
8. Zamestnanost', priprava na povolanie, rekvalifikacia 2
8.1 Sprostredkovanie zamestnania 1
8.2 Rekvalifikacia, pojem, vyznam 1
9. Svet prace a trh prace 2
9.1 Pojem trh prace, uplatnenie sa na trhu prace 1
9.2 Evidencia nezamestnanych 1
10. Ako sa uchadzat’ o zamestnanie 2
10.1 Zivotopis, druhy, naleZitosti 1
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\ 10.2 Motivacny list, jeho ciel, vyznam 1

2.9 APLIKOVANA INFORMATIKA

Forma Studia denna

Vyuéovaci jazyk slovensk

Predmet aplikovana informatika je zamerany tak, aby sa ziaci naucili pracovat' s informaciami, t.j. vyhla-
davat, vyhodnocovat a spractvat informacie a Udaje. Ziaci sa naudia na uZivatelskej urovni pouZivat
operacny systém, ziskaju a osvoja si zakladné praktické Cinnosti s aplikaciami, s prezentalnym softvé-
rom, s kancelarskym a grafickym softvérom, ktoré vyuziju pri uceni, resp. v praxi. Ziskané poznatky sa
naucia interpretovat’ prostrednictvom diagramov, grafov a prezentacii obsahovo zameranych pre dany
odbor stadia.

Déraz sa kladie na ¢innostny spdsob nadobudania poznatkov, na spajanie tedrie s praxou, ¢o znamena
okamzité vyskuSanie preberaného uciva v praxi. Pri vyu€ovani sa poukazuje na prakticky vyznam pre-
branych technolégii a postupov. Pri vybere uloh je nevyhnutné vyuzivat medzipredmetové vztahy
s predmetmi administrativa a koreSpondencia, matematika, uétovnictvo.

Metody, formy a prostriedky vyu€ovania predmetu aplikovana informatika maju stimulovat' rozvoj pozna-
vacich schopnosti Ziakov, podporovat ich cielavedomost, samostatnost a tvorivost. Uprednostfiuju sa
také stratégie vyu€ovania, pri ktorych Ziak ako aktivny subjekt v procese vyu€by ma moznost spoluroz-
hodovat a spolupracovat, uéitel motivuje, povzbudzuje a vedie Ziaka k ¢o najlepSim vykonom.

Vyuc€ovanie predmetu aplikovana informatika sa uskuto¢riuje v PC ucebni, trieda sa deli na skupiny podla
prislusnych predpisov o bezpec€nosti prace. Pri delbe na skupiny sa prihliada na zaujem a predchadzaju-
ce vedomosti a zruénosti Ziakov. Ziak ma moznost pracovat na praktickych Glohach individualne, resp.
skupinovo. Zadany prakticky projekt vychadza zo zamerania konkrétneho Studijného odboru.

Predmet aplikovana informatika zameriava na odborny administrativny Styl v pisomnej komunikacii
v Uradnom jazyku pri dodrziavani jazykovych, Stylistickych a formalnych zasad. Usmernuje Ziakov
k tvorivosti pri Stylizacii obchodnych listov a dalSich pisomnosti k pouZivaniu modernych komunika&nych
prostriedkov a vypoctovej techniky. Kladie sa dbéraz na prepojenie vychovno-vzdelavacieho procesu
s hospodarskou praxou. Vyu€ovanie je realizované formou praktickych cvi€eni v cviénej firme.
V simulaénych modeloch cvi¢nej firmy sa Ziaci uia poznavat komplexné hospodarske a obchodné pri-

padi. Spoznéva"u Struktiru podniku, odhalovanie suvislosti a stratéiie podnikania.

Cielom vyucovacieho predmetu aplikovana informatika je poskytnut Ziakom vedomosti a zruénosti na
uspedne vykonavanie odbornych administrativnych prac. Zdokonalit Ziakov v ziskavani poznatkov
a zruénosti pri komplexnom rie$eni obchodnych pripadov, 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 kfu€ové kompetencie:

Spdsobilost’ 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 rbznych mozZnosti,

- definovat svoje ciele a progndzy,

- zdOvodrovat svoje argumenty, rieSenia, potreby, prava, povinnosti a konanie.
Spbsobilost _interaktivne pouZivat vedomosti, informaéné a komunikacné technoldgie, komunikovat
v materinskom a cudzom jazyku

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

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

- overovat a interpretovat ziskané udaje,

- pracovat s elektronickou postou,
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- pracovat s roznymi pokrocilej§imi informa&nymi a komunikacnymi technolégiami.
Schopnost pracovat’ v réznorodych skupinach

- prejavit empatiu a sebareflexiu,

- stanovit priority ciefov,

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

- pracovat samostatne a riadit prace v mensom kolektive.

Obsah vzdelavania — rozpis uciva

POEER 7 CTEl Pocet vyu€ovacich
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyucovacich ho- hodin za ro&nik
din
Aplikovana informatika treti 1 33

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyu€ovacich

hodin
1. Microsoft Office PowerPoint 13
1.1 Charakteristika programu PowerPoint, vyuZitie, spus- 1
tenie, vzhlad, ovladanie
1.2 Struktira prezentacie (prehlad, zobrazenia, rozloze- 2
nie)
1.3 Objekty prezentacie (text, odrazky, obrazky, pozadie, 3
tabulky, grafy, video, prepojenia)
1.4 Efekty prezentacie (prechod snimky, ¢asovanie, ani- 5
macie)
1.5 Finalizacia prezentacie (zaver, zobrazenia pre pre-
zentujuceho, podoby prezentacie)
1.6 Vlastné zavereCné projekty 4
2. Microsoft Word — rozsSirujuce techniky prace 8
2.1 Uplatiiovanie programu pri praktickych ulohach — ta- 3
bulky (formatovanie, vypocty)
2.2 Grafika v programe Word (vloZenie obrazku, vytvore-
nie vodotlace, Word Art, kreslenie obrazkov, diagra- 3
my, vytvaranie grafov, vkladanie rovnic)
2.3 Vazby na dalSie aplikacie — export a import udajov
(vazba Word — Excel, vazba Word — PowerPoint, 2
Word — internet)
3. Microsoft Office Excel 12
3.1 Tvorba tabulky — vypocty (vkladanie vzorcov) 2
3.2 Tvorba tabufky — vypocty (vkladanie funkcii a ich vyu- 2
Zitie)
3.3 Praca s grafmi (vytvaranie grafov, formatovanie ob- 5
jektov v grafe, upravy grafov)
3.4 Filtrovanie 1
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3.5 Funkcie s podmienkou 1
3.6 TIac (nastavenie vzhladu stranky, nastavenie para-
metrov pre tlac)
3.7 Zaverec€né projekty 3
PO EED Pocet vyuCovacich
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyuc€ovacich ho- e o
din hodin za ro¢nik

Aplikovana informatika Stvrty 2 60

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyu€ovacich
hodin

Pisomnosti v oblasti marketingu

11

Tvorba inzeratu na PC — vyuzitie nadobudnutych
zruénosti z textového editora

1.2

Navrh a tvorba letaku na PC

1.3

Navrh a tvorba putaa na PC

1.4

Navrh a tvorba sloganu na PC

15

Navrh a tvorba naborového plagatu na PC

1.6

Navrh a tvorba loga

NIN|R[R|R| = |0

Pisomnosti v obchodnom styku

H
H

2.1

2.1 Tvorba objednavky na PC

2.2

2.2 Tvorba faktury na PC, formatovanie

2.3

2.3 Vypinanie faktary na PC

2.4

2.4 Tvorba dodacieho listu na PC

2.5

2.5 Tvorba urgencie na PC

2.6

2.6 Tvorba reklamacie a reklamacného zapisu na
PC

N (FRPININININ

Pisomnosti v oblasti platobného styku

o

3.1

Tvorba a vypinanie prijmového pokladniéného dokla-
du na PC

3.2

Tvorba a vypifianie vydavkového pokladni¢ného do-
kladu na PC

N

3.3

Tvorba prikazu na uhradu a vypifanie tladiv na PC

N

Personalne pisomnosti

4.1

Tvorba Ziadosti o prijatie do pracovného pomeru na
PC

4.2

Tvorba europasu (Zivotopisu) na PC

4.3

Tvorba motivaéného listu na PC

NN N (O

Zalozenie cvi¢nej firmy

w

5.1

Predmet ginnosti

=

5.2

OrganizaCno-pravna forma podnikania
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5.3 Platobny styk, zaloZenie podnikatel'ského uctu 1

6. Organizacia €innosti cvi€nej firmy

6.1 Pracovno-pravne vztahy cvitnej firmy

6.2 Mzdy zamestnancov

6.3 Organizacné usporiadanie firmy

6.4 Vztahy nadriadenosti a podriadenosti

6.5 Pracovné porady

RRRRPR R o

6.6 Zapisnice z porad

[EEN
N

7. Obchodna €innost’ cviénej firmy

7.1 Marketing a reklama

7.2 Tvorba vizitky

7.3 Tvorba katalégu

7.4 Veltrh, vystavy

7.5 Obchodné rokovania

7.6 Uzatvaranie kupnych zmlav
7.7 Nakup a skladovanie

7.8 Evidencia zasob

7.9 Hotovostny platobny styk
7.10 Bezhotovostny platobny styk
7.11 Elektronické bankovnictvo

RRRRRRRRN PP

8. Evidencia cvi€nej firmy
8.1 Obeh a evidencia dokladov
8.2 Objednavka
8.3 Faktura
8.4 Ponukovy list
8.5 Urgencia
8.6 Reklamacia
8.7 Vypis z bankového uctu
8.8 Vyhodnotenie cvicnej firmy

N R R )

2.10 ODBORNY VYCVIK

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu

Odborny predmet odborny vycvik v Studijnom odbore rozvija, rozSiruje a prehlbuje udivo obchodnej pre-
vadzky, ekonomiky a tovaroznalectva. Vedomosti a zru¢nosti, ktoré zZiaci ziskaju pri Studiu v tomto predme-
te velmi Uzko suvisia so zabezpe€ovanim vedomosti a zru€nosti v oblasti obchodu a sluzieb. Ugivo sa
sklada z poznatkov o organizacii ¢innosti v obchode a v sluzbach. Pri vybere u€iva sa prihliada k jeho apli-
kacii v dalSich odbornych predmetoch, na vymedzenu tyzdennud hodinovl dotaciu, aj na proporcionalitu
a primeranost’ uciva podla schopnosti ziakov. V prvom a druhom roéniku je uivo zamerané na obchod
a zakladné obchodné €innosti, prezentaciu tovaru a komunikaéné zru€nosti. V tretom a Stvrtom ro¢niku je
ucivo zamerané na sortimentné skupiny tovarov, platobny styk, inventarizaciu a obchodnu koreSpondenciu,
vedenie obchodnej prevadzky, prezentaciu firmy, prace v oblasti ostatnej obchodnej €innosti a spotrebi-
tefov.

Dodatok €. 2 171
k Statnemu vzdelavaciemu programu pre skupinu odborov 62 Ekonomické vedy, 63, 64 Ekonomika a organizacia,
obchod a sluzby |, ||




Predmet vedie ziakov k tomu, aby zakladné komunikacné spdsobilosti a personalne vztahy budovali
na zaklade tolerancie, aby si ziskali a osvojili praktické zru€nosti v oblasti bezpec¢nej a hygienickej prace
a manipulacie s tovarom a IKT.

Metddy, formy a prostriedky vyucovania odborného vycviku stimuluji rozvoj poznavacich schopnosti Zia-
kov, podporuju ich cielavedomost, samostatnost a tvorivost v oblasti obchodu a sluzieb.

V3etky vzdelavacie ciele v oblasti odborného vzdelavania sa sustreduju na determinovanie a rozvijanie

vedomosti, zruénosti a postojov, ktoré musi Ziak po¢as Studia nadobudnut a vykonov, ku ktorym musi do-

spiet za Specifickych podmienok. Cielom vyuc€ovacieho predmetu odborny vycvik je poskytnut ziakom su-

bor praktickych zruénosti v obchode a sluzbach. Ziaci sa naudia vykonavat véetky maloobchodné operacie

a s nimi suvisiace administrativne ¢innosti, ziskaju praktické poznatky o tovare a tovarovych sortimentoch,

oich vlastnostiach o $pecifikach skladovania a o$etrovania. Ziaci ziskaju vSetky vedomosti a praktické

zru€nosti potrebné pre organizaciu a vedenie obchodnej prevadzky.

Vo vyu€ovacom predmete si Ziaci osvojuju a rozvijaju nasledujuce klfucové kompetencie:

Spésobilost’ konat samostatne v spoloéenskom a pracovnom Zivote

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

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

- identifikovat priame a nepriame ddsledky svojej €innosti,

- vybrat si spravne rozhodnutie a ciel z réznych moznosti,

- vysvetlit svoje zivotné plany, zaujmy a predsavzatia,

- definovat svoje ciele a prognozy,

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

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

Spdsobilost _interaktivne pouzivat'’ vedomosti, informacné a komunikacné technolégie, komunikovat’

v materinskom a cudzom jazyku

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

- rie8it matematické priklady a rézne situacie,

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

- posudzovat vierohodnost réznych informacénych zdrojov a kriticky hodnotit’ ziskané informacie,

- hodnotit kriticky ziskané informacie,

- overovat a interpretovat ziskané udaje,

- pracovat s pokrocilejSimi informacnymi a komunikaénymi technolégiami.

Schopnost pracovat’ v réznorodych skupinach

- prejavit empatiu a sebareflexiu,

- motivovat pozitivne seba a druhych,

- prezentovat svoje myslienky, navrhy a postoje,

- rozhodnut o vybere spravneho nazoru z réznych moznosti,

- spolupracovat pri rieSeni problémov s inymi ludmi,

- pracovat samostatne a riadit prace v menSom kolektive.

FEEL R Pocet vyu€ovacich
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyuc€ovacich ho- ho dl'r\w/yza roinik
din
Odborny vycvik prvy 15 495

Pocet vyuCovacich

Nazov tematického celku/Témy hodin

1. Uvod | 12
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1.1 Oboznamenie sa so strediskami, zaradenie do skupin.
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Oboznamenie sa s u€ivom. 6
1.2 Oboznamenie sa so spolo¢nostou. Oboznamenie sa 6
S pracovno-pravnymi a organizacnymi pokynmi.
Zasady hygieny a bezpeénosti prace 12
2.1 Z&kladné ustanovenia pravnych noriem o BOZP 6
2.2 Hygienické predpisy, HACCP 6
Zakaznik, psycholdégia predaja 78
3.1 Pravidla spoloCenského spravania 6
3.2 Typy zakaznikov — rozliSovanie typov v predajnom 12
procese
3.3 Komunikacia so zakaznikmi 18
3.4 RieSenie konfliktnych situacii 18
3.5 Prakticky nacvik ¢innosti — modelové situacie 24
Maloobchod 186
4.1 Vyvoj a funkcia obchodu, maloobchod a jeho vyznam 6
4.2 Maloobchodna siet predajni 6
4.3 Hlavné ulohy predajne 12
4.4 \VonkajSia uprava predajne 12
4.5 Dispozi¢né a technické rieSenie predajne 12
4.6 Zariadenie predajne 18
4.7 Zamestnanci obchodu, pracovna napln 12
4.8 Predajny proces 18
4.9 Zakladné formy predaja 18
4.10 Doplnkové formy predaja 18
4.11 Sluzby — rozdelenie, vyznam 18
4.12 Prakticky nacvik predaja 36
. VSeobecné tovaroznalectvo 42
5.1 Charakteristika tovaru 6
5.2 Z&akladné rozdelenie tovaru 12
5.3 Uzitkové vlastnosti, UZitkova hodnota tovaru 6
5.4 Hodnotenie uzitkovych vlastnosti tovaru 6
5.5 Vplyvy pésobiace na tovar — ochrana tovaru, oSetro- 6
vanie tovaru
5.6 Ciarovy kod, certifikécia, zhoda produktu 6
Zakladné maloobchodné operacie 78
6.1 Priprava tovaru na predaj podla sortimentu 12
6.2 Manipulacia s tovarom v predajni 24
6.3 Oznacovanie tovaru 12
6.4 Druhy a spésoby balenia tovaru 12
6.5 Druhy baliacich a viazacich materialov 6
6.6 Prakticky nacvik spotrebitelského a darCekového ba- 12
lenia tovaru
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Marketing a prezentacia tovaru 87
7.1 Definicia marketingu, zakladné marketingové pojmy 12
7.2 Zakaznicky — vernostny program 12
7.3 Marketingové oznacCenia 12
7.4 Spobsoby vystavenia tovaru v jednotlivych sortimen- 12

toch
7.5 Druhotné vystavenia 9
7.6 Ponuka tovaru, cenovky 12
7.7 Uprava vykladu 6
7.8 Priprava a realizacia vystavovania tovaru podla viast- 12

ného vyberu

RS EEIED Pocet vyu€ovacich
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyuc€ovacich ho- hodi *nik
din odin za ro¢ni
Odborny vycvik druhy 17,5 577,5

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyu€ovacich

hodin
Zasady hygieny a bezpecnosti prace - preskolenie 7
Velkoobchod 112
2.1 Funkcie a ¢lenenie velkoobchodu 21
2.2 Zariadenie velkoobchodu, druhy skladov 7
2.3 Podmienky a spbsoby skladovania tovaru 7
2.4 Dispozi¢né rieSenie velkoobchodu, skladov 7
2.5 Hlavné zasady skladovania 14
2.6 Manipulacia s tovarom 7
2.7 Mechanizacia vo vefkoobchode, BOZP pri manipulacii 7
s mechanizaCnymi prostriedkami
2.8 Skladové operacie 14
2.9 Distribucia, pojem 7
2.10 Distribuéné kanaly a distribu¢né stratégie 14
2.11 Evidencia zasob vo velkoobchode 7
Obchodné operacie v maloobchode 356,5
3.1 Nakup tovaru 7
3.2 Prieskum trhu 7
3.3 Objednavanie tovaru 7
3.4 Praktické vystavovanie objednavky 14
3.5 Prijem tovaru — odber a prebierka tovaru 24
3.6 Kontrola a evidencia tovaru 70
3.7 Praktické vystavovanie tlaCiv (dodaci list, faktura) 14
3.8 Dodavatelskeé a spotrebitelské reklamacie 21
3.9 Praktické vystavovanie dodavatelskej 28
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a spotrebitelskej reklamacie

3.10 Zarucné lehoty, kontrola doby spotreby — vyznam,

70
proces kontroly
3.11 Skladovanie tovaru 10,5
3.12 Zasobhy tovaru na sklade, kolobeh tovaru 49
3.13 Funkcia a uloha obalov 7
3.14 Druhy obalov, obalova technika 7
3.15 Manipulacia a skladovanie obalov 7
3.16 Prakticky nacvik manipulacie s obalmi 14
Marketing, planogramy, layouty 62
4.1 Planogramy, layout, facing, umiestnenie v regali 14
4.2 Aktualizacia a prestavba layoutov 48
Praca s IKT 28
5.1 Outlook 14
5.2 Intranet 14
Komunikaéné zruénosti 12
6.1 Porady, rozhovory, tok informacii 12
PRSI AEEMIED Pocet vyuCovacich
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyuc€ovacich ho- VY o
din hodin za ro¢nik
Odborny vycvik treti 17,5 577,5

Nazov tematického celku/Témy PR e e

hodin
Zasady hygieny a bezpeénosti prace — preskolenie | 6
Sortimentné skupiny tovarov — podla zamerania za- 391
mestnavatela
Platobny styk 95
3.1 Vyznam platobného styku 7
3.2 Hotovostny platobny styk 7
3.3 Doklady spojené s hotovostnym platobnym stykom 14
(VPD, PPD)
3.4 Bezhotovostny platobny styk 7
3.5 Doklady spojené s bezhotovostnym platobnym stykom 14
(prikaz na uhradu), platby postovymi poukazkami
3.6 Elektronické bankovnictvo, platobné karty 7
3.7 Kombinovany platobny styk 7
3.8 Elektronicka registracna pokladnica — registracia ho- 7
tovostnej a bezhotovostnej platby, pokladniéna hoto-
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vost

3.9 Kniha elektronickej registracnej pokladnice

a zuctovanie trzieb !
3.10 Elektronicka registratna pokladnica — prakticky nacvik 18
Inventarizacia 72
4.1 Pojem, druhy a etapy inventarizacie 7
4.2 Inventurne opatrenia — ochrana tovaru 7
4.3 Inventarizacia tovaru, financii a majetku 30
4.4 InventarizaCna komisia a jej ulohy 14
4.5 Inventurne supisy, inventarizacné rozdiely, inventari- 14
zacny zapis

Kontrolné organy 42
5.1 Charakteristika a podstata kontroly 7
5.2 Druhy kontrolnych organov 21
5.3 Prava a povinnosti kontrolnych organov 14

. Administrativa a koreSpondencia 41,5
6.1 Normalizovana Uprava pisomnosti 7
6.2 Struktura a $tylizacia obchodnych listov 14

6.3 Prakticky nacvik tvorby obchodnych listov 13,5
6.4 Systém uloZenia a archivacie pisomnosti 7

PO 7 CITTTE Pocet vyu€ovacich
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyucovacich ho- ] .
din hodin za roCnik
Odborny vycvik Stvrty 17,5 525

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyu€ovacich

hodin

Zasady hygieny a bezpecnosti prace - preskolenie 7

Prezentacia firmy a produktov 14
2.1 Prezentacia firmy 7

2.2 Prezentacia produktov Il

Obchodné zavazkové vzt'ahy 56
3.1 Vznik obchodnych zdvazkovych vztahov 14
3.2 Kupna zmluva — nalezitosti, odstupenie od zmluvy 14
3.3 Praktické vystavovanie kupnej zmluvy 14
3.4 Povinnosti predavajuceho a kupujuceho 14
Praca v oblasti ostatnej obchodnej ¢innosti 105
4.1 Marketingovy mix 14
4.2 Marketingovy vyskum trhu 14
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4.3 Prostriedky reklamnej komunikacie 14
4.4 Ulohy a zasady reklamy, zakon o reklame 14
4.5 Formy podnikania 21
4.6 Obchodny zakonnik 14
4.7 Zivnostensky zakon 14
Manazment — vedenie obchodnej prevadzky 63
5.1 Organizacia prace 28
5.2 Styly vedenia 28
5.3 Vyberové pohovory 7
Evidencia zamestnancov 42
6.1 Dochadzkovy systém 21
6.2 Planovanie dochadzky 21
Planovanie cielov 70
7.1 Kvalitativne ciele 35
7.2 Kvantitativne ciele 35
rréca so Statistikami — podl'a zamerania zamestnavate- 102
'a

Spotrebitelia 66
9.1 Zakon o ochrane spotrebitela 12
9.2 Prava spotrebitela 18
9.3 Ochrana spotrebitela v EU 12
9.4 Formy a priCiny poSkodzovania spotrebitela 18
9.5 InSpekcéna kniha 6
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1. VZOROVY UCEBNY PLAN

Kéd a nazov $tudijného odboru 6445 K kuchar

Forma studia denna

Vyucéovaci jazyk slovensky

Kategoérie a nazvy vyucéovacich predme- Tyzdenny pocet vyu€ovacich 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 literatdra e) 3 3 3 3 12
cudzi jazyk d), f) 3 3 3 3 12
eticka vychova/nabozenska vychova g) 1 1 2
obdianska nauka h) 1 1
dejepis 1 1
fyzika 0,5 0,5 0,5 0,5 2
matematika 15 15 15 15 6
informatika i) 1 1
telesna a Sportova vychova d) 1 1 1 1 4
Odborné predmety 6 6 7 8,5 27,5
ekonomika 1 2 2 2 7
svet prace 0,5 0,5
manazment a marketing 1 1 2
Uctovnictvo k) 15 1 2,5
potraviny a vyZiva 2 1 0,5 1 4,5
technoldgia 2 2 15 1 6,5
administrativa a koreSpondencia k) 1 0,5 15
aplikovana informatika i) 1 1
medzindrodna gastronémia 1 1
technika obsluhy a sluzieb k) 1 1
PRAKTICKE VYUCOVANIE 15 17,5 17,5 17,5 67,5
odborny vycvik i 15 17,5 17,5 17,5 67,5

1.1 Poznamky k vzorovému u¢ebnému planu pre 4-roény studijny odbor 6445

a)

b)

K kuchar:

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

V jednotlivych vyuCovacich predmetoch ma vyuc€ujuci 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’ u€ivo
aktualnym potrebam odboru, trhu prace, alebo regionu. Zmeny v obsahu uciva
vSeobecnovzdelavacich predmetov navrhuje prisluSsna predmetova komisia.
Zmeny v obsahu uciva odbornych predmetov navrhuje prislusna predmetova
komisia na zaklade poziadaviek zamestnavatela.
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f)

)

h)

)

k)

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

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

Vyucuje sa predmet eticka vychova, alebo nabozenska vychova podla zaujmu
Ziakov. Na vyucCovanie predmetu eticka vychova alebo nabozZzenska vychova
mozno spajat’ Ziakov rdéznych tried toho istého roCnika a vytvarat skupiny
s najvyssim poctom Ziakov 20. Ak pocet Ziakov v skupine klesne pod 12, mozno
do skupin spajat’ aj ziakov z réznych ro¢nikov.

Ziakom so sluchovym postihnutim, ktori vykonaju maturitni skisku z obgianskej
nauky (§ 17a vyhlasky MS SR €.318/2008 Z. z. o ukon&ovani $tudia na strednych
Skolach, v zneni neskorsich predpisov) moézZe upravit riaditel Skoly, na zaklade
odporucania predmetovej komisie, hodinovu dotaciu predmetu obcianska nauka
z dotacie vyuc€ovacich hodin ur¢enych cudziemu jazyku.

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

Sucastou vychovy a vzdelavania Ziakov je kurz na ochranu Zivota a zdravia
a kurz pohybovych aktivit v prirode. Kurz na ochranu zivota a zdravia ma samo-
statné tematické celky s tymto obsahom: rieSenie mimoriadnych udalosti — civilna
ochrana, zdravotna priprava, pobyt a pohyb v prirode, zaujmové technické €in-
nosti a Sporty. Organizuje sa v tretom roCniku Studia a trva tri dni po Sest’ hodin.
Kurz pohybovych aktivit v prirode sa kona v rozsahu piatich vyu€ovacich dni,
najmenej vSak v rozsahu 15 vyu€ovacich hodin. Organizuje sa v 1. roCniku Stu-
dia (so zameranim na zimné Sporty) a v 2. ro€niku Studia (so zameranim na letné
$porty). Ugelové cvitenia su suéastou prierezovej témy Ochrana Zivota
a zdravia. Uskuto€ruju sa v 1. av 2. ro¢niku vo vyu€ovacom Case v rozsahu 6
hodin v kazdom polroku Skolského roka raz.

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

1.2 Prehlad vyuzitia tyzdnov:
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Cinnost’ 1.ro€nik | 2. ro€nik | 3. ro€nik | 4. ro€nik
VyucCovanie podla rozpisu 33 33 33 30
Maturitna skuska X X X 2
Casova rezerva (Uéelové kurzy, opako-
vanie uciva, exkurzie, vychovno- 7 7 7 5

vzdelavacie akcie a i.i
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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 Zziakovi zakladné vedomos-
ti, ekonomicke informacie a kognitivne zrucnosti nevyhnutné pre Studium dalSich odbornych ekonomic-
kych predmetov. Ziak si obohati slovnu zasobu o odborné ekonomické pojmy a rozvija ekonomické mys-
lenie.

Obsahom uciva su: zakladné ekonomické pojmy, trh, fungovanie trhového mechanizmu, podnikanie,
podnik a jeho €innosti, vecna a ekonomicka stranka €innosti podniku (zasobovacia, vyrobna, odbytova a
ubytovacia), platobny styk, financovanie a investovanie kapitalu, dafiova sustava, banky, odmerovanie
zamestnancov, socialne zabezpedenie, zdravotné poistenie, finanény trh, cenné papiere, makroekono-
mia, ekonomicka uloha Statu, medzinarodna ekonomicka integracia. Na ucivo predmetu obsahovo
a logicky nadvazuje Studium dalSich predmetov v u¢ebnom plane — administrativa a koreSpondencia,
uctovnictvo, zaklady manazmentu a marketingu, pravna nauka a uvod do sveta prace. Vyucba prebieha

étiri roki s dotaciou 1 hodini tiidenne v 1.a?2hodinv 2., 3. ad4.roéniku vratane cviceni.

Cielom vyucéovacieho predmetu ekonomika je umoznit zakladné odborné poznatky o ekonomickych po-
jmoch a vztahoch. Sprostredkovat ziakom potrebné vedomosti, zru€nosti a spésobilosti, pomocou kto-
rych ziskaju zakladnu orientaciu vo fungovani ekonomického systému spolognosti. Ziaci budl zaroveri
schopni narabat so zakladnymi ekonomickymi kategdériami, pojmami, procesmi a javmi, s ktorymi sa bu-
du stretavat v kazdodennom Zivote. Ekonomika ma vyznamnu ulohu v procese pripravy Ziaka nielen na
ziskanie ekonomickych poznatkov ale aj urlitych zru€nosti a postojov, ktoré sa tykaju ekonomického
Zivota spolognosti i kazdodenného Zivota obCana v nej, aby =ziskali praktické zru€nosti spojené
s vyuzivanim ekonomickych ukazovatelov a pravnych noriem. Rovnako podporit’ u ziakov zodpovedné
spravanie a etické rozhodovanie. Jednym zo zakladnych ciefov je priprava takého absolventa, ktory ma
nielen odborny profil, ale ktory sa vdaka nemu dokaze uspesSne presadit na trhu prace i v zZivote.

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

Spésobilost’ konat’ samostatne v spoloéenskom a pracovnom Zivote

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

- vybrat si spravne rozhodnutie a ciel z réznych mozZnosti,

- definovat svoje ciele a prognoézy,

- zdbvodnovat svoje argumenty, rieSenia, potreby, prava, povinnosti a konanie.
Spésobilost’_interaktivne pouZivat vedomosti, informacné a komunikaéné technologie, komunikovat’
v materinskom a cudzom jazyku

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

- posudzovat vierohodnost réznych informacnych zdrojov,

- kriticky hodnotit ziskané informacie,

- pracovat s rdznymi pokroc€ilejSimi informaénymi a komunika&nymi technolégiami.

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

druhich.
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Pocet tyzdennych Pocet vyucova-
Rozpis uciva predmetu Roénik vyucovacich ho- cich hodin za roc¢-
din nik
Ekonomika prvy 1 33

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyu€ovacich

k Stdtnemu vzdeldvaciemu programu pre skupinu odborov 62 Ekonomické vedy, 63, 64 Ekonomika a organizécia,
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hodin
Zakladné ekonomické pojmy a systémy 12
1.1 Ekondmia a ekonomika 1
1.2 Ludské potreby a ich uspokojovanie, statky, sluzby, za- 1
kon vzacnosti, alternativne naklady
1.3 Defba prace 1
1.4 Peniaze, ich vyvoj, funkcie ilustrované na priklade ria- 2
denia osobnych financii
1.5 Vyroba, vyrobné faktory, transformacny proces 1
1.6 Narodné hospodarstvo, pojem, struktura, hranica pro- 2
dukénych moZnosti
1.7 Reprodukény proces 2
1.8 Typy ekonomik 1
1.9 Triada ekonomickych problémov v réznych ekonomic- 1
kych systémoch
Trh a trhovy mechanizmus 13
2.1 Charakteristika trhu, typy trhov 2
2.2 Trhové subjekty 1
2.3 Trhovy mechanizmus 1
2.4 Dopyt — Cinitele, krivka, zakon 2
2.5 Ponuka — Cinitele, krivka , zakon 2
2.6 Trhova rovnovaha a nerovnovaha 2
2.7 Elasticita dopytu 2
2.8 Konkurencia a monopol 1
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
Podnik a jeho €innosti 4
4.1 Podnikanie, charakteristika, znaky, predpoklady, sub- 2
jekty podnikania
4.2 Konanie podnikatel'skych subjektov 1
4.3 Podnik, charakteristika, znaky podniku 1
Rozpis uciva predmetu Rocnik | poget tyzdennych | Podet vyuovacich
Dodatok é. 2
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vyuc€ovacich hodin hodin za roCnik

Ekonomika druhy 2 66

Pocet vyucova-

Nazov tematického celku/Témy cich hodin

Podnik a jeho €innosti

1.1 Obchodny register

1.2 ZaloZenie, vznik, zruSenie a zanik podniku

EENEA (o)

1.3 Clenenie podnikov

Charakteristika subjektov podnikania

2.1 2.1 Podnik jednotlivca

2.2 2.2 Obchodné spolocnosti

Floo| A E

2.3 2.3 Druzstvo

Zakladné rozdelenie podnikovych €innosti v hotelierstve 44
a gastronémii

3.1 Zasobovanie 10

3.1.1 Charakteristika zasob v hotelierstve a gastronomii
a ich Clenenie

3.1.2 Spbsoby obstarania zasob

3.1.3 Organizacia zasobovania a evidencia zasob

3.1.4 Riadenie a planovanie zasob, vypocet vysky za-
sob

3.1.5 Inventura a inventarizacia

3.1.6 Casova norma zasob, normativ zasob

3.1.7 Skladova prevadzka, ¢lenenie

3.1.8 Pracovnici, funkcie skladovania

3.1.9 Technické vybavenie skladov

3.1.10 Hygienické poziadavky na skladovanie podla sys-
tému HACCP

3.2 Vyroba 14

3.2.1 Osobitosti vyroby v hotelovych a gastronomic-
kych podnikoch

3.2.2 Planovanie vyroby, vyrobny plan a receptury jedal

3.2.3 Organizacia vyrobného procesu

3.2.4 Pracovné operacie vo vyrobnom stredisku

3.2.5 Pracovnici vyrobného strediska

3.2.6 Kontrola a evidencia vo vyrobnom stredisku

3.2.7 Technické vybavenie vyrobného strediska

3.2.8 Hygienické poziadavky na vyrobu jedal podla
systému HACCP

3.3 Odbyt 10

3.3.1 Definicia pohostinského odbytového strediska,
funkcie, osobitosti odbytu v pohostinskom odby-
tovom stredisku
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3.3.2 Pracovnici POS

3.3.3 Rozbor ponukového listka — praktické cviCenie

3.3.4 Preberanie pokrmov z vyrobného strediska, vyuc-
tovanie konzumacie, spésoby uhrady, kontrola
spravnosti trzieb

3.3.5 Prevadzkova hygiena v pohostinskom odbytovom
stredisku — POS

3.3.6 Vypocet vybranych gastronomickych ukazovate-
lov (kapacita POS, obratka, trzby na hosta, stu-
pen obfubenosti jedal)

3.3.7 Spotrebitelska vychova

3.4 Ubytovacie €innosti

10

3.4.1 Charakteristika ubytovacieho zariadenia a ubyto-
vacieho strediska

3.4.2 Organizacia prace v US

3.4.3 Pracovnici US

3.4.4 Sluzby ubytovacich stredisk a ich ¢lenenie

3.4.5 Starostlivost o hosta v US (rezervacia, prichod,
pobyt, odchod hosta)

3.4.6 Prevadzkova evidencia v US

3.4.7 Financéna evidencia v US

3.4.8 Technika ubytovacich sluzieb

3.4.9 Technické vybavenie ubytovacieho strediska

3.4.10 Hygienické poziadavky na ubytovacie sluzby

Pocet tyzdennych Pocet vyuCova-
Rozpis uciva predmetu Roénik vyuc€ovacich ho- cich hodin za roc¢-
din nik
Ekonomika treti 2 66

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyucova-

cich hodin
Cena a cenova politika 8
1.1 Ekonomicka podstata ceny 1
1.2  Metddy tvorby ceny 2
1.3 Kalkulacie 2
1.4  Tvorba ceny v stravovacich zariadeniach 3
Ekonomicka stranka €innosti podniku 32
2.1 Dlhodoby majetok 1
2.2  Financovanie obstaravania dlhodobého majetku 2
2.3  Obstaravanie dlhodobého majetku 1
2.4  Ocenovanie dlhodobého majetku 1
2.5 Odpisovanie dlhodobého hmotného a nehmotného ma- 3
jetku
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2.6  Vyuzivanie a obnova majetku 2
2.7  Vyradenie dlhodobého majetku 1
2.8 Zasoby 2
2.9 Kratkodoby finanény majetok 2
2.10 Kratkodobé pohladavky 1
2.11 Evidencia majetku 2
2.12 Vlastné zdroje podniku 1
2.13 Cudzie zdroje podniku 1
2.14 Naklady, vydavky, vydaj, vykony podniku 2
2.15 Charakteristika nakladov podniku 2
2.16 Clenenie nakladov 2
2.17 Charakteristika vynosov podniku 2
2.18 Clenenie vynosov 2
2.19 Vysledok hospodarenia podniku 2
Odmenovanie pracovnikov a poistenie 26
3.1 Mzda, mzdove formy 3
3.2  Doplnkové formy mzdy 1
3.3 Mzdové zvyhodnenia 1
3.4 Danovy bonus — praca so Zakonnikom prace 1
3.5 Vypocet Cistej mzdy 4
3.6 VypocCet ceny prace zamestnanca 2
3.7 Socialne poistenie 4
3.8  Statne socialne davky 3
3.9 Systém Statnej socialnej pomoci 3
3.10 Zdravotné poistenie 4
Pocet tyZzdennych Pocet vyu€ova-
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyucovacich ho- cich hodin za ro¢-
din nik
Ekonomika Stvrty 2 60

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuCova-

cich hodin
Darova sustava 35
1.1 Pojem a obsah darnovej sustavy 2
1.2 Danova sustava a Statny rozpocet 2
1.3 Zakladné dariové pojmy 2
1.4  Dan z prijmov fyzickych oséb- predmet dane 2
1.5 Prijmy zo zavislej innosti 2
1.6  Prijmy z podnikania 2
1.7  Ostatné prijmy 1
1.8 Prijmy oslobodené od dane 1
1.9 Nezdanitelné Casti zakladu dane 1
1.10 Vyberanie a platenie dani a preddavkov na dan 2
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1.11 CviCenie — danové priznanie 4
1.12 Dan z prijmov pravnickych oséb — subjekt, predmet 4
a zaklad dane
1.13 Dan z nehnutefnosti 2
1.14 Ostatné miestne dane 2
1.15 Darn z pridanej hodnoty 4
1.16 Spotrebné dane 2
2. Finanény trh a bankova sustava 18
2.1  Financ¢né 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  Aktivnhe bankové operacie obchodnych bank 4
3. Svetové hospodarstvo a medzinarodné ekonomické .
vzt'ahy
3.1 Globalizacia vo svetovom hospodarstve 1
3.2  Eurdpska unia 2
3.3 Institucie EU 2
3.4 Vnutorny trhu EU (volny pohyb tovarov...) 2

2.2 SVET PRACE

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Predmet svet prace ziakom poskytne zakladné vedomosti o formach a nastrojoch politiky zamestnanosti
atrhu prace, naucCia sa zakladnej orientacii na pracovnom trhu. Predmet vedie Zziakov k aktivhemu
a efektivnemu postupu pri hfadani pracovného miesta po ukon&eni strednej skoly.

Ziaci sa oboznamia s réznymi spésobmi a zasadami pri hladani zamestnania — prostrednictvom sluzieb
zamestnanosti (sprostredkovatelské a poradenské sluzby), orientacie v inzeratoch a hladania cez inter-
net. Naucia sa pisat motivacny list, Struktdrovany Zzivotopis, spravne sa prezentovat u perspektivneho
zamestnavatela. Osvoja si komunikacné zru¢nosti, ktoré budu potrebné pri hfadani zamestnania. Naucia
sa 0 sebe uvazovat ako o budicom ucastnikovi trhu prace.

Obsah udiva je mozné doplnit’ aktivizujacimi formami vyu&by, cez spolupracu s uradmi prace, socialnych
veci a rodiny, u€astou na burzach prace, navstevou informacno-poradenskych stredisk.

Cielom vyucovacieho predmetu svet prace je umoznit ziskat ziakom odborné teoretické vedomosti
a zrucnosti v oblasti pracovnopravnych vztahov a trhu prace, spolocenskych kontaktoch, spolocenského
spravania sa ako aj etického rozhodovania sa. Poskytnut Zziakom moznost vyuzivat a aplikovat poznatky
z inych predmetov, formovat ich logické myslenie a rozvijat vedomosti, zruénosti a kflu¢ové kompetencie
vyuzitelné v dalSom vzdelavani a v pracovnych aktivitach, aby sa uspesne presadil na trhu prace.

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

Spésobilost konat samostatne v spoloéenskom a pracovnom Zivote
- logicky a redlne zddvodriovat svoje nazory, konania a rozhodnutia,
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Spésobilost _interaktivne pouzivat vedomosti,

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

identifikovat' priame a nepriame désledky svojej Cinnosti,
vybrat' si spravne rozhodnutie a ciel z réznych moznosti,

vysvetlit svoje zZivotné plany, zaujmy a predsavzatia,

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

definovat svoje ciele a prognozy.

informaéné a komunikaéné technoldgie, komunikovat

v_materinskom a cudzom jazyku

vyjadrovat sa spravne v materinskom jazyku v pisomnej a v hovorenej forme,
posudzovat vierohodnost réznych informacnych zdrojov,

overovat a interpretovat ziskané udaje,
pracovat s elektronickou postou.

Schopnost pracovat v réznorodych skupinach

diskutovat konstruktivne, aktivne predkladat progresivne navrhy a pozorne po€uvat druhych,

prejavit empatiu a sebareflexiu,
stanovit’ priority ciefov,

uréovat’ najzavaznejsie rysy problému, rézne 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.

Obsah vzdelavania - rozpis uciva

. . Flegzs e Pocet vyu€ovacich
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyuc€ovacich ho- hodin za ro&nik
din
Svet prace Stvrty 0,5 15

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyu€ovacich

hodin
1. Volba povolania 5
1.1 Zdroje profesijnych informacii 1
1.2 Prostriedky masovej komunikacie 1
1.3 Informécie o sebe 1
1.4 Stratégia profesijného rozhodovania 1
1.5 Tradi¢ny a netradiCny spO6sob hladania 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 uchadza¢a 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
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2.3 MANAZMENT A MARKETING

Forma Studia

denna

Vyucovaci jazyk

vztahov.

Ucivo predmetu manazment a marketing je zamerané na ziskanie vedomosti zo zakladov manazmentu
a marketingu. Zaobera sa definiciou a vysvetlenim zakladnych pojmov, historickym vyvojom manazmen-
tu, Ziaci ziskaju prehlad o zakladnych manazérskych funkciach, strategickom mysleni v manazmente,
manazmente ludskych zdrojov. V marketingu Ziaci ziskaju vedomosti o marketingovom prostredi, marke-
tingovom informaénom systéme, ako aj o nakupnom spravani spotrebitela a moznostiach vhodnej stimu-
lacie spravania sa spotrebitela na trhu tak, aby bolo v sulade so zaujmami podnikania. Naucia sa ana-
lyzovat trh, segmentovat trh podfa réznych kritérii, najst’ cielovu skupinu zakaznikov a k nej urcit zodpo-
vedajuci marketingovy mix, teda vhodny produkt, primeranu cenu, spravnu propagéaciu a spbsob distribu-
cie. Predmet rozvija podnikatefské myslenie Ziakov. Pri vybere u€iva sme zohladhovali jeho aplikaciu
v dalSich odbornych predmetoch a vymedzenu dotaciu. Prihliadali sme aj na proporcionalitu a prime-
ranost uCiva podla schopnosti Ziakov. Predmet ma Ziakom sprostredkovat realny a prakticky pohlad na
proces riadenia a osobitosti trhu.

Obsah uciva sleduje rozvoj myslenia ziakov v celom priereze trhu a dalSich subjektov, ktoré na fiom po-
sobia. Tento predmet ma byt vyzvou pre ziakov na podnikatelsku orientaciu a tvorbu filozofie v pod-
nikani. Ziaci sa naudia vyhladavat prileZitosti na trhu vzhlfadom na moznosti podniku, orientovat sa
v zakladnych marketingovych kategériach, dokazu vyuzivat ziskané poznatky v rozhodovacich proce-
soch a vedia zostavit jednoduchy marketingovy plan, ktory je podkladom k maturitnej skuske.

Metédy, formy a prostriedky vyu€ovania maju stimulovat’ rozvoj poznavacich schopnosti ziakov, podpo-
rovat ich ciefavedomost, samostatnost a tvorivost. Délezitou suCastou teoretického poznavania
a zaroven prostriedkom precvi¢ovania, upeviiovania, prehlbovania a systematizacie poznatkov je okrem
iného aj rieSenie problémovych uloh z uciva jednotlivych tematickych celkov, uloh komplexného charak-
teru, ktoré umoznuju spajat a vyuzivat poznatky z viacerych Casti u€iva v ramci medzipredmetovych

slovensky

Cielom vyu€ovacieho predmetu manazment a marketing je poskytnut ziakom subor vedomosti, zru¢nos-
ti a kompetencii o obchode, sluzbach a marketingu, formovat logické myslenie a rozvijat vedomosti,
zru€nosti a klu€ové kompetencie vyuZitelné aj v dalSom vzdelavani a obianskom Zivote. Ziaci ziskaju
poznatky o €innostiach v obchode, sluzbach a pracach v marketingovych oddeleniach.

Vo vyu€ovacom predmete marketing si Ziaci osvojuju a rozvijaju nasledujuce klu€ové kompetencie:
Spdsobilost’ konat samostatne v spoloéenskom a pracovnom Zivote

logicky a redlne zdbvodriovat svoje nazory, konania a rozhodnutia,
identifikovat priame a nepriame doésledky svojej ¢innosti,

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

definovat’ svoje ciele a prognozy,

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

Spoésobilost _interaktivne pouzivat vedomosti, informaéné a komunikaéné technolégie, komunikovat

v _materinskom a cudzom jazyku

vyjadrovat sa spravne v materinskom jazyku v pisomnej a hovorenej forme,
identifikovat, vyhladavat, triedit a spracovat r6zne informacie a informacné zdroje,
hodnotit' kriticky ziskané informacie,

overovat a interpretovat ziskané udaje,

pracovat s elektronickou postou.

Schopnost pracovat v réznorodych skupinach

prejavit empatiu a sebareflexiu,

stanovit’ priority ciefov,

prezentovat svoje myslienky, navrhy a postoje,

diskutovat konstruktivne, aktivne predkladat progresivne navrhy a pozorne poc¢uvat druhych,
rozhodnut o vybere spravneho nazoru z réznych moznosti.
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Obsah vzdelavania — rozpis uciva

Pocet vyucova-
cich hodin za
rocnik

Pocet tyzdennych

Rozpis ucCiva predmetu Rocnik vyugovacich hodin

Manazment a marketing treti 1 33

Pocet vyucova-

Nazov tematického celku/Témy cich hodin

Uvod do $tadia manazmentu

1.1 Podstata a obsah manazmentu

1.2 Vyvoj manazmentu

Rk w

1.3 Manazment ako proces

Planovanie

2.1 Podstata planovania

2.2 Druhy planov

RlRkw

2.3 Postup tvorby planov

Strategické myslenie, postavenie stratégie a taktiky
v podnikani

=
w

3.1 Stratégia a taktika — vysvetlenie pojmov

3.2 Fazy strategického manazmentu

3.3 Prostredie podniku

3.4 SWOT analyza ako sucast planovania

3.5 Zakladné typy stratégii

3.6 Stratégie rastu z hfadiska marketingu

3.7 Zakladné typy konkurencnych 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

[ I P P T e T T T TR Ty T

Organizovanie

4.1 Podstata organizovania

4.2 Centralizacia, decentralizacia, pravomoc a zodpovednost

4.3 Organizacné Struktury

N N R B

4.4 Aplikacia poznatkov do projektu

Rozhodovanie

5.1 5.1 Podstata a predpoklady rozhodovania

5.2 Fazy rozhodovacieho procesu, druhy rozhodovacich pro-
cesov

N N N I E

5.3 Styly rozhodovania — cviéenie
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5.4 Metddy rozhodovania - cvi€enie 1
Kontrola 3
6.1 Podstata procesu kontroly 1
6.2 Nastroje kontroly 1
6.3 Systém kontroly v podniku 1
Vedenie Pudi 3
7.1 Manazéri ako osobitna kategoria pracovnikov 1
7.2 \Vedenie ludi 1
7.3 Zakladné Styly vedenia fudi 1
Poget tyzdennych P IHUER A
Rozpis uciva predmetu Rocnik oot Ly yel cich hodin za
vyuCovacich hodin o .
rocnik
Manazment a marketing Stvrty 1 30

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyucova-
cich hodin

Manazment l'udskych zdrojov

1.1 Personalne planovanie

1.2 Fond pracovného €asu

1.3 Stanovenie potreby zamestnancov

1.4 Ziskavanie a vyber pracovnikov

1.5 Motivacia a hodnotenie zamestnancov

R R|Rk|o

Uvod do marketingu

2.1 Marketing — pojem, vznik, ciel

2.2 Podnikatel'ské koncepcie

2.3 Marketingové prostredie podniku

IS

Marketingovy mix

N

3.1 Nastroje marketingového mixu — 4P

|

3.2 Marketingovy mix v sluzbach CR — 8P

=

Marketingovy vyskum a marketingovy informaény systém

4.1 Podstata marketingového informa¢ného 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

N I 41

Segmentacia
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5.1 Segmentacia trhu — vymedzenie pojmu, vyznam, kritéria 1
5.2 Tvorba segmentov, cielového trhu, viacurovnova seg-
mentacia
6. Produkt 5
6.1 Produkt — klasifikacia, vlastnosti 1
6.2 UZitoCnost produktu 1
6.3 Znacka, logo produktu 1
6.4 Balenie produktu, tvorba balikov 1
6.5 CviCenie — aplikacia poznatkov do projektu 1
7. Cena a cenotvorna stratégia 4
7.1 Cena ako nastroj marketingu 1
7.2 Cenove stratégie, typy cenovych stratégii 1
7.3 Cenova diferenciacia 1
7.4 CviCenie — aplikacia poznatkov do projektu 1
8. Distribtcia 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

Vyucovaci jazyk slovensky

UcCivo predmetu uctovnictvo je zamerané hlavne na zakladné a trvalé poznatky, umoziujuce operativnu
adaptabilitu v meniacich sa ekonomickych podmienkach. Ziak sa oboznémi s vyznamom a pravnou Upra-
vou Ugtovnictva. Ziska vedomosti o majetku, jeho zloZeni a zdrojoch jeho krytia. Ziak sa naugi zakladom
podvojného Uctovnictva a oboznamuje sa s dokumentaciou Gétovnych pripadov obehom dokladov, Uctov-
nymi zapismi a uétovnymi prikladmi, u¢tovnou osnovou a rozvrhom, uétovanim o peniazoch, pohladav-
kach a zavazkoch.

Vedomosti a zruénosti, ktoré Ziaci ziskavaju pri $tudiu v tomto predmete Uzko nadvazuju na ucivo pred-
metu Ekonomika. Predmet U&tovnictvo rozvija ekonomické myslenie Ziaka. Ziaci si osvojuju vedomosti
a nadobudaju zruénosti potrebné pre spracovanie ekonomickych informacii a efektivne hospodarenie
s finanénymi prostriedkami. Ziaci su vedeni k samostatnému uvaZovaniu a hodnoteniu ekonomickych
javov, ziskaju zdkladné poznatky z problematiky vedenia uctovnictva. Ziskaju tak uceleny prehlad
0 moznostiach vedenia evidencie uctovnej jednotky.

Vyucba smeruje k tomu, aby Ziaci pracovali poctivo, svedomite a presne, nepodliehali korupcii, i nepre-
vadzali nelegalne podvody s financiami a nepoSkodzovali zamestnavatela.

Cielom vyuCovacieho predmetu Uuctovnictvo je nadobudnut vedomosti a zru€nosti o spdsoboch
a postupoch u&tovania, pri vyhotovovani a spracuvani u¢tovnych dokladov, analyzovat ziskané vysledky
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a vyuzit' ich v riadeni a kontrole. U¢ivo uctovnictva poskytuje Ziakom vedomosti o naleZitostiach a obehu
zakladnych uctovnych dokladov, ziaci ziskaju zru€nosti pri ich vyhotovovani. Naucia sa klu¢ové pojmy
jednoduchého a podvojného uc€tovnictva, porozumiet kolobehu majetku, hospodarskym operaciam
a uctovnym pripadom. Pochopia princip finanéného hospodarenia firmy.

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

Spésobilost’ konat’ samostatne v spoloCenskom a pracovnom Zivote

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

- identifikovat priame a nepriame dosledky svojej ¢innosti,

- vybrat si spravne rozhodnutie a ciel z r6znych moznosti,

- definovat svoje ciele a prognézy,

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

Spdsobilost’_interaktivne pouzivat vedomosti, informacéné a komunikaéné technoldgie, komunikovat

v materinskom a cudzom jazyku

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

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

- posudzovat vierohodnost réznych informacnych zdrojov,

- hodnotit kriticky ziskané informacie,

- overovat a interpretovat ziskané udaje,

- pracovat s elektronickou postou,

- pracovat s rdznymi pokrocilejsimi informacnymi a komunikaénymi technolégiami.

Schopnost pracovat’ v réznorodych skupinach

- prejavit empatiu a sebareflexiu,

- stanovit priority cielov,

- rozhodnut o vybere spravneho nazoru z réznych moznosti,

- spolupracovat pri rieSeni problémov s inymi fudmi,

- urCovat najzavaznejsie rysy problému, rdzne 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.

Obsah vzdelavania - rozpis uciva

Podet tvzdennvch Pocet vyuCova-
Rozpis uciva predmetu Rocnik ot yz ye! cich hodin za
vyucCovacich hodin « .
rocnik
Uétovnictvo treti 1,5 49,5
Nazov tematického celku/Témy PRSI HUEDEE
cich hodin
1. Uvod do uétovnictva 5
1.1 Uvodna hodina — podstata, histéria uctovnictva a jeho 1
pravna Uprava
1.2 Zékladné pojmy uctovnictva 1
1.3 Ulohy uctovnictva, uctovny informaény systém 2
2. Majetok a jeho zdroje krytia 6
2.1 Formy a zloZenie majetku — aktiva 2
2.2  Zdroje krytia majetku — pasiva 2
2.3 Inventura a inventarizacia — vyznam, postup, druhy 2
3. Zaklady podvojného uctovnictva 28,5
3.1 Suvaha - obsah, druhy, zostavenie suvahy 3
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3.2 Kolobeh majetku a hospodarske operacie 1
3.3  Suvaha v pohybe, zmeny suvahovych stavov 3
3.4 Uget a jeho podstata, sustava Uétov 1
3.5 Vznik suvahovych uctov 2
3.6 Ramcova uctova osnova pre podnikatelov a uctovy rozvrh 1
3.7 Uétovanie na stivahovych G&toch 4
3.8 Uzatvaranie uctov 3,5
3.9 Uétovanie nakladov a vynosov 4
3.10 Zistovanie a uc¢tovanie vysledku hospodarenia 4
3.11 Zakladné zasady uctovania v podvojnej sustave uctovnic-
tva
. Dokumentacia uctovnych pripadov 5
4.1 Podstata u¢tovnej dokumentacie 1
4.2  Funkcie, druhy a nalezitosti u¢tovnych dokladov 1
4.3 Vyhotovenie dokladov - cviCenie 2
4.4  Spracovanie a obeh uctovnych dokladov 1
. Uétovné zapisy a knihy 5
5.1 Ué&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 uctovnych zapisov 1
« e . Pocet vyuCova-
Rozpis uciva predmetu Roénik Poget tyz,d ennych cich hgdin za
vyucovacich hodin o
rocnik
Uétovnictvo Stvrty 1 30
Néazov tematického celku/Témy PO Ve
cich hodin
Opakovanie uciva zo zakladov ucétovnictva 2
1.1 Suhrnné cviCenie zo zakladov podvojného uctovnictva 2
Uétovanie na finanénych uétoch 13
2.1 Ugtovanie o peniazoch v hotovosti 3
2.2 Ugtovanie o ceninach 2
2.3 Ugtovanie o peniazoch na ceste 2
2.4 Uétovanie o bankovych uétoch 2
2.5 InventarizaCné rozdiely v pokladni a v ceninach 2
2.6 Uctovanie o kratkodobych bankovych tveroch 2
Zucdtovacie vzt'ahy 15
3.1 Obsah uctovej triedy 3. zuctovacie vztahy 2
3.2 Zuctovacie vztahy z obchodného styku 1
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3.3 Ugtovanie o pohladavkach voéi odberatelom, DPH na vy-
stupe

3.4 Ugtovanie o zavazkoch vo&i dodavatefom, DPH na vstupe

3.5 Uétovanie preddavkov v prevadzkovej oblasti

DININ N

3.6 Udétovanie miezd

2.5 POTRAVINY A VYZIVA

Forma Studia denna

Vyuc€ovaci jazyk slovensky

Obsah uciva predmetu potraviny a vyziva umoznuje Ziakom ziskat teoretické vedomosti o potravinach,
surovinach, o ich zloZeni, vyzivovej hodnote, vplyvu na fudské zdravie, zdsadach ich pouzivania ako
i spravnej kombinacii. Ziaci ziskaju poznatky z oblasti osobnej a prevadzkovej hygieny, pripravy a Upravy
spracovania potravin, vedomosti o €initeloch, ktoré vplyvaju na kvalitu pokrmov pred tepelnou upravou,
pocas tepelnej upravy a zmeny, ku ktorym dochadza poc€as spracovania potravin a surovin. Ziskaju pre-
hlad o skladovani a priemyselnom spracovani, ako i odbornej zru€nosti pri priprave jedal. Su¢astou su
exkurzie do potravinarskych zavodov, mliekarni, pekarni, pivovarov, navsteva potravinarskych vystav,
gastronomickych vystav a veltrhov. Tento predmet medzi predmetovo suvisi s predmetmi odborny vycvik,
bioldgia, technoldgia.

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 potravin a surovin.
Naugit ich aka je vyzivova hodnota jednotlivych druhov potravin, moznosti ich kombinacie a ich vplyv na
ludské zdravie. Oboznamit’ ziakov s novymi dovazanymi druhmi potravin a surovin.

Cielom vyuCovacieho predmetu potraviny a vyziva je poskytnut Ziakom subor vedomosti, zruénosti
a kompetencii o fyziologii ludského tela, o potravinach, ich pévode, druhoch a zloZeni, o zdsadach
spravnej vyzivy a vyzivovych norméch. Ziaci si budi formovat logické myslenie a rozvijat vedomosti,
zruénosti a kflu€ové kompetencie vyuzitelné aj v dalSom vzdelavani, odbornom vycviku a v ob&ianskom
Zivote. Ziaci nadobudni vedomosti o vybranych potravinach a pojmoch, osvoja si zakladné vztahy medzi
organizmom a vonkaj$im prostredim, budu ovladat’ vyuZitelnost potravin pre ich technologické spraco-
vanie.

Klacové kompetencie

Vo vyuCovacom predmete potraviny a vyZiva vyuzivame pre utvaranie a rozvijanie nasledujucich kfuco-
vych kompetencii vychovné a vzdelavacie stratégie, ktoré ziakom umoznujua:

Spbsobilosti konat' samostatne v spoloéenskom a pracovnom Zivote

- realne zdbvodnovat svoje nazory, konania a rozhodnutia,

- identifikovat priame a nepriame dosledky svojej €innosti.

Spdsobilost’ interaktivne pouzivat’ vedomosti, informaéné a komunikacné technoldgie, komunikovat v
materinskom a cudzom jazyku

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

- posudzovat vierohodnost réznych informacnych zdrojov.

Schopnost pracovat' v réznorodych skupinach

- konstruktivne diskutovat a pozorne po&uvat druhych,
- rozhodnut o vybere spravneho nazoru z rbznych moznosti.

Rozpis ugiva predmetu Roénik FOESHTOEn Pocet vyucova-
vyuCovacich hodin cich hodin za
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rocnik
Potraviny a vyziva prvy 2 66
Nazov tematického celku/Témy B e
hodin
Pozivatiny, rozdelenie pozivatin 1
1.1  Potraviny, druhy a charakteristika potravin 1
Zlozenie potravin 8
2.1  Bielkoviny 1
2.2  Sacharidy 1
2.3  Tuky 1
2.4  Vitaminy 1
2.5 Mineralne latky 1
2.6 Voda 1
2.7 Enzymy 1
2.8  Potreba Zivin pre spravny vyvoj Cloveka 1
Akost’, uskladnenie, oSetrenie, konzervovanie potravin 4
3.1  Akost potravin 1
3.2  OSetrenie a prevoz potravin 1
3.3  Uskladnenie potravin 1
3.4  Konzervovanie potravin 1
Hygiena pri praci s potravinami a OBPP 3
4.1  Zakladné zakony, legislativne normy 1
4.2  Spravna hygienicka a vyrobna prax 1
4.3 Ochrana zdravia a bezpec€nost pri praci 1
Hodnota potravin 4
5.1 Energeticka hodnota potravin 1
5.2 Hodnota potravin 1
5.3 Vyzivova hodnota potravin 1
5.4 VypocCet energetickej hodnoty potravin 1
Obilniny 4
6.1 Stavba obilného zrna 1
6.2 ZloZenie obilnin 1
6.3  Druhy obilnin, pouZitie, skladovanie 1
6.4  Pouzitie a skladovanie obilnin 1
Mlynské vyrobky 4
7.1  Mletie obilia 1
7.2 Druhy mlynskych vyrobkov, pouZitie, skladovanie 1
7.3  Pouzitie a skladovanie mlynskych vyrobkov 1
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7.4  Cestoviny

8. Pekarske vyrobky

8.1  Chlieb, pecivo

8.2 Jemné pecivo, trvanlivé pecivo

8.3  Ostatné pekarske vyrobky, Specialne vyrobky z obilia

8.4  Kypriace prostriedky

e  ES

9. Sladidla

9.1 Cukor

9.2 Med

9.3 Nahradné sladidla

PRk |w

10. Ovocie

10.1 Zlozenie ovocia

10.2 Rozdelenie, druhy ovocia

10.3 Vyrobky z ovocia

SLNIIES

11. Zelenina

11.1 Zlozenie zeleniny

11.2 Rozdelenie, druhy zeleniny

11.3 Vyrobky zo zeleniny

SLNIIES

12. Zemiaky, strukoviny, huby

H
H

12.1 Zlozenie zemiakov

12.2 Rozdelenie a druhy zemiakov

12.3 Skladovanie zemiakov

12.4 Vyrobky zo zemiakov

12.5 Zlozenie strukovin

12.6 Rozdelenie a druhy strukovin

12.7 Vyrobky zo strukovin, skladovanie strukovin

12.8 Zlozenie hub

12.9 Rozdelenie hub

12.10 Vyrobky z hub

12.11 Nebezpecfenstvo otravy hubami

S

13. Pochutiny

13.1 Koreniny, druhy korenin

13.2 Skladovanie a chyby korenia

13.3 Koreninové zmesi

13.4 Povzbudivé pochutiny, kava

13.5 Kévoviny
13.6 Caj

13.7 Kakao

13.8 Ostatné pochutiny

S N

14. Vajcia

14.1 Zlozenie vajec, triedenie vajec

=W
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14.2 Kvalita vajec, vyrobky z vajec \ 2

Rozpis uCiva predmetu Rocnik Poé:et tyz,d ennyc’h Poéet’ vyuc":ovva C,"Ch
vyuc€ovacich hodin hodin za roCnik
Potraviny a vyziva druhy 1 33
Nazov tematického celku/Témy Poc’e ; vyucova-
cich hodin
Mlieko a mlie€ne vyrobky 6
1.1 ZloZenie mlieka, uprava mlieka 1
1.2 Konzumné mlieka, konzumné smotany, ochutené mlieka 1
1.3 Kyslomlie€ne vyrobky 1
1.4 Zahustené mlieCne vyrobky, susené mlieCne vyrobky 1
1.5 Syry 1
1.6 Maslo 1
Tuky 3
2.1 Zivo&isne tuky 1
2.2 Rastlinné tuky 1
2.3 Vyrobky zo ZivoCiSnych a rastlinnych tukov a olejov 1
Maso 8
3.1 Zlozenie, akost a zrenie masa 1
3.2 Zdravotna bezchybnost, oznacovanie, skladovanie chyby 1
masa

3.3 Hovadzie maso 1
3.4 Telacie maso 1
3.5 Brav€ové maso 1
3.6 Baranie maso 1
3.7 Ostatné druhy jato€ného masa 1
3.8 Vnutornosti 1
Masové vyrobky, konzervy, hydinové maso 3
4.1 4.1 Masové vyrobky, konzervy 1
4.2 4.2 ZloZenie hydinového masa, triedenie hydiny 1
4.3 4.3 Trhova uprava hydinového masa 1
Zverina, krali¢ie maso, zverina zo zveri z farmovych cho- 5
o)

5.1 Zverina 1
5.2 Krali€ie maso a zverina zo zveri z farmovych chovov 1
Ryby, kérovce, lasturniky, makkyse, obojzivelniky 5
6.1 Ryby, zloZenie rybieho masa, 1
6.2 Sladkovodné ryby 1
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6.3 Morské ryby 1
6.4 Vyrobky z ryb 1
6.5 Korovce, lasturniky, makkyse, obojzivelniky 1
Zakladné pravidla hygieny 6
7.1 VSeobecna hygiena, osobna hygiena 1
7.2 Hygiena a sanitacia pri praci s potravinami 1
7.3 Alimentarne nakazy a otravy 2
7.4 Hygienické poziadavky na zriadovanie a prevadzku za- 1
riadeni spolo€ného stravovania
7.5 Hygienické poZiadavky na vyrobu, pripravu, podavanie 1
pokrmov a hapojov
Y« s . Pocet vyu€ova-
Rozpis uciva predmetu Rocnik Pociet tyz,d ennyc’h cich hgdl’n za
vyuc€ovacich hodin . .
ro¢nik
Potraviny a vyziva treti 0,5 16,5

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuCova-

cich hodin
Nealkoholické napoje 2
1.1 Pitna voda a mineralne vody 1
1.2 Priemyselne vyrabané nealkoholické napoje 1
Alkoholické napoje, kvasny priemysel 5,5
2.1 Pivo 1
2.2 Vino 15
2.3 Destilaty 1
2.4 \Vplyv alkoholu na zdravie, nebezpecCenstvo zavislosti 1
2.5 Kvasny priemysel, ocot, kyselina citrbnova 1
Zdrava vyziva a zdravie 4
3.1 Zdrava vyZiva 1
3.2 Zakladné pojmy 1
3.3 Zasady zdravej vyZivy, potravinova pyramida 1
3.4 Vyznam zdravej vyZivy 1
Pridavné, pomocné a cudzorodé latky v potravinach 5
4.1 Pridavné a pomocné latky v potravinach 1
4.2 Cudzorodé latky v potravinach 1
4.3 Hodnotenie potravin 2
4.4 NebezpecCenstvo kontaminacie potravin 1
Rozpis uciva predmetu Rocnik Poget tyzdennych Pocet vyucova-
cich hodin za
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vyuc€ovacich hodin ro¢nik

Potraviny a vyziva Stvrty 1 30

Pocet vyu€ova-

Nazov tematického celku/Témy cich hodin

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

[EEN
N

1.1 Racionalna vyziva

1.2 Spravne stravovacie navyky

1.3 VIaknina vo vyzive

1.4 Pitny rezim

1.5 Biopotraviny

1.6 Vegetarianstvo

1.7 Delena strava

1.8 Poziadavky na poZivatiny v diétnom stravovani

1.9 Vyznam a druhy diét

1.10 Stravovanie deti a mladeze

1.11 Stravovanie dospelych

RiRRRRR R RR R,

1.12 Stravovanie starych fudi

Poruchy prijmu potravy

2.1 Nevyvazena a nedostatoCna vyziva

2.2 Anorexia

PR |k|w

2.3 Bulimia

Vplyv potravy na vznik civilizaénych ochoreni

3.1 Srdcovocievnych ochoreni

3.2 Obezity

3.3 Osteopordzy

3.4 Rakoviny

3.5 Alergii

S G e

3.6 Prevencia vzniku civilizanych ochoreni

Spravna vyziva a zdravie, zdravé pouzivanie potravin

4.1 \VyzZiva a zdravie

4.2 Vyznam prirodnej stravy

4.3 Hotoveé vyrobky

4.4 Modifikované vyrobky

4.5 Nakup zdravych potravin

4.6 PouZivanie ovocia a zeleniny

4.7 Pouzivanie obilnin a strukovin

4.8 Zdravé pouzivanie masa

S R )

4.9 Pouzivanie mlieka, vajec, napojov
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2.6 TECHNOLOGIA

Forma Studia denna
Vyuc€ovaci jazyk slovensky

Obsah uciva predmetu technolégia umoznuje Ziakom ziskat teoretické vedomosti o gastrondmii, surovi-
nach, zasadach ich pouzivania ako i spravnej kombinacii. Ciefom vyucovacieho predmetu technoldgia je
poskytnut Ziakom vedomosti o kuchynskej uprave surovin pouzivanych pri priprave réznych pokrmov,
o spravnej technolégii pripravy pokrmov s vyuzitim novych modernych trendov v ich priprave pri dodrzia-
vani zasad spravnej vyrobnej praxe. Ulohou je oboznamit' Ziakov s najnov&imi trendmi pri priprave pokr-
mov, pri€om vyucujuci uplatiiuje zasady racionalnej vyzivy.

Obsah predmetu je Struktirovany do tematickych celkov. Vedomosti a zruénosti, ktoré Ziaci ziskaju pri
Studiu v tomto predmete velmi Uzko suvisia so zabezpeCovanim vyzivy, zloZzenim potravin a biochemic-
kymi procesmi, ktoré v nich prebiehaju. U&ivo sa skladd z poznatkov o potravinach, hodnote potravin,
potravinach rastlinného a Zivo€iSneho pévodu, pracovnych &innostiach vo vyrobnych strediskach.

Ziaci ziskaju poznatky z oblasti osobnej hygieny, prevadzkovej hygieny, pripravy, Gpravy 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 po€as spracovania potravin a surovin,
o0 ich spravnom skladovani a priemyselnom spracovani, ako i odbornej zruénosti. Tento predmet medzi-

iredmetovo suvisi s iredmetmi: odborni vicvik a iotraviny a viiiva.

Cielom vyucovacieho predmetu technolégia je poskytnut ziakom subor vedomosti a zruénosti o potra-
vinach ich akosti, zlozenie, skladovanie, formovat logické myslenie a rozvijat vedomosti a zruénosti pri
priprave jedal a klucové kompetencie vyuzivané aj v dalSom vzdelavani, odbornom vycviku a obcians-
kom Zivote. Ziaci ziskavaju poznatky o potravinach, technologickych postupoch, realizacii technologic-
kého spracovania, vyuzitefnosti potravin, bezpecnosti pri praci a hygiene.

Kru€ové kompetencie

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

Spdsobilost konat samostatne v spoloéenskom a pracovnom Zivote

- realne zdbvodiovat svoje nazory, konania a rozhodnutia,

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

- identifikovat’ priame a nepriame dbsledky 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 fudské prava, popisat svoje povinnosti, zaujmy, obmedzenia a potreby,

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

Spésobilost _interaktivne pouZivat'” vedomosti, informacné a komunikaéné technolégie komunikovat

v materinskom a cudzom jazyku

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

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

- rieSit bezné matematické priklady a rézne situacie,

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

- posudzovat vierohodnost réznych informacnych zdrojov,

- overovat a interpretovat’ ziskané udaje,

- pracovat s elektronickou poStou,

- pracovat so zakladnymi informacno-komunikacnymi technolégiami.

Schopnost pracovat’v réznorodych skupinach

- prejavit empatiu a sebareflexiu,

- vyjadrit svoje pocity a korigovat negativitu,

- pozitivne motivovat seba a druhych,

- stanovit priority cielov pri priprave pokrmov a jednotlivych technologickych postupoch,
- prezentovat svoje myslienky, navrhy a postoje,
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- konstruktivne diskutovat a pozorne poc&uvat druhych,

- rozhodnut o vybere spravneho nazoru z roznych 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 ludmi,

- samostatne pracovat v menSom kolektive,

- uréovat nedostatky v pracovnych vykonoch,

- predkladat spolupracovnikom vlastné navrhy na zlepSenie prace pri priprave pokrmov, bez zaujatosti
posudzovat’ navrhy druhych,

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

Obsah vzdelavania — rozpis uciva

Poget tyzdennych P IR
Rozpis uCiva predmetu RocCnik oLy ye! cich hodin za
vyucovacich hodin . .
ro¢nik
Technolégia prvy 2 66
Nazov tematického celku/Témy FEEL vyugovamch
hodin
1. Uvod do gastronémie 4
1.1 Uvod do predmetu a historicky vyvoj gastrondmie 1
1.2  Vyvoj gastrondmie v Eur6pe a svete 1
1.3  Vyvoj gastronbmie u nas 1
1.4  Zazitkova gastrondmia 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) 4
3.1  Stredisko (VS) rozdelenie, dispozi¢né rieSenie 1
3.2  Strojné zariadenie a vybavenie VS 1
3.3 Inventar a nadoby 1
3.4  Zariadenia na umyvanie riadu 1
4. Hygiena a OBPP 3
4.1 Hygiena osobna, pracoviska, potravin HCCP 2
4.2  Ustanovenia o OBPP a bezpec¢nost pri praci so stroj- 1
nym zariadenim
5. Pracovnici VS, ich povinnosti 2
5.1 Pracovnici vo VS a ich povinnosti 1
5.2  Pomécky pracovnikov VS 1
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6. Spracovanie surovin- mechanicka predpriprava a Uprava 9
6.1 6.1 Ugel a charakter technologickej Gpravy surovin 1
6.2 6.2 Cistenie surovin suchym a mokrym spésobom 1
6.3 6.3 Opracovanie zeleniny zemiakov, ovocia 1
6.4 6.4 Predpriprava masa jato¢nych zvierat 1
6.5 6.5 Predpriprava ryb, mrazenych, solenych... 1
6.6 6.6 Predpriprava hydiny a mias na gril 1
6.7 6.7 Predpriprava zveriny 1
6.8 6.8 Mechanické spracovanie surovin 1
6.9 6.9 Korene nie, mletie a Sfahanie 1
7. Tepelné spracovanie surovin 11
7.1 Varenie — tedria, varenie zivoCiSnej stravy 1
7.2  Varenie rastlinnej stravy 1
7.3 Novodobé varenie — suvi, pod teplotné 1
7.4  Dusenie — tedria — zaklady 1
7.5 Dusenie Zivo€idnej a rastlinnej stravy 1
7.6  Pecenie — tedria 1
7.7  Pecenie zivoCiSnej a rastlinnej stravy 1
7.8  Barbecue — grilovanie 1
7.9 Vyprazanie — tedria 1
7.10 Vyprazanie ZivoCiSnej rastlinnej stravy 1
7.11 Gratinovanie a zapekanie 1
8. Zariadenia na tepelné spracovanie, chladiace zariadenia 5
8.1 Druhy zariadeni na tepelné spracovanie 1
8.2  Zariadenie na udrZiavanie a vydaj stravy 1
8.3  Prenosné tepelné zariadenia vyuZivané v zazitkove;j 1
gastronomii — grily platne, vozik
8.4  Chladiace zariadenia a vakuovanie 1
8.5 Mraziace zariadenia a netypické, ale uc¢inné uchovava- 1
nie potravin
9. Polievky, spracovanie , druhy 12
9.1 Polievky charakteristika — vyznam 1
9.2 Rozdelenie a podavanie polievok 1
9.3 Hnedé polievky, zakladné a iné vyvary 1
9.4  Zavarky a vlozky do vyvarov 1
9.5 Biele polievky charakteristika, vyznam 1
9.6 Rozdelenie a podavanie bielych polievok 1
9.7 Specialne polievky charakteristika, vyznam a podavanie 1
9.8 Specialne hnedé a biele polievky 1
9.9 Uprava polievok pred hostom 1
9.10 Diétne a konvinentné polievky 1
9.11 Studené polievky a polievky na objednavku 1
9.12 Krajové, netradi¢né, Specifické polievky 1
10. Omacky 12
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10.1 Charakteristika a vyznam a zasady pripravy omacok

10.2 Fondy tmavé, svetlé, redukcie — priprava

10.3 Zahustovanie, dochucovanie, legirovanie omacok

10.4 Rozdelenie omadok- zakladné biele

10.5 Zakladné hnedé omacky

10.6 Jemné maslové omacky

10.7 Specialne — paradajkova a Spanielska omacka

10.8 Studené omacky — krycie, majonézové

10.9 Narodné a regionalne omacky

10.10 Ovocné omacky

10.11 Specialne omacky

10.12 Omacky

RIRRRRRRRRRRR

Rozpis uciva predmetu Roénik Pociet tyz’d ennth Pocet’ vyucova C,'Ch
vyuCovacich hodin hodin za ro¢nik
Technolégia druhy 2 66

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyucova-
cich hodin

Prilohy a dopinky k hlavhym jedlam

=
a1

1.1 Charakteristika, vyznam ,druhy, davkovanie priloh

1.2 Prilohy zo zemiakov, tepelné upravy — druhy

1.3 Prilohy z ryze a inych obilnin, uprava a druhy

1.4 Prilohy z muky a cestovin uprav — druhy

1.5 Prilohy zo strukovin uprava — druhy

1.6 Prilohy zo zeleniny uprava

1.7 Prilohy z ovocia uprava — druhy priloh

1.8 Doplnky — jednoduché Salaty, nalevy, oblozenia

1.9 Dresingy — druhy — priprava

RINIFPINEFEINNININ

2. Bezmasité jedla

N
o

2.1 Charakteristika, vyznam a rozdelenie

2.2 Jedla zo zemiakov

2.3 Jedla zo zeleniny

2.4 Jedla z ovocia

2.5 Jedlazryze

2.6 Jedla z cestovin

2.7 Jedla zhub

2.8 Mucne slané jedla

2.9 Mucne sladké jedla

2.10 Jedla z vajec

2.11 Jedla zo syrov

2.12 Jedla starych mam

NIFRPIFRPININEFEINEFEINININDN

3.

Jedla z hovadzieho masa

[N
o
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3.1

Charakteristika masa, delenie,

3.2

Mechanicka a chemicka predpriprava masa

3.3

Tepelna uprava varenim

3.4

Dusenie — priprava zakladov

3.5

Tepelna uprava dusenim

3.6

Tepelna uprava peCenim na anglicky spésob

3.7

Grilovanie hovadzieho masa

3.8

Tepelna uprava vnutornosti

RlIRRR(RR(NN

Jedla z tefacieho masa

4.1

Charakteristika a delenie telacieho masa

4.2

Mechanicka a chemicka predpriprava masa

4.3

Tepelna uprava varenim a zapravanim

4.4

Tepelna uprava dusenim

4.5

Tepelna uprava peCenim a plnenim - rbzne plnky

4.6

Tepelna uprava vyprazanim

4.7

Uprava telacich vnutornosti.

RIRRRIRINN©O

Jedla z bravéového masa

=
N

5.1

Charakteristika a delenie bravéového masa

5.2

Tepelna Uprava varenim a dusenim

5.3

Tepelna uprava pecCenim

5.4

Tepelna uprava vyprazanim

5.5

Tepelna uprava vnutornosti

5.6

Tepelna uprava udeného masa, jeho pouzitie priprave
pokrmov

5.7

Slanina — druhy a pouzitie v kuchyni

5.8

Brav€ové hody

NI N PPN

Rozpis uciva predmetu Rocnik

Pocet tyZzdennych
vyuCovacich hodin

Pocet vyu€ova-
cich hodin za
rocnik

Technolégia treti 15

49,5

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuCova-

cich hodin

Jedla z ryb, kérovcov, lasturnikov, makkysov 5
1.1 Charakteristika a rozdelenie ryb 2
1.2 Tepelna uprava sladkovodnych a morskych ryb varenim 1

a dusenim
1.3 Tepelna uprava sladkovodnych a morskych ryb peenim 1

a vyprazanim
1.4 Tepelna uprava makkysSov, lasturnikov, kérovcov 1
Jedla z hydiny 9
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2.1 Charakteristika a rozdelenie hydiny 2
2.2 Drezirovanie, vykostovanie, porciovanie a plnenie hydiny 5
pred tepelnym spracovanim
2.3 Tepelna uprava varenim a dusenim 1
2.4 Tepelna uprava pecenim a plnenim 2
2.5 Tepelna uprava vyprazanim 1
2.6 Tepelna uprava drobov a vnutornosti 1
3. Jedla zo zveriny 7
3.1 Charakteristika a rozdelenie zveriny 2
3.2 Mechanické a chemické spracovanie zveriny - predpri- 5
prava
3.3 Tepelna uprava jednotlivych druhov zveriny - vysoka, 1
nizka
3.4 Tepelna uprava jednotlivych druhov zveriny - ostatna 1
3.5 Tepelna uprava drobov a vnutornosti zo zveriny 1
4. Jedla z baranieho a kozieho masa 4
4.1 Charakteristika a rozdelenie baranieho a kozieho masa 1
4.2 Tepelna uprava varenim, dusenim 1
4.3 Tepelna uprava plnenim a pe€enim, vyprazanim 1
4.4 Tepelna uprava drobov a vnutornosti z baranieho 1
a kozieho masa, spracovanie jahniat a kozliat
5. Ostatné druhy jatoénych zvierat 1
5.1 Charakteristika a rozdelenie ostatnych druhov ako aj ich 1
tepelné spracovanie
6. Jedla pripravované z mletého masa 2
6.1 Spracovanie surového masa mletim a kutrovanim 1
6.2 Tepelné spracovanie upraveného masa 1
Jedla na objednavku 9
7.1 Charakteristika jedal na objednavku, vhodné druhy suro- 1
vin na pripravu, €asti masa vhodné na pripravu jedal
7.2 Sposoby a techniky pripravy jedalna objednavku 1
7.3 Jedla na objednavku z mias jato€nych zvierat 1
7.4 Jedla na objednavku z ryb, hydiny, zveriny a vnutornosti 1
7.5 Priprav Stiav — fondy k minutovym pokrmom 1
7.6 Vhodné prilohy a oblozenia k minutkam 1
7.7 Uprava mias na anglicky spdsob, grilovanie — Gpravy 1
7.8 Priprava minutiek v alobale, mikrovinnej rure a na gri- 1
loch
7.9 Dokoncovanie jedal pred zrakom hosta — porciovanie, 1
flambovanie
8. Teplé a studené mucniky a napoje 10,5
8.1 Zakladné cesta a mechanické spracovanie ciest 2
8.2 Jednoduché teplé i studené mucniky zo zakladnych ciest 1
Dodatok é. 2
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8.3 Zlozité teplé a studené mucniky zo zakladnych ciest 1

8.4 Teplé a studené pudingy, krémy, plnky 1

8.5 Spracovanie ovocia v cukrarni - Salaty, pohare 1

8.6 Zmrzliny — zakladné a vyrobky zo zmrzliny 1

8.7 Cukrarske polotovary a vyrobky z nich - torty, korpusy.... 1

8.8 Teplé a studené napoje 1

8.9 Moderné tanierové dezerty: soufflé, parfait, carpaccio, 15
mouse, tartar, studené omacky - coulis '

Specialna priprava jedal 2

9.1 Flambovanie — masa, mucénikov, ovocia 1

9.2 Syrové a masove fondue, raclette, horuca platiia, kamen 1
o . | Pogettyzdennych | Focet vyucova-

Rozpis ucCiva predmetu Rocnik " , ; cich hodin za
vyuc€ovacich hodin . .
ro¢nik

Technolégia Stvrty 1 30

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuCova-
cich hodin

Studena kuchyna

=
o

1.1

Charakteristika vyvoj studenej kuchyne

1.2

Aspik — druhy, priprav, pouzitie, pochutkové masla

1.3

Maslové peny, krémy, natierky

1.4

Oblozené chlebiky, chutovky a kanapky

15

Pokrmy zo syrov

1.6

Zlozité Salaty a kokteily

1.7

Plnena zelenina a pokrmy z vajec

1.8

Pokrmy z ryb a kaviaru

1.9

Teriny a fase, Uprava terin

1.10 Uprav pastét a pastétového cesta

1.11 Quiche

1.12 Uprav galantiny a balotiny

1.13 Peny — mouse

1.14 Zasady pripravy studenych mis

1.15 Studené misy a bufetoveé stoly

1.16 Speciality studenej kuchyne — medaijléniky, carpaccio

RRRRRRRRRRRRIRRRR

Progresivne sposoby pripravy jedal

2.1

Makromolekularna kuchyna

2.2

Vyznam konvenienénych potravin pri priprave jedal a ich
pouZitie

2.3

Priprava zmrazenych a konzervovanych jedal

PP Rw

3. Priprava jedal v prirode a improvizovanych podmienkach |

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

2.7 ADMINISTRATIVA A KORESPODENCIA

Forma Studia denna
VyucCovaci jazyk slovensky

UcCivo predmetu administrativa a koreSpondencia zahffa nacvik desatprstovej hmatovej metddy, nacvik
normalizovanej Upravy textu, dodrziavanie platnych noriem pri pisani a formalnej Uprave textu, vypraco-
vavanie vecne, Stylisticky, gramaticky spravnych a psychologicky u¢innych pisomnosti z administrativnej
praxe — pisomnosti pri plneni a porudovani kupnych zmluv, pisomnosti pri organizacii a riadeni podniku
a pisomnosti pravneho charakteru. Predmet suvisi s obsahom vsetkych odbornych predmetov, preto je
nevyhnutné uplatfiovat medzipredmetové vztahy. Osobitnd pozornost treba venovat medzipredmeto-
vym vztahom s predmetom informatika, hlavne pri praci s textovymi editormi a tabulkovym editorom. Na
predmet nadvazuju odborné predmety ekonomika, manazment a marketing, u¢tovnictvo, svet prace aj
slovensky jazyk.

Vyucba prebieha v odbornej u€ebni na PC, Ziaci pracuju v programoch ATF a Microsoft Word

v jednohodinovej tyZdennej dotécii v druhom ro&niku a 0,5 hodinovej dotacii v tretom ro€niku. Pri praci
revazuje samostatna praca Ziakov a pisomnosti, ktoré Ziaci vytvoria su podkladom k maturitnej skuske.

Ciefom vyuCovacieho predmetu administrativa a koreSpondencia je poskytnut Ziakom vedomosti
a zruénosti na Uspedné vykonavanie odbornych administrativnych prac. Ziaci ziskaju praktické zru€énosti
desatprstovej hmatovej metddy, ziskaju spravne navyky pisania na klavesnici pocitaca, osobitnej upravy
textu, presnosti a zvySovania rychlosti pisania.

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

Spdsobilost konat samostatne v spoloéenskom a pracovnom Zivote

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

- identifikovat priame a nepriame dosledky svojej ¢innosti,

- vybrat si spravne rozhodnutie a ciel z r6znych moznosti,

- definovat svoje ciele a prognézy.

Spdbsobilost’_interaktivne pouZivat' vedomosti, informaéné a komunikaéné technolégie, komunikovat
v materinskom a cudzom jazyku

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

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

- posudzovat vierohodnost réznych informaénych zdrojov,

- overovat a interpretovat ziskané udaje.

Schopnost pracovat’ v réznorodych skupinach
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prejavit empatiu a sebareflexiu,
stanovit’ priority cielov,

budovat a organizovat’ vyrovnanu a udrzatelnu spolupracu,
rozhodnut o vybere spravneho nazoru z r6znych moznosti,

spolupracovat pri rieSeni problémov s inymi fudmi,

pracovat samostatne.

Obsah vzdelavania — rozpis uciva

Pocet vyuco-

Rozpis uciva predmetu Roénik Poget tyz’d ennych vacich hodin
vyuc€ovacich hodin .
za ro¢nik
Administrativa a kores- druhy 1 33

pondencia

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyucova-

cich hodin
1. Nacvik pisania na klavesnici 28
1.1 Nacvik pismen na strednom, dolnom a hornom rade 12
1.2 Nacvik pismen na Ciselnom rade 10
1.3 Nacvik velkych pismen, diakritickych znamienok 2
1.4 Uprava pisania &islic, znadiek, asovych udajov, datumu 2
1.5 Nacvik upravy textu 2
2. Nacvik pisania adries 5
2.1 Zasady pisania adries 1
2.2 Oznacenie prijimatela 1
2.3 Dodania 1
2.4 Prepravné udaje 1
2.5 Pisanie adries v listoch 1

Pocet vyuCova-

Rozpis uciva predmetu Roé¢nik Pociet tyz,d ennyc’h cich hodin za
vyuc€ovacich hodin «
rocnik
Administrativa a kores- treti 05 165

pondencia

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuco-

vacich hodin
1. Normalizovana uprava pisomnosti 5,5
1.1 STN 016910 — Struktara listu 1
1.2 Odvolavacie udaje 1
1.3 Textlistu a jeho Casti 2
1.4 Zasady spravnej Stylizacie 15
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2. Pisomnosti vobchodnom styku 6
2.1 Dopyt 1
2.2 Ponuka 1
2.3 Objednavka 1
2.4 Urgencia 1
2.5 Reklaméacia 1
2.6 Upomienka 1

3. Personalne pisomnosti 3
3.1 Ziadost o miesto — motivaény list 1
3.2 Zivotopis 1
3.3 Skonc&enie 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 naj-
rozSirenejSich programovych aplikacii na osobnych poéitatoch, €o ma v su€asnom spolo¢enskom
a ekonomickom systéme nezastupitelné miesto. Ziaci su vedeni k spravnemu vyuZivaniu pojmov
z oblasti hardvéru a softvéru. Zaroven 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 zodpoveda-
juce funkcie a grafy sa ziaci naucia premietnut do programu MS PowerPoint. Jednou z naro¢nejSich tém
z oblasti informacnych a komunikaénych technoldgii je, aby Ziak zvladol efektivne pracu s informaciami,
predovSetkym s vyuzitim prostriedkov informacnych a komunika¢nych technolégii s vyuzitim aplikacného
programu BlueGastro. Vyznamnou suc¢astou dosiahnutych kompetencii je zvladnutie prace s informa-
ciami v prostredi lokalnej siete a v sieti Internet.

Pb&sobenim predmetu aplikovana informatika a aplikovanim informaénych technoldgii sa vyuzivaju vedo-
mosti ziskané v tomto predmete vo vyu€ovani inych predmetov ako su administrativa a koreSpondencia,
technoldgia, ekonomika, matematika a odborny vycvik.

Cielom vyucCovacieho predmetu aplikovana informatika je poskytnut Ziakom vedomosti a zru¢nosti na
uspesSne vykonavanie odbornych administrativnych prac. Zdokonalit Zziakov v ziskavani poznatkov
a zruénosti pri komplexnom rie$eni obchodnych pripadov, znasat riziko a zodpovednost vo firmach. Ziaci
ziskaju praktické zruénosti so spracovanim administrativnych pisomnosti hospodarskej praxe pomocou
prostriedkov IKT.

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

Sposobilost konat’ samostatne v spoloéenskom a pracovnom Zivote

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

- identifikovat priame a nepriame désledky svojej €innosti,

- vybrat si spravne rozhodnutie a ciefl z réznych moZznosti,

- definovat svoje ciele a prognézy,

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

informacéné a komunikacné technologie, komunikovat

v materinskom a cudzom jazyku

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

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

- posudzovat vierohodnost réznych informaénych zdrojov,
- overovat a interpretovat’ ziskané udaje,
- pracovat s elektronickou poStou,

- pracovat s réznymi pokroc€ilejsimi informaénymi a komunika&nymi technolégiami.

Schopnost pracovat v r6znorodych skupinach

- prejavit empatiu a sebareflexiu,

- stanovit priority cielov,

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

- pracovat samostatne a riadit prace v menSom kolektive.

Obsah vzdelavania — rozpis uciva

Pocet tyzdennych | T ocet vyucova-
Rozpis uCiva predmetu Rocnik " , ; cich hodin za
vyuc€ovacich hodin . .
ro¢nik
Aplikovana informatika Stvrty 1 30

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuCova-
cich hodin

1. Tabulkovy procesor MS Excel

H

1.1

Tabulkovy procesor MS Excel

2. Internet a poc€itaCové siete

2.1

Internet a pocCitaCove siete

H

3. MS Power Point

=
N

3.1

Zasady prace a tvorba prezentacie

3.2

Osnova, snimok

3.3

Formatovacie znaky, odstavec, textove pole

3.4

Zahlavie a pata

3.5

Farba, uprava, zmena poradia snimkov

3.6

Vkladanie objektov, obrazkov

3.7

Animacie, efekty

3.8

Kombinovanie vystupov z Wordu, Excelu a inych aplikacii

3.9

Zadanie projektovej ulohy

3.10 Kompletizacia a prezentacia projektovej ulohy

NRINRRR Rk R(-

4. Aplikaény softvér — napr. BlueGastro

=
(o)}

4.1

Skladové hospodarstvo

4.2

Vedenie skladovych zasob v priemernej nakupnej cene

4.3

Skladové karty, pohyby tovaru, inventury

4.4

Vyroba a receptury

4.5

Delenie receptur do gastronomickych skupin

RRR|N|P
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4.6 Zadavanie mnozstiev surovin do receptur na flubovolny 1
pocCet porcii

4.7 Evidencia technologického postupu pripravy pokrmov 1
s charakteristikou pokrmov

4.8 Tlac receptur 1

4.9 Spoloc¢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 MEDZINARODNA GASTRONOMIA

Forma Studia denna

VyucCovaci jazyk slovensky

Obsahom predmetu medzinarodna gastrondmia je oboznamit sa a spoznat gastrondmiu réznych krajin,
kedZze to patri do kulturneho dedi¢stva kazdého naroda. Pokrmy a napoje charakteristické pre urcity na-
rod su spojené s uplatfiovanim réznych zvyklosti a tradicii pri stolovani.

Cielom predmetu je prehibit vedomosti a zruénosti v oblasti gastronémie jednotlivych narodov. Ziaci
blizSie spoznaju krajinu, jej zvyky, gastrondmiu a pre fu typické potraviny a spdsob pripravy jedal. Osvo-
ja si vedomosti o spdsobe podavania jedal a napojov a osobitosti stolovania v jednotlivych krajinach.

Tento predmet nadvazuje a dopifia predmety technolégia a odborny vycvik.

Ciefom predmetu medzinarodna gastronémia je poskytnut ziakom vedomosti o medzinarodnej gastrono-
mii. Vzdelanie smeruje k tomu, aby Ziaci nadobudnuté zru€nosti a vedomosti vedeli zuZitkovat v akom-
kolvek type stravovacieho zariadenia, aby po ukonéeni $tudia vedeli pracovat samostatne a na pozado-
vanej odbornej urovni. Ziaci musia ovladat jednoduché, ale aj zloZitejSie receptury a ich pripravu. Musia si
osvojit vhodny spdsob spoloCenského spravania a komunikacie s hostom aj v cudzom jazyku. Samo-
zrejmostou musi byt dodrziavanie osobnej a pracovnej hygieny a zasad bezpec¢nosti pri praci. Stratégia
vyucby odbornej vychovy je zalozena na €o najvy§Som praktickom precviCovani a upevhovani si jednotli-
vych zru€nosti.

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

Spdsobilost’ konat samostatne v spolo¢enskom a pracovnom Zivote

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

identifikovat priame a nepriame désledky svojej €innosti,

vybrat’ si spravne rozhodnutie a ciel z réznych moznosti,

definovat’ svoje ciele a prognozy,

- zdbvodriovat svoje argumenty, rieSenia, potreby, prava, povinnosti a konanie.
Spdsobilost’_interaktivne pouZzivat’” vedomosti, informaéné a komunikacéné technolégie, komunikovat’
v_materinskom a cudzom jazyku

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

- identifikovat, vyhlfadavat, triedit a spracovat r6zne informacie a informaéné zdroje,
- posudzovat vierohodnost réznych informacnych zdrojov,

- overovat a interpretovat ziskané udaje,

- pracovat s elektronickou postou,

- pracovat s roznymi pokrocilejSimi informacnymi a komunikaénymi technolégiami.
Schopnost pracovat’ v réznorodych skupinach

- prejavit empatiu a sebareflexiu,

- stanovit priority cielov,

- budovat a organizovat vyrovnanu a udrzatelnu spolupracu,

- rozhodnut o vybere spravneho nazoru z réznych moznosti,
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- spolupracovat pri rieSeni problémov s inymi fudmi,

pracovat samostatne a riadit prace v menSom kolektive.

Obsah vzdelavania — rozpis uciva

o Poget tyzdennych PO e s
Rozpis ucCiva predmetu Rocnik - , ; cich hodin za
vyuc€ovacich hodin . .
ro¢nik
Medzmaro::lnrilg gastroné- Sturty 1 30

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyu€ovacich
hodin

Medzinarodna gastronémia

1.1 Vznik medzinarodnej gastronémie

1.2 Vychodiskové kuchyne pre vznik medzinarodne;j
gastronomie

Eurépska gastronémia

=
a1

2.1 Charakteristika a historia eurdpskej gastrondmie, vznik
kulinarstva v Europe

2.2 Slovenska kuchyna

2.3 Ceska kuchyna

2.4 Poflska, Ruska, Ukrajinska kuchyna

2.5 Talianska, Spanielska, Portugalska kuchyna

2.6 Francuzska kuchyna

2.7 Grécka, Chorvatska, Bulharska kuchyna

2.8 Madarska, Rumunska kuchyra

2.9 Belgicka, Holandska, Luxemburska kuchyna

2.10 Nemecka, Rakuska, évajéiarska kuchyna

2.11 Danska, Svédska, Nérska, Finska kuchyna

2.12 Anglicka, Irska, Skétska kuchyria

2.13 Kuchyne stredomorskych ostrovov — Kréa, Cyprus...

RIRRRIRPRIRRIRINNRIR| -

Gastronémia ostatnych kontinentov

[N
w

3.1 Zapadoazijské kuchyne: Turecka, Arabska kuchyna

3.2 Kuchyne indického polostrova

3.3 Vychodoazijské kuchyne: Japonska, Kérejska kuchyra

3.4 Cinska kuchyna

3.5 Sinajské kuchyne: Laoska, Vietnamska, Kambodzska
kuchyna

3.6 Severoazijské kuchyne - Nepal, Mongolsko, Rusko

3.7 Austrélia , Novy Zéland a tichomorské ostrovy — Hava,...

3.8 Africka kuchyna

RlIRrR| P RIRPRR
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3.9 Juhoamerické kuchyne: Brazilska, Argentinska, Chilska
kuchyna

3.10 Kuchyne karibskej oblasti: Kuba a karibské ostrovy

3.11 Stredoamerické kuchyne: Mexicka, Kolumbijska,
Texaska kuchyna

3.12 Severoamerické kuchyne: USA, Kanadska kuchyna

N I s

3.13 Vplyv nabozenstva na gastronémiu — Zidovska, Rémska
kuchyna

2.10 TECHNIKA OBSLUHY A SLUZIEB

Forma Studia denna

VyucCovaci jazyk slovensky

Ulohou predmetu technika obsluhy a sluZieb je umoznit Ziakom ziskat véeobecné poznatky v oblasti spo-
lo€enského spravania, vystupovania pri rozli€énych pracovnych aktivitdch s osobitnym zretelom na spolo-
Censku uroven obsluhy a poskytovania sluzieb, ale aj poznatky z estetiky a etiky pracovnika v sluzbach
CR, poznatky z psycholégie prace s klientom.

V obsahu uciva predmetu je technika jednoduchej a zlozitej obsluhy pri osobitnych prilezitostiach, ziaci
ziskavaju zakladné vedomosti, zruénosti a navyky spolotenského spravania a diplomatického protokolu
pri rdznych prilezitostiach organizovanych v gastronomickom zariadeni. Oboznamia sa s inventarom, jeho
rozdelenim, naucia sa prakticky pouzivat inventar v réznych podmienkach a pri réznych prilezitostiach,
s pripravou prevadzky odbytového strediska, organizaciou prace, ziskaju vedomosti zo systémov
a spbsobov obsluhy a oboznamia sa s poZiadavkami na obsluhu i s povinnostami obsluhujuceho perso-
nalu. Osvoja si poznatky z oblasti stravovacich zvyklosti a zostavovania jednoduchého a slavnostného
menu. Pri vyu€be sa vyuZivaju medzi predmetové vztahy s predmetmi medzinarodna gastronémia, potra-
viny a vyziva, technoldgia spolo¢enska komunikacia, cudzie jazyky, informatika a matematika.

Cielom predmetu technika obsluhy je poskytnit Ziakom vedomosti o technike obsluhy, jednoduchej
a zlozitej obsluhy, slavnostného stolovania a oboznamit’ ich s beznym a Specialnym inventarom pouziva-
nym pri obsluhe. Déraz sa kladie na komunikaciu s hostom. Vzdelanie smeruje k tomu, aby Zziaci nado-
budnuté zrucnosti a vedomosti vedeli zuzitkovat v akomkolvek type stravovacieho zariadenia, aby po
ukongeni $tudia vedeli pracovat samostatne a na pozadovanej odbornej trovni. Ziaci musia ovladat jed-
noduchu obsluhu, zloZitd obsluhu, obsluhu pri slavnostnych prileZitostiach, obsluhu v Specializovanych
zariadeniach a v zariadeniach so spolo¢ensko-zabavnou funkciou. Musia si osvojit vhodny spdsob spolo-
Cenského spravania a komunikacie s hostom aj v cudzom jazyku. Samozrejmostou musi byt dodrziava-
nie osobnej a pracovnej hygieny a zasad bezpecénosti pri praci. Stratégia vyucby odbornej vychovy je
zalozena na ¢o najvy38om praktickom precvi¢ovani a upeviiovani si jednotlivych zru€énosti.

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

Spdbsobilost’ konat’ samostatne v spoloéenskom a pracovnom Zivote

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

- identifikovat priame a nepriame dosledky svojej ¢innosti,

- vybrat si spravne rozhodnutie a ciel z r6znych moznosti,

definovat svoje ciele a prognozy,

- zddvodriovat svoje argumenty, rieSenia, potreby, prava, povinnosti a konanie.
Spdbsobilost’_interaktivne pouZivat vedomosti, informacné a komunikaéné technolégie, komunikovat
v materinskom a cudzom jazyku

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

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

overovat a interpretovat ziskané udaje,
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- pracovat s elektronickou poStou,

- pracovat s rdznymi pokrocilejSimi informa&nymi a komunikacnymi technolégiami.

Schopnost pracovat’v réznorodych skupinach

- prejavit empatiu a sebareflexiu,

- stanovit priority cielov,

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

- pracovat samostatne a riadit prace v mensom kolektive.

Obsah vzdelavania — rozpis uciva

Poget tyzdennych PO I
Rozpis ucCiva predmetu Rocnik - , ; cich hodin za
vyucovacich hodin . .
ro¢nik
Technika obsluhy a sluzieb prvy 1 33

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuCovacich
hodin

1. Zasady hygieny a bezpe€nosti pri praci

1.1 Osobna hygiena

1.2 Pravidla hygieny na pracovisku

1.3 Bezpecnost pri praci

1.4 Pravidla bezpec&nej prace v obsluhe

N I B

2. Inventar a zariadenie

2.1 Stolovy a sedaci inventar

2.2 Velky stolovy inventar

2.3 Pribory na konzumovanie

2.4 Prekladacie pribory

2.5 Inventar na pokrmy

2.6 Inventar na studené a teplé napoje

RRR PRk o

3. Pravidla a technika obsluhy

3.1 Nosenie tanierov, podnosov a tacok

3.2 Nosenie a debarasovanie dvojtanierovym spbsobom

3.3 Nosenie a debarasovanie trojtanierovym spésobom

Rk w

4. Pravidla podavania jedal a napojov

N

4.1 Pravidla podavania jedal

=

4.2 Pravidla podavania napojov

=

5. Zostavovanie jedalneho a napojového listka

5.1 Pravidla a zasady zostavovania jedalneho a napojového
listka

5.2 NaleZitosti jedalneho listka

5.3 NaleZitosti napojového listka

Rk P O
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5.4 Zostavovanie jedalneho a napojového listka 3

6. Poradie jedal a napojov pri zostavovani menu 4
6.1 Poradie chodov v menu 1
6.2 Poradie napojov v menu 1
6.3 Prakticka zostava jednostrankového slavnostného menu 1
6.4 Prakticka zostava Stvorstrankového menu 1
7. Spésoby obsluhy 3
7.1 ReStauracny, kaviarensky sp6sob obsluhy 1
7.2 Kaviarensky a barovy spésob obsluhy 1
7.3 Slavnostné spbsoby obsluhy 1
8. Systémy obsluhy 5
8.1 Rajonovy systém obsluhy 1
8.2 Systém hlavného ¢asnika 1
8.3 Francuzsky systém obsluhy 1
8.4 Kaviarensky systém obsluhy 1
8.5 Banketovy a rautovy systém obsluhy 1

2.11 ODBORNY VYCVIK

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu

Odborny vycvik bezprostredne nadvazuje na teoretické vyuCovanie, najma na predmet technoldgia
a potraviny a vyZiva. Ciefom predmetu je naucit Ziakov uplatfiovat v praxi vedomosti ziskané v odbornych
predmetoch, preto musi sustavne spolupracovat s vyu&ujucimi tychto predmetov.

Od prvého ro¢nika su ziaci vedeni k presnej a preciznej praci, k hospodarnemu a Setrnému zaobchadzaniu
s potravinami a zariadenim, k discipline pri dodrziavani technologickych postupov pri priprave pokrmov
a napojov ako aj k vyuzivaniu novych technolégii. So ziakmi sa priebezne precviuje pouzivanie receptur
na pripravu jedal a napojov, kalkulacii a noriem. V priebehu osvojovania kazdého tematického celku pri
nacviku a upeviiovani zruénosti a navykov sa musi vzdy zaclenit oboznamenie s bezpecnostnymi pred-
pismi a nariadeniami. Pri kazdej novej téme a pri prechode na nové pracovisko je majster odbornej vychovy
povinny vykonat instruktédZ o bezpec€nosti prace a overit si preskidanim vedomosti Ziakov.

Ziaci ziskavaju vedomosti o zakladnych pracovnych g&innostiach vo vyrobnych strediskach, naudia sa za-
kladné postupy predbeznej Upravy surovin a zakladné tepelné upravy surovin. Naucia sa pracovat s recep-
turami teplych a studenych jedal. Ziskavaju zakladné vedomosti a zaroven si precvi€uju pripravu polievok,
priloh a doplnkov k jedlam a pripravu réznych druhov omacok. V dal3ich ro€nikoch je taZzisko vyu€ovania
v ziskavani a upeviovani zru€nosti pri priprave bezmasitych jedal, muénych jedal a muénikov, jedal zo
vSetkych druhov jatoéného masa, pripravu jedal z ryb a vodnych Zivo€ichov, z hydiny a zveriny, na pripravu
jedal studenej kuchyne a jedal na objednavku. Ziaci sa ugia vyuzivat progresivne spdsoby pripravy jedal
uCia sa pripravovat zlozité mucniky, cukrarenské vyrobky a napoje. Oboznamuju sa s gastronédmiou inych
krajin sveta a ucia sa pripravovat diétne jedla a diferencovanu stravu.

Ulohou predmetu je vypestovat v Ziakoch pracovné navyky na dodrZiavanie zasad osobnej a pracovnej
hygieny, navyky na dodrziavanie hygienickych zasad pri praci s potravinami, na hospodarne vyuZzivanie
potravin, na Setrné zaobchadzanie so zariadenim prevadzky, na hrdost k svojmu povolaniu. Majster od-
bornej vychovy je prikladom v dodrZiavani osobnej a pracovnej hygieny a bezpe&nosti pri praci, v odievani
a vystupovani a tieto poZiadavky prenada na Ziaka.
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Zakladnym ciefom vyu€ovacieho predmetu odborny vycvik je nadobudnut a osvojit si odborné zruénosti
a navyky, ktoré su stanovené profilom absolventa. Su€asne si ziaci uplatriuju, upevriuju a prehlbuju teore-
tické vedomosti, ziskané z odbornych vyu€ovacich predmetov.

Ulohou odborného predmetu odborny vycvik je vybudovat u Ziakov hrdost k svojmu povolaniu, ale aj nado-

budnut stavovsku hrdost, ziskat pracovné navyky na dodrZiavanie zasad osobnej a pracovnej hygieny,

navyky na dodrziavanie hygienickych zasad pri praci s potravinami, na hospodarne vyuzivanie potravin, na

Setrné zaobchadzanie so zariadenim prevadzky spolo€ného stravovania. o vyu€ovacom predmete odborny

vycvik sa vyuZzivaju arozvijaju nasledujuce klu¢ové kompetencie a vzdelavacie stratégie, ktoré Ziakom

umoziuju:

Spdsobilost konat’ samostatne v spolo¢enskom a pracovnom Zivote

- realne zdbvodnovat svoje nazory, konania a rozhodnutia,

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

- identifikovat priame a nepriame ddsledky svojej €innosti,

- vybrat si spravne rozhodnutie a ciel z réznych moznosti,

- vysvetlit svoje zivotné plany, zaujmy a predsavzatia,

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

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

Spdsobilost’ interaktivne pouzivat vedomosti, informaéné a komunikacné technoldgie, komunikovat' v ma-

terinskom 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 rézne informacie a informacéné zdroje,

- posudzovat vierohodnost réznych informacnych zdrojov,

- overovat a interpretovat’ ziskané udaje,

- pracovat s elektronickou postou,

- pracovat so zakladnymi informacno-komunikacnymi technolégiami.

Schopnost pracovat’' v ré6znorodych skupinach

- prejavit empatiu a sebareflexiu,

vyjadrit svoje pocity a korigovat’ negativitu,

pozitivne motivovat seba a druhych,

stanovit priority cielov,

prezentovat svoje mySlienky, navrhy a postoje,

spolupracovat pri rieSeni problémov s inymi ludmi,

samostatne pracovat v mensom kolektive,

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

Rozpis uciva predmetu Roc¢nik Poczet tyz’d ennth Pocet’ vyucova C,'Ch
vyucovacich hodin hodin za ro¢nik
Odborny vycvik prvy 15 495

Nazov tematického celku/Témy e

hodin
1. Uvod do predmetu 10
1.1 Vyznam odborného predmetu technologia, oboznamenie 4
s obsahom uciva
1.2 Vyvoj gastronomie vo svete a u nas
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Zasady hygieny a bezpeénosti pri praci 20

2.1 Osobna hygiena, hygiena na pracovisku, hygiena pri 6
priprave jedal

2.2 HACCP 8

2.3 Zakladné ustanovenia bezpecnosti prace a ochrany 6
zdravia pri praci

Povinnosti kuchara a jeho pomécky 6

3.1 Zakladné povinnosti pracovnikov vyrobnych stredisk, 6
pomdcky kuchara

Vyrobné stredisko 21

4.1 Rozdelenie vyrobného strediska, dispozicné rieSenie, za- 6
kladné zariadenie vyrobné strediska

4.2 Rozdelenie vyrobného strediska, dispozi¢né rieSenie, za- 9
kladné zariadenie vyrobné strediska

4.3 Nadoby a naradie na pripravu pokrmov, zariadenie na 6
umyvanie riadu

Vypocet spotreby surovin studenej a teplej kuchyne, 36

mucénikov a vlastna kalkulacia

5.1 Oboznamenie s odbornou literaturou, receptury stude-
nych a teplych pokrmov

5.2 Vypocet spotreby surovin 24

5.3 Zostavenie Ziadanky a vydajky na suroviny zo skladu 6

Predbezna uprava zakladnych surovin 126

6.1 Ugel a charakter technologickych Uprav surovin na pokr- 12
my

6.2 Rozdelenie kuchynskej upravy pokrmov z asového 12
a tepelného hladiska

6.3 Opracovanie zeleniny, zemiakov a ovocia 18

6.4 PredbeZna uprava masa jatoCnych zvierat 18

6.5 Predbezna uprava Cerstvych, mrazenych a solenych ryb 12

6.6 Predbezna upravy hydiny a zveriny 18

6.7 Korenie 12

6.8 Mletie a Slahanie 6

6.9 Kuchynské stroje na mechanické spracovanie surovin, 12
ich pouzitie

6.10 Hygiena a bezpec€nost pri praci 6

Zakladné tepelné upravy 180

7.1 Varenie, charakteristika, spdsoby varenia 36

7.2 Dusenie, charakteristika, spésoby dusenia 36

7.3 Pecenie, charakteristika, sp6sob peCenia 36

7.4 \Vyprazanie, charakteristika, sp6soby vyprazania, druhy 36
obalov

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

7.6 Druhy zariadeni na tepelné spracovanie surovin 6

7.7 Zariadenia na udrZiavanie spravnej teploty pokrmov 6

Polievky 90

8.1 Vyznam polievok, rozdelenie a davkovanie 12

8.2 Vyvary — zakladné, ostatné, technologicky postup pripra- 18
vy

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

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

8.5 Specialne polievky — charakteristika, hnedé, biele, narod- 18
né, studené

8.6 Diétne polievky 6

8.7 Zavarky a vlozky 6

Chladiace a mraziace zariadenia 6

9.1 Chladiace a mraziace zariadenia 6

Rozpis uciva predmetu Rocnik Pociet tyz,d ennyc’h Pocet’ vyucova C,'Ch
vyuc€ovacich hodin hodin za roCnik
Odborny vycvik druhy 17,5 577,5

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyu€ovacich

hodin

Omacky 161
1.1 Charakteristika, vyznam 7
1.2 Zasady pripravy omacok, chyby priich priprave 14
1.3 Fondy, tmavé — svetlé, rybacie, fumety, technologicky 21

postup pripravy, redukcie
1.4 Zaklady omacok, vytazky z masa 14
1.5 Zahustovanie, dochucovanie a legirovanie omacok 21
1.6 Rozdelenie omacok, zakladné biele omacky 14
1.7 Z&kladné hnedé omacky 14
1.8 Jemné maslové omacky a rajCiakové omacky 14
1.9 Studené omacky, krycie, majonézové a bez majonézo- 14

vé
1.10 Narodné a regionalne omacky 14
1.11 Ovocné a Specialne omacky 14
Prilohy a doplnky k hlavhym jedlam 119
2.1 Charakteristika, vyznam, druhy, davkovanie priloh 14
2.2 Prilohy zo zemiakov, tepelné upravy, druhy priloh 14
2.3 Prilohy z ryZa a inych obilnin, spdsoby tepelnej upravy, 14
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druhy priloh

2.4 Prilohy z muky a cestovin, spésoby tepelnej upravy, 21
druhy priloh

2.5 Prilohy zo strukovin, spdsoby tepelnej upravy, druhy 14
priloh

2.6 Prilohy zo zeleniny, spdsoby tepelnej upravy, druhy pri- 14
loh

2.7 Doplnky, jednoduché Salaty, zasady pripravy 14

2.8 Dressingy — druhy, technologicky postup pripravy 14

Bezmasité jedla 112,5

3.1 Charakteristika, vyznam a rozdelenie bezmasitych jedal 14

3.2 Jedla zo zemiakov, spdsoby tepelnej upravy, druhy je- 14
dal

3.3 Jedla zo zeleniny a strukovin, spdsoby tepelnej upravy, 14
druhy jedal

3.4 Jedla z ryze a cestovin, spésoby tepelnej upravy, druhy 14
jedal

3.5 Jedla z hub, spbsoby tepelnej upravy, druhy jedal 7

3.6 Mucne jedl4, slané 14

3.7 Mucne jedla, sladke 14

3.8 Jedla z vajec, spbsoby tepelnej upravy, druhy jedal 14

3.9 Jedla zo syrov, spOsoby tepelnej upravy druhy jedal 7,5

Jedla z hovadzieho masa 112

4.1 Charakteristika masa z hladiska vyzivy, delenie podla

) N A . 21

kvality, pouZitie jednotlivych Casti a davkovanie

4.2 Tepelna uprava hovadzieho masa varenim 14

4.3 Zaklady — druhy, priprava 28

4.4 Tepelna uprava dusenim v celku a na porcie 14

4.5 Tepelna uprava peCenim na anglicky spésob 21

4.6 Tepelna uprava hovadzich vnutornosti 14

Jedla z telacieho masa 73

5.1 Charakteristika telacieho masa, delenie a pouzitie jed- 10
notlivych Casti

5.2 Uprava varenim a zapravanim 14

5.3 Tepelna uprava dusenim a pecenim 21

5.4 PInky — druhy, technologicky postup pripravy 14

5.5 Tepelna uprava vyprazanim telacich vnutornosti 14

Rozpis uciva predmetu Roc¢nik Pociet tyz’d ennych Pocetl VyUCOVVaC,'Ch

vyucovacich hodin hodin za ro¢nik
Odborny vycvik treti 17,5 577,5

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyu€ovacich
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hodin
1. Jedla z bravéového masa 84
1.1 Charakteristika masa, delenie a pouzitie jednotlivych ¢as- 14
ti v kuchynskej uprave
1.2 Tepelna uprava masa varenim a dusenim 14
1.3 Tepelna uprava masa pe€enim a vyprazanim 14
1.4 Tepelna uprava bravCovych vnutornosti 14
1.5 Tepelna uprava udeného masa, pouzitie slaniny pri pri- 14
prave pokrmov
1.6 Druhy pokrmov pri brav€ovych hodoch 14
2. Jedla z hydiny a zveriny 105
2.1 Jedla z hydiny 63
2.2 Jedla zo zveriny 42
3. Jedla z masa ostatnych jato€nych zvierat 70
3.1 Jedla z baranieho masa a jahnacieho masa 35
3.2 Jedla z kozlacieho a kraliCieho méasa 35
4. Jedla z mletého masa 28
4.1 Jedla zo surového mletého masa 14
4.2 Jedla z tepelne upraveného mletého masa 14
5. Jedla z ryb, makkysov, kérovcov, lasturnikov 34
5.1 Charakteristika ryb z hfadiska vyzivy, rozdelenie 13
5.2 Tepelna uprava sladkovodnych a morskych ryb varenim 7
a dusenim
5.3 Tepelna uprava sladkovodnych a morskych ryb pecenim 7
a vyprazanim
5.4 Tepelna uprava makkysov, kdrovcov a lasturnikov 7
6. Jedla na objednavku 126
6.1 Charakteristika jedal na objednavku, vhodné druhy 14
a Casti masa na ich pripravu
6.2 SpoOsoby tepelnej upravy jedal na objednavku, technika 14
pripravy
6.3 Jedla na objednavku v hovadzieho, tefacieho a bravco- 14
vého masa
6.4 Jedla na objednavku z ryb, hydiny, zveriny a vnutornosti 14
6.5 Priprava Stavy — fondy 14
6.6 Prilohy vhodné k pokrmom na objednavku 14
6.7 Uprava pokrmov na anglicky spdsob 14
6.8 Priprava v papilote, alobale, grilovacimi klieStami, mikro- 14
vinou technikou
6.9 DokoncCovanie jedal pred hostom 14
7. Teplé a studené muéniky a napoje 130,5
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7.1 Jednoduché muéniky z kysnutého, liateho a zemiakového

cesta 14

7.2 Zlozité mucniky z listkového, lineckého, odpalovaného 14
a piSkétoveho cesta

7.3 Teplé a studené pudingy, krémy 14

7.4 Ovocné Salaty 14

7.5 Zmrzliny — sorbety a zmrzlinové pohare 14

7.6 Tortové hmoty, plnky a polevy pre rozlicné cukrarske vy- 14
robky

7.7 Teplé a studené napoje 14

7.8 Tanierové dezerty — soufflé, parfait, carpaccio, mousse, 395
tar-tar, studené omacky — coulis '

Rozpis uciva predmetu Rocnik Poc'iet tyi,d ennych Poéet’ vyuéovva C,"Ch
vyucCovacich hodin hodin za ro¢nik
Odborny vycvik Stvrty 17,5 525

Nazov tematického celku/Témy R Ve Bl

hodin
. Priprava vyrobkov studenej kuchyne 168
1.1 Charakteristika a vyvoj studenej kuchyne 7
1.2 Aspik — druhy, priprava, pouzitie 7
1.3 Pochutkové masla, peny, krémy 14
1.4 Oblozené chlebiky, chutovky, kanapky 14
1.5 Pokrmy zo syrov 14
1.6 Zlozité Salaty, koktaily 14
1.7 Plnena zelenina 7
1.8 Pokrmy z vajec 7
1.9 Pokrmy z ryb a kaviaru 7
1.10 Teriny, pastéty, quiche, galantiny, balotiny, peny 49
1.11 Uprava studenych mis 14
1.12 Rozli¢né Speciality studenej kuchyne 14
. Svetova gastronémia 161
2.1 Rozdelenie svetovej gastrondmie do skupin a stravovacie o
zvyklosti
2.2 Francuzska gastronomia 35
2.3 Cinska gastrondmia 35
2.4 Ostatna svetova gastronémia 84
. Specialna priprava jedal 56
3.1 Flambovanie masa 14
3.2 Flambovanie muc¢nikov a ovocia 14
3.3 Fondue syrové a masove 14
3.4 Raclette — horuca platha, horuci kamen 14
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4. Priprava jedal v prirode a improvizovanych podmienkach 56
4.1 Charakteristické znaky 7
4.2 Predbezna priprava surovin 14
4.3 Charakteristické druhy jedal pripravenych v prirode 21
4.4 Technické vybavenie na pripravu jedal v prirode v impro- 7

vizovanych prevadzkach
4.5 Hygienické a bezpecnostné poziadavky na zabezpecenie 7
prevadzky

5. Diétne stravovanie 84
5.1 Charakteristika 14
5.2 Poziadavky na upravu diétnych pokrmov 14
5.3 Jednotny diétny systém 35
5.4 Druhy pokrmov v zakladnych diétach 21
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