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1 UvVOD DO STATNEHO VZDELAVACIEHO PROGRAMU

1.3 Zaznamy o platnosti a revidovani statneho vzdelavacieho programu

Statny vzdelavaci program stredného odborného vzdelania

Uginnost Revidovanie
dodatku SVP SVP Zaznam o inovacii, zmenach upravach a pod.
Datum Datum
01. 09. 2016 jun 2016 Zmena;:

1. Aktualizacia vzorového uc¢ebného planu a vzorovych uceb-
nych osnov odbornych predmetov ,ekonomika“, ,hospodar-
ske vypocty“, ,spolo¢enska komunikacia“, ,potraviny a vyzi-
va“ ,stolovanie“ v u¢ebnom odbore 6444 H ¢asnik, servirka,
vypusta sa vzorova uCebna osnova predmetu ,uvod do
sveta prace.”

2. Aktualizacia vzorového uéebného planu a vzorovych uceb-
nych osnov odbornych predmetov ,ekonomika“, ,hotelové
sluzby®, ,potraviny a vyziva“ v u€ebnom odbore 6489 H
hostinsky, hostinska.

3. Vlozenie vzorového ucebného planu a vzorovych u¢ebnych
osnov u¢ebného odboru 6445 H kuchar.

4. Vlozenie vzorového u¢ebného planu a vzorovych uéebnych
osnov u¢ebného odboru 6456 H kadernik.

5. Vlozenie vzorového u€ebného planu a vzorovych ucebnych
osnov u¢ebného odboru 6460 H predavac.

6. VlozZenie Prilohy 4 Zakladné udaje a Ramcovy ucebny plan
pre skratené Studium v 1-ro€nom vzdelavacom programe,
Zakladné udaje a Ramcovy uéebny plan pre skratené Stu-
dium v 2-roénom vzdelavacom programe.

Odovodnenie:

a) Zosuladenie poctu hodin a obsahu predmetov v pribuznych
u€ebnych odboroch vzhfadom na organizéciu vyuéby.

b) Zosuladenie Statneho vzdelavacieho programu s ustanove-
nim § 20 ods. 1 zakona €. 61/2015 Z. z. o odbornom vzde-
lavani a priprave a o zmene a doplneni niektorych zakonov.

c) Zosuladenie Statneho vzdelavacieho programu s ustanove-
nim § 47 a) zakona €. 245/2008 Z. z. o vychove a vzdela-
vani (Skolsky zakon) a o zmene a doplneni niektorych za-
konov v zneni neskorSich predpisov.

1. V Dodatku €. 2 pre skupinu studijnych a uéebnych odborov 62
Ekonomické vedy, 63, 64 Ekonomika a organizacia, obchod
a sluzby |, ll, v €asti ,,Vzorovy u€éebny plan a vzorové uéebné os-
novy pre u€ebny odbor 6444 H €asnik, servirka

a) nas. 1l sa, 1. Vzorovy uéebny plan“ pre uéebny odbor 6444 H ¢asnik,
servirka nahradza vzorovym uéebnym planom v nasledovnom zneni :
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,1. VZOROVY UCEBNY PLAN

Kéd a nazov uéebného odboru 6444 H casnik, servirka
Forma Stadia denna
Vyucovaci jazyk slovensky
Kategorie a nazvy vyucovacich predmetov Tyzdenny pocet vyu€ovacich hodin
1. 2. 3. Spolu
TEORETICKE VYUCOVANIE 14 13 13 40
VSeobecno-vzdelavacie predmety 7 5,5 6 18,5
slovensky jazyk a literatura 15 1 1 3,5
cudzi jazyk d), e) 15 15 2 5
eticka vychova/nabozenska vychova f) 1 1
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 vypoéty g), j) 1 1
spolo¢enska komunikacia 1 1 2
potraviny a vyziva 1 15 2 4,5
technolégia g), j) 1 1 1 3
stolovanie j) 3 3 2 8
PRAKTICKE VYUCOVANIE 18 21 21 60

b) nas. 13 — 16 sa vzorova uéebna osnova predmetu ,,ekonomika“ nahra-
dza vzorovou uéebnou osnovou predmetu ,ekonomika“ v nasledovnhom
zneni:

»2.1 EKONOMIKA

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Ekonomika patri k taziskovym odbornym predmetom. Spolu s ostatnymi odbornymi predmetmi vytvara
z&klad odborného vzdelania. Oblast ekonomiky ma medzipredmetovy charakter, doplfia vedomosti a zrué-
nosti Ziaka, rozvija intelektualne schopnosti Ziakov.

Ziaci ziskaju zakladné poznatky z makroekonomiky a mikroekonomiky, sveta prace, osobnych financii, vy-
chovy k podnikaniu a spotrebitel'skej vychovy.

Hlavny ciel vzdelavania v predmete ekonomika pozostava z nasledovnych okruhov vzdelavania:

» zakladnych vztahov trhovej ekonomiky, fungovania trhu, jeho zakladnych prvkov a subjektov,

= ekonomiky podniku, zakladnych podnikovych innosti, hospodarenia a postavenia podniku na trhu,

= finan¢nych institucii, financnictva a sveta penazi,

= pravnej Upravy pracovnopravnych vztahov v podnikani, finanéného zabezpecenia sikromného podni-

4
Dodatok ¢. 3
k Statnemu vzdeldvaciemu programu pre skupinu odborov 62 Ekonomické vedy, 63, 64 Ekonomika a organizdcia, obchod a sluzby I, Il




kania vo vazbe na zakonné prava a povinnosti podnikatela,
= trhu prace, ponuky a dopytu po pracovnych miestach a s tym suavisiaci informacny systém, poradenské
a sprostredkovatelské sluzby na drovni Statu a v podmienkach EU,
= problematiky spotrebitel'skej vychovy a ochrany prav spotrebitela,
z ktorych je ucivo u€ebnych osnov ekonomika rozpracované cez odborné kompetencie do obsahového
Standardu, t. j. tematickych celkov a tém.

Predmet sa vyuc€uje formou teoretického vykladu uciva a demonstraénych ukazok praktickych prikladov.
Ziskané ekonomické poznatky umozriuju efektivne uplatnenie odborného vzdelania v praxi. Témy vo vy-
branych tematickych celkoch zahffiaju vo svojom obsahu aj niektoré celkové a Ciastkové kompetencie -
poznatky, zruénosti a skusenosti z Narodného Standardu finanénej gramotnosti. Zameriavaju sa na o¢aka-
vania tak, aby ziaci boli schopni aplikovat vedomosti a zruénosti pri kazdodennych finanénych rozhodnu-
tiach a ¢innostiach pri riadeni vlastnych finanénych zdrojov s cielom zaistit’ celozivotné finanéné zabezpe-
Cenie seba a svojej domacnosti.

Vychovno-vzdelavacie ciele predmetu

Zakladnym ciefom vyuCovacieho predmetu je poskytnut Ziakom odborné poznatky o ekonomickych po-
jmoch a vztahoch — zaklady makroekondmie, mikroekonémie, efektivnom a hospodarnom spravani sa
a vyucbe ich praktickej realizacie v odbore.

Ziaci ziskaju zékladné poznatky o riadeni vyroby, zékladnych vyrobnych faktoroch a o fungovani podniku.
Oboznamia sa s podstatou tovaru, formami a obehom penazi, nauéia sa chapat zakladné prvky trhu, riesit
situacie marketingovym spésobom. Nadobudnu vedomosti o pravidlach riadenia osobnych financii, presa-
denia sa na trhu prace a o zakladnych pravach a povinnostiach spotrebitela. Vzdelavanie smeruje k tomu,
aby zZiaci dokazali v buducej pracovnej Cinnosti hospodarne vykonavat pracu, pristupovali k pracovnej
¢innosti zodpovedne a v zaujme dosiahnutia rentability a ziskovosti zamestnavatelského subjektu, pripad-
ne boli pripraveni aj na samostatnu podnikatelsku ¢innost v odbore.

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

Spésobilost’ konat’ samostatne v spoloéenskom a pracovnom Zivote

- logicky a redlne zd6évodnovat' 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

- zdbvodhovat svoje argumenty, rieSenia, potreby, prava, povinnosti a konanie
Spdsobilost’ interaktivhe pouZivat vedomosti, informacéné a komunikaéné technolégie, komunikovat’ v ma-
terinskom 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 informaénych zdrojov,

- overovat a interpretovat ziskané udaje,

- pracovat s elektronickou postou

- pracovat s rédznymi pokrocilejSimi informa&nymi a komunikaénymi 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 riedeni problémov s inymi fudmi,

- pracovat samostatne a riadit prace v mensom kolektive.

Obsah vzdelavania — rozpis uciva

is ugi Poget tyzdennych vyucova- | | OCet wyuco-
Rozpis uciva predmetu Rocénik g , vacich hodin
cich hodin uis,
za rocnik
ekonomika prvy 1 23

Pocet vyuco-

Nazov tematického celku/Témy vacich hodin

5
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1. Zakladné ekonomické pojmy

1.1 Ekondmia, ekonomika

1.2 Potreby, Clenenie potrieb

1.3 Uspokojovanie potrieb, statky, sluzby

1.4 Vyroba — vstupy, vystupy, vyrobné faktory

1.5 Tovar a peniaze

1.6 Funkcie a formy pefazi

1.7 Zakladné ekonomické otazky, typy ekonomik

RIRRIN PRk

2. Trh a trhovy mechanizmus

2.1 Trh, subjekty trhu

2.2 Formy trhov

2.3 Dopyt a ponuka

2.4 Rovnovazna cena

2.5 Konkurencia

RIRR Rk o

3. Vychova k podnikaniu — pravne formy podnikania

=
o

3.1 Podnikanie a podnikatel'ska Cinnost

3.2 Prava a povinnosti podnikatela

3.3 Charakteristika podniku, druhy podnikov

3.4 Vznik a zaloZenie podniku

3.5 ZruSenie a zanik podniku

3.6 Zivnosti, podmienky Zivnostenského podnikania

3.7 Obchodné spolo¢nosti

3.8 Ostatné formy podnikania

RINNRR Rk

4. Narodné hospodarstvo

=
o

4.1 Narodné hospodarstvo — Struktura

4.2 Riadenie narodného hospodarstva

4.3 Statny rozpodet — prijmy, vydavky

4.4 Danova sustava

4.5 Bankova sustava, uloha bank, NBS

4.6 Poistovnictvo, poistovne

RPIWININ|FP|F

Pocet tyzden

Rozpis uciva predmetu Rocnik cich

nych vyucova-
hodin

Pocet vyuco-
vacich hodin
za rocnik

ekonomika druhy

1

33

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuco-
vacich hodin

1. Vecna stranka €innosti podniku

8

1.1 Majetok podniku a jeho Clenenie

1.2 Dlhodoby majetok podniku

1.3 Obstaravanie, ocefiovanie majetku

1.4 Opotrebenie a odpisovanie majetku

1.5 Zveladovanie a ochrana majetku

1.6 Zasobovacia ginnost

1.7 Zasoby, skladova evidencia

S
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1.8

Inventarizacia majetku

[EEN

2.

Ekonomicka stranka ¢innosti podniku

=
o

2.1

Naklady podniku a ich €lenenie

2.2

Vykony podniku, vynosy a ich Clenenie

2.3

Znizovanie nakladov, zvySovanie vynosov

2.4

Vysledok hospodarenia — zisk, strata

2.5

Pouzitie vysledku hospodarenia

2.6

Zdroje financovania podniku

2.7

Cena, metddy tvorby ceny

NP IR IR IRINN

3.

Odbytova €innost’ podniku

3.1

Podstata odbytu a jeho organizacia

3.2

Marketing — podstata a vyznam

3.3

Marketingové stratégie

3.4

Marketingové nastroje

NP Rk |o

4.

Personalna ¢innost’ podniku

=
o

4.1

Personalne planovanie podniku

4.2

Pracovny pomer — vznik a skoncCenie

4.3

Pracovna zmluva

4.4

Pracovny €as, pracovné podmienky

4.5

Hmotna zodpovednost

4.6

Odmenovanie pracovnikov

4.7

Mzda a druhy miezd

4.8

Socialne zabezpecenie

4.9

Zdravotné, socialne a déchodkoveé poistenie

RIRRRIRINR IRk

Rozpis uciva predmetu Rocnik

Pocet tyzdennych vyucova-
cich hodin

Pocet vyuco-
vacich hodin
za rocnik

ekonomika treti 1

30

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuco-
vacich hodin

1. Riadiaca a kontrolna €innost’ podniku

I

1.1

ManaZment — pojem, podstata

1.2

Manazment ako riadiaci proces — funkcie

1.3

Manazment ako riadiaci aparat

1.4

Profil manazéra — vlastnosti

PR R

2.

Pravidla riadenia osobnych financii

2.1

Clovek vo sfére pefiazi

2.2

Jednotlivec a rodina v ekonomickej oblasti

2.3

Pojem riziko

2.4

Prijem a praca — vzdelanostné a pracovné predpoklady

2.5

Zdroje osobnych prijmov

2.6

Faktory ovplyvniujuce vysku Cistej mzdy

2.7

Finan¢na zodpovednost a prijimanie rozhodnuti

RIRrRIRIRIRIRIN
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3. Svet prace

3.1 Trh prace — domaci, medzinarodny

3.2 Hladanie prace — pracovna ponuka, pracovny inzerat

3.3 Sluzby zamestnanosti — informaéné a poradenske

3.4 Evidencia uchadzacov o zamestnanie

3.5 Zivotopis

3.6 Ziadost o prijatie do zamestnania, motivaény list

3.7 Prijimaci pohovor, vyberové konanie

NP RIRIRIR Rk o

3.8 Ako vystupovat na pracovhom pohovore — modelové situacie

4. Spotrebitel'ska vychova

4.1 Zakladné prava a povinnosti spotrebitela

4.2 Ochrana prav spotrebitela

4.3 Reklamacie spotrebitelov — postup

4.4 Spotreba a Zivotné prostredie

RIRRR RO

4.5 Vyziva a spotrebitelska bezpecnost

5. Charakteristické znaky podnikov obchodu a sluzieb

5.1 Charakteristika daného odboru podnikania

5.2 Pravna legislativa v oblasti daného odboru podnikania

5.3 Charakteristika ¢innosti v danom odbore podnikania

5.4 Doplnkové sluzby

RIRRR RO

5.5 Trendy vyvoja v danom odbore podnikania

C) nas. 17 — 18 sa vzorova uéebna osnova predmetu ,,hospodarske vypo-
¢ty nahradza vzorovou uéebnou osnovou predmetu ,,hospodarske vy-
poéty“ v nasledovhom zneni:

»2.2 HOSPODARSKE VYPOCTY

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu

Hospodarske vypocty je odborny predmet, ktory umoZziuje Ziakom ziskat zakladné vedomosti z hospo-
darskej praxe. Obsah uciva je Strukturovany do tematickych celkov (téma a podtémy). V tomto predmete
sa Ziaci oboznamia s r6znymi spésobmi a metdédami hospodarskych vypoc&tov. Predmet je zaradeny do
tretieho ro€nika, kde uz Ziaci ovladaju zakladné ekonomické pojmy. Predmet vedie Ziakov k osvojeniu si
zakladnych vedomosti a zru€nosti na vykonanie hospodarskych vypodtov v oblasti kalkulacii, cien jedal
a napojov, materialnom a technickom zasobovani, vypoctu nepriamych dani, ktoré budu vediet aplikovat
v praxi. Je medzipredmetovo previazany s matematikou a s odbornymi vyu€ovacimi predmetmi ako eko-
nomika, potraviny a vyziva, technoldgia, stolovanie a odborny vycvik.

Metédy, formy a prostriedky vyu€ovania maju u Ziakov stimulovat’ rozvoj poznavacich schopnosti riesit
konkrétne ulohy, podporovat ich cielavedomost, samostatnost a tvorivost. Ciefom vyu€ovacieho predme-
tu je vypestovat' zadkladné vedomosti, schopnosti, zru€nosti a kompetencie ako aj navyky nevyhnutné pri
rieSeni ekonomickych uloh a rozvijania financnej gramotnosti Ziakov. Viest Ziakov k schopnosti osvojit’ si
a aplikovat odborné vedomosti, zru€nosti a kompetencie z hospodarskych vypoctov v dalSom vzdelavani,
v problémovych situaciach, odbornom vycviku, vo svojej buducej profesii a ob€ianskom Zivote.
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Vychovno-vzdelavacie ciele predmetu

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

kfuCovych kompetencii vychovné a vzdelavacie stratégie, ktoré Ziakom umoziuju:

Vystupnymi v§eobecnymi 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 cielmi predmetu je:

- ovladat zakladné kroky pri podnikani,

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

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

Prehlad vychovnych a vzdelavacich stratégii:

Vo vyuCovacom predmete hospodarske vypolty sa vyuzivaju pre utvaranie a rozvijanie nasledujucich
klu€ovych kompetencii vychovné a vzdelavacie stratégie, ktoré ziakom umoznuju:

a) Spodsobilosti konat samostatne v spoloéenskom a pracovnom Zivote

- realne zdbvodnovat svoje nazory, konania a rozhodnutia,

- vybrat si spravne rozhodnutie a ciel z réznych moznosti,

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

b) Spbsobilost interaktivne pouzivat vedomosti, informaéné a komunikaéné technolégie, komunikovat
v materinskom a cudzom jazyku

- identifikovat, vyhladavat, triedit a spracovat rézne informacie a informac¢né zdroje,

- posudzovat vierohodnost roznych informacnych zdrojov,

- overovat a interpretovat ziskané udaje,

- pracovat so zakladnymi informaéno-komunikanymi technoldgiami.

¢) Schopnost pracovat v réznorodych skupinach

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

- spolupracovat pri rieseni problémov s inymi fudmi,

- samostatne pracovat v mensom kolektive.

Obsah vzdelavania - rozpis uciva

S Poget tyzdennych vyucova- FRES VLI
Rozpis uciva predmetu Rocnik . ] vacich hodin
cich hodin .
za rocnik
hospodarske vypocty treti 1 30

Pocet vyuco-

Nazov tematického celku/Témy vacich hodin

1. Charakteristika a vyznam hospodarskych vypoctov 2
1.1 Zasady rychleho pocitania 2
2. Kalkulacie 3
2.1 Struktura kalkulaéného vzorca 1
2.2 Zostavenie predbeznej kalkulacie 1
2.3 Zostavenie vyslednej kalkulacie 1
3. Druhy cien aich €lenenie 4
3.1 Ceny podfa subjektu 1
3.2 Ceny podfa vztahu k zdkaznikovi 1
3.3 Specialne druhy cien 1
3.4 Zlavy cien, skonto a rabat 1
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4. Tvorba cien jedal a napojov 10

4.1 Cenovy systém v spoloCnom stravovani

4.2 Ur€enie ceny jedal vlastnej vyroby

4.3 Vypocet ceny nealkoholickych napojov

4.4 Vypocet ceny alkoholickych napojov

4.5 Vypocet ceny jedal a napojov pri réznych prilezitostiach

NINININ|FP(F

4.6 Komplexné priklady tvorby cien

5. Vypocet cien s DPH

5.1 Charakteristika DPH

5.2 Vypocet DPH

NN~ |01

5.3 Vypocet cien s DPH

6. Materialno-technické zasobovanie a vypocet

6.1 Prijem materialu na sklad v obstaravacej cene

6.2 Vystavenie skladovej karty

6.3 Vydaj materialu zo skladu

6.4 Casova norma zasob normativ zasob

6.5 Obratka zasob a normy prirodzenych strat

S e

6.6 Inventura a inventarizacia zasob — inventurny supis

d) nas. 19 - 21 sa vzorova ué¢ebna osnova predmetu ,,spoloenska komu-
nikacia“ nahradza vzorovou uéebnou osnovou predmetu ,,spolo¢enska
komunikacia“ v nasledovhom zneni:

»2.3 SPOLOCENSKA KOMUNIKACIA

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu

Predmet spoloCenska komunikacia umoziuje Ziakom ziskat' lepSiu orientaciu a osvojenie si zakladnych
navykov spravania, vystupovania a predovSetkym komunikacie pri najréznejSich spolo¢enskych
a pracovnych aktivitach. Su€astou predmetu je rozvijat osobnost s vlastnou identitou a hodnotovou orien-
taciou. Viest Ziaka k poznaniu silnych a slabych stranok svojej osobnosti, vychovavat k sebaovladaniu
a zvladat stres, viest k empatii, asertivite a pozitivnemu hodnoteniu druhych a tak optimalizovat interper-
sonalne vztahy. Zaroven udi Ziakov planovat svoju kariéru a osobny rast.

Organizacia vyucovania uprednostiuje rieSenie praktickych uloh a modelovych situacii ¢i uz individualnou
alebo skupinovou formou. Metody, formy a prostriedky vyu€ovania predmetu sa volia podla obsahu jed-
notlivych tém. Uprednostiiuju sa také, pri ktorych mdézu Ziaci prejavit svoju samostatnost, tvorivost
a hlavne komunikativnost'

Predmet vedie Ziakov k tomu, aby verbalne a neverbalne komunikaéné spbsoby i personalne vztahy bu-
dovali na zaklade korektnosti a pripadné bariéry vedeli rieSit’ kultivovanym spbdsobom.

Vychovno-vzdelavacie ciele predmetu

Cielom vyu€ovacieho predmetu spolocenska komunikacia je naudit Ziakov, ohodnotit seba aj inych, od-
hadnut’ konanie a spravanie ludi, poznat prejavy verbalnej a neverbalnej komunikacie, nadvazovat so-
cialne vazby v skupine, zvladnut stres a kritické situacie, adekvatne komunikovat' a primerane reagovat
pri spolo¢enskych udalostiach a na pracovisku v pracovhom kolektive, ovladat’ zakladné pravidla budova-
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nia kariéry a byt pripraveny na pracovny pohovor.
Vo vyu€ovacom predmete si Ziaci osvojuju a rozvijaju nasledovné klu¢ové kompetencie:

1.

Spésobilosti konat samostatne v spoloéenskom a pracovnom Zivote

realne zdévodnovat 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 désledky svojej €innosti,

vybrat si spravne rozhodnutie a ciel z r6znych moznosti,

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

zdbvodrovat svoje argumenty, riedenia, potreby, prava, povinnosti a konanie

Spdsobilost’_interaktivne pouzivat” vedomosti, informaéné a komunikacné technoldgie, komunikovat
Vv materinskom a cudzom jazyku

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

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

posudzovat vierohodnost r6znych informacnych zdrojov,

overovat a interpretovat’ ziskané udaje,

pracovat s elektronickou postou,

pracovat so zakladnymi informaéno-komunikaénymi technol6giami.

Schopnost’ pracovat’v réznorodych skupinach

prejavit empatiu a sebareflexiu,

vyjadrit svoje pocity a korigovat negativitu,

pozitivne motivovat seba a druhych,

prezentovat’ svoje mySlienky, navrhy a postoje,

konstruktivne diskutovat, a pozorne pocuvat druhych,

rozhodnut o vybere spravneho nazoru z réznych moznosti,

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

spolupracovat pri rieSeni problémov s inymi fudmi,

samostatne pracovat v menSom kolektive,

uréovat’ nedostatky v pracovnych vykonoch,

predkladat spolupracovnikom vlastné navrhy na zlep3enie prace, bez zaujatosti posudzovat’' navrhy
druhych,

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 Rocnik

Pocet vyuco-
vacich hodin
za rocnik

Pocet tyzdennych vyucova-
cich hodin

spolo¢enska komuni-

kacia prvy 1 eE

Pocet vyuco-

Nazov tematického celku/Témy vacich hodin

1. Osobnost’ 11

1.1 VSeobecna charakteristika osobnosti

1.2 Struktira osobnosti

1.3 Vlastnosti osobnosti

1.4 Typoldgia osobnosti

1.5 Poznavanie osobnosti

1.6 Stres a prejavy stresu

RININEFININPFP

1.7 DuSevna hygiena

2. Jednotlivec a komunikacia 22

11
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2.1 Komunikacia, pojem

2.2 Struktura a zlozky komunikacie

2.3 Intrapersonalna a interpersonalna komunikacia

2.4 Formalna a neformalna komunikacia

2.5 Skupinova a hromadna komunikacia

2.6 Verbalna komunikacia

2.7 Druhy verbalnej komunikacie

2.8 Pisomna komunikacia

2.9 Neverbalna komunikacia

2.10 Druhy neverbalnej komunikacie

2.11 Bariéry v komunikacii

2.12 Komunikacia v skupinach

2.13 Komunikacia na pracovisku

NININININIFPINNIFPRPIFPIRPRINE

2.14 Asertivita v komunikacii

Pocet vyuco-
vacich hodin
za rocnik

Pocet tyzdennych vyu€ova-

Rozpis uciva predmetu Rocnik cich hodin

spolo¢enska komuni-

kacia druhy 1 33

Pocet vyuco-

Nazov tematického celku/Témy vacich hodin

\l

1. Konflikty — rieSenie konfliktov

1.1 Pojem a rozdelenie konfliktov

1.2 Pri€iny konfliktov

1.3 Postup rieSenia konfliktov

NININ(F

1.4 Stratégie rieSenia konfliktov

=
o

2. Spolocéenska etiketa

2.1 Spolocenska etiketa

2.2 Red tela a obliekanie

2.3 Oslovovanie, predstavovanie, pozdravovanie

2.4 Navstivenky a vizitky

2.5 Pozvania a pozvanky

2.6 Telefonovanie

2.7 SpoloCensky styk na verejnosti

NINR Rk RR(k

2.8 Spolocenské podujatia

3. Etiketa na pracovisku

3.1 Generacny problém a diskriminacia

3.2 Mobing

3.3 Osobny styk na pracovisku

3.4 Oslovovanie, predstavovanie, pozdravovanie na pracovisku

3.5 Pracovna atmosféra

S e

3.6 Zasady pre udrZovanie dobrych vztahov na pracovisku

4. Cesty k uspesnej kariére 10

4.1 KIu€ k uspechu v kariére 2
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4.2 Zlozvyky neuspesnych

4.3 Plan osobného rozvoja

4.4 Hladanie pracovného miesta

NINININ

4.5 Priprava na pohovor do zamestnania

e) nas. 21 — 24 sa vzorova uc¢ebna osnova predmetu ,,potraviny a vyziva“
nahradza vzorovou uéebnou osnovou predmetu ,potraviny a vyziva“
v nasledovnom zneni:

,2.4 POTRAVINY A VYZIVA

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu

Predmet potraviny a vyziva je odborny predmet, ktory rozSiruje a rozvija uc¢ivo predmetu chémia, nadvazu-
je na ucivo predmetu technoldgia, stolovanie a vyu¢bu odborného vycviku. Jeho obsah je Struktarovany do
tematickych celkov na témy a podtémy. Vedomosti a zruénosti, ktoré ziaci ziskaju pri Studiu tohto predme-
tu, vefmi uzko suvisia so zabezpeCenim vyzivy, zloZzenim potravin a biochemickymi procesmi, ktoré v nich
prebiehaju. Ugivo sa sklada z poznatkov o fyziolégii ludského tela a jeho fungovani, z poznatkov o potra-
vinach, hodnote potravin, vyzivovych normach a zasadach racionalnej vyzivy. Dalej zahffia poznatky
o potravinach rastlinného pévodu — ovoci, zelenine, zemiakoch, strukovinach, obilninach a hubach. Rov-
nako zahffa aj ucivo o potravinach zivo€isneho pévodu — mase a masovych vyrobkoch.

Metddy, formy a prostriedky vyu€ovania predmetu potraviny a vyziva maju stimulovat rozvoj poznavacich
schopnosti ziakov, podporovat’ ich ciefavedomost, samostatnost a tvorivost. Uprednostriuju sa také stra-
tégie vyucovania, pri ktorych zZiak ako aktivny subjekt v procese vyucby ma moznost spolurozhodovat
a spolupracovat, ugitel zase méa povinnost motivovat, povzbudzovat' a viest Ziaka k o najlepSim vyko-
nom, podporovat jeho aktivity vSeobecne, ale aj v oblasti zvySeného zaujmu v ramci uéebného odboru. Pri
vyucbe sa pouziva forma vykladu, riadeného rozhovoru, simulované situacie.

Vychovné a vzdelavacie stratégie napomdzu rozvoju a upeviiovaniu kfdéovych kompetencii ziaka. Preto je
dolezitou sucastou teoretického poznavania a zaroven prostriedkom precviCovania, upeviiovania, prehl-
bovania a systematizacie poznatkov okrem iného aj rieSenie kvantitativnych a kvalitativnych uloh v jednot-
livych tematickych celkoch, uloh komplexného charakteru, ktoré umoZziuju spajat a vyuZivat poznatky
z viacerych €asti u€iva v ramci medzipredmetovych vztahov.

Vychovno-vzdelavacie ciele predmetu

Cielom vyu€ovacieho predmetu je poskytnat Ziakom subor vedomosti, zru€nosti a kompetencii o fyzioldgii
ludského tela, o potravinach, ich pbévode, druhoch a zloZeni, o zasadach spravnej vyZivy a vyZivovych
normach. Ziaci si budu formovat logické myslenie a rozvijat vedomosti, zruénosti a kligové kompetencie
vyuzitelné aj v daldom vzdelavani, odbornom vycviku a v ob&ianskom Zivote. Ziaci nadobudni vedomosti
o vybranych potravindch a pojmoch, osvoja si zakladné vztahy medzi organizmom a vonkajSim prostre-
dim, budu ovladat vyuzitelnost potravin pre ich technologické spracovanie.

Klagové kompetencie. Vo vyu€ovacom predmete potraviny a vyZiva vyuZivame pre utvaranie a rozvijanie
nasledujucich kla€ovych kompetencii vychovné a vzdelavacie stratégie, ktoré Ziakom umozriuju:
Spbsobilosti konat samostatne v spolo€enskom a pracovnom zivote

- realne zdbévodnovat svoje nazory, konania a rozhodnutia,

- identifikovat priame a nepriame désledky svojej €innosti

Spbsobilost interaktivne pouzivat vedomosti, informaéné a komunika¢né technolégie, komunikovat v ma-
terinskom a cudzom jazyku

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

- posudzovat vierohodnost réznych informaénych zdrojov

Schopnost pracovat v réznorodych skupinach
- konstruktivne diskutovat a pozorne pocuvat druhych,
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rozhodnut o vybere spravneho nazoru z réznych moznosti.

Obsah vzdelavania — rozpis uciva

_— Y . Poget tyzdennych vyucova- FRESLIED-
Rozpis uciva predmetu Rocnik g . vacich hodin
cich hodin Y
za rocnik
potraviny a vyziva prvy 1 33
Nézov tematického celku/Témy PRSI IUED-
vacich hodin
1. Fyziolégia ludského tela 5
1.1 Latkoveé zloZenie ludského tela 1
1.2  Traviaca sustava, travenie a vstrebavanie 1
1.3  Vnutorné ustroje tela 1
1.4  Nervova sustava 1
1.5 Zlazy s vnutornou sekréciou, vyluGovacie Ustroje 1
2. Potraviny 13
2.1  Vyznam vyzivy pre Cloveka 1
2.2  Rozdelenie potravin podla povodu 1
2.3 Druhy a charakteristické znaky potravin, akost’ a skladovanie 2
potravin
2.4  ZloZenie potravin 1
2.5 Bielkoviny, tuky, druhy a vyznam 1
2.6  Vitaminy, sacharidy, druhy a vyznam 2
2.7 Voda, mineralne latky, ich vyznam a potreba 1
2.8 Hygiena pri praci s potravinami, Zakon o potravinach, 1
HACCP
2.9 Hygienické predpisy a hygienické poziadavky na potraviny 2
2.10 Zaklady epidemiologie alimentarne nakazy a otravy 1
3. Hodnota potravin 6
3.1 Hodnotenie potravin, vzagjomné pomery Zivin 1
3.2  Energeticka a biologicka hodnota potravin 2
3.3  Nutricna hodnota potravin, vysokohodnotové potraviny 2
3.4  Vyzivové normy, odporuc¢ané davky potravin pre obyvatel- 1
stvo
4. Zasady spravnej vyzivy 9
4.1 Spravna vyZiva, vyZiva mladeze 1
4.2  Druhy stravy, zasady diferencovanej stravy 1
4.3 Vegetarianska, makrobiologicka a oddelena strava 2
4.4  Rozdelenie diét — diabeticka a Setriaca diéta 2
4.5 Zostavenie jedalnych listkov pre jednotlivé diéty 1
4.6  Ochorenia z nespravneho stravovania 2
S Y . Podet tyzdennych vyugova- PIOEER VSO
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik p . vacich hodin
cich hodin 23 rodnik
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potraviny a vyziva druhy 1,5 49,5
Nézov tematického celku/Témy PRSI IUED-
vacich hodin
Ovocie, zelenina, zemiaky, strukoviny, huby 8
1.1 Ovocie — zloZenie a druhy 1
1.2  Skladovanie a konzervovanie ovocia, chyby ovocia 1
1.3  Zelenina — zlozenie a druhy 1
1.4  Skladovanie a konzervovanie zeleniny, chyby zeleniny 1
1.5 Vyrobky z ovocia a zeleniny 1
1.6 Zemiaky — zloZenie, druhy, ich vyznam vo vyZzZive, skladova- 1
nie a chyby zemiakov
1.7  Strukoviny — zloZenie a druhy, vyrobky zo soje, skladovanie 1
a konzervovanie strukovin
1.8 Huby — zloZenie, druhy, spracovanie pestovanych hub a vy- 1
robky z hub
Obilniny 10
2.1  Obilniny — charakteristika, druhy, pouzitie 1
2.2 PSenica, raz, jaCmen, ovos — ich pouzitie 2
2.3 Pohanka, proso, ryZa, kukurica — ich pouZitie 2
2.4  Mlynské vyrobky — druhy, ich pouZitie 2
2.5 Cestoviny, inovované cestoviny — druhy, ich pouzitie 2
2.6  Chlieb — vyznam vo vyZive, druhy, chyby chleba 1
Sladidla 3,5
3.1 Cukor — vyznam vo vyzive, druhy 1
3.2  VCeli med — vyznam vo vyzive, druhy 1,5
3.3  Syntetické sladidla 1
Vajcia 3
4.1  ZloZenie vajec, druhy 1
4.2  Akost, konzervovanie vajec 1
4.3  Pouzitie vajec v kuchyni 1
Mlieko a vyrobky z mlieka 10
5.1 Mlieko a jeho vyznam z hladiska racionalnej vyZivy 1
5.2  ZloZenie, druhy mlieka 1
5.3 MlieCne vyrobky — charakteristika, rozdelenie 1
5.4  Tvaroh 1
5.5  Syry sladké, kyslé, topené 2
5.6 Maslo 1
5.7 Smotana 1
5.8 Mlie€ne napoje 1
5.9 Vyuzitie mlieka a mlieCnych vyrobkov pri priprave pokrmov 1
Koreniny a pochutiny 11
6.1 Vyznam Korenin vo vyzZive, charakteristika, Clenenie 1
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6.2 Pakorenové koreniny, koreniny z kére, listov a viiate 2
6.3  Koreniny z kvetov, plodov a semien 2
6.4  Pochutiny — kava, kavoviny 1
6.5 Caj, kakao, ¢okolada 2
6.6 Ostatné pochutiny — ocot, sol, hor€ica 1
6.7 Pikantné omacky a polievkové korenie 2
7. Tuky 4
7.1  Vyznam tukov vo vyzive 1
7.2  Zivodidne a rastlinné tuky 2
7.3  StuzZené pokrmoveé tuky 1
« e . . Pocet vyuco-
Rozpis uciva predmetu Rocnik P tyz@ennych’ vyueova- -y acich r):odl'n
cich hodin .
za rocnik
potraviny a vyziva treti 2 60
Nézov tematického celku/Témy PEEEI HUED-
vacich hodin
1. Maso 23
1.1 Technolégia masa, vyznam vo vyzive 1
1.2  ZloZenie a €lenenie masa 1
1.3 OznaCovanie a zrenie masa, zdravotna bezchybnost masa 2
1.4  Uchovavanie a konzervovanie masa, chyby masa 2
1.5 Jatocné maso — charakteristika, delenie, akost' jednotlivych 2
druhov
1.6 Hovadzie maso — vlastnosti, akostné triedy, delenie, trhové 2
druhy
1.7 Telacie maso — vlastnosti, akostné triedy, delenie, trhové 2
druhy
1.8 Brav€ové maso — vlastnosti, akostné triedy, delenie, trhové 2
druhy
1.9 Baranie maso — vlastnosti, akostné triedy, delenie, trhové 2
druhy
1.10 Jahnacie a kozlacie maso — vlastnosti, akostné triedy, dele- 2
nie, trhové druhy
1.11 Ostatné Casti jatoCnych zvierat — kosti, krv, vnutornosti, reva 1
1.12 Vodna a hrabava hydina 1
1.13 Zverina — rozdelenie a vyznam vo vyzive 1
1.14 Ryby —rozdelenie a vyznam vo vyZive 1
1.15 Kobrovce, makkyse, obojzivelniky — rozdelenie, vyznam vo vy- 1
Zive
2. Masové vyrobky 7
2.1 Masové vyrobky — sekany tovar 1
2.2  Makkeé salamy a trvanlivé vyrobky 1
2.3  Specialne udené masové vyrobky, varené a pecené vyrobky 1
2.4  Masove konzervy 1
2.5  Zverina a vyrobky zo zveriny 1
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2.6  Ryby a rybacie vyrobky, konzervy 1
2.7  Vyrobky z hydiny 1
3. Nealkoholické napoje 10
3.1 Nealkoholické napoje, vyznam vo vyZzive 1
3.2 Pitna voda, sddova voda 1
3.3 Mineralna voda, druhy a zloZenie 1
3.4  Skladovanie mineralnych vod 1
3.5 Limonady 1
3.6 Ovocné napoje, musty 1
3.7 Sirupy 1
3.8  Drenové Stavy, ovocné koncentraty 1
3.9 Vyzivoveé napoje — dia napoje 1
3.10 Povzbudivé napoje, osviezujuce napoje — kava, €aj 1
4. Alkoholické napoje 10
4.1  Alkoholické napoje — charakteristika 1
4.2  Pivo, suroviny na vyrobu piva 1
4.3  Trhové druhy piva 1
4.4  Uskladiiovanie piva 1
4.5 Vino, pestovatelské oblasti 1
4.6  Druhy hroznového vina 1
4.7  Druhy vina — Sumivé a perlivé vino 1
4.8 Druhy vina — dezertné a ovocné vina 1
4.9 Snubenie vina s jedlom 1
4.10 Skladovanie vina — vinna pivnica 1
5. Liehoviny 4
5.1 Lieh a liehoviny 1
5.2  Druhy liehovin — konzumné, znaCkové, rezané, pravé 2
5.3 OznacCenie liehovin a ich skladovanie 1
6. MieSané napoje 5
6.1 MieSané napoje, charakteristika, rozdelenie 1
6.2  Suroviny na pripravu mieSanych napojov 1
6.3  Zasady pri priprave mieSanych napojov 1
6.4  Druhy a skupiny mieSanych napojov 2
7. Vplyv alkoholu na l'udské zdravie a boj proti alkoholizmu 1
7.1  Vplyv alkoholu na ludské zdravie a boj proti alkoholizmu 1

f) nas. 28 — 34 sa vzorova uéebna osnova predmetu ,,stolovanie“ nahra-
dza vzorovou uc¢ebnou osnovou predmetu ,stolovanie“ v nasledovnom
zneni:

»2.6 STOLOVANIE
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Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu

Predmet stolovanie patri do skupiny odbornych predmetov, v ktorych Ziaci ziskaju trvalé vedomosti
a zru¢nosti potrebné k spravnemu a zodpovednému vykonavaniu svojho buduceho povolania. V predmete
stolovanie maju Ziaci ziskat trvalé odborné vedomosti o praci obsluhy, dodrziavani hygienickych
a bezpecnostnych zasad potrebnych na vykon povolania v sluzbach ako zamestnanci reStauracii, hotelov
a ostatnych zariadeni spolo€ného stravovania. Obsah uciva ma uzke vazby na ostatné odborné predmety,
hlavne na technolégiu a ekonomiku.

V 1. ro¢niku sa ziaci oboznamia so zakladnymi ustanoveniami pravnych noriem o bezpeé&nosti a ochrane
zdravia pri praci , hygienou a zasadami spologenského spravania pri styku s hostom. TaZiskom ugiva
v prvom rocniku 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 ob-
sluhy, zameraju sa na zvladnutie servisu pokrmov vo vyberovych a Stylovych reStauraciach, osvoja si vys-
Siu 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 sa s obslu-
hou v spoloensko-zabavnych strediskach — kaviaren a vinaren. RozSiria si hlavne svoje vedomosti
o servise a charakteristike jednotlivych druhov teplych a studenych napojov. Déraz sa kladie na organiza-
ciu slavnostnych foriem stolovania, na ziskanie odbornych vedomosti a zruénosti pri organizatnom za-
bezpedeni 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.
Osvoja si zruénosti pri priprave mieSanych napojov.

Metddy, formy a prostriedky vyu€ovania predmetu stolovanie maju stimulovat rozvoj poznavacich schop-
nosti ziakov, podporovat ich cielavedomost, samostatnost a tvorivost. Preferujeme pracu s odbornymi
pomédckami (inventarom). Vyugbu vhodne dopifia praca na pocitadi a praca s odbornou literatirou zame-
ranou na gastronémiu.

Vychovno-vzdelavacie ciele predmetu

Cielom 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 ukonceni Studia vedeli
pracovat samostatne a na pozadovanej odbornej Urovni. Ziaci musia ovladat jednoduchu obsluhu, zloZitu
obsluhu, obsluhu pri slavnostnych prilezitostiach, obsluhu v Specializovanych zariadeniach a v zariade-
niach so spolo¢ensko-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 bezpecnosti pri praci. Stratégia vyu€by odbornej vychovy je zaloZzend na €o najvy3som
praktickom precvi€ovani a upevrovani si jednotlivych zruénosti.

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

Spoésobilosti konat samostatne v spolo¢enskom a pracovnom Zivote

- logicky a redlne 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 prognézy

- zdbvodiovat svoje argumenty, rieSenia, potreby, prava, povinnosti a konanie
Spésobilost’ interaktivne pouzZivat vedomosti, informaéné a komunikacné technoldgie, komunikovat v ma-
terinskom a cudzom jazyku

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

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

- overovat a interpretovat ziskané udaje,

- pracovat s elektronickou postou

- pracovat s réznymi pokrocilejSimi informa&nymi a komunikaénymi technolégiami
Schopnost pracovat’ v réznorodych skupinach

- prejavit empatiu a sebareflexiu,
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stanovit’ priority ciefov,

budovat a organizovat’ vyrovnanu a udrzatelnu spolupracu,
rozhodnut' o vybere spravneho nazoru z réznych moznosti,
spolupracovat pri rieSeni problémov s inymi fudmi,
pracovat samostatne a riadit’ prace v mensom kolektive

Obsah vzdelavania — rozpis uciva

S - Podet tyzdennych vyuéova- POEER -
Rozpis uCiva predmetu Rocnik . . vacich hodin
cich hodin .
za ro¢nik

stolovanie prvy 3 99

N&zov tematického celku/Témy e iyLED-

vacich hodin
Uvod do predmetu 9
1.1 Oboznamenie sa s cielom predmetu a obsahom uciva 1
1.2  Histéria pohostinstva 1
1.3 Zaklady spoloCenského spravania 2
1.4  Spravanie na pracovisku a v styku s hostom 3
1.5 Osobnost ¢asnika 2
Zasady hygieny a bezpeénosti pri praci 4
2.1 Vyhlaska Slovenského uradu bezpecnosti prace 1
2.2 Zodpovednost organizacie za BOZP 1
2.3  Prva pomoc pri urazoch, osobna a pracovna hygiena 2
Zasady pravidiel spolo¢enského spravania 14
3.1  Spolo€enské pravidla. Spravanie sa v spolo€nosti 2
3.2  Spravanie ¢asnika v styku s hostom 3
3.3  Konverzacia s hostom 4
3.4  Zvladanie nestandardnych situacii 3
3.5 Typy temperamentu 2
Odbytové stredisko 26
4.1  Charakteristika odbytového strediska 1
4.2  Zakladné rozdelenie inventaru 2
4.3 ReStauracny inventar — kovovy 3
4.4  ReStauracny inventar — skleneny 3
4.5 ReStauracny inventar — porcelanovy 3
4.6 ReStauracCna bielizen 2
4.7  Pomocny inventar 2
4.8 Zariadenie odbytového strediska 3
4.9 OSetrovanie a udrZiavanie zariadenia odbytového strediska 2
4.10 Priprava pracoviska pred zaCatim prevadzky 2
4.11 Osobna uprava a priprava pred prevadzkou 2
4.12 Préace po skonceni prevadzky 1
Technika jednoduchej obsluhy 27
5.1 Hlavné zasady obsluhy 3
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5.2

Zakladné pravidla obsluhy

5.3

Pomocky ¢asnika

5.4

Zakladné pravidla pri servise pokrmov

5.5

Zakladné pravidla pri servise napojov

5.6

Zakladné pravidla pri servise tanierov, tacok a podnosov

5.7

Debarasovanie pouzitého inventara

5.8

Evidencia a platenie vydanych jedal a napojov

5.9

Prace po skoncCeni prevadzky

RPWWAKMB_DNW

Zostavovanie jedalneho a napojového listka

6.1

Pravidla spravnej vyzivy

6.2

Gastronomické pravidla

6.3

Zasady zostavovania jedalneho listka

6.4

Zasady pre tvorbu menu

6.5

Nalezitosti JL a NL

6.6

Poradie jedal na JL

6.7

Poradie napojov na JL

6.8

Zostavovanie menu listkov

NI IO N

Rozpis uciva predmetu Rocnik

Pocet tyzdennych vyucova-
cich hodin

Pocet vyuco-
vacich hodin
za rocnik

stolovanie druhy 3

99

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuco-
vacich hodin

Spoésoby a systémy obsluhy

1.1

ReStauracny spdsob obsluhy

1.2

Kaviarensky spOsob obsluhy

1.3

Barovy sp6sob obsluhy

1.4

Slavnostny spdsob obsluhy

15

EtaZovy spdsob 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

RN N[N RN N[N NS

Jednoducha obsluha

=
\‘

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

NIN|N|R|R|R Rk
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2.10

Priprava pracoviska na servis veceri

2.11

Podavanie veceri jednoduchou formou obsluhy

2.12

Vyuctovanie s hostom

2.13

Prace po ukonCeni prevadzky

R[N

Zlozita obsluha

N
(93]

3.1

Priprava pracoviska na podavanie zloZitych ranajok

3.2

Druhy zlozitych ranajok

3.3

Podavanie ranajok zlozitou formou obsluhy

3.4

Priprava pracoviska na podavanie obedov a veceri zloZitou
formou

RN

3.5

Podavanie aperitivov

3.6

Podavanie studenych a teplych napojov

3.7

Podavanie predjedal

3.8

Podavanie polievok

3.9

Podavanie hlavnych jedal

3.10

Podavanie dezertov

3.11

Podavanie kavy a digestivu

3.12

Podavanie Sumivého vina

3.13

Dochucovanie

3.14

Flambovanie

NINININININININININ

Vyss

ia forma zlozitej obsluhy

N
~

4.1

Priprava pracoviska, zostavovanie JL a NL

4.2

Podavanie Specialnych napojov

4.3

Podavanie Specialit

4.4

Servis jednotlivych chodov

4.5

MieSanie Salatov a koktailov

4.6

Dokoncovanie a dochucovanie polievok a omacok

4.7

Flambovanie

4.8

Vykostovanie

4.9

Filetovanie

4.10

Fondue

411

Barbecue

4.12

Porciovanie a upravovanie ovocia pred hostom

NINININININININIWWW|IN

Pivarne

=
o

5.1

Dejiny piva a pivovarnictva

5.2

Pivna pivnica

5.3

Strojové a pivné zariadenie

5.4

Udrzba strojového a pivného zariadenia

5.5

Narazanie, Capovanie, oSetrovanie

5.6

Servis piva a povinnosti vyCapnika

5.7

Chyby a choroby piva

RINN RN R

Rozpis uciva predmetu Rocnik

Pocet tyzdennych vyu€ova-
cich hodin

Pocet vyuco-
vacich hodin
za rocnik
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stolovanie treti 2 60
Nazov tematického celku/Témy FeEsiyLED-
vacich hodin
Kaviarne 8
1.1  Histéria kaviarni a ich vyznam 1
1.2  Druhy kaviarni a ich zariadenia 1
1.3 Kaviarensky JL a NL 1
1.4 Prace pred prevadzkou 1
1.5 Podavanie jedal a napojov v kaviarni 1
1.6  Zariadenie kaviarenskej herne 1
1.7  Obsluha v kaviarenskej herni 1
1.8 Priprava jednotlivych druhov kav 1
Vinarne 6
2.1  Druhy vinarni a ich zariadenie 1
2.2  Pripravne prace a praca poc€as prevadzKy v no¢nej vinarni 1
2.3 Jedalny a napojovy listok vo vinarni 1
2.4  Obsluha vo vinotéke, vinna karta 1
2.5 OSetrovanie a skladovanie vina 1
2.6 Choroby a chyby vina 1
Organizacia prace v ubytovacich zariadeniach 6
3.1 Kategorizacia ubytovacich zariadeni, uloha ubytovacich za- 1
riadeni

3.2 Napln prace zamestnancov ubytovacieho useku 1
3.3  Vedenie zakladnej evidencie 1
3.4 Pracovna napln pracovnikov ubytovacej Casti 1
3.5 Platené a neplatené sluzby 1
3.6  Praca etazoveého €asnika 1
Restauracie s vy$Sou uroviiou poskytovanych sluzieb 10
4.1  Zostavovanie JL a NL 1
4.2  Priprava pracoviska 1
4.3 Podavanie Specialnych pokrmov 1
4.4  Flambovanie masa 1
4.5 Flambovanie mucnikov 1
4.6 DokonCovanie Salatov 1
4.7  Tranzirovanie hydiny 1
4.8 Podavanie dezertov 1
4.9 Podavanie ovocia 1
4.10 Vyuctovanie 1
Slavnostné stolovanie 14
5.1 Vyznam a druhy slavnostnych hostin 1
5.2  Prijimanie objednavky a rozpocet 1
5.3  Charakteristika banketu 1
5.4  Tvorba menu 1
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5.5 Priprava miestnosti a slavnostnej tabule, ukladanie inventara 1
5.6 Spdsob obsluhy 1
5.7 Servis jedal 1
5.8  Servis napojov 1
5.9 Vyuctovanie banketu 1
5.10 Prace po ukonceni hostin 1
5.11 Charakteristika rautu 1
5.12 Priprava bufetovych stolov 1
5.13 Spdbsob servisu jedal a napojov 1
5.14 Prace po skonCeni rautu 1
Technika obsluhy pri mimoriadnych prilezitostiach 10
6.1 Koktailova spolocnost 1
6.2 Zahradna slavnost 1
6.3 Vylet lodou 1
6.4  Piknik 1
6.5 Bowle party 1
6.6 CaSavina 1
6.7 Open bar party 1
6.8  Brunch — neskoré ranajky, skory obed 1
6.9 Catering 1
6.10 Ostatné spoloCenské stretnutia 1
MieSané napoje 6
7.1  Vyznam mieSanych napojov 1
7.2  Rozdelenie a vybavenie barového pultu 1
7.3 Pomébcky a suroviny na pripravu mieSanych napojov 1
7.4  Osobnost barmana 1
7.5 Zasady mieSania napojov 1
7.6  Druhy mieSanych napojov a ich charakteristika 1

g) nas. 34 — 36 sa vypusta vzorova uc¢ebna osnova predmetu ,,uvod do
sveta prace.“

2. V Dodatku €. 2 pre skupinu studijnych a uéebnych odborov 62
Ekonomické vedy, 63, 64 Ekonomika a organizacia, obchod
a sluzby |, ll, v €asti ,,Vzorovy uc¢ebny plan a vzorové uéebné os-
novy pre u¢ebny odbor 6489 H hostinsky, hostinska

a) nas. 46 sa ,1. Vzorovy ucebny plan“ pre uc¢ebny odbor 6489 H hostin-
sky, hostinska nahradza vzorovym uéebnym planom v nasledovnom
zneni :
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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 '1I'yzdenny 2p ocet vyugovacmh I;?)‘:)IITJ
TEORETICKE VYUCOVANIE 14 13 13 40
VSeobecno-vzdelavacie predmety 7 5,5 6 18,5
slovensky jazyk a literatura 15 1 1 3,5
cudzi jazyk d), e) 15 15 2 5
eticka vychova/nabozenska vychova f) 1 1
obcCianska 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 g), j) 1 1
spolo¢enska komunikacia 1 1 2
potraviny a vyziva 1 15 2 4,5
technologia g), j) 2 1 2 5
stolovanie j) 1 2 1 4
hotelové sluzby 1 1 2
PRAKTICKE VYUCOVANIE 60

T

b) nas. 48 — 52 sa vzorova uéebna osnova predmetu ,,ekonomika“ nahra-
dza vzorovou uéebnou osnovou predmetu ,,ekonomika“ v nasledovnom
zneni:

»2.1 EKONOMIKA

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Ekonomika patri k taZiskovym odbornym predmetom. Spolu s ostatnymi odbornymi predmetmi vytvara
zéklad odborného vzdelania. Oblast ekonomiky méa medzipredmetovy charakter, dopifia vedomosti a zrug-
nosti Ziaka, rozvija intelektualne schopnosti Ziakov. Ziaci ziskaju zakladné poznatky z makroekonomiky
a mikroekonomiky, sveta prace, osobnych financii, vychovy k podnikaniu a spotrebitelskej vychovy.

Hlavny ciel vzdelavania v predmete ekonomika pozostava z nasledovnych okruhov vzdelavania:

- z&kladnych vztahov trhovej ekonomiky, fungovania trhu, jeho zakladnych prvkov a subjektov,

- ekonomiky podniku, zadkladnych podnikovych €innosti, hospodarenia a postavenia podniku na trhu,

- finan€nych institdcii, finanénictva a sveta pefazi,

- pravnej upravy pracovnopravnych vztahov v podnikani, finanéného zabezpeéenia sukromného podni-
kania vo vazbe na zakonné prava a povinnosti podnikatela,

- trhu prace, ponuky a dopytu po pracovnych miestach a s tym suvisiaci informaény systém, poradenské
a sprostredkovatelské sluzby na Urovni Statu a v podmienkach EU,

- problematiky spotrebitelskej vychovy a ochrany prav spotrebitela,
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z ktorych je ucivo u€ebnych osnov ekonomika rozpracované cez odborné kompetencie do obsahového
Standardu, t. j. tematickych celkov a tém.

Predmet sa vyucuje formou teoretického vykladu uciva a demonstraénych ukazok praktickych prikladov.
Ziskané ekonomické poznatky umoziuju efektivne uplatnenie odborného vzdelania v praxi. Témy vo vy-
branych tematickych celkoch zahffiaju vo svojom obsahu aj niektoré celkové a Ciastkové kompetencie -
poznatky, zruénosti a skusenosti z Narodného Standardu finanénej gramotnosti. Zameriavaju sa na oc¢a-
kavania tak, aby ziaci boli schopni aplikovat vedomosti a zru€nosti pri kazdodennych finanénych rozhod-
nutiach a €innostiach pri riadeni viastnych finanénych zdrojov s ciefom zaistit celoZivotné finanéné zabez-
pecenie seba a svojej domacnosti.

Vychovno-vzdelavacie ciele predmetu

Zakladnym ciefom vyu€ovacieho predmetu je poskytnut’ ziakom odborné poznatky o ekonomickych po-
jmoch a vztahoch — zaklady makroekondmie, mikroekondémie, 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 podniku.
Oboznamia sa s podstatou tovaru, formami a obehom penazi, naucia sa chapat zakladné prvky trhu, riesit
situacie marketingovym sp6sobom. Nadobudnu vedomosti o pravidlach riadenia osobnych financii, presa-
denia sa na trhu prace a o zakladnych pravach a povinnostiach spotrebitela.

Vzdelavanie smeruje k tomu, aby ziaci dokazali v buducej pracovnej €innosti hospodarne vykonavat pra-
cu, pristupovali k pracovnej ¢innosti zodpovedne a v zaujme dosiahnutia rentability a ziskovosti zamestna-
vatel'ského subjektu, pripadne boli pripraveni aj na samostatnu podnikatelsku ¢innost v odbore.

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

Spésobilost’ konat’ samostatne v spolocenskom a pracovnom Zivote

- logicky a redlne zd6évodnovat' 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

- zdovodhovat svoje argumenty, rieSenia, potreby, prava, povinnosti a konanie
Spésobilost’ interaktivne pouZivat' vedomosti, informacné a komunikacné technolégie, komunikovat v ma-
terinskom a cudzom jazyku

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

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

- overovat a interpretovat ziskané udaje,

- pracovat s elektronickou postou

- pracovat s rdznymi pokrocilejSimi informaénymi a komunikaénymi 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 riedeni problémov s inymi fudmi,

- pracovat samostatne a riadit prace v menSom kolektive.

Obsah vzdelavania - rozpis uciva

. . Pocet tyzdennych vyudova- | & oCet vyuco-
Rozpis ucCiva predmetu Rocnik . . vacich hodin
cich hodin -y
za rocnik
ekonomika prvy 1 33

Pocet vyuco-

Nazov tematického celku/Témy vacich hodin

1. Zakladné ekonomické pojmy 8
1.1 Ekondmia, ekonomika 1
1.2 Potreby, Clenenie potrieb 1
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1.3 Uspokojovanie potrieb, statky, sluzby

1.4 Vyroba — vstupy, vystupy, vyrobné faktory

1.5 Tovar a peniaze

1.6 Funkcie a formy pefazi

PR RN e

1.7 Zakladné ekonomickeé otazky, typy ekonomik

2. Trh a trhovy mechanizmus

2.1 Trh, subjekty trhu

2.2 Formy trhov

2.3 Dopyt a ponuka

2.4 Rovnovazna cena

RlR|R|R(R| o

2.5 Konkurencia

=
o

3. Vychova k podnikaniu — pravne formy podnikania

3.1 Podnikanie a podnikatel'ska Cinnost

3.2 Prava a povinnosti podnikatela

3.3 Charakteristika podniku, druhy podnikov

3.4 Vznik a zaloZenie podniku

3.5 ZruSenie a zanik podniku

3.6 Zivnosti, podmienky Zivnostenského podnikania

3.7 Obchodné spolo¢nosti

RINN Rk Rk

3.8 Ostatné formy podnikania

=
o

4. Narodné hospodarstvo

4.1 Narodné hospodarstvo — Struktura

4.2 Riadenie narodného hospodarstva

4.3 Statny rozpo&et — prijmy, vydavky

4.4 Danova sustava

4.5 Bankova sustava, uloha bank, NBS

RPIWININ|FPFP

4.6 Poistovnictvo, poistovne

Pocet vyuco-
vacich hodin
za rocnik

Pocet tyzdennych vyu€ova-

Rozpis uciva predmetu Roénik cich hodin

ekonomika druhy 1 33

Pocet vyuco-

Nazov tematického celku/Témy vacich hodin

(o]

1. Vecna stranka ¢innosti podniku

1.1 Majetok podniku a jeho €lenenie

1.2 Dlhodoby majetok podniku

1.3 Obstaravanie, ocenovanie majetku

1.4 Opotrebenie a odpisovanie majetku

1.5 Zveladovanie a ochrana majetku

1.6 Zasobovacia dinnost

1.7 Zasoby, skladova evidencia

T N I i i

1.8 Inventarizacia majetku

=
o

2. Ekonomicka stranka ¢innosti podniku
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2.1 Naklady podniku a ich Clenenie 2
2.2 Vykony podniku, vynosy a ich ¢lenenie 2
2.3 Znizovanie nakladov, zvySovanie vynosov 1
2.4  Vysledok hospodarenia — zisk, strata 1
2.5 Pouzitie vysledku hospodarenia 1
2.6  Zdroje financovania podniku 1
2.7 Cena, metody tvorby ceny 2
3. Odbytova ¢innost’ podniku 5
3.1 Podstata odbytu a jeho organizacia 1
3.2 Marketing — podstata a vyznam 1
3.3 Marketingové stratégie 1
3.4 Marketingové nastroje 2
4. Personalna ¢innost’ podniku 10
4.1 Personalne planovanie podniku 1
4.2  Pracovny pomer — vznik a skoncenie 1
4.3 Pracovna zmluva 1
4.4  Pracovny Cas, pracovné podmienky 2
4.5 Hmotna zodpovednost 1
4.6 Odmenovanie pracovnikov 1
4.7 Mzda a druhy miezd 1
4.8 Socialne zabezpecenie 1
4.9 Zdravotné, socialne a déchodkové poistenie 1
C e e . . Pocet vyuco-
Rozpis uciva predmetu Rocnik FOEEL tyz@ennycrl vyueova- 1\ acich E]/odl'n
cich hodin -
za ro¢nik
ekonomika treti 1 30
Nazov tematického celku/Témy PIOEER VIS
vacich hodin
1. Riadiaca a kontrolna ¢innost’ podniku 4
1.1 ManaZment — pojem, podstata 1
1.2 Manazment ako riadiaci proces — funkcie 1
1.3 Manazment ako riadiaci aparat 1
1.4  Profil manazZéra — vlastnosti 1
2. Pravidla riadenia osobnych financii 7
2.1  Clovek vo sfére pefazi 1
2.2 Jednotlivec a rodina v ekonomickej oblasti 1
2.3  Pojem riziko 1
2.4  Prijem a praca — vzdelanostné a pracovné predpoklady 1
2.5 Zdroje osobnych prijmov 1
2.6  Faktory ovplyvnujuce vysku Cistej mzdy 1
2.7 Finan¢na zodpovednost a prijimanie rozhodnuti 1
3. Svet prace 9
3.1  Trh prace — domaci, medzinarodny 1
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3.2 Hfadanie prace — pracovna ponuka, pracovny inzerat 1
3.3  Sluzby zamestnanosti — informacné a poradenské 1
3.4  Evidencia uchadzafov o zamestnanie 1
3.5 Zivotopis 1
3.6  Ziadost o prijatie do zamestnania, motivaény list 1
3.7  Prijimaci pohovor, vyberové konanie 1
3.8  Ako vystupovat na pracovnom pohovore — modelove situacie 2
4. Spotrebitel'ska vychova 5
4.1 Zakladné prava a povinnosti spotrebitela 1
4.2  Ochrana prav spotrebitela 1
4.3 Reklamacie spotrebitelov — postup 1
4.4  Spotreba a Zivotné prostredie 1
4.5 VyZiva a spotrebitelska bezpeénost 1
5. Charakteristické znaky podnikov obchodu a sluzieb 5
5.1 Charakteristika daného odboru podnikania 1
5.2 Pravna legislativa v oblasti daného odboru podnikania 1
5.3  Charakteristika Cinnosti v danom odbore podnikania 1
5.4  Doplnkové sluzby 1
5.5 Trendy vyvoja v danom odbore podnikania 1

Cc) nas. 59 - 64 sa vzorova uc¢ebna osnova predmetu ,,potraviny a vyziva“
nahradza vzorovou uc¢ebnou osnovou predmetu ,potraviny a vyziva“
v nasle-dovnhom zneni:

,2.4 POTRAVINY A VYZIVA

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu

Predmet potraviny a vyziva je odborny predmet, ktory rozSiruje a rozvija u€ivo predmetu chémia, nadvazu-
je na ucivo predmetu technoldgia, stolovanie a vyu¢bu odborného vycviku. Jeho obsah je Strukturovany do
tematickych celkov na témy a podtémy. Vedomosti a zru€nosti, ktoré ziaci ziskaju pri $tadiu tohto predme-
tu, velmi Uzko suvisia so zabezpe€enim vyZivy, zloZzenim potravin a biochemickymi procesmi, ktoré v nich
prebiehaju. U&ivo sa sklada z poznatkov o fyziologii fudského tela ajeho fungovani, z poznatkov
o potravinach, hodnote potravin, vyZivovych normach a zasadach racionalnej vyzivy. Dalej zahffa poznat-
ky o potravinach rastlinného pévodu — ovoci, zelenine, zemiakoch, strukovinach, obilninach a hubach.
Rovnako zahffia aj u€ivo o potravinach Zivo&isneho pdvodu — mase a masovych vyrobkoch.

Metédy, formy a prostriedky vyu€ovania predmetu potraviny a vyZiva maju stimulovat rozvoj poznavacich
schopnosti Ziakov, podporovat ich cielavedomost, samostatnost’ a tvorivost. Uprednostiuju sa také stra-
tégie 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 vyko-
nom, podporovat jeho aktivity vSeobecne, ale aj v oblasti zvySeného zaujmu v ramci uéebného odboru. Pri
vyucbe sa pouziva forma vykladu, riadeného rozhovoru, simulované situacie.

Vychovné a vzdelavacie stratégie napomdzu rozvoju a upeviiovaniu klu€ovych kompetencii Ziaka. Preto je
délezitou sucastou teoretického poznavania a zaroven prostriedkom precviCovania, upevinovania, prehl-
bovania a systematizacie poznatkov okrem iného aj rieSenie kvantitativnych a kvalitativnych uloh v jednot-
livych tematickych celkoch, uloh komplexného charakteru, ktoré umozfiuju spdjat a vyuzivat poznatky
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Z viacerich Casti uCiva v ramci medzipredmetovich vztahov.

Cielom vyu€ovacieho predmetu je poskytnut ziakom subor vedomosti, zruénosti a kompetencii o fyziologii
ludského tela, o potravinach, ich pévode, druhoch a zlozeni, o zasadach spravnej vyzivy a vyzivovych
norméch. Ziaci si budu formovat logické myslenie a rozvijat vedomosti, zruénosti a klidové kompetencie
vyuzitelné aj v dalsom vzdelavani, odbornom vycviku a v ob&ianskom Zivote. Ziaci nadobudnt vedomosti
o vybranych potravinach a pojmoch, osvoja si zakladné vztahy medzi organizmom a vonkajSim prostre-
dim, budu ovladat vyuzitelnost potravin pre ich technologické spracovanie.

Klacové kompetencie. Vo vyu€ovacom predmete potraviny a vyziva vyuzivame pre utvaranie a rozvijanie
nasledujucich klu€ovych kompetencii vychovné a vzdelavacie stratégie, ktoré Ziakom umozriuju:
Spdsobilosti konat samostatne v spoloenskom a pracovnom Zivote

- realne zdovodhovat svoje nazory, konania a rozhodnutia,

- identifikovat priame a nepriame dosledky svojej €innosti

Spbsobilost interaktivne pouzivat vedomosti, informaéné a komunikaéné technoldgie, komunikovat v ma-
terinskom a cudzom jazyku

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

- posudzovat vierohodnost roznych informacnych zdrojov

Schopnost pracovat v réznorodych skupinach
- konstruktivne diskutovat a pozorne pocuvat druhych,

- rozhodnut o vibere spravneho nazoru z réznich moznosti.

Xt S . x Pocet vyuco-
Rozpis uéiva predmetu Roénik FeeEigean e vyl Eove- vacich r):odin
cich hodin o
za ro¢nik
potraviny a vyziva prvy 1 33
Nazov tematického celku/Témy PR yLED-
vacich hodin
1. Fyziolégia Fudského tela 5
1.1 Latkové zlozenie ludského tela 1
1.2 Traviaca sustava, travenie a vstrebavanie 1
1.3 Vnutorné ustroje tela 1
1.4 Nervova sustava 1
1.5 Zlazy s vnutornou sekréciou, vyluovacie Ustroje 1
2. Potraviny 13
2.1 Vyznam vyzZivy pre Cloveka 1
2.2 Rozdelenie potravin podla pévodu 1
2.3 Druhy a charakteristické znaky potravin, akost a skladovanie 5
potravin
2.4 ZloZenie potravin 1
2.5 Bielkoviny, tuky, druhy a vyznam 1
2.6 Vitaminy, sacharidy, druhy a vyznam 2
2.7 Voda, mineralne latky, ich vyznam a potreba 1
2.8 Hygiena pri praci s potravinami, Zakon o potravinach, HACCP 1
2.9 Hygienické predpisy a hygienické poziadavky na potraviny 2
2.10 Zaklady epidemioldgie alimentarne nakazy a otravy 1
3. Hodnota potravin 6
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3.1 Hodnotenie potravin, vzajomné pomery Zivin 1
3.2 Energeticka a biologicka hodnota potravin 2
3.3 Nutricna hodnota potravin, vysokohodnotoveé potraviny 2
3.4 VyZivové normy, odporu€ané davky potravin pre obyvatelstvo 1
Zasady spravnej vyzivy 9
1.1 Spravna vyziva, vyZiva mladeze 1
1.2 Druhy stravy, zasady diferencovanej stravy 1
1.3 Vegetarianska, makrobiologicka a oddelena strava 2
1.4 Rozdelenie diét — diabeticka a Setriaca diéta 2
1.5 Zostavenie jedalnych listkov pre jednotlivé diéty 1
1.6 Ochorenia z nespravneho stravovania 2
. ; - Pocet vyucCo-
Rozpis uciva predmetu Roénik FOEEL tyzQennych vyueova- 1y acich r};odin
cich hodin .
za rocnik
potraviny a vyziva druhy 1,5 49,5
Nzov tematického celku/Témy PO HUED-
vacich hodin
Ovocie, zelenina, zemiaky, strukoviny, huby 8
1.1  Ovocie — zloZenie a druhy 1
1.2  Skladovanie a konzervovanie ovocia, chyby ovocia 1
1.3 Zelenina — zlozenie a druhy 1
1.4  Skladovanie a konzervovanie zeleniny, chyby zeleniny 1
1.5 Vyrobky z ovocia a zeleniny 1
1.6 Zemiaky — zlozenie, druhy, ich vyznam vo vyzZive, skladova- 1
nie a chyby zemiakov
1.7  Strukoviny — zlozenie a druhy, vyrobky zo sdje, skladovanie 1
a konzervovanie strukovin
1.8 Huby - zloZenie, druhy, spracovanie pestovanych hub 1
a vyrobky z hub
Obilniny 10
2.1  Obilniny — charakteristika, druhy, pouzitie 1
2.2  PSenica, raz, jaCmen, ovos — ich pouZitie 2
2.3 Pohanka, proso, ryza, kukurica — ich pouzitie 2
2.4  Milynské vyrobky — druhy, ich pouZitie 2
2.5 Cestoviny, inovované cestoviny — druhy, ich pouZitie 2
2.6  Chlieb — vyznam vo vyZive, druhy, chyby chleba 1
Sladidla 3,5
3.1  Cukor — vyznam vo vyzZive, druhy 1
3.2 Vc¢eli med — vyznam vo vyZive, druhy 1,5
3.3  Syntetické sladidla 1
Vajcia 3
4.1  Zlozenie vajec, druhy 1
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4.2  Akost, konzervovanie vajec 1
4.3  Pouzitie vajec v kuchyni 1
Mlieko a vyrobky z mlieka 10
5.1 Mlieko a jeho vyznam z hladiska racionalnej vyZzivy 1
5.2  ZlozZenie, druhy mlieka 1
5.3 MlieCne vyrobky — charakteristika, rozdelenie 1
5.4  Tvaroh 1
5.5  Syry sladké, kyslé, topené 2
5.6 Maslo 1
5.7 Smotana 1
5.8 MlieCne napoje 1
5.9 Vyuzitie mlieka a mlieCnych vyrobkov pri priprave pokrmov 1
Koreniny a pochutiny 11
6.1 Vyznam Korenin vo vyzive, charakteristika, lenenie 1
6.2 Pakorenové koreniny, koreniny z kére, listov a viate 2
6.3 Koreniny z kvetov, plodov a semien 2
6.4  Pochutiny — kava, kavoviny 1
6.5 Caj, kakao, &okolada 2
6.6  Ostatné pochutiny — ocot, sol, horcica 1
6.7 Pikantné omacky a polievkové korenie 2
Tuky 4
7.1  Vyznam tukov vo vyZive 1
7.2  Zivogidne a rastlinné tuky 2
7.3  StuzZené pokrmoveé tuky 1
- . . Poget tyzdennych vyuéova- FOEEE VS
Rozpis uciva predmetu Rocnik , ] vacich hodin
cich hodin “
za ro¢nik
potraviny a vyziva treti 2 60
Néazov tematického celku/Témy FOEEE NE-
vacich hodin
Maso 23
1.1 Technolégia masa, vyznam vo vyZive 1
1.2  Zlozenie a €lenenie masa 1
1.3 Oznacovanie a zrenie masa, zdravotna bezchybnost masa 2
1.4 Uchovavanie a konzervovanie masa, chyby masa 2
1.5 Jato¢né maso — charakteristika, delenie, akost’ jednotlivych 5
druhov
1.6 Hovadzie maso — vlastnosti, akostné triedy, delenie, trhové 5
druhy
1.7 Telacie maso — vlastnosti, akostné triedy, delenie, trhové 5
druhy
1.8 BravCové maso — vlastnosti, akostné triedy, delenie, trhové 5
druhy
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1.9

Baranie maso — vlastnosti, akostné triedy, delenie, trhové

druhy 2
1.10 Jahnacie a kozfacie maso — vlastnosti, akostné triedy, dele- 5
nie, trhové druhy
1.11 Ostatné Casti jatocnych zvierat — kosti, krv, vnutornosti, Cre- 1
va
1.12 Vodna a hrabava hydina 1
1.13 Zverina — rozdelenie a vyznam vo vyZive 1
1.14 Ryby - rozdelenie a vyznam vo vyzive 1
1.15 Kobrovce, makkyse, obojzivelniky — rozdelenie, vyznam vo vy- 1
Zive
Masové vyrobky 7
2.1  Masove vyrobky — sekany tovar 1
2.2  Makké salamy a trvanlivé vyrobky 1
2.3 Specialne idené masové vyrobky, varené a pedené vyrobky 1
2.4  Masové konzervy 1
2.5  Zverina a vyrobky zo zveriny 1
2.6  Ryby a rybacie vyrobky, konzervy 1
2.7  Vyrobky z hydiny 1
Nealkoholické napoje 10
3.1  Nealkoholické napoje, vyznam vo vyzive 1
3.2  Pitna voda, sédova voda 1
3.3 Mineralna voda, druhy a zloZenie 1
3.4  Skladovanie mineralnych vod 1
3.5 Limonady 1
3.6  Ovocné napoje, musty 1
3.7  Sirupy 1
3.8 Drenové Stavy, ovocné koncentraty 1
3.9 Vyzivoveé napoje — dia napoje 1
3.10 Povzbudivé napoje, osviezujuce napoje — kava, €aj 1
Alkoholické napoje 10
4.1  Alkoholické napoje — charakteristika 1
4.2  Pivo, suroviny na vyrobu piva 1
4.3  Trhové druhy piva 1
4.4  Uskladnovanie piva 1
4.5 Vino, pestovatelské oblasti 1
4.6  Druhy hroznového vina 1
4.7  Druhy vina — Sumivé a perlivé vino 1
4.8 Druhy vina — dezertné a ovocné vina 1
4.9  Snubenie vina s jedlom 1
4.10 Skladovanie vina — vinna pivnica 1
Liehoviny 4
5.1 Lieh a liehoviny 1
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5.2  Druhy liehovin — konzumné, znaCkové, rezané, pravé 2
5.3 Oznacenie liehovin a ich skladovanie 1
6. MieSané napoje 5
6.1 MieSané napoje, charakteristika, rozdelenie 1
6.2  Suroviny na pripravu mieSanych napojov 1
6.3  Zasady pri priprave mieSanych napojov 1
6.4  Druhy a skupiny mieSanych napojov 2
7. Vplyv alkoholu na 'udské zdravie a boj proti alkoholizmu 1
7.1  Vplyv alkoholu na ludské zdravie a boj proti alkoholizmu 1

d) nas. 76 — 81 sa vzorova ucéebna osnova predmetu ,hotelové sluzby*
nahradza vzorovou ucéebnou osnovou predmetu ,hotelové sluzby*
v nhasledovnhom zneni:

,2.7 HOTELOVE SLUZBY

Forma Studia denna

VyucCovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu

Predmet hotelové sluzby umoziiuje ziakom ziskat a osvojit' si zakladnu odbornu terminolégiu z oblasti
hotelierstva, nadobudnut vedomosti o podnikani v hotelierstve, o $pecifikach riadenia prace v hotelovych
podnikoch. Ziaci ziskaji vedomosti, ktoré s potrebné pre Uspes$né podnikatelské aktivity v hotelierstve,
ziskaju navyky zodpovedného spravania, etického rozhodovania v podnikani, spolo€enského vystupova-
nia a etikety prace v hotelovych podnikoch.

Cielom vyu&ovacieho predmetu je poskytnut’ Ziakom zakladné poznatky z oblasti hotelierstva, jeho vzniku
a vyvoja vo svete i u nas, predstavit im ponuku hotelovych sluZieb vyznamnych domécich a medzinar-
odnych hotelovych spolo&nosti ako vyznamnu suéast’ sluZieb cestovného ruchu, sprostredkovat im vedo-
mosti 0 organizathom a personalnom zabezpec€eni prevadzky hotelového podniku, o pracovnych opera-
ciach a pracovnej agende na gastronomickom useku a ubytovacich sluzieb hotelového podniku.

Pri vyklade ugiva uvadza vyucujuci konkrétne priklady z hotelovej praxe, vyuziva su¢asnu platnua legislati-
vu, odbornu literatdru, tla€ a €asopisy, a tak nadvazuje na skusenosti Ziakov z odborného vycviku.

Metddy, formy a prostriedky vyucovania predmetu hotelové sluzby majua stimulovat rozvoj poznavacich
schopnosti ziakov, podporovat ich ciefavedomost, samostatnost a tvorivost. Uprednostriuju sa také stra-
tégie 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 vyko-
nom, podporovat jeho aktivity vSeobecne, ale aj v oblasti zvySeného zaujmu v ramci u¢ebného odboru. Pri
vyucbe sa pouziva metdda vykladu, riadeného rozhovoru, simulované situacie.

Vychovno-vzdelavacie ciele predmetu

Cielom vyucovacieho predmetu hotelové sluzby v u¢ebnom 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 spolo€nosti, spro-

stredkovat’ im vedomosti o organizaénom a personalnom zabezpeleni prevadzky hotelového podniku,

0 pracovnych operaciach a pracovnej agende na useku ubytovacich sluzieb hotelového podniku.

Vystupnymi vSeobecnymi cielmi predmetu je:

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

- oboznamit sa s najznamejSimi zahrani€nymi a domacimi hotelovymi spolo&nosti a ich obchodnou poli-
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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 poskyto-
vani hotelovych sluzieb.

Vystupnymi Specifickymi ciefmi predmetu je:

ovladat' zakladné kroky pri podnikani,

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.

Prehfad vychovnych a vzdelavacich stratégii:

Vo vyuc¢ovacom predmete hotelové sluzby vyuzivame pre utvaranie a rozvijanie nasledujucich kfacovych
kompetencii vychovné a vzdelavacie stratégie, ktoré Ziakom umoZhuju vytvorenie zodpovedajucich
schopnosti a Studijnych predpokladov v sulade so Spoloénym eurépskym ramcom kfuéovych kompetencii
pre celozivotné vzdelavanie.

Vo vyu€ovacom predmete hotelové sluzby sa zameriavame na rozvoj

a)

Spdsobilosti konat samostatne v spolo¢enskom a pracovnom zZivote

realne zdévodhovat svoje nazory, konania a rozhodnutia v pozicii zamestnanca,

porovnat bezné pravidla, zakonitosti, predpisy, socialne normy, moralne zasady, vlastné a celospolo-
Censké oCakavania v systéme, v ktorom existuje, aplikovat ich na podmienky bezného pracovného zi-
vota

identifikovat priame a nepriame désledky svojej Cinnosti pri kontakte s hotelovymi hostami ako aj svo-
jimi nadriadenymi

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

)

b) Spbsobilost interaktivne pouzivat vedomosti, informacné a komunikacné technoldgie, komunikovat
v materinskom a cudzom jazyku
- spolahlivo vyjadrovat sa v materinskom jazyku v pisomnej a hovorenej forme, ovladat zasady spolo-
C¢enskej komunikacie v osobnom aj pracovnom styku
- vyjadrovat sa v jednom cudzom jazyku v pisomnej a hovorenej forme, v hotelovych zariadeniach so
zahrani¢nou klientelou
- identifikovat, vyhladavat, triedit a spracovat rézne informacie a informaéné zdroje pri praci s hotelo-
vym informaénym systémom
- pracovat s elektronickou postou pri kontakte s klientmi, rezervaciach a potvrdeniach ubytovania
- pracovat so zakladnymi informacno-komunikacénymi technolégiami.
c) Schopnost pracovat v réznorodych skupinach
- prejavit empatiu a sebareflexiu,
- vyjadrit svoje pocity a korigovat’ negativitu pri osobnom kontakte s hostom,
- pozitivhe motivovat seba a druhych,
- stanovit priority ciefov,
- konStruktivne diskutovat a pozorne pocuvat druhych,
- rozhodnut o vybere spravneho nazoru z réznych moznosti,
- spolupracovat pri rieSeni problémov s inymi fludmi, v zaujme spokojnosti hosta,
- samostatne pracovat v menSom kolektive, vo vyrobnom, odbytovom alebo ubytovacom stredisku.
Obsah vzdelavania - rozpis uciva
Y e . . Pocet vyuco-
R - Pocet tyzdennych vyu€ova- ot vyt
Rozpis uciva predmetu Rocnik . . vacich hodin
cich hodin -
za ro¢nik
hotelové sluzby prvy 1 33
. . ] Pocet vyuco-
Nazov tematického celku/Témy o1 Vyuc
vacich hodin
1. Cestovny ruch a jeho vyznam 6
1.1 Podstata a vyznam cestovného ruchu 1
1.2 Cestovny ruch ako systém 1
1.3 Subjekt a objekt cestovného ruchu 1
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1.4

Druhy cestovného ruchu

N

15

Formy cestovného ruchu

H

2. Sluzby v cestovnom ruchu

2.1

Podstata sluzieb a ich osobitosti v cestovnom ruchu

2.2

Sluzby ako sucast produktu cestovného ruchu

2.3

Klasifikacia sluzieb cestovného ruchu

2.4

Kvalita sluzieb cestovného ruchu

R

3. Stravovacie sluzby

3.1

Materialne podmienky poskytovania stravovacich sluzieb

3.2

Klasifikacia pohostinskych odbytovych stredisk (POS)

3.3

POS zakladného stravovania

3.4

POS doplnkového stravovania a obCerstvenia

3.5

POS spolo¢enskych a zabavnych sluzieb

3.6

Ponuka produktu pohostinskych odbytovych stredisk

3.7

Zazitkova gastronémia

3.8

Nové trendy v gastrondmii

3.9

Odbyt produktu pohostinskych odbytovych stredisk

RIRIRRRRIR Rkl

4. Form

y rychleho stravovania a ob¢éerstvenia

4.1

Vznik a znaky systému rychleho stravovania

4.2

Charakteristika a typologia zariadeni rychleho stravovania

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

RIRRRR R o

5. Pracovné operacie na gastronomickom useku ubytovacieho za-
riadenia

5.1

Organizacia prace na gastronomickom useku

5.2

Personalne zabezpecenie gastronomického useku

5.3

SpoloCenské vystupovanie a pravanie zamestnancov

5.4

Food & Beverage Manager

5.5

Pracovna naplfii zamestnancov skladovej prevadzky

5.6

Pracovna napln zamestnancov vyrobnej prevadzky

5.7

Pracovna naplii zamestnancov odbytovej prevadzky

RRrR|RRPR|R|k| ©

5.8

Hygiena skladovej, vyrobnej a odbytovej prevadzky

H

Rozpis uciva predmetu Roc¢nik

Pocet tyzdennych vyu€ova-
cich hodin

Pocet vyuco-
vacich hodin
za rocnik

hotelové sluzby druhy 1
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Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuco-
vacich hodin

1. Vznik a vyvoj hotelierstva

10

1.1

Vzdjomny vztah hotelierstva a cestovného ruchu

1

1.2

Uloha hotelierstva a cestovného ruchu v narodnom hospo-

1
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darstve

1.3  Vznik a vyvoj hotelierstva 1
1.4  Histéria hotelierstva vo svete a v Europe 1
1.5 Sucasny stav hotelierstva vo svete 1
1.6  Histdria hotelierstva na Slovensku 1
1.7 Sucasna ponuka hotelovych sluzieb na Slovensku 1
1.8 Trendy vyvoja hotelierstva vo svete a u nas 1
1.9 Vyznamné hotelové spolo¢nosti v medzinarodnom hotelier- 1
stve
1.10 Vyznamné hotelové spoloCnosti v domacom hotelierstve 1
2. Organiza€né a personalne zabezpecenie ¢innosti hotela 10
2.1  Charakteristika a produkt ubytovacich zariadeni 1
2.2  Prevadzkové priestory ubytovacich zariadeni 1
2.3 Pracovnici ubytovacich zariadeni a ich pracovna napln 1
2.4  Organizacia prace v hoteli 1
2.5 Hotelovy poriadok a prevadzkoveé predpisy 1
2.6  Hotelové informaéné systémy 1
2.7 Evidencia o hostoch 1
2.8  Evidencia o trzbach 1
2.9 Cenotvorba ubytovacich zariadeni 1
2.10 Sluzby ubytovacich zariadeni 1
3. Pracovné operacie na useku ubytovacich sluzieb 13
3.1 Organizacia useku ubytovacich sluzieb 1
3.2 Rezervovanie ubytovania — booking 1
3.3  Spbsoby rezervovania ubytovania 1
3.4  Prijem hotelového hosta a jeho registracia — check in 1
3.5 Registracia domaceho a zahrani¢ného hosta 1
3.6  Pobyt hotelového hosta, sluzby po€as pobytu 1
3.7  Zvlastna starostlivost o deti, VIP a telesne postihnuté osoby 1
3.8  Odchod hotelového hosta a zu¢tovanie — check out 1
3.9 Pracovné operacie na oddeleni hotelovych izieb 1
3.10 Upratovanie hotelovych izieb — housekeeping 1
3.11 Kontrola hotelovych izieb 1
3.12 Pracovné operacie na oddeleni pracovne 1
3.13 Hotelova bielizen a bielizen hosti 1
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1. VZOROVY UCEBNY PLAN 6445 H KUCHAR

Koéd a nazov u¢ebného odboru 6445 H kuchar
Forma studia denna
Vyucovaci jazyk slovensky
Kategorie a nazvy vyucovacich predmetov Tyzdenny pocet vyucovacich hodin
1. 2. &, 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 g), j) 1 1
spoloenska komunikacia 1 1 2
potraviny a vyZiva 1 15 4,5
technoldgia g), j) 3 3 2 8
stolovanie j) 1 1 1 3
PRAKTICKE VYUCOVANIE 18 21 21 60
Odborny vycvik g), i) 18 21 21 60

1.1 Poznamky k vzorovému u¢ebnému planu pre 3-roény u¢ebny odbor 6445
H kuchar:

a)

b)

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 vyu€ovacich hodin odborného teoretického praktického vyu€ovania
z celkového poctu vyu€ovacich hodin musi ostat zachovany.

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

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

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

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 naboZenska 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 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 vSak v rozsahu 15 vyu€ovacich hodin. Organizuje sa v 1. roCniku
Studia (so zameranim na zimné Sporty) a v 2. ro¢niku Studia (so zameranim na
letné Sporty). Ugelové cviGenia su sudastou prierezovej témy Ochrana Zivota
a zdravia. Uskuto€nuju 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 cvi¢eni, trieda sa deli na
skupiny s minimalnym poc¢tom 8 Ziakov v skupine.

1.2 Prehlad vyuzitia tyzdrnov:

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-

; , A e 7 7 6
kurzie, vychovno-vzdelavacie akcie a i.)
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1. VZOROVE UCEBNE OSNOVY ODBORNYCH PREDMETOV
2.1 ODBORNY VYCVIK

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu

Odborny vycvik sa vykonava priamo na pracovisku zamestnavatela, s ktorym ma Skola uzatvorent zmluvu
0 dualnom vzdelavani, alebo zmluvu o poskytnuti praktického vyucovania, alebo v dielni $koly. Predmet
odborny vycvik bezprostredne nadvézuje na teoretické vyudovanie. Ziaci su vedeni majstrom odborného
vycviku alebo instruktorom k pracovnej discipline, k presnej a zodpovednej praci pri dodrziavani technolo-
gickych postupov pri priprave pokrmov a napojov, k hospodarnemu a Setrnému zaobchadzaniu
s potravinami a zariadenim. So ziakmi sa priebezne precviuje pouzivanie receptur na pripravu jedal
a napojov, tvorba kalkulacii a noriem. Ziaci ziskavaju vedomosti o pracovnych &innostiach vo vyrobnych
strediskach, naucia sa zakladné a zlozité postupy Upravy surovin a tepelné Upravy potravin. Naucia sa
pracovat s recepturami teplych a studenych jedal. Oboznamuju sa so zakladnymi zasadami jednoduchej
a zlozitej obsluhy pri podavani jedal a napojov, pri bufetovych ranajkach, rautoch a pod.

Ziaci nadobudaji pracovné navyky a zruénosti pri dodrziavani zasad osobnej a pracovnej hygieny, hygie-
nické zasady pri praci s potravinami, zasady hospodarneho vyuzivania potravin a energii, Setrného zaob-
chadzania so zariadenim prevadzky, ziskavaju a pestuju si hrdost k svojmu stavovskému povolaniu.
V kazdom ro¢niku sa Ziaci oboznamia so zdsadami a predpismi bezpec€nosti a ochrany zdravia pri praci,
s hygienickymi predpismi. V priebehu osvojovania kazdého tematického celku pri nacviku a upeviovani
zru€nosti a ndvykov sa musi vzdy zaclenit oboznamenie s bezpecnostnymi predpismi a nariadeniami. Pri
kazdej novej téme a pri prechode na nové pracovisko je majster odbornej vychovy, alebo inStruktor povin-
ny vykonat inStruktaz o bezpecnosti prace.

Odborny vycvik sa méze uskutoCnit len na pracoviskach, ktoré su vybavené podla ureného normativu
a ktoré vyhovuju hygienickym a bezpeénostnym predpisom. V prvom ro¢niku Zziaci nesmu obsluhovat
mechanizmy vyrobného strediska a tlakové nadoby. V druhom a tretom ro¢niku mézu tuto €innost vyko-
navat len pod priamym dozorom majstra odbornej vychovy, alebo in$truktora. Ziaci mézu vykonavat prile-
zitostné prace v chladiarenskych priestoroch kratkodobého skladovania potravin a prace v priru¢nych
skladoch. Prace v mraziarflach a zmrazovacich komorach nesmu vykonavat. Dalej nesmu vykonavat
prace, pri ktorych je nebezpefenstvo nakazy a ochorenia, ako je upratovanie a &istenie zachodov, zacho-
dovych 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 spoloéného stravovania. V procese
vyucby pouzivame formu vykladu, riadeného rozhovoru, nazornych uk&zok a praktické cviCenie
v odbytovom stredisku. Preferujeme pracu s u€ebnicami, odbornymi ¢asopismi s gastronomickou temati-
kou a pracu s poCitatom.

Vychovno-vzdelavacie ciele predmetu

Zakladnym ciefom vyucovacieho predmetu odborny vycvik je nadobudnut a osvojit si odborné zru€nosti

a navyky, ktoré su stanovené charakteristikou u¢ebného odboru pre profesiu kuchara a profilom absolven-

ta. Sucasne si Ziaci uplatfiuju, upeviluju a prehlbuju teoretické vedomosti, ziskané z ostatnych odbornych

predmetov.

Vo vyuCovacom predmete odborny vycvik sa vyuzivaju arozvijaju nasledujuce klic¢ové kompetencie

a vzdelavacie stratégie, ktoré ziakom umoznuju:

a) Spodsobilosti konat samostatne v spolo¢enskom a pracovnom Zzivote

Absolvent ma:

- realne zdbvodrovat 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 ddsledky svojej ¢innosti,

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

- vysvetlit svoje Zivotné plany, zaujmy a predsavzatia,

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

- zdbévodhovat svoje argumenty, rieSenia, potreby, prava, povinnosti a konanie.
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b) Spbsobilost interaktivne pouzivat vedomosti, informaéné a komunikacné technolégie, komunikovat
v materinskom a cudzom jazyku

Absolvent ma:

- 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' rézne informacie a informacné zdroje,

- posudzovat vierohodnost réznych informaénych zdrojov,

- overovat' a interpretovat’ ziskané udaje,

- pracovat s elektronickou postou,

- pracovat so zakladnymi informacéno-komunikaénymi technolégiami.

¢) Schopnost pracovat v réznorodych skupinach

Absolvent ma:

- prejavit empatiu a sebareflexiu,

- vyjadrit svoje pocity a korigovat negativitu,

- pozitivne motivovat seba a druhych,

- stanovit priority cielov,

- prezentovat’ svoje myslienky, navrhy a postoje,

- spolupracovat pri rieSeni problémov s inymi ludmi,

- samostatne pracovat v menSom kolektive,

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

Obsah vzdelavania - rozpis uciva

- . . Podet tyzdennych vyu&ova- FOEES VE-
Rozpis uCiva predmetu Rocnik . . vacich hodin
cich hodin -
za ro¢nik
odborny vycvik prvy 18 594
Nézov tematického celku/Témy POTE ATIET
vacich hodin
1. Prevadzkovy poriadok, zasady hygieny a bezpe¢nosti prace na 18
pracovisku strediska
1.1 Oboznamenie sa s pracoviskom praktického vyu€ovania, 2
prevadzkovy poriadok
1.2  Zakladné ustanovenia pravnych noriem o bezpecnosti a och-
rane zdravia pri praci
1.3  Hygienické predpisy, predpisy HACCP 6
1.4 Zasady bezpecfnosti a ochrany zdravia pri praci 6
2. Povinnosti pracovnikov a pracovné ¢innosti vo vyrobnych 24
strediskach
2.1  Povinnosti pracovnikov vyrobnych stredisk 6
2.2  MozZnosti ohrozenia pri praci a spésoby ochrany 6
2.3 Osobna a pracovna hygiena, hygienické poziadavky pri ma- 6
nipulacii s potravinami
2.4  Pracovné Cinnosti vo vyrobnych strediskach 6
3. Zakladné upravy pri spracovani potravin 78
3.1  Priprava surovin na spracovanie 6
3.2 VazZenie potravin 6
3.3  Zakladné postupy pri opracovani zeleniny 6
3.4  Zakladné postupy pri opracovani zemiakov, strukovin a obil- 6
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nin

3.5 Delenie hydiny 6
3.6  Vykostovanie 6
3.7 Krajanie 6
3.8 Spikovanie 6
3.9 Mletie 6
3.10 Korenenie potravin 6
3.11 Rozoznavanie masa 6
3.12 Delenie masa 6
3.13 Pochutiny a ich rozdelenie 6
. Zakladné tepelné upravy potravin 90
4.1  Technologické zariadenia na tepelnu upravu potravin (spora- 6
ky, varné kotle, pece)
4.2  Technologické zariadenia na tepelnu upravu potravin (kon- 6
vektomat, parna komora)
4.3 Tepelna uprava varenim v tekutine 6
4.4  Tepelna uprava varenim v pare 6
4.5  Suroviny vhodné na varenie 6
4.6 Tepelna uprava dusenim 6
4.7  Suroviny vhodné na dusenie 6
4.8 Tepelna uprava peCenim 6
4.9  Suroviny vhodné na pecenie 6
4.10 Tepelna uprava vyprazanim 6
4.11 Suroviny vhodné na vyprazanie 6
4.12 Technologicka uprava gratinovanim 6
4.13 Gratinovanie v konvektomate 6
4.14 Ostatné tepelné upravy 6
4.15 Tepelna uprava zapravanim 6
. Normovanie a kalkulacia teplych jedal, receptury na pripravu 30
jedal
5.1 Receptury teplych jedal 6
5.2 Receptury studenych jedal 6
5.3 Orientacia v recepturach a ich pouzivanie 6
5.4 Normovanie a kalkulacia 12
. Priprava polievok 126
6.1  Suroviny vhodné na pripravu vyvarov 6
6.2 Zakladné rozdelenie polievok 6
6.3 Vyvar A, ostatné vyvary 6
6.4 Hnedé polievky 6
6.5 Vyvar B, ostatné vyvary 6
6.6 Biele polievky 6
6.7 Zavarky do hnedych polievok, pecefiové halusky 6
6.8 Vlozky do hnedych polievok, rezance,... 6
6.9 Zosiliovanie, Cistenie a zjemnovanie vyvarov 6
6.10 Hovadzi vyvar, hnedé polievky 6
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6.11 Telaci vyvar, hnedé polievky

6.12 Biele polievky, priprava jednotlivych druhov

6.13 Biele polievky, zemiakova polievka

6.14 Polievky zo strukovin

6.15 Krémové a hlienoveé polievky

6.16 Specialne a zvlastne polievky

6.17 Specialne polievky, slimagia polievka

6.18 Speciélne polievky, zeleninovy borsc
6.19 Specialne polievky, slepaci vyvar

6.20 Desiatoveé polievky

DO OO OO

6.21 Polievky z rbznych druhov ovocia a vegetarianskej vyZivy

=
oo

7. Priprava priloh a doplnkov k jedlam

7.1 Charakteristika priloh a dopinkov

7.2  Suroviny vhodné na pripravu priloh

7.3  Energeticka hodnota priloh

7.4  Vitaminova hodnota priloh

7.5  Prilohy zo zemiakov, predbezna uprava zemiakov
a ostatnych surovin

7.6  Jednotlivé druhy priloh zo zemiakov, postup pripravy

7.7  Prilohy zo zeleniny, predbezna uprava zeleniny a ostanych
surovin

7.8 Jednotlivé druhy priloh zo zeleniny, postup pripravy

7.9 Jednotlivé druhy priloh z muky, postup pripravy

7.10 Prilohy z cestovin, predbezZna uprava surovin

7.11 Jednotlivé druhy priloh z cestovin, postup pripravy

7.12 Prilohy z ryZe a obilnin, predbezna uprava surovin

7.13 Jednotlivé druhy priloh z ryZe a obilnin, postup pripravy

7.14 Prilohy zo strukovin, predbezna uprava surovin

7.15 Jednotlivé druhy priloh zo strukovin, postup pripravy

7.16 Jednoduché Salaty, suroviny vhodné na pripravu

7.17 Jednoduché Salaty, opracovanie a predbezna uprava surovin

7.18 Marinady a nalevy, vhodnost surovin

7.19 Jednoduché Salaty — kapustovy Salat, Salat z viacerych dru-
hov zeleniny

D OO OO OO O O O OO0 |O|W

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

()]

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

o

7.22 Oblozenie z Cerstvej zeleniny, pripravy doplnkov ovocia
a zele-niny

o

(o))

7.23 Davkovanie priloh a doplnkov k jedlam

8. Priprava omacok

8.1  Priprava zakladnych bielych omacok

8.2  Priprava zakladnych hnedych omacok

8.3  Priprava zakladnych fondov

©
olooo8

8.4  ZloZité omacky biele, hnedé
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8.5 Hnedé omacky — hneda Spanielska zakladna omacka 6
8.6 Hnedé omacky — hneda masova omacka (demi glacé) 6
8.7 Biele omacky — biela beSamelova omacka 6
8.8  Omacky k varenému hovadziemu masu 6
8.9 Specialne omadky — priprava holandskej omacky 6
8.10 Priprava studenych omacok 6
8.11 Priprava omacok z majonézy 6
8.12 Specialne studené omacky 6
8.13 Zjemnovanie omacok 6
8.14 Dochucovanie a zahustovanie omacok 6
8.15 Ovocné omacky 6
.y e . . Pocet vyuco-
Rozpis ucCiva predmetu Rocnik FoEsl tyzQennych vyucova- vacich r}:odl'n
cich hodin -
za roCnik
odborny vycvik druhy 21 693
Néazov tematického celku/Témy PIOEER VIS
vacich hodin
1. Prevadzkovy poriadok, predpisy BOZP 7
1.1 Dodrziavanie predpisov BOZP, hygienickych predpisov a za- 7
sady spravania sa na pracovisku praktického vyu€ovania
2. Priprava bezmasitych jedal 84
2.1 Rozdelenie a vhodnost surovin 7
2.2 Predbezna uprava a opracovanie surovin 7
2.3 Bezmasité jedla z muky 7
2.4 Bezmasité jedla z vajec 7
2.5 Bezmasité jedla z cestovin 7
2.6 Bezmasité jedla zo syrov 7
2.7 Bezmasité jedla z hub 7
2.8 Bezmasité jedla zo zemiakov 7
2.9 Bezmasité jedla z obilnin 7
2.10 Bezmasité jedla z ryze 7
2.11 Bezmasité jedla z rezancoveého cesta 7
2.12 Biologicka a energeticka hodnota bezmasitych jedal 7
3. Priprava muénych jedal a muénikov 98
3.1 Rozdelenie mucnikov 7
3.2  Charakteristika mucnikov, zakladné suroviny 7
3.3  Priprava muénikov z kysnutého cesta 14
3.4  Mucniky z listkového cesta 7
3.5 Mucniky z odpalovaného cesta 7
3.6 Muéniky z obilnin a ryze 7
3.7  Mucniky z plundrovaného cesta 7
3.8  Muéniky z rezancového cesta 7
3.9 Dezerty a nakypy 7
3.10 Nakypy 7
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3.11 Krémy, pudingy 7
3.12 Mucniky zo zemiakov 7
3.13 Mucniky z liateho cesta 7
4. Priprava jedal z hovadzieho masa 112
4.1 Rozdelenie a charakteristika hovadzieho masa 7
4.2  Pouzitie jednotlivych Casti 7
4.3 Kuchynské rozdelenie hovadzieho masa 7
4.4  Delenie a porciovanie masa 7
4.5 Priprava jedal varenim 7
4.6 Priprava jedal dusenim 7
4.7  Priprava jedal peCenim 7
4.8 Priprava minutok z hovadzieho masa 7
4.9 Casti hovadzieho masa vhodné na pripravu minttok 7
4.10 Priprava gulasov a mletého masa 7
4.11 Priprava roSteniek 7
4.12 Tepelna uprava pe€enim na anglicky spdsob 7
4.13 Priprava steakov z hovadzieho masa 7
4.14 Priprava pecienok 7
4.15 Priprava hovadzich zavitkov — Spanielsky vtacCik 7
4.16 Priprava hovadzieho filé 7
5. Priprava jedal z telfacieho masa 56
5.1 Charakteristika tefacieho masa 7
5.2  Kuchynské rozdelenie telacieho masa 7
5.3 Uprava telacieho masa varenim 7
5.4  Uprava telacieho masa dusenim 7
5.5 Uprava telacieho mésa pe¢enim 7
5.6 Uprava telacieho mésa peenim — plnena telacia hrud 7
5.7 Uprava telacieho masa vyprazanim 7
5.8 Uprava telacich vnutornosti 7
6. Priprava jedal z brav€éového masa 126
6.1 Charakteristika a rozdelenie brav€ového masa 7
6.2 PouZitie jednotlivych Casti 7
6.3 Tepelna uprava varenim 7
6.4 Tepelna uprava peCenim 7
6.5 Tepelna uprava dusenim 7
6.6 Tepelna uprava vyprazanim 7
6.7 Vykostovanie brav€ového masa 7
6.8  Priprava hotovych jedal 7
6.9 Priprava minutok 7
6.10 Porciovanie brav€ového masa 7
6.11 Priprava jedal z udeného masa 7
6.12 Plnené bravfové masa - zavitky 7
6.13 Plnena brav€ové masa - rolady 7
6.14 Priprava gulaSov 7
6.15 Priprava perkeltov 7
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6.16 Priprava jedal z mletého masa 7
6.17 Priprava minutkovych pokrmov z brav€ového masa 7
6.18 Uprava bravéovych vnutornosti 7
7. Priprava jedal z baranieho masa 70
7.1  Charakteristika a delenie baranieho masa 7
7.2  Pouzitie jednotlivych Casti baranieho masa 7
7.3 OdleZanie a morenie baranicho masa 7
7.4  Priprava baranieho masa varenim 7
7.5 Priprava baranieho masa dusenim 7
7.6  Priprava baranieho masa pecenim 7
7.7  Priprava minutkovych pokrmov z baranieho masa 7
7.8 Priprava medailonikov, pokrmov na ihle 7
7.9 Priprava rebierok z baranieho masa 7
7.10 Priprava gulasSov z baranieho masa 7
8. Priprava jedal z ostatnych druhov jatoéného masa 70
8.1 Charakteristika a rozdelenie jahfiacieho masa 7
8.2  Charakteristika a rozdelenie kozlacieho masa 7
8.3  Priprava hotovych jedal z jahiacieho a kozlacieho masa 7
8.4  Priprava jedal zo zajaca a kralika 7
8.5 Priprava pokrmov varenim a dusenim 7
8.6  Priprava pe€enim a vypraZzanim 7
8.7  Priprava jedal z mletého masa 7
8.8 Priprava salpikonov 7
8.9 Priprava ragu 7
8.10 Priprava vnutornosti z jato€ného masa 7
9. Priprava jedal z mletého masa 70
9.1 Charakteristika a kuchynska predpriprava 7
9.2  Priprava jedal zo surového mletého masa 42
9.3 Priprava jedal z tepelne upraveného mletého masa 21
N . . Podet tyzdennych vyuéova- PIOEER ST
Rozpis uciva predmetu Rocnik . . vacich hodin
cich hodin . .
za rocnik
odborny vycvik treti 21 630
Néazov tematického celku/Témy OIS ILED-
vacich hodin
1. Prevadzkovy poriadok, predpisy BOZP 7
1.1 Dodrziavanie predpisov BOZP, hygienickych predpisov a za- 7
sady spravania sa na pracovisku praktického vyu€ovania
2. Priprava jedal z ryb, vodnych zivo€ichov, slimakov a obojzi- 35
velnikov
2.1 Jedla zo sladkovodnych ryb 7
2.2 Jedla z morskych ryb 7
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2.3 Jedla z plodov mora 7
2.4 Priprava jedal z ryb 14
3. Priprava jedal z hydiny 49
3.1 Jedla zo sliepky 7
3.2 Jedla z kurCata 7
3.3 Jedla z moriaka 7
3.4 Jedla z perliCky 7
3.5 Jedla z husi 7
3.6 Jedla z kacCic 7
3.7 Jedla z hydinovych drobov 7
4. Priprava jedal zo zveriny 35
4.1 Rozdelenie zveriny 7
4.2 Jedla z vysokej a Ciernej zveriny 7
4.3 Jedla z nizkej a pernatej zveriny 7
4.4 Speciality polovnickej kuchyne 14
5. Priprava jedal studenej kuchyne 140

5.1 Zasady pripravy jedal studenej kuchyne

5.2 Charakteristika studenej kuchyne

5.3 Skladovanie studenych pokrmov

5.4 Priprava majonéz

5.5 Priprava zlozitych Salatov

5.6 Priprava pastét a pien

5.7 Priprava masovej galantiny a résolov

5.8 Priprava huspeniny

5.9 Priprava pochutkového masla

5.10 Priprava studenych jedal z vajec

5.11 Priprava studenych jedal zo syrov

5.12 Priprava oblozenych chlebikov

5.13 Priprava chutoviek a kanapiek

5.14 Chlebi¢ky so syrovou a rybacou zloZkou

5.15 PInené pecivo

5.16 Priprava jedal a predjedal studenej kuchyne z réznych suro-
vin

5.17 Priprava narezov a obloZzenych mis

5.18 PInena zelenina a ovocie

5.19 Priprava oblozenych Salatov

5.20 Studené masa a ryby

SN ENTEN] ENT RSN N1 EN] EN] EN1 EN] ENG EN] ENTEN] ENTEN] ENTENENTEN] NS

6. Priprava jedal na objednavku, minutkové pokrmy

119

6.1 Gastronomické uplatnenie, vyznam podavania jedal na ob-
jednavku

6.2 Vhodné druhy masa na minutkovu upravu

6.3 Vhodné tepelné Upravy minutok

6.4 Predpriprava a priprava minutok

6.5 Priprava minutok z hovadzieho masa

ENIEN]EN] ENTIEN
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6.6 Priprava jedal na objednavku z brav€ového masa

6.7 Priprava jedal na objednavku tefacieho masa

6.8 Priprava jedal na objednavku z hydiny

6.9 Priprava jedal na objednavku zo zveriny

6.10 Minutkova uprava ryb

6.11 Priprava minutok z morskych Zivo€ichov a makkysSov

6.12 Dokoncovanie jedal pred hostom

6.13 Priprava jedal na objednavku z baranieho masa

6.14 Marinované masa na minutky

6.15 Spdsoby dokonovania minutkovych pokrmov — flambovanie
a zapekanie

6.16 Priprava jedal zo zeleniny

6.17 SpOsoby dekorovania a estetickej upravy jedal na tanieri

N1 EN] RN BN EN1 ENT EN] EN] EN1 NI EN] BN

Progresivne sposoby pripravy jedal

H
o

7.1 Vyznam a uplatnenie pri priprave pokrmov

\‘

7.2 Priprava a pouzitie polovyrobkov

\l

Priprava zlozitych muénikov, cukrarenskych vyrobkov a napo-
jov

o)
o

8.1 Rozdelenie muénikov

8.2 Odpalované cesta

8.3 Kysnuté cesta

8.4 Plundrové cesto

8.5 Piskoétové cesto

8.6 Linecké cesto

8.7 Liate cesto

8.8 Zmrzliny a napoje

NI ENTEN] ENTENIENIEN]EN

Spésoby a zvlastnosti pripravy jedal inych krajin sveta

9.1 VsSeobecna charakteristika jednotlivych kuchyn sveta

9.2 Jedla francuzskej kuchyne

9.3 Jedla Cinskej kuchyne

9.4 Jedla orientalnej kuchyne

9.5 Jedla balkanskej a ruskej kuchyne

9.6 Jedla talianskej kuchyne

9.7 Jedla arabskej kuchyne

9.8 Jedla severoeurdpskych statov

9.9 Jedla stredoeuropskych Statov

9.10 Jedla slovenskej, moravskej a ¢eskej kuchyne

9.11 Jedla stredomorskych Statov a juznej Ameriky

9.12 Jedla Velkej Britanie a severnej Ameriky

9.13 Tradicie a osobitosti zahrani¢nych kuchyn

=
\1\1\1[3\1\1\1\1\1\1\1\1\18

10.

Priprava diétnych jedal a diferencovana strava

10.1 Poziadavky na upravu diétnych jedal

10.2 Priprava jedal pre zakladné diéty

10.3 Priprava jedal pre individualne diéty (bezgluténova, bezlakto-
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zova a pod.)

10.4 Priprava jedal bez alergénov

10.5 Zasady pripravy diferencovanej stravy

10.6 Priprava stravy pre deti a mladez

SNIEN]EN]EN

10.7 Priprava stravy podla fyzickej zataze

10.8 Priprava stravy pre alternativne stravovanie — vegetarianska,
makrobioticka, surova, prirodna a delena strava

2.2 EKONOMIKA

Forma Studia denna

VyucCovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu

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

Ziaci ziskaju zakladné poznatky z makroekonomiky a mikroekonomiky, sveta prace, osobnych financii,

vychovy k podnikaniu a spotrebitel'skej vychovy.

Hlavny ciel vzdelavania v predmete ekonomika pozostava z nasledovnych okruhov vzdelavania:

= zakladnych vztahov trhovej ekonomiky, fungovania trhu, jeho zakladnych prvkov a subjektov,

= ekonomiky podniku, zakladnych podnikovych &innosti, hospodarenia a postavenia podniku na trhu,

= finanénych institucii, financnictva a sveta penazi,

= pravnej Upravy pracovnopravnych vztahov v podnikani, finanéného zabezpecenia siukromného podni-
kania vo vazbe na zakonné prava a povinnosti podnikatefla,

= frhu prace, ponuky a dopytu po pracovnych miestach a s tym suvisiaci informacny systém, poradenské
a sprostredkovatelské sluzby na urovni $tatu a v podmienkach EU,

= problematiky spotrebitelskej vychovy a ochrany prav spotrebitela,

z ktorych je ucivo u€ebnych osnov ekonomika rozpracované cez odborné kompetencie do obsahového

Standardu, t. j. tematickych celkov a tém.

Predmet sa vyuCuje formou teoretického vykladu uciva a demonstracnych ukazok praktickych prikladov.
Ziskané ekonomické poznatky umoziuju efektivne uplatnenie odborného vzdelania v praxi. Témy vo vy-
branych tematickych celkoch zahffiaju vo svojom obsahu aj niektoré celkové a Ciastkové kompetencie -
poznatky, zruénosti a skusenosti z Narodného Standardu finan€nej gramotnosti. Zameriavaju sa na o€a-
kavania tak, aby Ziaci boli schopni aplikovat vedomosti a zru€nosti pri kazdodennych finanénych rozhod-
nutiach a €innostiach pri riadeni vlastnych finanénych zdrojov s ciefom zaistit' celoZivotné finanéné zabez-
pecenie seba a svojej domacnosti.

Vychovno-vzdelavacie ciele predmetu

Zakladnym cielom vyu€ovacieho predmetu je poskytnut’ Ziakom odborné poznatky o ekonomickych po-
jmoch a vztahoch — z&klady makroekonémie, mikroekonémie, efektivnom a hospodarnom spravani sa a
vyudbe ich praktickej realizacie v odbore. Ziaci ziskaju zakladné poznatky o riadeni vyroby, zakladnych
vyrobnych faktoroch a o fungovani podniku. Oboznamia sa s podstatou tovaru, formami a obehom pefazi,
naucia sa chapat’ zakladné prvky trhu, rieSit situacie marketingovym spésobom. Nadobudnu vedomosti
o pravidlach riadenia osobnych financii, presadenia sa na trhu prace a o zakladnych pravach
a povinnostiach spotrebitela.

Vzdelavanie smeruje k tomu, aby Ziaci dokazali v buducej pracovnej €innosti hospodarne vykonavat' pra-
cu, pristupovali k pracovnej ¢innosti zodpovedne a v zaujme dosiahnutia rentability a ziskovosti zamestna-
vatel'ského subjektu, pripadne boli pripraveni aj na samostatnu podnikatel'sku ¢innost v odbore.

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

Spdsobilost’ konat’ samostatne v spolocenskom a pracovnom Zivote

- logicky a redlne zdbévodnovat 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

- zdbvodhovat svoje argumenty, rieSenia, potreby, prava, povinnosti a konanie
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Spdsobilost’ interaktivne pouZivat’ vedomosti, informaéné a komunikaéné technolégie, komunikovat’ v ma-
terinskom 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 roznych informacnych zdrojov,

- overovat a interpretovat ziskané udaje,

- pracovat’ s elektronickou postou,

- pracovat s roznymi pokrocilejSimi informacnymi a komunikacnymi 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 réznych moznosti,

- spolupracovat pri rieSeni problémov s inymi fudmi,

- pracovat samostatne a riadit prace v mensom kolektive.

Obsah vzdelavania — rozpis uciva

N . . Poget tyZzdennych vyucova- PO VHLED
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik . . vacich hodin
cich hodin « .
za rocnik

ekonomika prvy 1 33

Nazov tematického celku/Témy FOEEL HLED

vacich hodin
1. Zakladné ekonomické pojmy 8
1.1  Ekondémia, ekonomika 1
1.2  Potreby, ¢lenenie potrieb 1
1.3  Uspokojovanie potrieb, statky, sluzby 1
1.4  Vyroba — vstupy, vystupy, vyrobné faktory 2
1.5 Tovar a peniaze 1
1.6  Funkcie a formy penazi 1
1.7  Zakladné ekonomické otazky, typy ekonomik 1
2. Trh a trhovy mechanizmus 5
2.1  Trh, subjekty trhu 1
2.2  Formy trhov 1
2.3  Dopyt a ponuka 1
2.4 Rovnovazna cena 1
2.5 Konkurencia 1
3. Vychova k podnikaniu — pravne formy podnikania 10
3.1 Podnikanie a podnikatelska Cinnost 1
3.2  Prava a povinnosti podnikatela 1
3.3  Charakteristika podniku, druhy podnikov 1
3.4 Vznik a zaloZenie podniku 1
3.5 ZruSenie a zanik podniku 1
3.6  Zivnosti, podmienky Zivnostenského podnikania 2
3.7 Obchodné spolo¢nosti 2
3.8  Ostatné formy podnikania 1
4. Narodné hospodarstvo 10
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4.1  Narodné hospodarstvo — Struktura 1
4.2 Riadenie narodného hospodarstva 1
4.3  Statny rozpodéet — prijmy, vydavky 2
4.4  Danova sustava 2
4.5 Bankova sustava, uloha bank, NBS 3
4.6  Poistovnictvo, poistovne 1
« s . . Pocet vyuco-
Rozpis uciva predmetu Rocnik FOEEL tyz@ennych vyueova- |y acich r):odl'n
cich hodin . .
za rocnik
ekonomika druhy 1 33
Nazov tematického celku/Témy FEEL LEE
vacich hodin
1. Vecna stranka €innosti podniku 8
1.1  Majetok podniku a jeho €lenenie 1
1.2 Dlhodoby majetok podniku 1
1.3 Obstaravanie, ocenovanie majetku 1
1.4  Opotrebenie a odpisovanie majetku 1
1.5 Zveladovanie a ochrana majetku 1
1.6 Zasobovacia Cinnost 1
1.7  Zasoby, skladova evidencia 1
1.8 Inventarizacia majetku 1
2. Ekonomicka stranka ¢innosti podniku 10
2.1  Naklady podniku a ich Clenenie 2
2.2 Vykony podniku, vynosy a ich Clenenie 2
2.3  ZniZzovanie nakladov, zvySovanie vynosov 1
2.4  Vysledok hospodarenia — zisk, strata 1
2.5 Poutzitie vysledku hospodarenia 1
2.6  Zdroje financovania podniku 1
2.7 Cena, metddy tvorby ceny 2
3. Odbytova ¢innost’ podniku 5
3.1 Podstata odbytu a jeho organizacia 1
3.2 Marketing — podstata a vyznam 1
3.3  Marketingové stratégie 1
3.4  Marketingové nastroje 2
4. Personalna ¢innost’ podniku 10
4.1  Personalne planovanie podniku 1
4.2  Pracovny pomer — vznik a skoncenie 1
4.3 Pracovna zmluva 1
4.4  Pracovny Cas, pracovné podmienky 2
4.5 Hmotna zodpovednost 1
4.6  Odmenovanie pracovnikov 1
4.7 Mzda a druhy miezd 1
4.8 Socialne zabezpecenie 1
4.9 Zdravotné, socialne a déchodkové poistenie 1

53
Dodatok ¢. 3
k Statnemu vzdeldvaciemu programu pre skupinu odborov 62 Ekonomické vedy, 63, 64 Ekonomika a organizdcia, obchod a sluzby I, Il




Podet tyzdennych vyuéova- POTE TIET
Rozpis ucCiva predmetu Rocnik . . vacich hodin
cich hodin o
za roCnik
ekonomika treti 1 30

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuco-

vacich hodin

1. Riadiaca a kontrolna €innost’ podniku 4
1.1 ManaZment — pojem, podstata 1
1.2 ManaZment ako riadiaci proces — funkcie 1
1.3 ManaZment ako riadiaci aparat 1
1.4  Profil manazéra — vlastnosti 1

. Pravidla riadenia osobnych financii 7
2.1  Clovek vo sfére penazi 1
2.2  Jednotlivec a rodina v ekonomickej oblasti 1
2.3  Pojem riziko 1
2.4  Prijem a praca — vzdelanostné a pracovné predpoklady 1
2.5  Zdroje osobnych prijmov 1
2.6  Faktory ovplyviujuce vysku Cistej mzdy 1
2.7 Finan¢na zodpovednost a prijimanie rozhodnuti 1

. Svet prace 9
3.1  Trh prace — domaci, medzinarodny 1
3.2 Hfadanie prace - pracovna ponuka, pracovny inzerat 1
3.3  Sluzby zamestnanosti — informacné a poradenské 1
3.4  Evidencia uchadzaCov o zamestnanie 1
3.5 Zivotopis 1
3.6  Ziadost o prijatie do zamestnania, motivaény list 1
3.7  Prijimaci pohovor, vyberové konanie 1
3.8  Ako vystupovat na pracovnom pohovore — modelové situacie 2

. Spotrebitel'ska vychova 5
4.1  Zakladné prava a povinnosti spotrebitela 1
4.2  Ochrana prav spotrebitela 1
4.3 Reklamacie spotrebitelov - postup 1
4.4  Spotreba a Zivotné prostredie 1
4.5 Vyziva a spotrebitelska bezpe€nost 1

. Charakteristické znaky podnikov obchodu a sluzieb 5
5.1 Charakteristika daného odboru podnikania 1
5.2 Pravna legislativa v oblasti daného odboru podnikania 1
5.3 Charakteristika €innosti v danom odbore podnikania 1
5.4  Doplnkové sluzby 1
5.5 Trendy vyvoja v danom odbore podnikania 1
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2.3 HOSPODARSKE VYPOCTY

Forma Studia denna
Vyucovaci jazyk slovensky

Hospodarske vypocty je odborny predmet, ktory umoznuje ziakom ziskat zakladné vedomosti
z hospodarskej praxe. Obsah uciva je Struktdrovany do tematickych celkov (téma a podtémy). V tomto
predmete sa Ziaci oboznamia s réznymi spdsobmi a metdédami hospodarskych vypoc&tov. Predmet je zara-
deny do tretieho ro¢nika, kde uz Ziaci ovladaju zakladné ekonomické pojmy. Predmet vedie Zziakov
k osvojeniu si zakladnych vedomosti a zruénosti na vykonanie hospodarskych vypoctov v oblasti kalkula-
cii, cien jedal a napojov, materialnom a technickom zasobovani, vypoctu nepriamych dani, ktoré budu
vediet aplikovat v praxi. Je medzipredmetovo previazany s matematikou a s odbornymi vyu€ovacimi
predmetmi ako ekonomika, potraviny a vyziva, technolégia, stolovanie a odborny vycvik.

Metddy, formy a prostriedky vyu€ovania maju u ziakov stimulovat rozvoj poznavacich schopnosti riesit
konkrétne ulohy, podporovat ich ciefavedomost, samostatnost a tvorivost.

Cielom vyucCovacieho predmetu je vypestovat zakladné vedomosti, schopnosti, zruénosti a kompetencie
ako aj navyky nevyhnutné pri rieSeni ekonomickych uloh a rozvijania finanénej gramotnosti ziakov. Viest
ziakov k schopnosti osvoijit' si a aplikovat odborné vedomosti, zruénosti a kompetencie z hospodarskych
vypoctov v dalSom vzdelavani, v problémovych situaciach, odbornom vycviku, vo svojej buducej profesii
a obCianskom Zivote

Vystupnymi v§eobecnymi 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 $pecifickymi cielmi predmetu je:

- ovladat zakladné kroky pri podnikani,

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

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

Prehlad vychovnych a vzdelavacich stratégii. Vo vyu€ovacom predmete hospodarske vypocty sa vyuziva-
ju pre utvaranie a rozvijanie nasledujucich kfu€ovych kompetencii vychovné a vzdelavacie stratégie, ktoré
Ziakom umozfiuju:

a) Sposobilosti konat samostatne v spolo¢enskom a pracovnom Zzivote

- realne zdbvodnovat svoje nazory, konania a rozhodnutia,

- vybrat si spravne rozhodnutie a ciel z réznych moznosti,

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

b) Spbsobilost interaktivne pouzivat vedomosti, informaéné a komunikacné technolégie, komunikovat
v materinskom a cudzom jazyku

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

- posudzovat vierohodnost roznych informacnych zdrojov,

- overovat a interpretovat ziskané udaje,

- pracovat so zdkladnymi informaéno-komunikaénymi technolégiami.

¢) Schopnost pracovat v réznorodych skupinach

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

- spolupracovat pri rieSeni problémov s inymi fudmi,

samostatne pracovat v menSom kolektive.

Pocet vyuco-
vacich hodin
za rocnik

Pocet tyzdennych vyuco-

Rozpis uciva predmetu Rocnik vacich hodin
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hospodarske vypocty treti 1

30

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuco-
vacich hodin

=

Charakteristika a vyznam hospodarskych vypoétov

2

1.1 Zasady rychleho pocitania

2

Kalkulacie

2.1 Struktura kalkulaéného vzorca

2.2 Zostavenie predbeZnej kalkulacie

2.3 Zostavenie vyslednej kalkulacie

RlRk|w

Druhy cien a ich €élenenie

3.1 Ceny podla subjektu

3.2 Ceny podla vztahu k zakaznikovi

3.3 Specialne druhy cien

3.4 Zlavy cien, skonto a rabat

N N I B

Tvorba cien jedal a napojov

=
o

4.1 Cenovy systém v spoloChom stravovani

4.2 UrCenie ceny jedal vlastnej vyroby

4.3 Vypocet ceny nealkoholickych napojov

4.4 VypocCet ceny alkoholickych napojov

4.5 Vypocet ceny jedal a napojov pri rbznych prileZitostiach

4.6 Komplexné priklady tvorby cien

NINININFP|PF

Vypocet cien s DPH

5.1 Charakteristika DPH

5.2 Vypocet DPH

5.3 Vypocet cien s DPH

NN O

Materialno-technické zasobovanie a vypocet

6.1 Prijem materialu na sklad v obstaravacej cene

6.2 Vystavenie skladovej karty

6.3 deaj materialu zo skladu

6.4 Casova norma zasob normativ zasob

6.5 Obratka zasob a normy prirodzenych strat

6.6 Inventura a inventarizacia zasob — inventurny supis

RRR PR R o

2.4 SPOLOCENSKA KOMUNIKACIA

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu

Predmet spoloCenska komunikacia umoznuje ziakom ziskat lepSiu orientaciu a osvojenie si zakladnych
navykov spravania, vystupovania a predovSetkym komunikacie pri najréznejSich spolo¢enskych
a pracovnych aktivitach. Su¢astou predmetu je rozvijat osobnost s vlastnou identitou a hodnotovou orien-

taciou. Viest Ziaka k poznaniu silnych a slabych stranok svojej osobnosti, vychovavat k sebaovladaniu
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a zvladat stres, viest k empatii, asertivite a pozitivnemu hodnoteniu druhych a tak optimalizovat interper-
sonalne vztahy. Zaroven uci Ziakov planovat svoju kariéru a osobny rast.

Organizacia vyucovania uprednostnuje rieSenie praktickych tloh a modelovych situacii ¢i uz individualnou
alebo skupinovou formou. Metddy, formy a prostriedky vyu€ovania predmetu sa volia podla obsahu jed-
notlivych tém. Uprednostiuju sa také, pri ktorych mdzu Zziaci prejavit svoju samostatnost, tvorivost
a hlavne komunikativnost.

Predmet vedie Ziakov k tomu, aby verbalne a neverbalne komunikaéné spbsoby i personalne vztahy bu-
dovali na zaklade korektnosti a pripadné bariéry vedeli rieSit’ kultivovanym spdsobom.

Vychovno-vzdelavacie ciele predmetu

Cielom vyucovacieho predmetu spolocenska komunikacia je naucit ziakov, ohodnotit seba aj inych, od-
hadnut konanie a spravanie ludi, poznat prejavy verbalnej a neverbalnej komunikacie, nadvazovat so-
cialne vazby v skupine, zvladnut stres a kritické situacie, adekvatne komunikovat a primerane reagovat
pri spolo€enskych udalostiach a na pracovisku v pracovnom kolektive, ovladat’ zakladné pravidlad budova-
nia kariéry a byt pripraveny na pracovny pohovor.

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

Spésobilosti konat samostatne v spoloéenskom a pracovnom Zivote

- redlne zdbvodnovat 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 dbsledky svojej ¢innosti,

- vybrat si spravne rozhodnutie a ciel z réznych moznosti,

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

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

Spoésobilost’ interaktivne pouzivat’ vedomosti, informaéné a komunikaéné technolégie, komunikovat v ma-

terinskom a cudzom jazyku

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

- identifikovat, vyhladavat, triedit a spracovat r6zne informacie a informac¢né zdroje,

- posudzovat vierohodnost réznych 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,

- prezentovat svoje myslienky, navrhy a postoje,

- konStruktivne diskutovat, a pozorne poc¢uvat druhych,

- rozhodnut o vybere spravneho nazoru z r6znych moznosti,

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

- spolupracovat pri rieSeni problémov s inymi fudmi,

- samostatne pracovat v menSom kolektive,

- uréovat 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

S . . Podet tyzdennych vyugova- FOEES YIS
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik p . vacich hodin
cich hodin -y
za rocnik
spoloé¢enska komuni- .
P kacia prvy 1 33
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Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuco-

vacich hodin
1. Osobnost’ 11
1.1 VSeobecna charakteristika osobnosti 1
1.2 Struktdra osobnosti 2
1.3  Vlastnosti osobnosti 2
1.4  Typolbgia osobnosti 1
1.5 Poznavanie osobnosti 2
1.6 Stres a prejavy stresu 2
1.7 DuSevna hygiena 1
2. Jednotlivec a komunikacia 22
2.1  Komunikacia, pojem 1
2.2 Struktura a zlozky komunikacie 2
2.3 Intrapersonalna a interpersonalna komunikacia 1
2.4  Formalna a neformalna komunikacia 1
2.5 Skupinova a hromadna komunikacia 1
2.6  Verbalna komunikacia 1
2.7  Druhy verbalnej komunikacie 2
2.8  Pisomna komunikacia 2
2.9 Neverbalna komunikacia 1
2.10 Druhy neverbalnej komunikacie 2
2.11 Bariéry v komunikacii 2
2.12 Komunikacia v skupinach 2
2.13 Komunikacia na pracovisku 2
2.14 Asertivita v komunikacii 2

- . . Poget tyzdennych vyuéova- FOEEE VS

Rozpis uciva predmetu Rocnik , ] vacich hodin

cich hodin “
za ro¢nik
spolocerils'k_a komuni- druhy 1 33
acia

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuco-

vacich hodin
1. Konflikty — rieSenie konfliktov 7
1.1  Pojem a rozdelenie konfliktov 1
1.2  Priciny konfliktov 2
1.3  Postup rieSenia konfliktov 2
1.4  Stratégie rieSenia konfliktov 2
2. Spoloéenska etiketa 10
2.1  SpoloCenska etiketa 1
2.2 Rec tela a obliekanie 1
2.3  Oslovovanie, predstavovanie, pozdravovanie 1
2.4  Navstivenky a vizitky 1
2.5 Pozvania a pozvanky 1
2.6 Telefonovanie 1
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2.7 SpoloCensky styk na verejnosti 2
2.8  SpoloCenské podujatia 2
3. Etiketa na pracovisku 6
3.1 Generacny problém a diskriminacia 1
3.2 Mobing 1
3.3  Osobny styk na pracovisku 1
3.4  Oslovovanie, predstavovanie, pozdravovanie na pracovisku 1
3.5 Pracovna atmosféra 1
3.6  Zasady pre udrzovanie dobrych vztahov na pracovisku 1
4. Cesty k uspesnej kariére 10
4.1  Kluc€ k uspechu v kariére 2
4.2  Zlozvyky neuspesnych 2
4.3 Plan osobného rozvoja 2
4.4  Hfadanie pracovného miesta 2
4.5 Priprava na pohovor do zamestnania 2

2.5 POTRAVINY A VYZIVA

Forma Studia denna

VyucCovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu

Predmet potraviny a vyziva je odborny predmet, ktory rozSiruje a rozvija ucivo predmetu chémia, nadvazu-
je na uc¢ivo predmetu technoldgia, stolovanie a vyu¢bu odborného vycviku. Jeho obsah je Strukturovany do
tematickych celkov na témy a podtémy. Vedomosti a zru€nosti, ktoré Ziaci ziskaju pri Studiu tohto predme-
tu, velmi Uzko suvisia so zabezpe€enim vyZivy, zloZenim potravin a biochemickymi procesmi, ktoré v nich
prebiehaju. U&ivo sa sklada z poznatkov o fyziologii f'udského tela ajeho fungovani, z poznatkov
o potravinach, hodnote potravin, vyZivovych normach a zasadach racionalnej vyzivy. Dalej zahffia poznat-
ky o potravinach rastlinného pévodu — ovoci, zelenine, zemiakoch, strukovinach, obilninach a hubach.
Rovnako zahffia aj u€ivo o potravinach zivocisSneho pévodu — mase a masovych vyrobkoch.

Metédy, formy a prostriedky vyu€ovania predmetu potraviny a vyZiva maju stimulovat' rozvoj poznavacich
schopnosti Ziakov, podporovat’ ich cielavedomost, samostatnost’ a tvorivost. Uprednostiuju sa také stra-
tégie vyuCovania, 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 vyko-
nom, podporovat jeho aktivity vSeobecne, ale aj v oblasti zvySeného zaujmu v ramci u¢ebného odboru. Pri
vyucbe sa pouziva forma vykladu, riadeného rozhovoru, simulované situacie.

Vychovné a vzdelavacie stratégie napomézu rozvoju a upevriovaniu klu&ovych kompetencii Ziaka. Preto je
délezitou sucastou teoretického poznavania a zaroven prostriedkom precviCovania, upevinovania, prehl-
bovania a systematizacie poznatkov okrem iného aj rieSenie kvantitativnych a kvalitativnych dloh v jednot-
livych tematickych celkoch, uloh komplexného charakteru, ktoré umoziuju spajat a vyuzivat poznatky
z viacerych €asti u€iva v ramci medzipredmetovych vztahov.

Vychovno-vzdelavacie ciele predmetu

Cielom vyucCovacieho predmetu je poskytnut ziakom subor vedomosti, zru¢nosti a kompetencii o fyziologii
ludského tela, o potravinach, ich pévode, druhoch a zlozeni, o zasadach spravnej vyzivy a vyzivovych
norméch. Ziaci si budu formovat logické myslenie a rozvijat vedomosti, zruénosti a kludové kompetencie
vyuzitelné aj v dalsom vzdelavani, odbornom vycviku a v ob&ianskom Zivote. Ziaci nadobudnt vedomosti
0 vybranych potravinach a pojmoch, osvoja si zakladné vztahy medzi organizmom a vonkajSim prostre-
dim, budu ovladat vyuZitelnost potravin pre ich technologické spracovanie.

Kracové kompetencie. Vo vyu€ovacom predmete potraviny a vyziva vyuzivame pre utvaranie a rozvijanie
nasledujucich klu¢ovych kompetencii vychovné a vzdelavacie stratégie, ktoré ziakom umozriuju:

Spodsobilosti konat samostatne v spoloenskom a pracovnom zivote
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- redlne zdbvodnovat svoje nazory, konania a rozhodnutia,
- identifikovat priame a nepriame dosledky svojej €innosti

Spobsobilost interaktivne pouzivat vedomosti, informaéné a komunikacéné technolégie, komunikovat v ma-
terinskom a cudzom jazyku

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

- posudzovat' vierohodnost roznych informacnych zdrojov

Schopnost pracovat v réznorodych skupinach
- konstruktivne diskutovat a pozorne pocuvat druhych,
- rozhodnut o vybere spravneho nazoru z rbznych moznosti.

Obsah vzdelavania — rozpis uciva

N - Pocet tyZdennych vyucova- FOEEE VE-
Rozpis uciva predmetu Rocnik , ; vacich hodin
cich hodin .
za ro¢nik
potraviny a vyziva prvy 1 33
Nazov tematického celku/Témy FOEZE VED-
vacich hodin
1. Fyziolégia ludského tela 5
1.1 Latkové zloZenie fudského tela 1
1.2  Traviaca sustava, travenie a vstrebavanie 1
1.3  Vnutorné ustroje tela 1
1.4  Nervova sustava 1
1.5  Zlazy s vnutornou sekréciou, vylu¢ovacie Ustroje 1
2. Potraviny 13
2.1  Vyznam vyzivy pre Cloveka 1
2.2  Rozdelenie potravin podla povodu 1
2.3 Druhy a charakteristické znaky potravin, akost 5
a skladovanie potravin
2.4  ZloZenie potravin 1
2.5  Bielkoviny, tuky, druhy a vyznam 1
2.6  Vitaminy, sacharidy, druhy a vyznam 2
2.7 Voda, mineralne latky, ich vyznam a potreba 1
2.8 Hygiena pri praci s potravinami, Zakon o potravinach, 1
HACCP
2.9 Hygienické predpisy a hygienické poziadavky na potraviny 2
2.10 Zaklady epidemioldgie alimentarne nakazy a otravy 1
3. Hodnota potravin 6
3.1 Hodnotenie potravin, vzgjomné pomery Zivin 1
3.2  Energeticka a biologicka hodnota potravin 2
3.3 NutriCna hodnota potravin, vysokohodnotové potraviny 2
3.4  Vyzivové normy, odporucané davky potravin pre obyvatel- 1
stvo
4. Zasady spravnej vyzivy 9
4.1  Spravna vyZiva, vyZiva mladeze 1
4.2  Druhy stravy, zasady diferencovanej stravy 1
4.3 \Vegetarianska, makrobiologicka a oddelena strava 2
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4.4 Rozdelenie diét — diabeticka a Setriaca diéta 2
4.5  Zostavenie jedalnych listkov pre jednotlivé diéty 1
4.6  Ochorenia z nespravneho stravovania 2
_— .. Poget tyzdennych vyucova- FOEE LET
Rozpis uciva predmetu Rocnik ; . vacich hodin
cich hodin “
za rocnik
potraviny a vyziva druhy 15 49,5
Nazov tematického celku/Témy POTE TATIED
vacich hodin
Ovocie, zelenina, zemiaky, strukoviny, huby 8
1.1 Ovocie — zlozenie a druhy 1
1.2 Skladovanie a konzervovanie ovocia, chyby ovocia 1
1.3  Zelenina — zlozenie a druhy 1
1.4  Skladovanie a konzervovanie zeleniny, chyby zeleniny 1
1.5 Vyrobky z ovocia a zeleniny 1
1.6 Zemiaky — zloZenie, druhy, ich vyznam vo vyzive, skladova- 1
nie a chyby zemiakov
1.7  Strukoviny — zloZenie a druhy, vyrobky zo soje, skladovanie 1
a konzervovanie strukovin
1.8 Huby — zloZenie, druhy, spracovanie pestovanych hub a vy- 1
robky z hub
Obilniny 10
2.1  Obilniny — charakteristika, druhy, pouZitie 1
2.2 PSenica, raz, jaCmen, ovos — ich pouZitie 2
2.3 Pohanka, proso, ryza, kukurica — ich pouzitie 2
2.4  Mlynské vyrobky — druhy, ich pouzitie 2
2.5 Cestoviny, inovované cestoviny — druhy, ich pouzitie 2
2.6  Chlieb — vyznam vo vyZive, druhy, chyby chleba 1
Sladidla 3,5
3.1  Cukor — vyznam vo vyzive, druhy 1
3.2 VCeli med — vyznam vo vyZive, druhy 1,5
3.3  Syntetické sladidla 1
Vajcia 3
4.1  Zlozenie vajec, druhy 1
4.2  Akost, konzervovanie vajec 1
4.3  Pouzitie vajec v kuchyni 1
Mlieko a vyrobky z mlieka 10
5.1 Mlieko a jeho vyznam z hladiska racionalnej vyZivy 1
5.2  ZloZenie, druhy mlieka 1
5.3 Mlie€ne vyrobky — charakteristika, rozdelenie 1
5.4  Tvaroh 1
5.5  Syry sladké, kyslé, topené 2
5.6 Maslo 1
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57 Smotana 1

5.8 MlieCne napoje 1

5.9 Vyuzitie mlieka a mlieCnych vyrobkov pri priprave pokrmov 1

6. Koreniny a pochutiny 11

6.1 Vyznam korenin vo vyzive, charakteristika, Clenenie 1

6.2 Pakorenové koreniny, koreniny z kére, listov a viate 2

6.3  Koreniny z kvetov, plodov a semien 2

6.4  Pochutiny — kava, kavoviny 1

6.5 Caj, kakao, Eokolada 2

6.6 Ostatné pochutiny — ocot, sol, hor€ica 1

6.7 Pikantné omacky a polievkové korenie 2

7. Tuky 4

7.1  Vyznam tukov vo vyZive 1

7.2 Zivogisne a rastlinné tuky 2

7.3  Stuzené pokrmoveé tuky 1
- . . Poget tyzdennych vyuéova- FOEES VE-
Rozpis uCiva predmetu Rocnik . ; vacich hodin

cich hodin -
za ro¢nik
potraviny a vyziva treti 2 60

Nazov tematického celku/Témy Pocet vyuco-

vacich hodin
1. Maso 23

1.1  Technoldégia masa, vyznam vo vyZive 1

1.2 Zlozenie a Clenenie masa 1

1.3 Oznacovanie a zrenie masa, zdravotna bezchybnost masa 2

1.4  Uchovavanie a konzervovanie masa, chyby masa 2

1.5 Jato¢né maso — charakteristika, delenie, akost jednotlivych 5
druhov

1.6 Hovadzie maso — vlastnosti, akostné triedy, delenie, trhové 2
druhy

1.7 Telacie maso — vlastnosti, akostné triedy, delenie, trhove 2
druhy

1.8 BravCové maso — vlastnosti, akostné triedy, delenie, trhové 2
druhy

1.9 Baranie maso — vlastnosti, akostné triedy, delenie, trhove 2
druhy

1.10 Jahhacie a kozlacie maso — vlastnosti, akostné triedy, dele- 2
nie, trhové druhy

1.11 Ostatné Casti jatoCnych zvierat — kosti, krv, vnutornosti, Cre- 1
va

1.12 Vodna a hrabava hydina 1

1.13 Zverina — rozdelenie a vyznam vo vyzive 1

1.14 Ryby - rozdelenie a vyznam vo vyzZive 1

1.15 Korovce, makkyse, obojzivelniky — rozdelenie, vyznam vo 1

vyZive
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2. Masové vyrobky 7
2.1 Masoveé vyrobky — sekany tovar 1
2.2 Makké salamy a trvanlivé vyrobky 1
2.3 Specialne idené masové vyrobky, varené a pedené vyrobky 1
2.4 Masové konzervy 1
2.5  Zverina a vyrobky zo zveriny 1
2.6  Ryby a rybacie vyrobky, konzervy 1
2.7  \yrobky z hydiny 1
3. Nealkoholické napoje 10
3.1  Nealkoholické napoje, vyznam vo vyZive 1
3.2  Pitna voda, sédova voda 1
3.3  Mineralna voda, druhy a zloZenie 1
3.4  Skladovanie mineralnych vod 1
3.5 Limonady 1
3.6  Ovocné napoje, musty 1
3.7  Sirupy 1
3.8 Drenové Stavy, ovocné koncentraty 1
3.9 Vyzivoveé napoje — dia napoje 1
3.10 Povzbudivé napoje, osviezujuce napoje — kava, €aj 1
4. Alkoholické napoje 10
4.1  Alkoholické napoje — charakteristika 1
4.2  Pivo, suroviny na vyrobu piva 1
4.3  Trhové druhy piva 1
4.4  Uskladnovanie piva 1
4.5 Vino, pestovatelské oblasti 1
4.6  Druhy hroznoveého vina 1
4.7  Druhy vina — Sumiveé a perlivé vino 1
4.8 Druhy vina — dezertné a ovocné vina 1
4.9 Snubenie vina s jedlom 1
4.10 Skladovanie vina — vinna pivnica 1
5. Liehoviny 4
5.1 Lieh a liehoviny 1
5.2  Druhy liehovin — konzumné, znaCkoveé, rezané, pravé 2
5.3 Oznacenie liehovin a ich skladovanie 1
6. MieSané napoje 5
6.1 MieSané napoje, charakteristika, rozdelenie 1
6.2  Suroviny na pripravu mieSanych napojov 1
6.3 Zasady pri priprave mieSanych napojov 1
6.4  Druhy a skupiny mieSanych napojov 2
7. Vplyv alkoholu na 'udské zdravie a boj proti alkoholizmu 1
7.1  Vplyv alkoholu na ludské zdravie a boj proti alkoholizmu 1
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2.6 TECHNOLOGIA

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu

Predmet technoldgia je odborny predmet, ktory rozvija, rozSiruje a prehlbuje ucivo o potravinach a vyzive
a odborného vycviku a vyuziva aj vedomosti ziskané na hodinach predmetov chémie Vedomosti
a zrucnosti, ktoré Ziaci ziskaju velmi uzko suvisia so zabezpeovanim a realizovanim vyZivy, zlozenim
potravin, ich spracovanim, skladovanim a hygienou pri praci.

Ucivo sa sklada z poznatkov potravinach rastlinného a zivo&isneho pévodu, pochutinach a koreninach,
mucénych vyrobkoch aj o vyzivovej hodnote potravin. Sti¢astou vyucby je aj osvojenie si spravnych vedo-
mosti 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 poc€as tepelnej Upravy a zmeny, ktoré nastanu po€as spracovania potravin
a surovin. Sucastou vyucéby je zvladnutie principov osobnej a prevadzkovej hygieny v styku s potravinami
a zasad bezpecnosti pri praci v prevadzke spolocného spravovania a naucia sa uplathovat v praxi zasady
HACCP.

Ziaci sa v jednotlivych roénikoch, okrem zakladnych vedomosti a zruénosti o priprave pokrmov, naudia aj
organizovat’ ¢innost' pri priprave pokrmov, osvojit' si metodiku tvorby a dodrziavania noriem pripravy po-
krmov a napojov, ziskaju zru€nosti v kalkulacii pripravovanych pokrmov a napojov. Naucia sa spravne
pouzivat odbornu literatdru, hospodarne vyuzivat potraviny, suroviny, energiu, zariadenie. Su¢astou vy-
ucby je aj zostavovanie jedalnych listkov pri reSpektovani gastronomickych zasad, vyuziti novych trendov
v gastronémii a osobitosti cudzich kuchy. Ulohou predmetu je oboznamit Ziakov s biologickou
a energetickou hodnotou potravin, so zasadami spravnej zivotospravy.

Metédy, formy a prostriedky vyucovania maju stimulovat rozvoj poznavacich schopnosti Ziakov, podporo-
vat ich ciefavedomost, samostatnost’ a tvorivost. Uprednostriujeme také stratégie vyu€ovania, pri ktorych
ma ziak ako aktivny subjekt v procese vyu€by moznost’ spolurozhodovat a spolupracovat, ucitel zase ma
povinnost’ motivovat, povzbudzovat a viest Ziaka k ¢o najlepSim vykonom, podporovat jeho aktivity vie-
obecne, ale aj v oblasti zvySeného zaujmu v ramci u¢ebného odboru. Pri vyu€be pocas teoretickych hodin
pouzivame formu vykladu, riadeného rozhovoru, preferujeme pracu s uéebnicami a pogitadom. Ziaci sa
naucia vyuzivat rézne odborné ¢asopisy s gastronomickou tematikou.

K vyznamnym prvkom vo vychovno-vzdeldvacom procese patria aj ukdzky vybranych druhov potravin
a pochutin, degustacia réznych vyrobkov a potravin. Mnohé informacie o potravinach a ich spracovanie su
zaznamenané na videu alebo CD nosi€och, preto vyuZitie po&itatov a internetu tieZ predstavuje moznosti
stimulacie experimentov.

Vychovno-vzdelavacie ciele predmetu

Cielom vyulovacieho predmetu technolégia je poskytnat Ziakom subor vedomosti a zruénosti
o0 potravinach ich akosti, zloZenie, skladovanie, formovat logické myslenie a rozvijat vedomosti a zru¢nosti
pri priprave jedal aklucové kompetencie vyuzivané aj v dalSom vzdeldvani, odbornom vycviku
a obg&ianskom Zivote. Ziaci ziskavaju poznatky o potravinach, technologickych postupoch, realizacii tech-
nologického spracovania, vyuzitelnosti potravin, bezpe&nosti pri praci a hygiene.

Prehlad vychovnych a vzdelavacich stratégii:

Kla¢ové kompetencie. Vo vyu€ovacom predmete technoldgia vyuZivame pre utvaranie a rozvijanie nasle-

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

Sposobilosti 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 dbsledky svojej Einnosti pri priprave pokrmov ,

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

- vysvetlit svoje Zivotné plany, zaujmy a predsavzatia,

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

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

Sposobilost interaktivne pouzivat vedomosti, informaéné a komunikacné technoldgie, komunikovat

v materinskom a cudzom jazyku

64
Dodatok ¢. 3
k Statnemu vzdeldvaciemu programu pre skupinu odborov 62 Ekonomické vedy, 63, 64 Ekonomika a organizdcia, obchod a sluzby I, Il




spolahlivo vyjadrovat’ sa v materinskom jazyku v pisomnej a hovorenej forme,
vyjadrovat sa v jednom cudzom jazyku v pisomnej a hovorenej forme,

rieSit bezné matematické priklady a rézne situacie,

identifikovat, vyhladavat, triedit a spracovat rézne informacie a informacné zdroje,
posudzovat vierohodnost r6znych informacnych 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 cielov pri priprave pokrmov a jednotlivych technologickych postupoch

prezentovat svoje myslienky, navrhy a postoje,

konstruktivne diskutovat a pozorne pocuvat druhych,

rozhodnut o vybere spravneho nazoru z réznych moznosti v rdmci technologickych uprav

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

spolupracovat pri rieSeni problémov s inymi fudmi,

samostatne pracovat v mensom kolektive,

urCovat nedostatky v pracovnych vykonoch,

predkladat spolupracovnikom vlastné navrhy na zlepSenie prace pri priprave pokrmov, bez zaujatosti
posudzovat navrhy druhych,

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

Obsah vzdelavania — rozpis uciva

N . . Podet tyzdennych vyu&ova- POEER -
Rozpis uciva predmetu Rocnik . ] vacich hodin
cich hodin -
za ro¢nik
technolégia prvy 3 99
Nazov tematického celku/Témy POEER NS
vacich hodin
1. Uvod do predmetu 9
1.1  Histdria gastrondmie 1
1.2 Vyvoj kucharskeho umenia 2
1.3 Zasady oddelenia vyrobnych pracovisk 1
1.4  Hygienické poziadavky na prevadzku, bezpecnost a ochrana 5
zdravia pri praci, normy a predpisy
1.5 Osobna hygiena a hygiena pracoviska 1
1.6  Hygiena pri praci s pokrmom, predpisy HACCP 1
1.7 Hygienické poZiadavky na pripravu pokrmov 1
2. Pracovné €innosti v stravovacich strediskach 4
2.1  Pracovné Cinnosti pred zaCatim prevadzky 1
2.2  Pracovné Cinnosti poCas a po ukonceni prevadzky 1
2.3  Zariadenie, pomOcky, inventar 2
3. Predbezné upravy potravin rastlinného a zivo€iSneho pévodu 18
3.1 Uprava a spracovanie potravin 1
3.2 Straty pri spracovani surovin 1
3.3 Zakladné spbsoby spracovania zemiakov 1
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3.4  Opracovanie a delenie hydiny 2
3.5 Opracovanie ryb 2
3.6  Opracovanie a delenie drobnych zvierat 2
3.7 Opracovanie a delenie jatocného dobytka 2
3.8 Ostatné upravy masa 2
3.9 Predbezné upravy potravin 2
3.10 Cedenie, filtrovanie, lisovanie potravin 2
3.11 Dochucovanie potravin 1
4. Zakladné tepelné upravy potravin 12
4.1 Zasady varenia 1
4.2  Zasady dusenia 1
4.3 Spobsoby a zasady pecenia 1
4.4  Zasady vyprazania 1
45 Opekanie 1
4.6  Zapekanie, gratinovanie 2
4.7  Obalovanie potravin 1
4.8 Grilovanie, peCenie v alobale 2
4.9 Nové trendy v tepelnej Uprave potravin 2
5. Normovanie teplych jedal 4
5.1  VypocCet spotreby surovin 2
5.2  Zamena surovin, straty 2
6. Polievky, technologicky postup pripravy polievok 21
6.1 Charakteristika a rozdelenie polievok 2
6.2 Vyznam a davkovanie polievok 1
6.3 Vyvary a masoveé polievky 2
6.4 Hnedé polievky 1
6.5 Hovadzi vyvar 1
6.6  Hydinovy vyvar 1
6.7 Vyvary zo zveriny a ryb 1
6.8 Vlozky a zavarky do polievok 2
6.9 Specialne polievky 2
6.10 Biele polievky 1
6.11 Desiatové polievky 1
6.12 Diétne polievky 1
6.13 Studené polievky 1
6.14 Narodné polievky 4
7. Prilohy a dopinky k jedlam 17
7.1  Vyznam a druhy priloh, delenie a davkovanie 2
7.2  Prilohy zo zemiakov 2
7.3  Prilohy zo zeleniny 2
7.4  Prilohy z muky a cestovin 2
7.5 Prilohy zryze 1
7.6  Prilohy z obilnin 2
7.7  Prilohy zo strukovin 1
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7.8 Jednoduché Salaty, marinady a dressingy 2
7.9 Jednoduché dopinky k jedlam 1
7.10 Priprava Specialnych priloh 2
8. Technologicky postup pripravy omacok 14
8.1  Vyznam a charakteristika omacok 1
8.2 Rozdelenie a druhy omacok 2
8.3  Zasady pripravy omacok 1
8.4  Zakladné biele a odvodené omacky 2
8.5 Zakladné hnedé a odvodené omacky 2
8.6 Majonézové a nemajonézové omacky 2
8.7  Krycie roésolovité omacky 1
8.8  Specialne omacky 1
8.9 Ovocné omacky 1
8.10 Bylinkové omacky 1

N .. Poget tyzdennych vyucova- PR yLED-
Rozpis uciva predmetu Rocnik . . vacich hodin
cich hodin .
za rocnik
technolégia druhy 3 99
Nazov tematického celku/Témy POEER ST
vacich hodin
1. Technologicky postup pripravy bezmasitych jedal 12
1.1  Vyznam, rozdelenie, charakteristika 2
1.2  Vyuzitie surovin, vhodnost priloh 2
1.3 Jedla zo zemiakov 1
1.4 Jedla zo zeleniny 1
1.5 Jedla zo strukovin 1
1.6 Jedlazhub 1
1.7 Jedlazryze 1
1.8 Jedla z vajec 1
1.9 Jedla zo syrov 1
1.10 Jedla z cestovin 1
2. Technologicky postup pripravy jednoduchych muénych jedal 18
a mucénikov
2.1  Charakteristika muénikov a ich rozdelenie 2
2.2  Jedla z liateho cesta 2
2.3  Mucniky z piSkotového a treného cesta 2
2.4  Jedla zo zemiakového cesta 1
2.5 Mucniky z ovocia a tvarohoveého cesta 2
2.6 Mucniky z kysnutého cesta 1
2.7  Mucne jedla z kysnutého cesta 1
2.8 Jedla z cestovin 2
2.9  Zemlovky a nakypy 2
2.10 Krémy a pinky 1
2.11 Postup pripravy krémov a plnky 1
2.12 Ovocné Salaty 1
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3. Technologicky postup pripravy jedal z hovadzieho masa 15
3.1 Rozdelenie hovadzieho masa a vyuzitie jednotlivych Casti 2
3.2  Priprava cibulovych a zeleninovych zakladov 1
3.3 Uprava hovadzieho masa varenim 1
3.4  Uprava hovadzieho méasa dusenim 2
3.5 Priprava pecienok 1
3.6  Uprava hovéadzich zavitkov 1
3.7  Priprava gulasov 2
3.8 Priprava tokanov 1
3.9 Priprava jedal na anglicky spésob 2
3.10 Priprava jedal z hovadzich vnutornosti 2

4. Technologicky postup pripravy jedal z tefacieho masa 11
4.1 Rozdelenie tefacieho masa, pouzitie jednotlivych Casti 2
4.2  Uprava telacieho mésa varenim a zapravanim 2
4.3  Uprava telacieho masa dusenim 1
4.4 Uprava telacieho masa peenim 2
4.5 PInky a ich priprava 1
4.6  Uprava telacieho mésa vyprazanim 1
4.7  Priprava jedal z telacich vnutornosti 2

5. Technologicky postup pripravy jedal z bravéového masa 14
5.1 Rozdelenie brav€ového masa 2
5.2  Pouzitie jednotlivych Casti 2
5.3 Uprava bravéového méasa varenim 1
5.4  Uprava bravéoviny dusenim 2
5.5 Uprava bravéového masa peéenim 1
5.6 Uprava bravéoviny vyprazanim 1
5.7 Uprava udeného méasa 1
5.8  Pouzitie slaniny 1
5.9 Uprava bravéoviny grilovanim 1
5.10 Priprava jedal z brav€ovych vnutornosti 2

6. Technologicky postup pripravy jedal z baranieho masa 7
6.1 Charakteristika a rozdelenie baranieho masa 2
6.2  Pouzitie jednotlivych Casti baraniny 2
6.3  Uprava baranieho masa dusenim 1
6.4 Uprava baranieho masa pegenim 1
6.5 Priprava jedal z baranich vnutornosti 1

7. Technologicky postup pripravy jedal z masa ostatnych jato¢- 9
nych zvierat
7.1 Priprava jedal z jahnata 2
7.2  Priprava jedal z kozlata 2
7.3  Priprava jedal zo zajaca a kralika 2
7.4  Priprava $pecialit z jahfaciny, kozlaciny a kralika 3
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8. Technologicky postup pripravy jedal z mletého masa 13
8.1 Charakteristika jedal z mletého masa 1
8.2  Postup pripravy jedal z mletého masa 1
8.3  Tepelna uprava mletého masa 1
8.4  Sekana, karbonatky 2
8.5 Bitky po kozacky, plnena paprika 2
8.6  Rusky biftek, polpety 2
8.7 Ragu, salpikony a salmi 2
8.8  Vyznam mletého masa, prilohy 2
S Y Podet tyzdennych vyuéova- POEER -
Rozpis ucCiva predmetu Rocnik . . vacich hodin
cich hodin -
za ro¢nik
technolégia treti 2 60
Nazov tematického celku/Témy P yLED-
vacich hodin
1. Technologicky postup pripravy jedal z ryb, plodov mora, slima- 4
kov a obojzivelnikov
1.1 Rozdelenie ryb, jedla zo sladkovodnych ryb 1
1.2  Jedla z morskych ryb 1
1.3 Jedla z plodov mora 1
1.4  Jedla zo slimakov a obojzivelnikov 1
2. Technologicky postup pripravy jedal z hydiny 6
2.1 Rozdelenie hydiny 1
2.2 Upravy hrabavej hydiny 3
2.3  Priprava plniek do hydiny 1
2.4 Uprava vnutornosti a drobov 1
3. Technologicky postup pripravy jedal zo zveriny 5
3.1  Charakteristika a rozdelenie zveriny 1
3.2  Predbezna uprava zveriny 1
3.3 Priprava jedal z vysokej zveriny 1
3.4  Priprava jedal z Ciernej zveriny 1
3.5 Priprava jedal z pernatej a nizkej zveriny 1
4. Technologicky postup pripravy jedal studenej kuchyne 10
4.1  Charakteristiky, trendy studenej kuchyne 1
4.2  Rozdelenie vyrobkov studenej kuchyne, upravy jedal v stu- 1
denej kuchyni
4.3  Priprava majonéz, marinad, résolov 1
4.4  Pochutkové masla, peny, krémy 1
4.5 Zasady uprav zloZitych Salatov 1
4.6 Pastéty, galantiny, huspeniny 1
4.7 Priprava jedal z vajec 1
4.8 Chlebiky, chutovky, kanapky 1
4.9 Priprava jedal zo syrov 1
4.10 Speciality studenej kuchyne 1
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5. Technologicky postup pripravy jedal na objednavku 14
5.1 Zasady pri Uprave minutok 1
5.2  Vhodnost surovin na upravu minutok 1
5.3 Rbzne spbsoby uprav minutok, dokoncovanie jedal 1
5.4  Minutky z hovadzieho masa 1
5.5 Minutky z telacieho masa 1
5.6 Minutky z brav€ového masa 1
5.7  Typické pokrmy slovenskej kuchyne z brav€oviny 1
5.8 Minutky z baraniny, kozlaciny a jahnaciny 1
5.9 Minutky z hydiny, zveriny a ryb 1
5.10 Minutky z vnutornosti, bezmasité minutky 1
5.11 Priprava Stiava omacok k minutkam 1
5.12 Vyber vhodného inventara, esteticka uprava minutok 1
5.13 Zasady kombinovania ovocia a zeleniny, uprava oblohy 1
5.14 Technika dokon€ovania jedal pred hostom 1

6. Progresivna vyroba jedal 1
6.1 Convenience v modernej uprave pokrmov, polotovarov

a mrazenych pokrmov, napr. holdomaty, sous-vide, Sokovac- 1
ky, vakuove foliovacky atd .

7. Technologicky postup pripravy muénikov 7
7.1  Mucniky z lineckého a liateho cesta 1
7.2 Mucniky z odpalovaného cesta 1
7.3 Mucniky z piSkotového cesta 1
7.4  Mucniky z kysnutého a plundrového cesta 1
7.5  Cukrarenské vyrobky 1
7.6  Priprava zmrzlin, krémov a poharov 1
7.7 Teplé a studené napoje, vyuZitie ovocia 1

8. Medzinarodna gastronémia 7
8.1 Rozdelenie svetovej gastrondmie 1
8.2 Francuzska a talianska kuchyna 1
8.3  Stredoeurdpske kuchyne 1
8.4  Ostatné eurdpske kuchyne 1
8.5 Cinska, indicka a ostatné azijské kuchyne 1
8.6 Balkanska a arabska kuchyna 1
8.7 Ostatna svetova gastrondmia 1

9. Technologicky postup pripravy vegetarianskych diétnych jedal 6
a diferencovanej stravy
9.1 Diétny systém v spolo€nom stravovani 1
9.2  Jednotlivé druhy technologickych uprav v diéthom rezime 1
9.3 Zasady racionalnej vyzivy 1
9.4 Uprava pokrmov na pare, bez tuku, vegetarianske pokrmy 1
9.5 Technoldgia pripravy jedal pri diferencovanej strave 1
9.6  Stravovanie pri alergiach, intoleranciach a Specialnych dié- 1
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tach

2.7 STOLOVANIE

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu

Predmet stolovanie v tomto u¢ebnom odbore patri medzi odborné predmety, ktoré dotvaraju obsahovu
napln profilu absolventa, ktory je zamerany na to, aby bol Ziak pripraveny vykonavat aj zakladnu odbornu
pracu pri obsluhe v reStauraciach, hoteloch a inych gastronomickych zariadeniach. Jeho obsah uciva je
orientovany na zaklady techniky obsluhy, zostavenie menu jedalneho listka, obsluhu pri osobitnych prile-
Zitostiach, znalost inventaru, znalost zakladnych pravidiel spoloenského spravania. Ziak sa oboznamuje
so zakladnymi pravidlami organizacie prace v odbytovom stredisku. Predmet vedie Ziakov, aby zakladné
komunikacné schopnosti a personalne vztahy budovali na podklade tolerancie, empatie, dokazali rokovat
so zakaznikmi. Osvoijili si teoretické vedomosti a zru€nosti v oblasti bezpecnosti a ochrany zdravia pri
praci a hygieny prace v obsluhe. Definovali a dodrziavali zasady osobnej, prevadzkovej hygieny a sprav-
nej vyrobnej praxe. Vedeli popisat a aplikovat zakladné technické a technologické pojmy. Sucastou vy-
ucby su aj zakladné kompetencie finanénej gramotnosti.

Odborny predmet je medzipredmetovo spojeny s odbornymi vyu€ovacimi predmetmi technolégia, odbor-
ny vycvik, spolo€enska komunikacia, potraviny a vyziva, ekonomika.

Metédy, formy a prostriedky vyucovania predmetu stolovanie maju stimulovat rozvoj poznavacich schop-
nosti Ziakov, podporovat ich samostatnost’ a tvorivost. V procese vyu€by 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, odbor-
nymi asopismi, literatdrou s gastronomickou tematikou a praca s pocita-Com 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 upeviiovat a rozvijat' kfuco-
vé kompetencie, spodsobilosti pracovat samostatne, interaktivne pouzivat vedomosti, informacné
a komunika¢né technolégie, komunikovat aspon v jednom cudzom jazyku a schopnost pracovat
v skupinach. PocitaCové technoldgie vyuzit pri spracovavani a vyhlfadavani informacii z oblasti gastrono-
mie a stolovania.

Vychovno-vzdelavacie ciele predmetu

Cielom vyucovacieho predmetu stolovanie je, aby si ziaci osvaijili trvalé vedomosti, zru¢nosti a navyky zo
stolovania, ktoré po skon&eni u€ebného odboru dokazu uspesdne aplikovat v réznych typoch gastrono-
mickych zariadeni vo svojom pracovnom Zivote. Ulohou predmetu je pripravit Ziakov na ich buduce povo-
lanie, v ktorom uplatnia ziskané vedomosti a zru€nosti. Ciefom predmetu je poskytnut Ziakom zaklady
vedomosti o technike jednoduchej a zloZitej obsluhy, sldvnostného stolovania a oboznamit ich s beznym
a 8pecidlnym inventarom pouzivanym pri obsluhe, s pracou v $pecializovanych gastronomickych pre-
vadzkach. Obsah uliva ma uzke vazby na ostatné odborné predmety, hlavne na odborny vycvik, kde si
Ziaci precviCuju a upeviuju ziskané vedomosti a zru¢nosti. Ddlezité je dodrziavanie zdsad bezpelnosti
a hygieny pri praci, spravnej vyrobnej praxe s ohfadom na zivotné prostredie.

Prehfad vychovnych a vzdelavacich stratégii. Vo vyu€ovacom predmete stolovanie vyuZivame
a rozvijame nasledujuce klu€ové kompetencie a vzdelavacie stratégie, ktoré Ziakom umozniuju ziskat

Spbsobilosti konat samostatne v spolo¢enskom a pracovnom Zivote

Su zakladom pre dalSie ziskavanie vedomosti, zruénosti v odbore, postojov a hodnotovej orientacie bu-
duceho pracovného zivota v odbytovych strediskach gastronomickych zariadeni. Ziskat nevyhnutnu
schopnost ciefavedome, zodpovedne riadit a organizovat svoj osobny, spolo¢ensky a pracovny zivot
s odbornym zameranim prijimat nové poznatky formou teoretickych znalosti, ale najma ich precviovanim
a osvojovanim si a aplikaciou v praktickych zruénostiach. Vytvorit' si osobnu identitu vo vztahu k Zivotnym
podmienkam, povolaniu, praci a zivotnému prostrediu.

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

- spravne rozliit désledky svojej €innosti s ohfadom na okolie

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

- vediet vysvetlit svoje Zivotné plany s dérazom na pracu kuchara
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- spbsobilost’ porovnat bezné pravidla, zakonitosti, predpisy pre svoje pravne povedomie
- aplikovat zakladné ekonomické a pravne normy nevyhnutné pre vykon &innosti v gastronomickych
zariadeniach.

Spdsobilost interaktivne pouZivat vedomosti, informaéné a komunikacné technoldgie, komunikovat mate-

rinskom a cudzom jazyku a aktivne sa zapojit do spolo¢nosti zaloZzenej na vedomostiach s jasnym zmys-

lom pre vlastnu identitu a smer Zivota. Racionalne a samostatne sa vzdelavat poc€as celého zivota. Infor-

macné technolégie aktivne vyuzivat, pracovat s elektronickou postou. Vyhladavat, triedit, spracovavat

informacie a informacéné zdroje. Spolahlivo sa vyjadrovat v materinskom jazyku v pisomnej a hovorove;j

forme. Pri komunik&cii s hostami z inych Statov ovladat’ aspon jeden cudzi jazyk na komunikacnej urovni

pisomne alebo hovorovo. Naudit' sa interaktivne pouzivat vedomosti nadobudnuté pocas studia predmetu

stolovanie, disponovat finanénou gramotnostou pri inkasovani a uc¢tovani, ovladat zakladné zruénosti

prace Casnika.

- aplikovat vedomosti v priamom kontakte s klientmi

- bez problémov hovorit a pisat spisovne v slovenskom jazyku

- pri svojej praci vediet komunikovat' v jednom cudzom jazyku

- vyjadrovat sa zakladnou odbornou terminolégiou pouzivanou v gastrondmii a stolovani

- pozivat pocitacovu techniku na ufah&enie prace vo svojom zamestnani, zaviest skladové karty na evi-
denciu surovin, tovarov, robit u¢tovanie pomocou programu

- internet vyuzit na svoj odborny rast a tvorivo rieSit problémy pri vyuzivani informacnych technolégii

Schopnost pracovat’ v réznych skupinach a vyuzivat ju pri rieSeni medziludskych vztahov napracovisku
a osobnom Zzivote. Formovat nové typy spoluprace. Naucit sa prejavit empatiu a sebareflexiu. Dokazat
prejavit nazor bez zaujatosti, prezentovat svoje nazory, navrhy a myslienky. PrecviCovat pracu v skupine
pri organizacii roznych akcii, pri zostavovani jedalneho listka, pri simulovani réznych situacii pri praci
v gastronomickych zariadeniach. Ziskat schopnosti na zdklade vedomosti a socidlnych zruénosti, rieSit
rézne problémové ulohy. V osobnom zivote a vo svojom povolani niest zodpovednost za vysledky svojej
prace.

- Vo svojej praci prejavit pochopenie so svojimi spolupracovnikmi

- spolupracovat’ na rieSeni problémov spojenych s pracou v gastronomickych zariadeniach

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

- pouzivat zakladné zasady rokovania a spolo€enského spravania v styku so zakaznikmi

Obsah vzdelavania — rozpis uciva

S Poget tyzdennych vyugova- Pocet vyuco-
Rozpis uciva predmetu Rocnik . . vEeTen edli
cich hodin e
za rocnik
stolovanie prvy 1 33

Pocet vyuco-

Nazov tematického celku/Témy vacich hodin

1. Hygiena, bezpeénost’ a ochrana zdravia pri praci 2
1.1 Hygienické poZiadavky na prevadzku 1
1.2 Normy a predpisy o bezpe€nosti a ochrane zdravia pri praci 1

2. Odbytové strediska

2.1  Historia pohostinstva

2.2  Charakteristika a ulohy odbytovych stredisk

2.4  Inventar odbytovych stredisk

2.5 Zariadenie odbytovych stredisk

10
1
1
2.3  Druhy odbytovych stredisk 1
2
2
3

2.6 Zakladné rozdelenie inventaru

3. Technika obsluhy 11
3.1  Povinnosti obsluhujucich 1
3.2  Pomdcky potrebné pri obsluhe 1
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3.3  Zasady pri obsluhe 1
3.4  Pravidla pri obsluhe 2
3.5 Technika obsluhy 1
3.6 Zasady a pravidla pri podavani jedal 2
3.7 Zasady a pravidla techniky pri podavani napojov 2
3.8 Nosenie tanierov 1
4. Jedalny a napojovy listok 10
4.1  Gastronomické pravidla 1
4.2  Pravidla spravnej vyzivy 1
4.3  Pravidla zostavovania jedalneho listka a jednodu-chého me- 5
nu
4.4  Nalezitosti jedalneho a napojoveého listka 2
4.5 \Vyznam jedalneho a napojového listka 1
4.6 Poradie jedal na jedalnom listku 1
4.7 Poradie napojov na napojovom listku 1
4.8 Zasady pouzivania jedalnych a napojovych listkov 1
N .. Poget tyzdennych vyucova- PR yLED-
Rozpis uciva predmetu Rocnik . . vacich hodin
cich hodin .
za rocnik
stolovanie druhy 1 33

Nazov tematického celku/Témy Pocet vyuco-

vacich hodin
1. Zakladné spbésoby a systémy obsluhy 10
1.1 RestauraCny spdsob obsluhy 1
1.2  Kaviarensky spdsob obsluhy 1
1.3 Barovy sp6sob obsluhy 1
1.4  Slavnostny spdsob obsluhy 1
1.5 Rautovy, etazovy spbsob obsluhy 1
1.6  Systém hlavného ¢asnika 1
1.7 Obvodovy systém obsluhy 1
1.8 Banketovy systém obsluhy 1
1.9 Francuzsky systém obsluhy 1
1.10 Skupinovy systém obsluhy 1
2. Jednoducha obsluha 10
2.1  Ranajky — rozdelenie rarnajok 1
2.2  Priprava pracoviska na podavanie jednoduchych ranajok 1
2.3 Desiata a olovrant, podavanie 2
2.4  Obed, priprava pracoviska na podavanie obedov 2
2.5 Priprava pracoviska na podavanie polievok a hlav-nych jedal 2
2.6  Podavanie dezertov, studenych a teplych napojov 1
2.7 VecCera, priprava pracoviska na podavanie veceri 1
3. Zlozita obsluha 13
3.1 Charakteristika a delenie zloZitej obsluhy 1
3.2 Podavanie zloZitych ranajok 1
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3.3 Podavanie studenych predjedal, polievok, teplych predjedal 1
3.4  Podavanie hlavnych jedal 1
3.5 Podavanie dezertov a mucnikov 1
3.6 Podavanie zlozitych veceri 1
3.7 Dokoncovanie jedal pri stole hosta, vyssia forma zlozZitej ob- 1
sluhy

3.8 Dochucovanie mieSanie pokrmov pri stole hosta 1
3.9 Flambovanie mucnikov, ovocia 1
3.10 Podavanie masa a hydiny, tranSirovanie 1
3.11 Podavanie ryb, filetovanie 1
3.12 Priprava fondue 1
3.13 Podavanie Specialnych pokrmov — kaviar, ustrice 1

s . . Pocet vyuco-

Rozpis uciva predmetu Rocnik FOEEL tyzc:lennycr] vyueova- 1y acich Izlodin

cich hodin -
za ro¢nik

stolovanie treti 1 30

Nazov tematického celku/Témy POEER ST

vacich hodin
Pivo a pivné zariadenia 5
1.1 Pivo a zariadenie na Capovanie piva 2
1.2  Capovanie a podavanie piv 2
1.3 Praca vyCapnika 1
Vinarne 7
2.1  Histdria, druhy a zariadenie vinarni 2
2.2  Druhy vina a jeho servis 2
2.3 Frapovanie a dekantovanie vina, skladovanie o$etrovanie vi- 3

na

Kaviarne 7
3.1  Historia, druhy a zariadenie kaviarni 2
3.2  Pripravné prace v kaviarni, kaviarensky listok 2
3.3  Druhy kav, priprava a ich servis 3
Bary 6
4.1  Charakteristika a druhy barov 1
4.2  \ybavenie barového pultu, praca barmana 2
4.3  Druhy mieSanych napojov, priprava, pomocky, suroviny 3
Slavnostné stolovanie 5
5.1 Banket 1
5.2 Raut, recepcia 1
5.3  Coctail party, piknik, zahradna slavnost 1
5.4  Sukromné hostiny, tvorba slavnostného menu 1
5.5 Ostatné druhy slavnostného stolovania 1
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1. VZOROVY UCEBNY PLAN

Koéd a nazov uéebného odboru 6456 H kadernik
Forma studia Denna
Vyucéovaci jazyk Slovensky
Kategoérie a nazvy vyucéovacich predmetov Tyzdenny pocet vyucovacich hodin
1. 2. 3. Spolu
TEORETICKE VYUCOVANIE 14 13 13 40
Vseobecno-vzdelavacie predmety 7 5,5 6 18,5
slovensky jazyk a literatura 15 1 1 3,5
cudzi jazyk d), e) 15 15 2 5
eticka vychova/nabozenska vychova f) 1 1
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
technoldgia g), j) 2,5 3 3 8,5
materialy g) 15 15 2 5
zdravoveda 1 1
odborné kreslenie g) 1 1 2
psycholdgia 1 1 2
ekonomika 1 1 1 3
PRAKTICKE VYUCOVANIE 18 21 21 60
Odborny vycvik g), i) 60

%QQQ—

1.1 Poznamky k vzorovému u¢ebnému planu pre 3-roény uéebny odbor 6456
H kadernik:

a) Riaditel Skoly mdze na zaklade odporucania predmetovej komisie vykonat vo
vzorovom uéebnom 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 percen-
tualny podiel vyu€ovacich hodin odborného teoretického praktického vyucovania
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 roéniku 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
viachodinovych 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 naboZenska vychova
mozno spajat’ Ziakov rdéznych tried toho istého roCnika a vytvarat skupiny
s najvyssSim poctom Ziakov 20. Ak pocet Ziakov v skupine klesne pod 12, mozno
do skupin spajat’ aj ziakov z 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 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 $tudia 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. roCniku Studia (so zameranim na letné
$porty). Ugelové cviGenia su sucastou prierezovej témy Ochrana Zivota
a zdravia. UskutoCnuju sa v 1. av 2. roCniku vo vyu€ovacom case v rozsahu 6
hodin v kazdom polroku Skolského roka raz.

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

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

1.2 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 7 6
kurzie, vychovno-vzdelavacie akcie a i.)
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2. VZOROVE UCEBNE OSNOVY ODBORNYCH PREDMETOV
2.1 ODBORNY VYCVIK

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu

Odborny vycvik nadvazuje na vedomosti Ziakov ziskané v teoretickej priprave, ktoré aplikuju v praxi. Pra-
ca kadernika vyZaduje k dokonalému osvojeniu zru€nosti intenzivny vycvik, aby nedochadzalo
k poskodeniu zakaznika. Preto je potrebné, aby Ziaci pristupovali k obsluhe zakaznikov az po dokonalom
a bezpecnom zvladnuti vSetkych pripravnych a cviénych prac a za staleho dozoru majstra odborného
vycviku alebo inStruktora. Ti naucia Ziakov dodrziavat zasady hygieny a bezpecnosti prace, starat sa o
ochranu zakaznika ako aj vlastnej osoby. Ziakov pougia o primeranom spolo&enskom vystupovani a spra-
vani.

Predmet vedie Ziakov k tomu, aby zakladné komunikacné spdsobilosti a personalne vztahy budovali na
zaklade tolerancie, aby ziskali a osvajili si teoretické vedomosti a zru¢nosti v oblasti bezpe€nej prace, aby
tieto mohli vyuzit aj v ob&ianskom Zivote.

Odborny vycvik sa vykonava priamo na pracoviskach zamestnavatelov a bezprostredne nadvazuje na
teoretické vyucovanie. Od prvého roc¢nika su ziaci vedeni k presnej a zodpovednej praci, k hospodarnemu
a Setrnému zaobchadzaniu s materialmi a zariadenim, k discipline pri dodrziavani technologickych postu-
pov.

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

V prvom rocniku ziskaju ziaci rozhlad o kadernickom povolani. Nadobudnu vedomosti o pristrojoch, nara-
di a materialoch daného odboru. V tematickom celku zameranom na starostlivost o vlasy sa naucia umy-
vat, regenerovat, oSetrovat’ vlasy a vlasovu pokozku i masaz hlavy. Nasledne sa oboznamia a nadobudnu
zru€nosti jednotlivych technik vodovej ondulacie, technik ondulacie zelezom a technik strihania viasov.
V ramci prvého ro¢nika sa ziaci naucia chemickl preparaciu a na zaver sa oboznamia s pocitatovym
programom pre ucesovu tvorbu.

V druhom ro&niku sa Ziaci zdokonalia v technikach strihania vlasov, vodovej ondulécie, prace s ondulag-
nym zelezom. Nadobudni nové vedomosti a zru€nosti s pouzitim chemickych pripravkov — v odfarbovani
vlasov, farbeni vlasov, fuzov, obo€ia a zdokonalia sa vo vlasovej preparacii. Naucia sa zhotovit vlasovy
doplnok, oboznamia sa s technikami predlZzovania a zahustovania vlasov.

V tretom ro€niku sa naudia vypracovat spoloéenské u€esy na rozne prilezitosti s pouZitim vlasovych do-
pinkov a ozdbb, rozSiria si vedomosti a zru€nosti vo farbeni a odfarbovani vlasov, v novych technikach
predlZzovania a zahustovania vlasov, ktoré prichadzaju na trh. Nadobudnu zru€nosti kozmetickej starostli-
vosti a starostlivosti o ruky. Zaver vzdelavania je zamerany na odborny rozvoj budidceho kadernika
Odborny vycvik bezprostredne nadvazuje na teoretické vyu€ovanie a medzipredmetovo vychadza z od-
bornych predmetov technoldgia, materidly, odborné kreslenie, zdravoveda a ekonomika.

Realizacia odborného vycviku bude prebiehat na pracoviskach praktického vyu€ovania u zamestnavatela,
ktory ziskal osvedCenie o spbsobilosti poskytovat’ praktické vyu€ovanie v systéme dualneho vzdelavania,
pripadne v 8kolskej dielni.

Metddy, formy a prostriedky vyu€ovania predmetu odborny vycvik maju stimulovat rozvoj poznavacich
schopnosti ziakov, podporovat ich samostatnost a tvorivost v oblasti kadernickych sluzieb.

Vychovno-vzdelavacie ciele predmetu

Cielom vyucovacieho predmetu odborny vycvik v uéebnom odbore 6456 H kadernik je poskytnut ziakom
subor vedomosti, zruénosti, formovat logické myslenie a rozvijat vedomosti, zruénosti a kft¢ové kompe-
tencie vyuzitelné i v dalsom vzdelavani, odbornom vycviku a ob&ianskom Zivote. Ziaci ziskaju poznatky
o vlasoch a vlasovej pokozke, o chemikaliach vyuzivanych v kadernictve, budu ovladat zakladné pravidla
bezpednosti prace. Ziaci nadobudnu presvedéenie o uzitoénosti teoretickych poznatkov a praktickych
zru€nosti.

Ulohou odborného vycviku je vypestovat v Ziakoch hrdost k zvolenému povolaniu a pestovanie stavovskej
hrdosti, ziskat pracovné navyky na dodrzZiavanie zasad osobnej a pracovnej hygieny, navyky na dodrzia-
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vanie hygienickych zasad pri praci s materidlmi, na hospodarne vyuZivanie materidlov, na Setrné zaob-
chadzanie so zariadenim kadernickej prevadzky.
Vo vyu€ovacom predmete odborny vycvik sa vyuZzivaju a rozvijaju nasledujuce kluc¢ové kompetencie
a vzdelavacie stratégie, ktoré ziakom umoznuju:

a)

Sposobilosti konat samostatne v spoloéenskom a pracovnom Zivote

realne zdévodnovat 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 désledky 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,

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

Sposobilost’ interaktivne pouzivat vedomosti, informacéné 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 rézne informacie a informacné zdroje,

posudzovat' vierohodnost roznych informacnych zdrojov,

overovat a interpretovat ziskané udaje,

pracovat s elektronickou postou,

pracovat so zakladnymi informacno-komunikaénymi technoldgiami.

Schopnost pracovat v roznorodych 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,

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

Obsah vzdelavania — rozpis uciva

Rozpis uciva predmetu Rocnik

Pocet vyuco-
vacich hodin
za roénik

Pocet tyzdennych vyucova-
cich hodin

odborny vycvik prvy 18 594

Pocet vyuco-

Nazov tematického celku/Témy vacich hodin

Prevadzkovy poriadok, zasady hygieny a bezpeénosti prace 12
na pracovisku strediska

1.1 Oboznamenie sa s pracoviskom praktického vyu€ovania, 2
prevadzkovy poriadok

1.2 Zakladné ustanovenia pravnych noriem o bezpecnosti a och- 4
rane zdravia pri praci
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1.3 Hygienické predpisy 3

1.4 Zasady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci 3

Kadernicke pristroje, naradie a materialy 12

2.1 Zakladné hygienické predpisy a BOZP 3

2.2 Pouzivanie a udrzba pristrojov a naradia, uskladnenie mate- 3
rialov

2.3 Rozdelenie pristrojov, naradia a materialov 6

Umyvanie vlasov

3.1 Bezpecnost a hygiena prace pri umyvani vlasov

3.3 Rozdelenie Samponov a regeneracnych pripravkov

3.4 Priprava zakaznika a pracovny postup umyvania vlasov

30
3
3.2 Vyznam, pomd&cky a prostriedky na umyvanie viasov 3
6
12
6

3.5 Diagndéza vlasov

Masaz hlavy 18
4.1 BOZP, pripravky, ucinky a sp6sob masaze 6
4.2 Pracovny postup ru¢nej masaze 12

Vodova ondulacia

5.1 Bezpecnost a hygiena prace pri nataCani vlasov

5.2 Princip vodovej ondulacie

5.4 Rozdelenie vlasov podfa kvality, tvorenie cestiCiek

5.5 Techniky vodovej onduléacie

144
3
3
5.3 Naradie, pomocky a material na vodovu ondulaciu 6
6
6
18

5.6 Zakladné nataCanie na natacky

5.7 Volba vhodnej velkosti nataCok

5.8 Uprava U&esu po vybrati nataok, Gprava vlasov do tvaru 6
ucesu, lakovanie vlasov
5.9 Kruzkovanie vlasov cez prsty od pokozky hlavy, oddelovanie 6

pramenov vlasov, upevnovanie kruzkov

5.10 Kruzkovanie vlasov cez prsty od koncov vlasov

5.11 Kladenie kriuzkov do smeru ucesu

(2] [ o2 o)

5.12 Uprava U&esu z techniky vodovej ondulacie — krizkovania,
lakovanie

5.13 Vytlacana vina

5.14 VytlaCana vina na prirodnych vlasoch modelov

5.15 Spravne tvorenie vin

5.16 Uprava G&esu pomocou vytladanych vin, lakovanie

5.17 Fukana — suSenie vlasov do tvaru uéesu

5.18 Uprava Ugesu fukanou, lakovanie

5.19 Kombinacia technik vodovej ondulacie

el
SIkR|ooooo

5.20 Uprava u&esu pomocou kombinacie technik vodovej ondula-
cie, lakovanie

Ondulacia zelezom 36

6.1 BOZP, dodrziavanie bezpefnostnych a hygienickych predpi- 3
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sov pri praci s ondulaCnym Zelezom

6.2 Princip ondulacie Zelezom, naradie, pomécky, druhy ondu- 3
laCnych zeliez, pripravky pouzivané pri ondulacii zelezom

6.3 Ovladanie hrebena a ondulacného Zeleza, ur€ovanie teploty 6
ondulacného zeleza

6.4 Pracovny postup zhotovenia u¢esu ondulaénym Zelezom 12

6.5 Spodsoby natacania vlasov ondulaCnym Zelezom 12

Strihanie vlasov 240

7.1 BOZP, dodrziavanie bezpecnostnych a hygienickych predpi- 3
sov pri strihani viasov

7.2 Naradie a pomocky na strihanie vlasov, udrzba a starostlivost 3
0 naradie.

7.3 Vyznam strihania, priprava zakaznika, pracovny postup pri 6
strihani vlasov

7.4 Praca s britvou a precvi¢ovanie kibov 6

7.5 Drzanie britvy, otvaranie — zatvaranie britvy, napinanie po- 3
kozky

7.6 Ovladanie zrezavaca, britvy, noznic a strihacieho stroj¢eka 3

7.7 Strihanie a uprava brady a fuzov 6

7.8 Rozdelovanie vlasov pred strihanim, druhy zastrihov, zaholo- 6

vanie, pouzitie dezinfekénych prostriedkov

7.9 Rozdelovanie vlasov pred strihanim, druhy zastrihov, zaholo- 6
vanie, pouzitie dezinfekénych prostriedkov

7.10 Techniky strihania vlasov 6
7.11 Zakladné strihanie, ovladanie hrebena a noznic 6
7.12 Strihanie vlasov nozniCkami cez prsty 12
7.13 Strihanie do dlane 12
7.14 Strihanie vlasov elektrickym strojéekom do prechodu 6
7.15 Strihanie vlasov elektrickym strojéekom do prechodu, formo- 6
vanie fazonky
7.16 Strihanie vlasov nozZniCkami cez hreben 12
7.17 Preriedovanie vlasov efilatnymi nozniCkami 12
7.18 Kizavy strih vlasov noZnickami 12
7.19 Zrezavanie vlasov britvou 12
7.20 Nastrih SpiCkami noznic a rozlicné nastrihové a preriedovacie 12
techniky
7.21 Klasicky pansky strih do prechodu 12
7.22 Strih na jezka 6
7.23 Pansky plasticky strih 12
7.24 Damsky plastickd strih 12
7.25 Tupy strih 6
7.26 DamsKky tupy strih 12
7.27 Damsky kombinovany strih 12
7.28 Strihanie deti 18
Preparacia vlasov 90
8.1 BOZP pri chemickej preparacii 3
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8.2 Naradie, pombcky a pripravky na preparaciu 3
8.3 Druhy preparacnych roztokov, spravna volba preparacného 3
roztoku
8.4 Chemicko-fyzikalny proces chemickej preparacie 3
8.5 Cas p6sobenia preparaéného roztoku, neutralizacia 3
8.6 RozCesavanie vlasov pred preparaciou, diagndza vlasov 3
a spravna volba natacok
8.7 Technologicky postup preparacie 6
8.8 Natacanie vlasov pri preparacii — spravna tvorba pramernov 18
8.9 Rozlicné spbsoby nataCania vlasov pri preparacii 18
8.10 PriCiny neuspechu chemickej preparacii 6
8.11 OSetrenie a starostlivost o vlasy po chemickej preparacii 6
8.12 Upravu Ggesu po chemickej preparacii 18
Tvorba Ucesov cez pocitac 12
9.1 Praca pocitaCa a programu na tvorbu ucesu 6
9.2 Vyber a tvorba ucesu cez pocitac 6
_— .. Poget tyzdennych vyucova- PO VHLED
Rozpis uciva predmetu Rocnik . . vacich hodin
cich hodin .
za ro¢nik
odborny vycvik druhy 21 693
Nazov tematického celku/Témy Poc'et Vyuco-
vacich hodin
Prevadzkovy poriadok 7
1.1 Dodrziavanie predpisov BOZP, hygienickych predpisov a 7
zasady spravania sa na pracovisku praktického vyu€ovania
Tvorba Uu€esov cez pocitac 28
2.1 Ovladanie programu pri tvorbe uc€esu 7
2.2 Vyber a tvorba ucesu cez pocitac
2.3 Poradenska sluzba pre vyber vhodného ucesu pomocou 14
pocCitaCoveho programu
Strihanie vlasov 140
3.1 Dodrziavania bezpecnostnych a hygienickych predpisov 7
3.2 Druhy panskych a damskych ucesov 7
3.3 Strihanie vlasov na jeZka 7
3.4 Technologické postupy pri strihani zakladnych panskych 7
strihoch
3.5 Strihanie vlasov na jeZka 7
3.6 Strihanie dohola 7
3.7 Strihanie dostratena a druhy zastrihov 7
3.8 Strihanie vlasov — plasticky strih 7
3.9 Strihanie vlasov — klasicky plasticky strih 7
3.10 Strihanie vlasov — pansky tupy strih 7
3.11 Strihanie vlasov — damsky tupy strih 7
3.12 Strihanie vlasov — damsky kombinovany strih 7
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3.13 Strihanie vlasov — pansky kombinovany strih 7
3.14 Strihanie vlasov rozli€cnymi technikami podla su¢asnej mody 21
3.15 Nastrih Spi¢kami noznic, nastrihové a preriedovacie techniky 7
3.16 Strihanie vlasov s prihliadnutim na rozlicné osobnosti 7
3.17 Strihanie a u€esy deti — diev€enské 7
3.18 Strihanie a u€esy deti — chlapfenské 7
Odfarbovanie viasov 98
4.1 Dodrziavanie bezpe€nostnych a hygienickych predpisov 7
4.2 Vyznam odfarbovania, prostriedky a pomécky na 7
odfarbovanie viasov
4.3 Priprava na odfarbovanie vlasov, davkovanie pripravkov, v
urcovanie koncentracie peroxidu vodika
4.4 Pracovny postup pri odfarbovani celych vlasov 14
4.5 Pracovny postup pri odfarbovani dorastajucich vlasov 14
4.6 OsSetrenie vlasov po odfarbeni, regeneracia vlasov 7
4.7 Pri¢iny neuspechu pri odfarbovani vlasov 7
4.8 Melirovanie vlasov 14
4.9 Nove techniky melirovania vlasov 7
4.10 Melirovanie vlasov r6znymi technikami 14
Farbenie vlasov 154
5.1 Dodrziavanie bezpecnostnych a hygienickych predpisov, 7
skuska citlivosti pokozky
5.2 Vyznam a vyvoj farbenia vlasov, rozdelenie pripravkov na 7
farbenie vlasov
5.3 Dlhodobé chemické zafarbenie vlasov 7
5.4 Technologicky postup farbenia vlasov, priprava farbiaceho 7
roztoku
5.5 Volba farby, €as pdsobenia, priprava vlasov pred farbenim 7
5.6 Morenie vlasov a predpigmentacia 7
5.7 Farbenie celych vlasov 7
5.8 Farbenie dorastajucich vlasov 14
5.9 Farbenie vlasov po chemickej preparacii 7
5.10 Farbenie poSkodenych vlasov 7
5.11 Pracovny postup farbenia vlasov rastlinnymi farbivami 7
5.12 OSetrenie vlasov po farbeni, regeneracia 7
5.13 Kratkodobé a Ciasto€né farbenie vlasov 7
5.14 Vlasové prelivy, priprava vlasového prelivu 7
5.15 NanasSanie prelivu, Cas pésobenia prelivu 7
5.16 Tdénovanie vlasov, priprava tonovacieho pripravku, ¢as -
pOsobenia
5.17 Oxidacné farby — odtiene farieb, systém Cislovania a 7
znacenia
5.18 Mddne farbenie 28
Farbenie a uprava obog¢ia a fuzov 28
6.1 DodrZiavanie bezpeCnostnych a hygienickych predpisov 7
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6.2 Technologicky postup farbenia obodia, priprava farbiaceho

14
roztoku
6.3 Farbenie a uprava fuzov, brady 7
7. Vlasové doplnky 28
7.1 Naradie a pombcky, rozli€né druhy strapcov 7
7.2 Zhotovenie vlasovych doplnkov — priCeskov, putkovanie 14
7.3 Umyvanie, oSetrovanie a uprava vlasovych doplnkov 7
8. Predlzovanie a zhust'ovanie vlasov 28
8.1 Dodrziavanie bezpecnostnych a hygienickych predpisov 7
8.2 Priprava na predlZzovanie a zahustovanie viasov, 7
technologicky postup
8.3 Rozlicné techniky predlzovania a zahustovania vlasov 14
9. Preparacia vlasov 70
9.1 Dodrziavanie bezpecnostnych a hygienickych predpisov 7
9.2 Najnovsie metddy prace pri preparacii vlasov 7
9.3 PouZivanie novych pripravkov 7
9.4 Rozlicné spdsoby natacania vlasov 14
9.5 DodrzZiavanie technologického postupu podla navodu vyrobcu 7
9.6 NanasSanie roztoku, ¢as pdsobenia, ustalovanie — fixacia 7
a neutralizacia
9.7 Preparacia poSkodenych vlasov 7
9.8 Narovnanie ku€eravych vlasov 7
9.9 OSetrenie vlasov po preparacii 7
10. Vodova ondulacia 84
10.1 Dodrziavanie bezpecnostnych a hygienickych predpisov 7
10.2 Sucasné pracovné techniky nata€ania vlasov 7
10.3 Vodova ondulacia kruzkovanim do smeru ucesu 7
10.4 Vodova ondulacia vytlaCanou vinou 7
10.5 SuSenie vlasov do smeru ucesu - fukana 7
10.6 Maodny uces technikami vodovej ondulacie 14
10.7 Denny Gces 7
10.8 Spolocensky uces 7
10.9 Svadobny uces 7
10.10 Sutazny uces 7
10.11 Vlastné navrhy uc€esu 7
11. Ondulacia zelezom 28
11.1 Dodrziavanie bezpecnostnych a hygienickych predpisov 7
11.2 Spiralové, ploché nataganie vlasov — technologicky postup 7
11.3 PoutZitie roznych elektrickych tvarovacov vlasov podla 14
sucasnej mody s kone€nou Upravou do ucesu
N . . Pocet vyuco-
Rozpis uciva predmetu Roénik FeE tyzdenr?yccl'h ESREEE vacich r)llodin
odin za ro¢nik
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odborny vycvik Treti 21

630

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuco-

vacich hodin
. Prevadzkovy poriadok 7
1.1 Dodrziavanie predpisov BOZP, hygienickych predpisov a 7
zasady spravania sa na pracovisku
. Naro€na ucesova tvorba 119
2.1 DodrZiavanie bezpecfnostnych a hygienickych predpisov 7
2.2  Charakteristika a rozdelenie spoloCenskych ucesov 7
2.3  Sucasna tvorba damskych ucesov 7
2.4  Sucasna tvorba panskych ucesov 7
2.5  Techniky prace pri vytvarani spoloCenskych ucesov 14
2.6  Koktailoveé ucesy 7
2.7 Vecerné ucCesy 7
2.8  VelkovecCerné ucesy 7
2.9  Svadobné ucCesy 7
2.10 Sutazné ucCesy 7
2.11 Maskarné a fantazijné ucesy 7
2.12 Ugesy z dlhych vlasov 7
2.13 Vlasové doplnky, rozdelenie a zapracovanie do ucesu 7
2.14 Technologicky postup pri vypracovani narocného spolocen- 7
ského u€esu na mimoriadne prileZitosti
2.15 Vyuzitie navrhov z odborného kreslenia, prakticka realizacia 14
. Nové pracovné techniky a metédy v odbore 91
3.1 Dodrziavanie bezpecnostnych a hygienickych predpisov 7
3.2  Sucfasné mddne uCesy damske 14
3.3 Extravagantné damske ucesy 7
3.4  SucCasné mddne ucesy panske 7
3.5 Extravagantné panske ucesy 7
3.6  Detské ucesy 7
3.7 Ugesy pre mladez 7
3.8  Nové techniky v odbore a ich vyuzitie 14
3.9 Ugesy podla typu osobnosti 7
3.10 Ugesy podlia veku 7
3.11 Studie Uéesov a poradenska sluzba 7
. Farbenie vlasov 77
4.1 DodrZiavanie bezpefnostnych a hygienickych predpisov 7
4.2 Nové pripravky na farbenie vlasov 7
4.3  Mdbdne odtiene farieb 7
4.4  Technologické postupy podla navodu vyrobcu 7
4.5 NajnovSie metddy prace pri farbeni vlasov 14
4.6  Melirovanie farbou 7
4.7 Rozli¢éné postupy pri melirovani farbou 14
4.8 Plastické farbenie — pracovny postup 14
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5. OsSetrovanie a regeneracia vlasov

[(e]
[o0]

v odbore kadernik

5.1 DodrZiavanie bezpecfnostnych a hygienickych predpisov 7
5.2 UrCovanie pracovného postupu pri oSetrovani zdravych 7
a po-Skodenych vlasov, vlasovej pokozky
5.3 Regeneracné zabaly — ucinok a pracovny postup 14
5.4  Umyvanie a oSetrovanie normalnych vliasov 7
5.5 Umyvanie a oSetrovanie jemnych vlasov 7
5.6 Umyvanie a oSetrovanie rozstiepenych koncov vlasov 7
5.7  Opalovanie vlasov 7
5.8 Mastné vlasy — umyvanie a oSetrovanie vlasov a pokozky 7
5.9 Suché vlasy — umyvanie a oSetrovanie vlasov a pokozky 7
5.10 OsSetrovanie vlasov a pokozZky pri vypadavani viasov 7
5.11 OsSetrovanie vlasov a pokozZKy pri tvorbe lupin 7
5.12 Preventivna starostlivost o vlasy, poradenska sluzba — vla- 14
sova kozmetika
6. Zaklady kozmetickej starostlivosti 42
6.1 Dodrziavanie bezpecnostnych a hygienickych predpisov 3
6.2  Vyznam kozmetickej starostlivosti 4
6.3  Celkova uprava pracovnika pri praci v odbore 7
6.4  Uprava tvare na den a veder, pripravky a pomocky 7
6.5 Denné liCenie 7
6.6 Vecerné liCenie 14
7. Starostlivost’ o ruky 49
7.1 Dodrziavanie bezpecCnostnych a hygienickych predpisov 7
7.2 Esteticky vyznam starostlivosti o ruky 7
7.3  Zariadenie, naradie a pombcky na manikuru 7
7.4  Pracovny postup manikury 14
7.5 Masaz ruk a predlaktia 7
7.6  Lakovanie nechtov 7
8. Nadpajanie vlasov 49
8.1 DodrZiavanie bezpecfnostnych a hygienickych predpisov 7
8.2 PredlZzovanie a zahustovanie vlasov s pouzitim musliCiek 7
8.3  PredlZovanie a zahustovanie vlasov keratinom 7
8.4  PredlZzovanie a zahustovanie vlasov novymi technikami 14
8.5 Umyvanie a oSetrovanie vlasovych pramenov 7
8.6 Poradenska sluzba v starostlivosti o prediZzené a zahustené 7
vlasy a vlasovu pokozku
9. Obdobie odborného rozvoja 98
9.1 Prehlbovanie ziskanych vedomosti, zru¢nosti a navykov 98

2.2 EKONOMIKA

| Forma $ttdia | denna
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V/yudovaci jazyk | slovensky

Charakteristika predmetu

Ekonomika patri k taziskovym odbornym predmetom. Spolu s ostatnymi odbornymi predmetmi vytvara za-
klad odborného vzdelania. Oblast ekonomiky ma medzipredmetovy charakter, doplfha vedomosti a zrué-
nosti ziaka, rozvija intelektualne schopnosti Ziakov.

Ziaci ziskaju zakladné poznatky z makroekonomiky a mikroekonomiky, sveta prace, osobnych financii,

vychovy k podnikaniu a spotrebitelskej vychovy.

Hlavny ciel vzdelavania v predmete ekonomika pozostava z nasledovnych okruhov vzdelavania:

= zakladnych vztahov trhovej ekonomiky, fungovania trhu, jeho zakladnych prvkov a subjektov,

= ekonomiky podniku, zakladnych podnikovych €innosti, hospodarenia a postavenia podniku na trhu,

= finan&nych institdcii, finanénictva a sveta penazi,

= pravnej Upravy pracovnopravnych vztahov v podnikani, finanéného zabezpelenia sukromného podni-
kania vo vazbe na zakonné prava a povinnosti podnikatela,

= trhu prace, ponuky a dopytu po pracovnych miestach a s tym suvisiaci informacny systém, poradenské
a sprostredkovatelské sluzby na Urovni §tatu a v podmienkach EU,

= problematiky spotrebitelskej vychovy a ochrany prav spotrebitela,

Z ktorych je ucivo u€ebnych osnov ekonomika rozpracované cez odborné kompetencie do obsahového

Standardu, t. j. tematickych celkov a tém.

Predmet sa vyuCuje formou teoretického vykladu uciva a demonstracnych ukazok praktickych prikladov.
Ziskané ekonomické poznatky umozriuju efektivne uplatnenie odborného vzdelania v praxi. Témy vo vy-
branych tematickych celkoch zahffiaju vo svojom obsahu aj niektoré celkové a Ciastkové kompetencie -
poznatky, zruénosti a skisenosti z Narodného Standardu finanénej gramotnosti. Zameriavaju sa na oca-
kavania tak, aby Ziaci boli schopni aplikovat vedomosti a zru¢nosti pri kazdodennych finanénych rozhod-
nutiach a ¢innostiach pri riadeni vlastnych finanénych zdrojov s ciefom zaistit celozivotné finanéné zabez-
pecenie seba a svojej domacnosti.

Vychovno-vzdelavacie ciele predmetu

Zakladnym cielom vyucovacieho predmetu je poskytnut ziakom odborné poznatky o ekonomickych po-
jmoch a vztahoch — zaklady makroekondmie, mikroekonémie, efektivnom a hospodarnom spravani sa
a vyucbe ich praktickej realizacie v odbore.

Ziaci ziskaju zékladné poznatky o riadeni vyroby, zakladnych vyrobnych faktoroch a o fungovani podniku.
Oboznamia sa s podstatou tovaru, formami a obehom penazi, nau€ia sa chapat’ zakladné prvky trhu, riesit
situacie marketingovym sp6sobom. Nadobudnu vedomosti o pravidlach riadenia osobnych financii, presa-
denia sa na trhu prace a o zakladnych pravach a povinnostiach spotrebitefa.

Vzdelavanie smeruje k tomu, aby Ziaci dokazali v buducej pracovnej ¢innosti hospodarne vykonavat' pra-
cu, pristupovali k pracovnej €innosti zodpovedne a v zaujme dosiahnutia rentability a ziskovosti zamestna-
vatel'ského subjektu, pripadne boli pripraveni aj na samostatnu podnikatel'sku ¢innost v odbore.

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

Spdsobilost’ konat’ samostatne v spoloéenskom a pracovnom Zivote

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

- identifikovat' priame a nepriame désledky svojej Einnosti,

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

- definovat’ svoje ciele a prognézy

- zdbévodhovat svoje argumenty, rieSenia, potreby, prava, povinnosti a konanie
Spdsobilost’ interaktivne pouZivat’ vedomosti, informaéné a komunikacné technolégie, komunikovat’ v ma-
terinskom a cudzom jazyku

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

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

- overovat a interpretovat' ziskané udaje,

- pracovat s elektronickou poStou

- pracovat s rdznymi pokrocilejSimi informacnymi a komunikanymi technolégiami
Schopnost’ pracovat’ v réznorodych skupinach

- prejavit empatiu a sebareflexiu,

- stanovit' priority ciefov,

- budovat a organizovat’ vyrovnanu a udrzatelnu spolupracu,
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- rozhodnut' o vybere spravneho nazoru z réznych moznosti,
- spolupracovat pri riedeni problémov s inymi fudmi,
- pracovat samostatne a riadit prace v mensom kolektive.

Obsah vzdelavania - rozpis uciva

_— . . Poget tyZdennych vyucova- FOEE VILED
Rozpis uciva predmetu Roénik . . vacich hodin
cich hodin -
za rocnik

ekonomika prvy 1 33
Nézov tematického celku/Témy FOEE VILEE
vacich hodin

1. Zakladné ekonomické pojmy 8

1.1 Ekondmia, ekonomika 1

1.2 Potreby, Clenenie potrieb 1

1.3 Uspokojovanie potrieb, statky, sluzby 1

1.4  Vyroba — vstupy, vystupy, vyrobné faktory 2

1.5 Tovar a peniaze 1

1.6  Funkcie a formy penazi 1

1.7  Zakladné ekonomické otazky, typy ekonomik 1

2. Trh a trhovy mechanizmus 5

2.1  Trh, subjekty trhu 1

2.2  Formy trhov 1

2.3  Dopyt a ponuka 1

2.4 Rovnovazna cena 1

2.5 Konkurencia 1

3. Vychova k podnikaniu — pravne formy podnikania 10

3.1 Podnikanie a podnikatelska Cinnost 1

3.2  Prava a povinnosti podnikatela 1

3.3  Charakteristika podniku, druhy podnikov 1

3.4 Vznik a zalozenie podniku 1

3.5 ZruSenie a zanik podniku 1

3.6  Zivnosti, podmienky Zivnostenského podnikania 2

3.7 Obchodné spolo¢nosti 2

3.8 Ostatné formy podnikania 1

4. Narodné hospodarstvo 10

4.1  Narodné hospodarstvo — Struktura 1

4.2  Riadenie narodného hospodarstva 1

4.3  Statny rozpodet — prijmy, vydavky 2

4.4 Danova sustava 2

4.5 Bankova sustava, uloha bank, NBS 3

4.6  Poistovnictvo, poistovne 1
o - Pocet tyzdennych vyudova- | oSt vyuco-
Rozpis ucCiva predmetu Rocnik . . vacich hodin

cich hodin 2a rodnik
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ekonomika druhy 1

33

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuco-
vacich hodin

Vecna stranka ¢innosti podniku

(o]

1.1 Majetok podniku a jeho Elenenie

1.2 DIlhodoby majetok podniku

1.3 Obstaravanie, ocefiovanie majetku

1.4 Opotrebenie a odpisovanie majetku

1.5 Zveladovanie a ochrana majetku

1.6 Zasobovacia ¢innost

1.7 Zasoby, skladova evidencia

1.8 Inventarizacia majetku

RiRRRR Rk

Ekonomicka stranka ¢innosti podniku

=
o

2.1 Naklady podniku a ich Clenenie

2.2 Vykony podniku, vynosy a ich Clenenie

2.3 Znizovanie nakladov, zvySovanie vynosov

2.4 Vysledok hospodarenia — zisk, strata

2.5 PouzZitie vysledku hospodarenia

2.6 Zdroje financovania podniku

2.7 Cena, metody tvorby ceny

NP Rk kNN

Odbytova €innost’ podniku

3.1 Podstata odbytu a jeho organizacia

3.2 Marketing — podstata a vyznam

3.3 Marketingové stratégie

3.4 Marketingové nastroje

NPk ko

Personalna ¢innost’ podniku

=
o

4.1 Personalne planovanie podniku

4.2 Pracovny pomer — vznik a skon¢enie

4.3 Pracovna zmluva

4.4 Pracovny €as, pracovné podmienky

4.5 Hmotna zodpovednost

4.6 Odmenovanie pracovnikov

4.7 Mzda a druhy miezd

4.8 Socialne zabezpecenie

S NG

4.9 Zdravotné, socialne a déchodkové poistenie

1

Rozpis ucCiva predmetu RocCnik cich hodin

Pocet tyzdennych vyucova-

Pocet vyuco-
vacich hodin
za rocnik

ekonomika treti 1

30

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuco-
vacich hodin

1.

Riadiaca a kontrolna ¢innost’ podniku

4

1.1 Manazment — pojem, podstata

1
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[EEN

1.2 Manazment ako riadiaci proces — funkcie

H

1.3 Manazment ako riadiaci aparat

[EEN

1.4 Profil manazéra — vlastnosti

2. Pravidla riadenia osobnych financii

2.1 Clovek vo sfére pefiazi

2.2 Jednotlivec a rodina v ekonomickej oblasti

2.3 Pojem riziko

2.4 Prijem a praca — vzdelanostné a pracovné predpoklady

2.5 Zdroje osobnych prijmov

2.6 Faktory ovplyvnujuce vysku Cistej mzdy

T e P N N B

2.7 Financna zodpovednost’ a prijimanie rozhodnuti

3. Svet prace

3.1 Trh prace — domaci, medzinarodny

3.2 Hladanie prace - pracovna ponuka, pracovny inzerat

3.3 Sluzby zamestnanosti — informaéné a poradenske

3.4 Evidencia uchadzacov o zamestnanie

3.5 Zivotopis

3.6 Ziadost o prijatie do zamestnania, motivaény list

3.7 Prijimaci pohovor, vyberové konanie

NP RR R Rk ko

3.8 Ako vystupovat na pracovhom pohovore — modelové situacie

4. Spotrebitel'ska vychova

4.1 Zakladné prava a povinnosti spotrebitela

4.2 Ochrana prav spotrebitela

4.3 Reklamacie spotrebitelov — postup

4.4 Spotreba a Zivotné prostredie

RIRRR RO

4.5 \VyZiva a spotrebitelska bezpecnost

5. Charakteristické znaky podnikov obchodu a sluzieb

5.1 Charakteristika daného odboru podnikania

5.2 Pravna legislativa v oblasti daného odboru podnikania

5.3 Charakteristika ¢innosti v danom odbore podnikania

5.4 Doplnkové sluzby

RIRRR RO

5.5 Trendy vyvoja v danom odbore podnikania

2.3 PSYCHOLOGIA

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu

Odborny predmet psycholégia v u¢ebnom odbore 6456 H kadernik, rozvija, rozSiruje a prehlbuje ucivo
psycholdgie. Jeho obsah je Strukturovany do tematickych celkov (téma a podtémy). Vedomosti a zrué-
nosti, ktoré Ziaci ziskaju pri Stadiu vtomto predmete, Uzko suvisia s komunikaciou so zakaznikom,
s rieSenim konfliktnych situacii a so schopnostou odhadnut’ typ a psychické rozpoloZenie zédkaznika. UCi-
vo sa sklada z poznatkov zo vSeobecnej psycholdgie, socialnej psycholégie a psycholdgie prace.

Predmet vedie Ziakov k tomu, aby zakladné komunikaéné spésobilosti a personalne vztahy budovali na
zaklade tolerancie, aby ziskali a osvojili si teoretické vedomosti a zru€nosti v oblasti prace so zakaznikom.
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Ulohou predmetu je oboznamit' Ziakov aj s komunikaciou so skupinou zakaznikov, so zakladnymi zasa-
dami riadenia pracovného kolektivu, motivovania klienta ako i pracovnikov. Pozornost bude venovana
zasadam psychohygieny ako aj psychosocialnym faktorom ovplyviiujucim vykon pracovnika sluzieb.
Odborny predmet je medzipredmetovo previazany s odbornymi vyu€ovacimi predmetmi najma zdravoveda
a odborny vycvik.

Metddy, formy a prostriedky vyu€ovania predmetu maju rozvijat poznavacie schopnosti Ziakov, podporo-
vat ich zodpovednost samostatnost a tvorivost, pracovné a podnikatelské kompetencie. Pri vyucbe je
mozné vyuzit formu vykladu, riadeného rozhovoru, metédu demonstrovania a pozorovania, metddu rieSe-
nia uloh, pracu s pocitacom, u€ebnicami a odbornou literaturou.

Vychovné a vzdelavacie stratégie napomo6zu rozvoju a upevnovaniu kfdéovych kompetencii Ziaka. Preto je
dblezitou sucastou teoretického poznavania a zaroven prostriedkom precviCovania, upevnovania, prehl-
bovania a systematizacie poznatkov okrem iného aj rieSenie kvantitativnych a kvalitativnhych uloh v jednot-
livych tematickych celkoch, uloh komplexného charakteru, ktoré umoznuju spajat a vyuzivat poznatky
Z viacerych Casti u€iva v ramci medzipredmetovych vztahov.

Vychovno-vzdelavacie ciele predmetu

Cielom vyucovacieho predmetu je poskytnat Ziakom subor vedomosti, zruénosti 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 tak, aby sa prejavili v praxi na Urovni vystupovania
a spravania k spoluziakom a k zakaznikom,

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

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

- vychovavat Ziakov k zvladnutiu stresu,

- 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 ob&ianskom Zivote,

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

Spésobilost’ konat’ samostatne v spolocenskom a pracovnom Zivote

- realne zdbévodnovat svoje nazory, konania a rozhodnutia,

- vysvetlit svoje zivotné plany, zaujmy a predsavzatia.

Spésobilost’ interaktivne pouzivat’ vedomosti, informacné a komunika¢né technolégie, komunikovat’ v ma-
terinskom a cudzom jazyku

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

- posudzovat vierohodnost roznych informaénych 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 pocuvat druhych,

- rozhodnut o vybere spravneho nazoru z r6znych moznosti,

- spolupracovat pri rieSeni problémov s inymi fudmi,

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

Obsah vzdelavania — rozpis uciva

. . Pocet tyzdennych vyugova- | | ocet vyuco-
Rozpis ucCiva predmetu Rocnik . . vacich hodin
cich hodin -y
za rocnik
psycholégia Druhy 1 33
Nézov tematického celku/Témy PO WIED:
vacich hodin
1. VsSeobecna psycholdgia 9
1.1 Predmet psycholégie 1
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1.2 Psychické procesy

1.3 Motivacia

1.4 Psychické potreby jedinca

1.5 Spravanie

1.6 City a emocie

1.7 Vztah emdcii k mysleniu

1.8 Prejavovanie a zvladanie emaocii

1.9 Typy emdcii a citov, nalady a vasne

RiRRRRRRR

2. Psycholégia osobnosti

2.1 Predmet psychologie osobnosti

2.2 Charakteristika osobnosti ¢loveka, vznik osobnosti

2.3 Vyvinové Stadia osobnosti

2.4 Struktura osobnosti

2.5 Dynamika prezivania, temperament

2.6 Typolbgia osobnosti, prejavy v spravani

2.7 0Odhad osobnosti

2.8 Vlastnosti a rozumové schopnosti

2.9 Inteligencia, emocionalna inteligencia

RIRIRRRRIR Rkl

3. Socialna psycholégia

3.1 Predmet socialnej psychologie

3.2 Proces socializacie

3.3 Socialne udenie

3.4 Socialne normy

3.5 Vznik socialnej skupiny

3.6 Typy socialnej skupiny

3.7 Socialnarola

3.8 Konflikty a ich pri€iny

3.9 Zasady rieSenia konfliktu

RRRRRR R R RO

4. Komunikacia

4.1 Charakteristika komunikacie

4.2 Zakladné typy komunikacie

4.3 Neverbalna komunikacia — sulad neverbalnych signalov

4.4 Verbalna komunikacia — roviny reci

4.5 Odhad klienta na zaklade verbalneho prejavu

4.6 Odhad klienta na zaklade neverbalneho prejavu

S G e

Pocet tyzdennych vyu€ova-

Rozpis uciva predmetu Ro¢nik cich hodin

Pocet vyuco-
vacich hodin
za rocnik

psycholégia Treti 1

30

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuco-
vacich hodin

1. Aplikovana psycholégia

19

1.1 Odhad zakaznika — ¢o na riom sledujeme

1

1.2 Odhad zdkaznika na neverbalnom zaklade prejavu

1
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1.3 Typoldgia zakaznika na neverbalnom zaklade prejavu

1.4 Typoldgia zdkaznika podla temperamentu

1.5 Rizikové typy

1.6 Komunikacia s rizikovymi typmi

1.7 Rolové hry

1.8 Charakteristické vlastnosti kadernika, spravanie ku kolegom

1.9 Pracovny kolektiv ako socialna skupina

1.10 Normy a hodnoty v pracovnej skupine

1.11 RieSenie psychicky naro€nych situacii

1.12 RieSenie konfliktov so zakaznikmi

1.13 Spdbsoby reagovania na konflikty

1.14 Zasady presviedCania

1.15 Komunikacia — parafrazovanie, zrkadlenie

1.16 Sumy pri komunikacii, pri¢iny zlyhania komunikécie

RlRRRPRRRINRRRIN R RR -

1.17 Rozhovor pri predaji v sluzbach

H
H

2. Psycholégia prace

2.1 Charakteristika a vymedzenie pojmu

2.2 Cinitele ovplyvriujice pracovny vykon

2.3 Vnutorné psychické faktory ovplyviujuce pracovny vykon

2.4 VonkajSie fyzikalne faktory ovplyviujuce pracovny vykon

2.5 Vplyv farebného rieSenia pracoviska

2.6 Prestavky, naro¢nost prace

2.7 Pocit monotoénnosti, priiny unavy

2.8 Syndrém vyhorenia a psychohygiena — predchadzanie stresu

S G

2.9 Problematika vedenia prevadzok, individualny pristup k pra-
covnikovi

H

2.10 Hodnotenie pracovnika

2.11 Psychologia bezpecnosti prace 1

2.4 ZDRAVOVEDA

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu

V predmete zdravoveda uebného odboru 6456 H kadernik je doleZité naudit Ziakov starostlivosti o svoje
telo a celkovu zivotospravu. Zakladné vedomosti sU zamerané na stavbu tela a zakladné Zivotné funkcie
organov ludského tela. Predmet zdravoveda nadvazuje na vedomosti Ziakov zo zakladnej Skoly a rozSiruje
vedomosti o Strukture a stavbe bunky, nebunkovych organizmoch, rozvija vedomosti a suvislosti Urovne
tkanivo, organ, organizmus a zakladoch genetiky. Rozsiahla ¢ast je venovana hygiene a spravnej zivoto-
sprave. Zoznamuje ziakov s jednotlivymi sistavami tela riadenim a regulaciou ¢innosti organizmu. V ramci
jednotlivych tematickych celkov priblizuje Ziakom zaklady patologie, mikrobioldgie, imunolégie a epide-
mioldgie. Cast ugiva je venovana hygienickym strankam odboru. Ziaci sa naudia aky vyznam mé hygiena
pre vlasy a kozu . Naucia sa rozpoznavat chorobné stavy, ktoré sa odrazaju na kvalite vlasov a ich pre-
vencii, spravne pouZzivat vSetky dezinfek&né postupy a ich vyznam pri prenosnych chorobach. Informacie
o reakciach koZe a vlasov na vonkajSie a vnutorné vplyvy, mozné alergické reakcie vyuziju Ziaci nie len
v teoretickej ale aj praktickej rovine. Obsah predmetu je Struktirovany do tematickych celkov a tém, pred-
met je zaradeny do prvého ro¢nika.

Metddy, formy a prostriedky vyu€ovania predmetu maju rozvijat poznavacie schopnosti ziakov, podporo-
vat ich zodpovednost samostatnost, tvorivost a pracovné kompetencie. Pri vyuébe je mozné vyuzit formu
vykladu, riadeného rozhovoru, metédu demons$trovania a pozorovania, metddu rieSenia uloh a pracu s po-
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¢itacom, uéebnicami a odbornou literaturou.

Vychovné a vzdelavacie stratégie napomozu rozvoju a upeviovaniu klfu€ovych kompetencii ziaka. Preto je
dblezitou sucastou teoretického poznavania a zaroven prostriedkom precvi¢ovania, upeviovania, prehl-
bovania a systematizacie poznatkov okrem iného aj rieSenie kvantitativnych a kvalitativnych uloh v jednot-
livych tematickych celkoch, uloh komplexného charakteru, ktoré umozfuju spajat a vyuzivat poznatky

z viaceri’ch ¢asti uciva v ramci medziiredmetovi’ch vztahov.

Cielom vyuC€ovacieho predmetu je poskytnut Ziakom subor vedomosti, zruénosti a kompetencii, ako su:
- rozvijat tvorivé myslenie a nadvazovat na predchadzajuce vedomosti,

- naudit sa porozumiet' novym pojmom v terminolégii a ich spravne pouzivanie,

- osvojit si suvislosti medzi jednotlivymi celkami,

- zamerat sa na racionalne u€enie a tvorivé myslenie,

- naucit sa o stavbe a funkcii ludského organizmu hlavne v suvislosti starostlivosti o vlasy a kozu.

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

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

- realne zdbvodnovat svoje nazory, konania a rozhodnutia,

- vysvetlit svoje zivotné plany, zaujmy a predsavzatia,

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

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

- posudzovat vierohodnost réznych informacnych zdrojov,

- overovat a interpretovat ziskané udaje,

- pracovat s elektronickou postou,

¢) Schopnost pracovat v roznorodych 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 r6znych moznosti,

- spolupracovat pri riedeni problémov s inymi ludmi

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

liehat predsudkom a stereotiiom v pristupe k druhi’m.

= Poget tyzdennych vyugova- Pocet vyuco-
Rozpis uciva predmetu Rocnik cich hodin vacher el
za ro¢nik
zdravoveda prvy 1 33

Pocet vyuco-
vacich hodin

1. Uvod 4

Nazov tematického celku/Témy

1.1 Vyznam zdravovedy 1
1.2 Zivotosprava 1
1.3 Epidemiolégia 1
1.4 Osobna hygiena 1
2. Zaklady somatolégie 2
2.1 Bunkova stavba 1
2.2 Tkanivo, organ, organizmus 1
3. Stavba ludského tela 3
3.1 Kostrova sustava — funkcia, tvar, spojenie kosti 1
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3.2 ZloZenie Kostry 1
3.3 Kostra koncatin 1
4. Svalova sustava 2
4.1 Vyznam a stavba svalstva 1
4.2 Systematika svalov 1
5. Sustava krvného obehu 3
5.1 Funkcia a zloZenie krvi 1
5.2 Srdce, cievy, krvny obeh 1
5.3 Rozdelenie ciev a funkcia 1
6. Nervova sustava 4
6.1 Funkcia a rozdelenie nervovej sustavy 1
6.2 Centralna nervova sustava 1
6.3 Periférna nervova sustava 1
6.4 Vegetativna nervova sustava 1
7. Zmyslova sustava 3
7.1 Zrakova sustava 1
7.2 Sluchova sustava 1
7.3 Chutova, duchova a hmatova sustava 1
8. Dychacia sustava 2
8.1 Dychacie procesy 1
8.2 Organy dychacej sustavy 1
9. Traviaca sustava 3
9.1 Organy traviacej sustavy 1
9.2 Funkcia jednotlivych organov 1
9.3 Latkova premena 1
10. Moc€ova sustava 2
10.1 Stavba sustavy 1
10.2 Funkcia sustavy 1
11. Sustava zliaz s vnutornou sekréciou 2
11.1 Stavba a funkcia Zliaz s vnutornou sekréciou 1
11.2 Druhy a charakteristika hormonov 1
12. Pohlavna sustava 3
12.1 Stavba a funkcia muZskej pohlavnej sustavy 1
12.2 Stavba a funkcia Zenskej pohlavnej sustavy 1
12.3 Oplodnenie, tehotenstvo, pérod 1

2.5 ODBORNE KRESLENIE

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky
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Charakteristika predmetu

Odborny predmet odborné kreslenie v u¢ebnom odbore 6456 H kadernik rozvija, rozSiruje a prehlbuje
ucivo odborného kreslenia. Jeho obsah je Strukturovany do tematickych celkov (téma a podtémy). Vedo-
mosti a zru€nosti, ktoré Ziaci ziskaju pri studiu v tomto predmete velmi Uzko suvisia s jednotlivymi etapami
kulturneho vyvoja v suvislosti s vyvojom odboru. Vo vyu€ovacom predmete odborné kreslenie ziskaju Ziaci
zakladné vedomosti o spravnom kresleni nacrtov a schém vlasov, ucesov, pracovnych postupov a de-
tailov, o grafickom znazorfiovani tvorivych myslienok ¢itani odbornych vykresov.

Obsah predmetu zahffia niekolko samostatnych okruhov. V pripravhom kresleni sa ziaci naudia znazor-
novat rovné, zvinené a kuceravé vlasy, ako aj svetlo a tiefi vo vlasoch. Pripravou pre navrhové kreslenie
je aj kresba hlavy a tvare podla proporénych mierok. Na zaklade ziskanych vedomosti a zruénosti dokazu
Ziaci kreslit navrhy jednoduchych ucesov. Navrhové kreslenie vrcholi kresbou ucesov podla vlastnych
navrhov a ucesov s pouzitim historickych prvkov. Odborny predmet je medzi predmetovo previazany
s odbornymi vyu€ovacimi predmetmi odborny vycvik, technolégia.

Metédy, formy a prostriedky vyu€ovania predmetu odborné kreslenie maju stimulovat’ rozvoj poznavacich
schopnosti ziakov, podporovat ich ciefavedomost, samostatnost’ a tvorivost. Uprednostiuju sa také stra-
tégie 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 najlep§im vyko-
nom, podporovat jeho aktivity vSeobecne, ale aj v oblasti zvySeného zaujmu v ramci u¢ebného odboru. Pri
vyklade uciva uvadza vyuéujuci konkrétne priklady, vyuziva predlohy, odbornu tla¢ a ¢asopisy.

Vychovné a vzdelavacie stratégie napomdzu rozvoju a upeviiovaniu klu€ovych kompetencii ziaka. Preto je
dblezitou sucastou teoretického poznavania a zaroven prostriedkom precvi€ovania, upeviiovania, prehl-
bovania a systematizacie poznatkov okrem iného aj rieSenie kvantitativnych a kvalitativnych uloh v jednot-
livych tematickych celkoch, uloh komplexného charakteru, ktoré umozfuju spajat a vyuzivat poznatky
z viacerych €asti u€iva v ramci medzipredmetovych vztahov.

Vychovno-vzdelavacie ciele predmetu

Cielom vyucovacieho predmetu odborné kreslenie je poskytnut Ziakom subor vedomosti, zruénosti

a kompetencii v komunikacii so zakaznikom, rozvijat estetické citenie a vytvarny vkus, viest Ziakov

k osvojeniu si potrebnych kresliarskych zruénosti, usmerfiovat, cibrit vkus a rozvijat obrazotvornost Zia-

kov. Cielom je aj formovat logické myslenie a rozvijat vedomosti a kfi¢ové kompetencie vyuzitelné aj

v dalSom vzdelavani, odbornom vycviku a ob&ianskom Zivote.

Vo vyu€ovacom predmete odborné kreslenie vyuzivame nasledujuce kluc¢ové kompetencii, ktoré ziakom

umoznuju:

- teoreticky i prakticky ovladat zaklady upravy vykresov a normalizovaného pisma, ovladat zakladné
informacie,

- prakticky zvladnut pripravné kresbové zruénosti,

- zvladnut zakladné strihy vlasov a ugesov, zvolit vhodnu upravu ucesu podla typu tvare,

- teoreticky i prakticky ovladat’ zéklady spolo¢enského a malého vecerného ucéesu,

- zvladnut kresbu navrhov diev€enskych, chlapenskych a detskych ucesov,

- vediet vytvorit vlastné navrhy podla vlastnej fantazie.

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

a) Sposobilosti konat samostatne v spolo€enskom a pracovnom Zzivote

- realne zddvodriovat svoje nazory, konania a rozhodnutia,

- porovnat bezné pravidla, z&konitosti, predpisy, socialne normy, moralne zdsady, vlastné a celospolo-
Censké oCakavania v systéme, v ktorom existuje,

- identifikovat’ priame a nepriame dosledky svojej €innosti,

- vybrat si spravne rozhodnutie a ciel z réznych moznosti,

- vysvetlit svoje Zivotné plany, zaujmy a predsavzatia,

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

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

b) Spdsobilost interaktivne pouzivat vedomosti, informac&né 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,

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

- posudzovat vierohodnost réznych informacnych zdrojov,

- overovat a interpretovat ziskané udaje,
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- pracovat’ s elektronickou postou,
- pracovat so zakladnymi informaéno-komunikaénymi technol6giami.

¢) Schopnost pracovat v réznorodych skupinach

- prejavit empatiu a sebareflexiu,

- vyjadrit svoje pocity a korigovat’ negativitu,

- pozitivhe motivovat seba a druhych,

- stanovit priority ciefov,

- prezentovat svoje mySlienky, navrhy a postoje,

- konStruktivne diskutovat’ a pozorne pocuvat druhych,

- rozhodnut o vybere spravneho nazoru z réznych moznosti,

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

- spolupracovat pri rieSeni problémov s inymi fludmi,

- 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, nepod-
liehat predsudkom a stereotypom v pristupe k druhym.

Obsah vzdelavania — rozpis uciva

_— " Poget tyZzdennych vyucova- PR yLED-
Rozpis uciva predmetu Rocnik . . vacich hodin
cich hodin .
za rocnik
odborné kreslenie prvy 1 33
Nzov tematického celku/Témy PO HUED-
vacich hodin
1. Uvod do odborného kreslenia 2
1.1  Vyznam odborného kreslenia pre odbor, uprava vykresov 1
k adjustacii vytvarnych prac k vystavnym ucelom
1.2  Normalizované pismo 1
2. Pripravné kreslenie pre odbor 9
2.1  Kresbové cviCenia na uvolnenie ruky 1
2.2 Spiraly, kriuzky, prstence — kreslenie 1
2.3  Kreslenie stuh 1
2.4  Kreslenie masle a uzlika 1
2.5 Zvilneny vias 1
2.6  Zvineny vlasovy dielik 1
2.7 Kresba zvineného vlasu ukoneného kruzkovanim 1
2.8  Kresba vlasového uzla 1
2.9 Kresba vrkoca a tienovanie 1
3. Kresba hlavy, tvare a jej Casti 17
3.1  Proporcie hlavy 1
3.2 Kresba hlavy pohlad spredu 1
3.3  Kresba hlavy pohlad zboku 1
3.4 Kresba detskej hlavy 1
3.5 Kresba tvare muza 1
3.6 Kresba tvare Zzeny 1
3.7 Kresba tvare a jej Casti — oko 1
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3.8 Kresba tvare a jej Casti — pery 1
3.9 Kresba tvare a jej Casti — nos 1
3.10 Kresba tvare a jej Casti — ucho 1
3.11 Schéma jednoduchych ucesov 1
3.12 ZvacSovanie kresieb pomocou sietovej mierky 1
3.13 ZvacSovanie jednoduchej kresby 1
3.14 ZvacSovanie kresby jednoduchého ucesu 1
3.15 Schéma damskych médnych ucesov 1
3.16 Schéma panskych a chlapéenskych modnych ucesov 1
3.17 Kresba spoloCenského u€esu pomocou sietovej mierky 1
Kresba médnych strihov a u€esov 5
4.1  Modne strihy a tvary uCesov 1
4.2  Vhodné a nevhodné damske strihy pre jednotlivé typy tvari 1
4.3  Spravny typ ucCesu s reSpektom na vekoveé osobitosti 1
4.4  Spravny typ ucesu s reSpektom na spolocenské prileZitosti 1
4.5 ZavereCna samostatna vytvarna praca 1

C e e . . Pocet vyuco-

Rozpis ucCiva predmetu Rocnik FOEEL tyz@ennych’ vyucova- vacich I)1/0d|’n

cich hodin -
za ro¢nik

odborné kreslenie druhy 1 33

Nézov tematického celku/Témy PO VIED

vacich hodin
Navrhové kreslenie 10
1.1  Navrhy panskych ucesov 1
1.2  Kresba panskych navrhov 1
1.3 Navrhy diev€enskych ucesov podla predlohy 1
1.4 Kresba diev€enskych u€esov podla predlohy 1
1.5 Navrhy denného chlapfenského ucesu 1
1.6 Kreslenie chlapenského denného ucesu 1
1.7  Navrh a kresba detského ucesu 1
1.8 Kresba u€esu s dlhych vlasov — teeneger 1
1.9 Kresba extravagantného ucesu z kratkych vlasov 1
1.10 Kresba vlasovej ozdoby /farebné stvarnenie 1
Sucéasna moédna ucéesova tvorba 15
2.1 Kresba damskych ucesov podla typu tvare 1
2.2  Schéma trojuholnikovej tvare 1
2.3 Navrh ucesu pre trojuholnikovu tvar 1
2.4  Schéma obdiZnikovej tvare 1
2.5  Navrh Ggesu na obdiznikovu tvar 1
2.6  Schéma hranatej tvare 1
2.7  Navrh u€esu na hranatu tvar 1
2.8 Schéma okruhlej tvare 1
2.9  Navrh u€esu na okruhlu tvar 1
2.10 Schéma srdcovej tvare 1
2.11 Navrh u€esu na srdcovy typ tvare 1
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2.12 Schéma tvare hruskovitého tvaru 1
2.13 Navrh uc€esu na typ hruskovej tvare 1
2.14 Damske a diev€enské ucesy na spoloCenské prileZitosti 1
2.15 Maly vecerny uc€es
2.16 Velky vecCerny ucCes 1
3. Vyuzitie historickych prvkov v u€esoch 8
3.1 Ug&esové prvky starovekého Egypta 1
3.2  U&esové prvky v starovekom Grécku 1
3.3  Ug&esové prvky v antickom Rime 1
3.4 Ug&esové prvky v renesancii 1
3.5 Ugesové prvky v obdobi baroka a rokoka 1
3.6 Ug&esové prvky feudalneho Franclzka 1
3.7 Ug&esové prvky 18. storodia 1
3.8 Ug&esové prvky 19. a 20. storocia 1

2.6 TECHNOLOGIA

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu

Odborny predmet technolégia v Studijnom odbore 6456 H kadernik, spolu s ostatnymi odbornymi pred-
metmi poskytuje Ziakom teoretické vedomosti z kadernickeho odboru, ktoré su zakladom pre praktické
zruénosti a vykon kadernickeho povolania. Ciefom predmetu su teoretické vedomosti o pracovisku kader-
nika, pouZziti a udrzbe naradia a pomdcok, bezpecnosti a hygiene pri praci, technologickych postupoch
kadernickych prac pri umyvani a o$etrovani vlasov, vodovej ondulacii a ondulacii zelezom, strihani, che-
mickej preparacii, odfarbovani a farbeni, o historickych, médnych, spolo€enskych a naro€nych uéesoch,
poradenskej sluzbe, zhotovovani vlasovych dopinkov, oSetrovani a Uprave vlasovych pri¢eskov a paroch-
ni, farbeni a Uprave obocia a fuzov, o zakladoch manikdry, li¢enia a starostlivosti o plet. S neustalym dé-
razom na dodrziavanie bezpecénosti a hygieny prace, estetiku a modu.

V tomto predmete maju Ziaci dokonale spoznat kadernicke postupy pri Uprave a oSetrovani vlasov. VyZa-
duje si, aby Ziaci boli zodpovedni k u€eniu po celé tri roky. Dostatoéna urovefi mnohych kadernickych
¢innosti vyZzaduje vela snahy a precviCovania. PoZiadavky na upravu vlasov sa stéle zvySuju a preto je
nevyhnutné, aby predmet technoldgia pre kadernikov neustale sledovala novinky v odbore a vyuzivala ich,
nie len v postupoch ale i vo vybere kadernickych pripravkov.

Odborny predmet je medzipredmetovo viazany s odbornymi vyu€ovacimi predmetmi materialy, psycholé-
gia, ekonomika, odborné kreslenie, zdravoveda a odborny vycvik. Odporu&aju sa aj rozne odborné &aso-
pisy a technické manualy réznych kadernickych firiem.

Metédy, formy a prostriedky vyuCovania predmetu technolégia maju stimulovat rozvoj poznavacich
schopnosti Ziakov, podporovat ich cielavedomost, samostatnost’ a tvorivost. Uprednostiuju sa také stra-
tégie vyuCovania, pri ktorych Ziak ako aktivny subjekt v procese vyu€by ma moznost spolurozhodovat
a spolupracovat, ucitel 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 vy-
klade uciva uvadza vyulujuci konkrétne priklady, vyuZiva odbornu literatiru a ¢asopisy, nadvazuje na
osobné skusenosti i ziakov z praxe na odbornom vycviku.

Vychovné a vzdelavacie stratégie napomézu rozvoju a upeviiovaniu kfu€ovych kompetencii Ziaka. Preto
je dolezitou sucastou teoretického poznavania a zaroven prostriedkom precviCovania, upeviovania, pre-
hibovania a systematizacie poznatkov okrem iného aj rieSenie kvantitativnych a kvalitativnych uloh v jed-
notlivych tematickych celkoch, uloh komplexného charakteru, ktoré umoZziuju spajat a vyuzivat poznatky
z viacerych €asti u€iva v ramci medzipredmetovych vztahov.

Vychovno-vzdelavacie ciele predmetu
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Cielom vyucovacieho predmetu technoldgia pre kadernikov v $tudijnom odbore 6456 H kadernik, je po-
skytnut’ Ziakom subor vedomosti, zru€nosti a kompetencii o technologickych postupoch, pripravkov ich
zlozenie a skladovanie, formovat logické myslenie a rozvijat vedomosti, zruénosti a kli¢ové kompetencie
vyuzitelné aj v dalSom vzdelavani, odbornom vycviku a ob&ianskom Zivote.

Vo vyuCovacom predmete technoldgia vyuzivame pre utvaranie a rozvijanie nasledujucich kfu€ovych

kompetencii vychovné a vzdelavacie stratégie, ktoré Ziakom umoziuju:

- pouzivat zakladné odborné technologické pojmy,

- spravne pouzivat zakladné odborné technologické postupy,

- pracovat podla zasad bezpelnosti a ochrany zdravia pri praci v sulade s hygienickymi predpismi
v oblasti sluzieb kadernik,

- vediet etapy vyvoja vlasov, stavbu vlasov, rast a vymenu vlasov,

- osvojit' si jednotlivé pracovné postupy — vodova ondulacia, farbenie vlasov, odfarbovanie vlasov, meli-
rovanie vlasov, u€esy z dlhych vlasov, strihanie vliasov,

- pracovat s najnovSimi poznatkami vedy,

- vyuzivat teoretické vedomosti v praxi,

- vediet komunikovat so zakaznikom aj v cudzom jazyku,

- pouzivat moderné technoldgie a sledovat nové trendy v odbore kadernik,

- prezentovat a obhajovat svoje stanoviska,

- vyjadrovat sa vecne spravne, jasne a zrozumitelne,

- samostatne ziskavat potrebné informacie z dostupnych zdrojov, triedit ich a prakticky k nim pristupo-
vat,

- mat prehlad o vSetkych novych postupoch a novinkach v odbore kadernik.

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

a) Spodsobilosti konat samostatne v spoloéenskom a pracovnom Zivote

- redlne zdbévodriovat 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 ¢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,

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

b) Spbsobilost interaktivne pouzivat vedomosti, informaéné a komunikacné technoldgie, komunikovat
v materinskom a cudzom jazyku

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

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

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

- posudzovat vierohodnost ro6znych informaénych zdrojov,

- overovat a interpretovat ziskané udaje,

- pracovat s elektronickou postou,

- pracovat so zakladnymi informa¢no-komunikaCnymi technoldgiami.

¢) Schopnost pracovat v réznorodych skupinach

- prejavit empatiu a sebareflexiu,

- vyjadrit svoje pocity a korigovat’ negativitu,

- pozitivhe motivovat’ seba a druhych,

- stanovit priority ciefov,

- prezentovat svoje myslienky, navrhy a postoje,

- konStruktivne diskutovat’ a pozorne pocuvat druhych,

- rozhodnut o vybere spravneho nazoru z rbznych moznosti,

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

- spolupracovat pri rieSeni problémov s inymi fudmi,

- samostatne pracovat v mensom kolektive,

- urCovat nedostatky v pracovnych vykonoch,

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

- prispievat k vytvaraniu ustretovych medzifudskych vztahov, predchadzat osobnym konfliktom, nepod-
liehat predsudkom a stereotypom v pristupe k druhym.
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Obsah vzdelavania — rozpis uciva

Pocet vyuco-
vacich hodin
za rocnik

Pocet tyzdennych vyucova-

Rozpis uciva predmetu Rocnik cich hodin

technolégia Prvy 2,5 82,5

Pocet vyuco-

Nazov tematického celku/Témy vacich hodin

1. Uvod

(o2}

1.1 Oboznamenie sa s obsahom ucéiva 1. roénika

1.2 Vyznam dobrého vkusu a estetického citenia pre odbor

1.3 Typy tvare

1.4 Prava a povinnosti Ziakov v odbore

1.5 Hygienické predpisy pre zriadovanie prevadzkarne

RIRR R Rk

1.6 Manipulacia s elektrickymi pristrojmi

2. Pracovisko kadernika

2.1 Hygienické predpisy v epidemiologickych €innostiach

2.2 Kategorizacia prevadzkarni

2.3 Osvetlenie, vetranie a vykurovanie

NIFRPIFPINO

2.4 Vnutorné vybavenie, socialne zariadenie

3. Bezpecnost’ a hygiena pri praci

3.1 Bezpecnost a ochrana zdravia pri praci

3.2 Proti poZiarna ochrana, praca s elektrickymi pristrojmi

3.3 Udrzba prevadzky

3.4 Upratovanie a dezinfekcia prevadzkarne

3.5 Dezinfekcia naradia a pomocok, dezinfekéné prostriedky

3.6 Hygienické poZiadavky na bielizen

RIRRRR R RkN

3.7 Dekontaminacia v prevadzkarni, spésoby

=
o

4. Starostlivost’ o viasy

4.1 Denna starostlivost o vlasy — Cesanie, rozCesavanie, kefovanie

4.2 Umyvanie vlasov — vyznam, pomocky a prostriedky

4.3 Priprava zékaznika, pracovny postup umyvania vlasov

4.4 Bezpelnost a hygiena prace pri umyvani hlavy

4.5 Diagnéza vlasov

4.6 Masaz hlavy — uCinky, spbsob, postup

N|R|N|R RN

4.7 Regeneracné prostriedky

[
\l

5. Vodova ondulacia

5.1 Podstata vodovej ondulacie

5.2 Techniky vodovej ondulacie

5.3 Naradie, pombcky a material na vodovu ondulaciu

5.4 Druhy a pouZitie tuzidiel, lakov na vlasy

5.5 Rozdelenie vlasov podla kvality, tvorenie cestiCiek

PR NRR e

5.6 Tvorenie cesticiek
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5.7 Kruzkovanie vlasov cez prsty, od pokozky hlavy, do tvaru viny,
od konca vlasov

5.8 Natacanie vlasov na natacky

5.9 Vytla¢ana vina

5.10 Susenie vlasov do tvaru udéesu

5.11 Kombinacie technik vodovej ondulacie

5.12 Konec€na uprava vlasov do ucesu

5.13 Dodrziavanie bezpecnostnych a hygienickych predpisov pri
vodovej

RIRIN|RRr| N

Ondulacia zelezom

6.1 Vyvoj ondulacie Zelezom

6.2 Princip ondulacie Zelezom

6.3 Naradie, pomdcky a druhy ondulacnych Zeliez

6.4 Spbsoby natacania vlasov ondulacnym Zelezom

6.5 Pracovny postup zhotovenia ucesu

6.6 Dodrziavanie bezpecnostnych a hygienickych predpisov pri
ondulacii Zelezom

R INNFPF-| o

Strihanie vlasov

N
P
(6]

7.1 Ponatie typu strihu

7.2 Naradie a pombcky na strihanie

7.3 Udrzba naradia

7.4 Britva — popis a druhy britiev

7.5 Techniky strihania vlasov

7.6 Opis jednotlivych technik

7.7 Typy panskych strihov, zastrihy

7.8 Priprava zakaznika a pracovné postupy

7.9 Strihanie damskych viasov

7.10 Pracovné postupy jednotlivych strihov

7.11 Pracovny postup plastického strihu

7.12 Pracovny postup tupého strihu

7.13 Detské strihy

7.14 Dodrziavanie bezpec€nostnych a hygienickych predpisov pri
strihani vlasov

I—‘-QHI—‘HI\)I\)I—‘U‘IHI—‘HI\)H

Preparacia viasov

8.1 Vyvoj preparacie, termicka preparacia

8.2 Naradie, pombcky a material

8.3 Chemicko-fyzikalny proces chemickej preparacie

8.4 Pracovny postup pri preparacii

8.5 PriCiny neuspechu chemickej preparacie

8.6 Dodrziavanie bezpecnostnych a hygienickych predpisov pri
chemickej preparacii

RIRINRR Ry

Rozpis uciva predme-

Ro&nik Pocgt tyzQennych vy-
tu ucovacich hodin

Pocet vyuco-
vacich hodin
za rocnik
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technolégia Druhy 3 99
Nazov tematického celku/Témy FOEEE VEE-
vacich hodin
Uvod 20
1.1 Oboznamenie sa s obsahom uciva 2. ro€nika 1
1.2 Dodrziavanie bezpecnostnych a hygienickych predpisov 1
1.3  Techniky strihania vlasov 1
1.4  Druhy panskych a damskych strihov 2
1.5 Pracovné postupy pri strihani zakladnych druhov panskych 1
strihov

1.6  Strihanie dohola 1
1.7  Strihanie dostratena a druhy zastrihov 1
1.8  Strih na jeZka 1
1.9 Plasticky strih 1
1.10 Pansky tupy strih 1
1.11 Damsky tupy strih pri polodlhych vlasoch 1
1.12 Mobdne kombinované strihy 1
1.13 Nastrih Spi¢kami nozZnic a rdbzne nastrihové a preriedovacie 1

techniky

1.14 Priklad postupu panskeho kombinovaného strihu 1
1.15 Damsky kombinovany strih na spésob tzv.bubikopf 1
1.16 DalSie modne strihy 1
1.17 Strihanie vlasov s prihliadnutim na rézne osobnosti 2
1.18 .18 Strihanie a ucesy deti 1
Preparacia vlasov 14
2.1  Historia a vyvoj preparacie 1
2.2  Chemicka preparacia vlasov - podstata 2
2.3 Bezpelnost a hygiena pri praci 1
2.4  Pripravné prace 1
2.5 Priprava naradia, pomocok a materialu 1
2.6 Priprava klienta 1
2.7 Volba natacok a preparacného roztoku 1
2.8 Pracovny postup pri preparacii zdravych viasov 1
2.9 Ustalovanie — fixacia a neutralizacia 1
2.10 OsSetrenie vlasov po preparacii 1
2.11 Preparacia poskodenych vlasov 1
2.12 Narovnavanie ku€eravych vlasov 1
2.13 PriCiny neuspechu chemickej preparacie 1
Odfarbovanie vlasov 13
3.1 Bezpecnost a ochrana zdravia pri praci 1
3.2 Vyznam odfarbovania, mechanizmus odfarbovania 2
3.3  Prostriedky a pomocky na odfarbovanie 1
3.4  Meranie hustoty peroxidu vodika 1
3.5  Pracovny postup pri odfarbovani celych vlasov 1
3.6  Nanasanie odfarbovacieho pripravku 1
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3.7  Pracovny postup odfarbovania dorastajucich vlasov 1
3.8  Osetrovanie vlasov po odfarbovani, neutralizacia — regene- 2
racné prostriedky
3.9  Priciny neuspechu pri odfarbovani vlasov 1
3.10 Melirovanie vlasov, vyznam, pomocky 1
3.11 Rozliéné postupy pri melirovani 1
Farbenie vlasov 24
4.1  Vyznam vyvoj — kovové farbiva 1
4.2 Bezpecnost a ochrana zdravia pri praci, skuska citlivosti 1
4.3 Rozdelenie prostriedkov na farbenie vlasov 2
4.4  Fyzikalne — kratkodobé zafarbenie vlasov 1
4.5 Prehlad pripravkov 1
4.6  Ciastoéné zafarbenie vlasov — prelivy 1
4.7  Pracovny postup nanasania prelivov 1
4.8 Oxidacné farby — odtiene farieb, systém Cislovania a znaCe- 2
nia
4.9 Dlhodobé, permanentné — chemické zafarbenie vliasov 1
4.10 Princip zafarbenia oxida¢nou farbou 1
4.11 Rastlinné farbiva — pripravky, pracovny postup 2
4.12 Pomdbcky a naradia na farbenie vlasov 1
4.13 Priprava vlasov pred farbenim 1
4.14 Morenie vlasov a predpigmentacia 1
4.15 Farbenie celych vlasov — pracovny postup 1
4.16 Farbenie dorastajucich vlasov — pracovny postup 1
4.17 Farbenie poSkodenych viasov 1
4.18 OSetrenie vlasov po farbeni 1
4.19 NanasSanie farby popolavého a ¢erveného odtiena 1
4.20 Farbenie vlasov po chemickej preparacii 1
4.21 Stahovanie oxidacného farbiva 1
Farbenie a Uprava obocia fuzov 6
5.1 Dodrziavanie bezpe€nostnych a hygienickych predpisov 1
5.2 Uprava a farbenie obogia 1
5.3 Naradie, pomocky a material 1
54 Pracovny postup pri farbeni obocia 1
5.5 Farbenie a uprava fuzov 1
5.6 Farbenie a Uprava brady 1
Vodova ondulacia 6
6.1 Dodrziavanie bezpecnostnych a hygienickych predpisov 1
6.2 Techniky vodovej ondulacie 2
6.3 Fukania — suSenie vlasov do vin 1
6.4 Objemové nataCanie vlasov 1
6.5 Pouzitie novych stylingovych pripravkov 1
Onduléacia zelezom 4
7.1 Dodrziavanie bezpeénostnych a hygienickych predpisov 1
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7.2  Spiralové, ploché nataanie vlasov — pracovny postup 1
7.3  Pouzitie r6znych elektrickych tvarovacov vlasov podfa sucas- 2
nej mody s koneCnou Upravou do ucesu
Vlasova kozmetika 8
8.1 Vyznam oSetrovania vlasov 1
8.2  Pripravky vlasovej kozmetiky 2
8.3  Pripravky proti masteniu vlasov 2
8.4 Ruc€na masaz a masaz elektrickymi pristrojmi 2
8.5  Starostlivost o biele vlasy 1
Parochniarstvo 4
9.1 Vznik a vyvoj parochniarstva 1
9.2  Pracovisko parochniara 1
9.3 Nahradné materialy a strapce 2

S w4 . Pocet vyuco-
Rozpis uciva predme- Ro&nik Pocgt tyzQennych VY- | Vacich %’O din
tu uc€ovacich hodin -
za ro¢nik

technoldgia Treti 3 90

Nazov tematického celku/Témy FOEZE VED-

vacich hodin
Dejiny vyvoja u€esov 11
1.1  U&esova tvorba v staroveku — Egypt 1
1.2  Anticka doba — Grécko, Rim 2
1.3 Stredovek — Gotika 2
1.4 Renesancia, Baroko, Rokoko 2
1.5 Direktérium, Klasicizmus, Empir 2
1.6 Ugesova tvorba od roku 1920 po st¢asnost 2
Naroc¢na ucesova tvorba 13
2.1 Charakteristika a rozdelenie spolo¢enskych ucesov 1
2.2 Volba spolocenského uc€esu, zosuladenie s obleCenim a li- 1

cenim

2.3  Technika prace pri vytvarani spoloCenskych ucesov 2
2.4  Koktailove, veCerné a velkoveCerné ucesy 2
2.5 Svadobné uc€esy, maskarné ucesy 2
2.6  Sutazné ucCesy — kritéria sutaze 1
2.7 Vlasové ozdoby, volba a spracovanie 2
2.8  Vlasové doplnky, rozdelenie a zapracovanie do u€esu 2
Sucasna ucesova tvorba 13
3.1 Charakteristika su¢asnej médy damskych ucesov 2
3.2  Extravagantné damske ucesy 1
3.3  Studie ugesov podlia prediohy z kataldgu 1
3.4  Detské uc€esy a ukazky cez PC 1
3.5 Uc&esy pre mladez 1
3.6  Charakteristika su¢asnej médy panskych ucesov 1
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3.7 Extravagantné panske ucesy 1
3.8 Studie uesov podla predlohy z katalégu 1
3.9 Poradenska sluzba — charakteristika a vyznam 2
3.10 VyuzZitie pocitaCovych programov pri poradenskej sluzbe 1
3.11 Dodrziavanie bezpecnostnych a hygienickych predpisov 1
Nové metddy prace pri preparacii 7
4.1  Vyznam, princip preparacie 2
4.2  Pouzivanie novych pripravkov — kyslych, objemovych 2
4.3 Rozliéné spdsoby natacania vlasov pri preparacii 2
4.4  DodrZiavanie bezpecnostnych a hygienickych predpisov 1
Médne smery vo farbeni 9
5.1  Nové pripravky na farbenie vlasov 1
5.2  Mdbdne odtiene farieb 1
5.3  Melirovanie farbou a ukazka cez PC 2
5.4 Rozliéné postupy pri melirovani 2
5.5 Plastické farbenie — vyznam 1
5.6 Plastické farbenie — pracovné postupy 1
5.7 Dodrziavanie bezpecnostnych a hygienickych predpisov 1
Osetrovanie a regeneracia vlasov 16
6.1 Vyznam regeneracie vlasov — zdravy a posSkodeny vlas 2
6.2  Uginok regeneracnych pripravkov 1
6.3 Regeneracné zabaly — pracovny postup 1
6.4 LieCivé byliny vo vlasovej kozmetike 2
6.5 Umyvanie a oSetrovanie normalnych vliasov 1
6.6 Umyvanie a oSetrovanie jemnych vlasov 1
6.7 Umyvanie a oSetrovanie rozstiepenych koncov — opalovanie 1
vlasov
6.8 Opalovanie vlasov 1
6.9 Mastné vlasy — pri€iny vzniku, umyvanie a oSetrovanie vlasov 1
a vlasovej pokozky
6.10 Suché vlasy — pri€iny vzniku, umyvanie a oSetrovanie vlasov 1
a vlasovej pokozky
6.11 Poskodené vlasy — pri€iny vzniku, umyvanie a oSetrovanie 1
vlasov a vlasovej pokozky
6.12 Tvorba lupin — pri€iny vzniku, umyvanie vlasov a vlasovej po- 1
kozky
6.13 Vypadavanie vlasov — pri€iny vzniku, umyvanie a oSetrovanie 1
vlasov a vlasovej pokozky
6.14 Dodrziavanie bezpe€nostnych a hygienickych predpisov 1
Starostlivost’ o ruky 7
7.1  Esteticky vyznam starostlivosti o ruky 1
7.2  Zariadenie pracoviska manikury — naradie a pomocky na ma- 2
nikaru
7.3  Pracovny postup pri manikure 1
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7.4  Masaz ruk a predlaktia 2
7.5 Dodrziavanie bezpe€nostnych a hygienickych predpisov 1
8. Zaklady kozmetickej starostlivosti 10
8.1 Celkova uprava kadernika 1
8.2 Vyznam kozmetickej starostlivosti 1
8.3  Typy pleti a ich oSetrenie 3
8.4  Uprava tvare — pripravky, pomocky 2
8.5 Denné li¢enie 1
8.6  Vecerné licenie 1
8.7 Dodrziavanie bezpecnostnych a hygienickych predpisov 1
9. Osetrovanie a uprava vlasovych doplnkov a parochni 4
9.1 Umyvanie, oSetrovanie a uprava vlasovych pri¢eskov a pa- 2
rochni
9.2  Predlzovanie a zahustovanie vlasov 2

2.7 MATERIALY

Forma Studia denna
Vyucovaci jazyk slovensky

Odborny predmet materidly poskytuje zakladné vedomosti o materialoch, o ich vlastnostiach a pouziti pri
praci s vlasmi a pri starostlivosti o vlasy a pokozku hlavy. Ziaci sa naugia poznat pripravky viasovej kozme-
tiky, ich zlozenie, vlastnosti aich uCinky. Svoje poznatky vedia vyuzit v praxi pri praci s vyrobkami
a v poradenskej sluzbe.

Predmet materidly je zaroven pripravou pre daldie odborné predmety ako technolégia, odborny vycvik, kde
ma vyznam hlavne pre pochopenie pracovnych postupov.

Pochopenie a osvojenie si obsahu predmetu predpoklada zakladné znalosti chémie a fyziky. Obsah pred-
metu nadvazuje na uc€ivo chémie zo zakladnej a strednej Skoly, doplfia a rozSiruje poznatky Ziakov z uciva
zdravovedy a technoldgie. Dékladné zvladnutie uéebnej latky je nevyhnutne potrebné pre uspednu kader-
nicku prax.

Cielom predmetu je vychova Ziakov k presnej svedomitej praci, k ziskavaniu informacii o novych vyrob-
koch, ich zlozkach, vyuziti a u€inkoch, k dodrziavaniu pravidiel hygieny a bezpecnosti prace. hodinovu
dotaciu. Odborny predmet materialy je medzi predmetovo previazany s vyu€ovacimi predmetmi technol6-
gia, odborny vycvik, zdravoveda a chémia.

Metddy, formy a prostriedky vyu€ovania predmetu materialy maja stimulovat rozvoj poznavacich schop-
nosti Ziakov, podporovat ich cielavedomost, samostatnost’ a tvorivost. Uprednostriuju sa také stratégie
vyuCovania, pri ktorych ziak ako aktivny subjekt v procese vyucby ma moznost spolurozhodovat
a spolupracovat, ucitel 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 vy-
klade u€iva uvadza vyuc&ujuci konkrétne priklady, odbornu literatiru a €asopisy, nadvazuje na osobné sku-
senosti pedagdga i Ziakov z praxe na odbornom vycviku.

Vychovné a vzdelavacie stratégie napomdzu rozvoju a upevnovaniu klu€ovych kompetencii ziaka. Preto je
dolezitou sucastou teoretického poznavania a zaroven prostriedkom precvicovania, upevnovania, prehlbo-
vania a systematizacie poznatkov okrem iného aj rieSenie kvantitativnych a kvalitativnych dloh v jednotli-
vych tematickych celkoch, uloh komplexného charakteru, ktoré umozfuju spajat a vyuzivat poznatky

ya viacerich Casti u€iva v ramci medzipredmetovich vztahov.
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Cielom vyucCovacieho predmetu materialy pre kadernikov v Studijnom odbore 6456 H kadernik, je poskyt-
nut Zziakom subor vedomosti, zru¢nosti a kompetencii o surovinach, pripravkoch, ich zloZeni a skladovani,
formovat logické myslenie a rozvijat vedomosti, zru¢nosti a klu€¢ové kompetencie vyuzitelné aj v dalsom
vzdelavani, odbornom vycviku a ob&ianskom Zivote.

Vo vyu€ovacom predmete materialy vyuzivame pre utvaranie a rozvijanie nasledujucich kfu¢ovych kompe-
tencii vychovné a vzdelavacie stratégie, ktoré Ziakom umozriuju:

vedomosti o kozmetickych materialoch, ich zloZeni, pouziti a u¢inkoch,

schopnost orientovat’ sa na trhu s kozmetickymi pripravkami,

aktivne vyuzivat informacné technolégie a samostatne ziskavat potrebné informacie,
hospodarne a ekologicky vyuzivat pripravky a suroviny,

vediet zasady spotrebitelskej vychovy a ochrany spotrebitela ,

poznat a aplikovat spdsoby ochrany vlastnosti surovin, materialov a vyrobkov,

vediet pracovat’ s hotovymi vyrobkami, spravne ich aplikovat na zaklade zlozenia a ucinkov,
poznat oznacovanie kozmetickych pripravkov a surovin podla medzinarodného nazvoslovia,
ovladat platné normy, postupy a ich aplikaciu vyrobkov v sluzbach,

poznat’ jednotnu odbornu terminolégiu,

vyjadrovat sa vecne, spravne, zrozumitelne,

poznat zasady bezpec&nosti a ochrany zdravia pri praci, hygieny prace, tvorby a ochrany zivotného
prostredia,

rozvijat a dopifiat svoje odborné vzdelanie s ohfadom na zmeny vo svojej praxi.

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

a)

Sposobilosti konat samostatne v spolo€enskom a pracovnom zivote

realne zdévodhovat 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 désledky svojej Cinnosti,

vybrat' si spravne rozhodnutie a ciel z réznych moznosti,

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

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

Sposobilost’ interaktivne pouzivat vedomosti, informacné a komunikaéné technolégie, 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 rézne informacie a informacné zdroje,

posudzovat vierohodnost réznych informa&nych zdrojov,

overovat a interpretovat ziskané udaje,

pracovat s elektronickou postou,

pracovat so zakladnymi informa&no-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,

kon&truktivne diskutovat a pozorne pocuvat druhych,

rozhodnut o vybere spravneho nazoru z réznych moznosti,

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

spolupracovat pri rieSeni problémov s inymi ludmi,

samostatne pracovat v mensom kolektive,

ur€ovat nedostatky v pracovnych vykonoch,

predkladat’ spolupracovnikom vlastné navrhy na zlep3enie 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 Pocet tyzdennych vyuéova- | Pocet vyuco-
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cich hodin

vacich hodin
za rocnik

materialy Prvy 15

49,5

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuco-
vacich hodin

Vlas

1.1 Vlas, druhy vlasov na ludskom tele

1.2 Vlasovy korienok, vlasova stonka

1.3 Vlasove ustrojenstvo

1.4 Stavba vlasu, vlasova kutikula

1.5 Vlasovy kortex

1.6 Medula

1.7 Rast a vymena vlasov

1.8 Fazy rastu vlasov

1.9 Degeneracia vlasového mieska - Zivy a mftvy vlas

1.10 Farba vlasov

1.11 UlozZenie a typy vlasového farbiva

1.12 Fyzikalne vlastnosti vlasov

1.13 Chemické vlastnosti viasov

1.14 Cystein a cystin

1.15 Strukttra vlasového keratinu

RINN(NR (RN R R R RPN R DR

Poskodenie vlasov

2.1 Poskodenie vlasovej stonky

2.2 Vrodené a dedi¢né zmeny na vlasovej stonke

2.3 Poskodenie vlasov vplyvom mechanickych a fyzikalnych
ucinkov

NININ|©

2.4 Poskodenie vlasov vplyvom chemickym ucCinkov

|

2.5 PoSkodenie vlasov vplyvom prirodnych u€inkov

=

2.6 Pozorovanie vlasu — cvi€enia s vyuzitim IKT

|

Voda a pH

3.1 Vyskyt, vlastnosti a pouZitie vody

3.2 PoZiadavky na kvalitu vody v odbore

3.3 Tvrdost vody, zmakC€ovanie vody

3.4 Odvodenie a vysvetlenie pojmu pH

3.5 Kyslé a zasadité prostredie v kadernickej praxi

Pripravky na umyvanie a holenie

4.1 Vyznam prostriedkov na umyvanie

4.2 Povrchovo aktivne latky — tenzidy

4.3 Emulzie a emulgatory

4.4 Mydla, vlastnosti, zlozenie

4.5 Druhy mydiel

4.6 Praktické cviCenie — vyroba mydla

4.7 Sampény - vlastnosti, zloZzenie

4.8 Druhy Sampoénov

RININEFEINNRF|F-

Dodatok ¢. 3
k Statnemu vzdeldvaciemu programu pre skupinu odborov 62 Ekonomické vedy, 63, 64 Ekonomika a organizdcia, obchod a sluzby I, Il

111




S Y . Pocet tyZdennych vyucova- FOES VEE-
Rozpis ucCiva predmetu Rocnik . , vacich hodin
cich hodin “ .
za ro¢nik
materialy druhy 15 49,5
Nazov tematického celku/Témy Poc’e i vyuco-
vacich hodin
Pripravky na umyvanie a holenie 3
1.1 Povrchovo aktivne latky — tenzidy 1
1.2  Pripravky na holenie 1
1.3  Pripravky po holeni 1
Prostriedky na fixaciu vlasov 13
2.1  Prostriedky na fixaciu — rozdelenie, charakteristika a u¢inok 2
2.2  Prostriedky s olejovym zakladom, Vlasové oleje, brilantiny 2
a pomady
2.3  Krémy na vlasy, Vosky na vlasy 2
2.4  Prostriedky s vodnym a vodno - alkoholovym zakladom, vla- 2
soveé gély
2.5 Vlasové tuzidla 2
2.6 Prostriedky s alkoholovym zakladom, laky na viasy 2
2.7 Tlakove balenie 1
Uéinné chemické latky v kadernickom odbore 10
3.1 Alkalické latky a ich vyznam, amoniak , amoénne soli, hydro- 3
xid sodny
3.2 Redukéné latky a ich vyznam, Tioglykolat a tiolaktat amonny 2
3.3 Oxidaéné latky a ich vyznam, peroxid vodika 2
3.4  Peroxid vodika ako oxidacné Cinidlo pri vlasovej preparacii, 1
peroxid vodika ako aktiva¢né €inidlo pri farbeni
a odfarbovani vlasov
3.5 Kyslé latky a ich vyznam 1
3.6  Stabilita a uchovavanie prostriedkov BOZP pri praci s che- 1
mikaliami
Prostriedky na vlasovu preparaciu 6
4.1  Studena vina, zmakdcenie vlasov, Alkalicka preparacia 2
4.2 Kysla preparacia 1
4.3 Objemova, penova, gélova, krémova preparacia, vyrovna- 1
vanie vlasov
4.4  Pretvarovanie vlasov do nového tvaru, fixacia a neutralizacia 1
vlasov
4.5 Prostriedky zlepSujuce kvalitu vlasov pri preparacii 1
Prostriedky na odfarbovanie viasov 7
5.1 Histdria odfarbovania vlasov 1
5.2  Mechanizmus odfarbovania vlasov, odfarbovaci prostriedok 1
5.3  ZloZky odfarbovacej zmesi a ich vyznam. Emulzny peroxid 2
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vodika — oxidant

5.4 Prostriedky na melirovanie vlasov 1
5.5 Vyber zostvetlovacieho prostriedku, vyber koncentracie pe- 1
roxidu vodika
5.6  Odstranenie umelych farebnych pigmentov, ochrana zdravia 1
a bezpecnost pri praci
Prostriedky na farbenie vlasov 10,5
6.1 Historia a vyznam farbenia vlasov, delenie farieb 1
6.2  Prirodné farbiva, kovové farby 1
6.3  Farebné oplachovacie kupele — prelivy Farebné postreky — 1
tuzidla a spreje, gély a maskary
6.4 Farebné Sampdny a kondicionéry, farebné ténovacie peny, 2
krémy a balzamy
6.5 Oxidacné farby — demipermanentné a permanentné farby 2
6.6 ZloZenie oxidacnych farieb, vyvijacia emulzia, poziadavky 2
na oxidacné farbiva
6.7  Vyber koncentracie peroxidu vodika pri farbeni viasov, 15
oznacenie oxidacnych farieb
« e . . Pocet vyuco-
Rozpis uciva predmetu Rocnik Fes tyzQennych vyucova- vacich I)wlodin
cich hodin . .
za rocnik
materialy treti 2 60
Nzov tematického celku/Témy OB LED
vacich hodin
Pripravky na osobnu hygienu 8
1.1 Prirodné a syntetické vonné latky, kompozicia a posudzova- 3
nie jej vbne
1.2  Prostriedky vonnej kozmetiky 2
1.3 ZloZenie a vlastnosti potu, dezodoranty a antiperspiranty 2
1.4  OSetrenie pleti po holeni 1
Depilaéné a epilaéné metdédy a pripravky 8
2.1 Mechanicka depilacia 1
2.2  Chemicka depilacia 2
2.3 DocCasna epilacia 1
2.4  Trvala epilacia 2
2.5 Metddy a prostriedky depilacie a epilacie 2
Pripravky na oSetrenie a regeneraciu vlasov a vlasovej pokoz- 22
Ky
3.1 Samostatne uc€inné biologické latky — vitaminy 2
3.2 Antioxidanty, Koenzym Q10 2
3.3  Latky rastlinného pévodu 2
3.4  Latky bielkovinového pévodu a aminokyseliny 2
3.5 Latky s hydratatnym uc€inkom 2
3.6  Komplexne ucinné biologické latky 2
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3.7 Morské produkty 2
3.8 Pripravky na oSetrenie a regeneraciu vlasovej stonky 2
3.9 Pripravky na oSetrenie vlasovej pokozky 2
3.10 Pripravky na regeneraciu vlasovych korienkov 2
3.11 Priprava regeneracnej masky na vlasy 2
Kozmetické pripravky na oSetrenie koze a pleti 16
4.1 Stavba kozZe 2
4.2 PokozZka 1
4.3 Pridavné organy koze 2
4.4  Funkcie koze 1
4.5  Ochranna funkcia koze — kysly kozny plast 1
4.6 Samodistiaca schopnost zdravej koZe, hygiena zdravej koze 1
4.7 Cistiace a odli¢ovacie prostriedky 1
4.8 Pletové vody 1
4.9 Cistiace prostriedky na olejovom zaklade 2
4.10 Pletové mlieka 1
4.11 Pletoveé krémy 1
4.12 Pletové masky 2
Pripravky dekorativnej kozmetiky 6
5.1 Vyznam li€enia, historia liCenia, druhy liCidiel 1
5.2 Podkladové prostriedky — make-upy 1
5.3 Li€enky, pudre 1
5.4  Prostriedky na liCenie oCi a obocia 1
5.5 Prostriedky na farbenie obocia a rias 1
5.6 Prostriedky na oSetrenie a liCenie pier 1
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1. VZOROVY UCEBNY PLAN 6460 H PREDAVAC

Kéd a nazov uéebného odboru 6460 H predavac
Forma studia denna
Vyucéovaci jazyk slovensky
Kategorie a nazvy vyu€ovacich predmetov Tyzdenny pocet vyucovacich hodin
1. 2. 3. Spolu
TEORETICKE VYUCOVANIE 14 13 13 40
Vseobecno-vzdelavacie predmety 7 5,5 6 18,5
slovensky jazyk a literatura 15 1 1 3,5
cudzi jazyk d), e) 15 15 2 5)
eticka vychova/nabozenské 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
administrativa a koreSpondencia g), j) 1 15 1 3,5
obchodna prevadzka 2 2 2
tovaroznalectvo g) 2 2 2 6
spolo¢enska komunikacia g) 1 1 2
hospodarske vypocty g), j) 1 1
PRAKTICKE VYUCOVANIE 18 21 21 60
Odborny vycvik g), i) 18 21 21 60

1.1 Poznamky k vzorovému uéebnému planu pre 3-roény uéebny odbor 6460 H
predavac:

a) Riaditel Skoly mdze na zaklade odporucania predmetovej komisie vykonat vo
vzorovom u¢ebnom plane upravy az do 10% z celkového poctu tyzdennych
vyu€ovacich hodin. Pri tychto upravach nie je mozné zruSit Ziadny vyucCovaci
predmet, alebo do skupiny predmetov zaradit novy predmet. Minimalny
percentualny podiel vyuCovacich hodin odborného teoretického praktického
vyu€ovania 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 roéniku 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
komisii rozhodne, ktoré predmety v ramci teoretického vyu€ovania mozno spajat
do viachodinovych celkov.

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

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

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

h) Suc€astou 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 vSak v rozsahu 15 vyu€ovacich hodin. Organizuje sa v 1. roCniku
Studia (so zameranim na zimné Sporty) a v 2. roCniku Studia (so zameranim na
letné Sporty). Ugelové cviGenia su 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.

i) Trieda sa deli na skupiny ak je moznost zriadit’ skupinu najmenej 8 Ziakov.
i) Ak sa vyuCovacia hodina poskytuje formou praktickych cvi€eni, trieda sa deli na
skupiny s minimalnym poc¢tom 8 Ziakov v skupine.

1.2 Prehlad vyuzitia tyzdnov:

Cinnost’ 1. rocnik | 2. roénik | 3. roénik
Vyucovanie podfa rozpisu 33 33 30
Zaverec€na skuska X X 1

Casova rezerva (ugelové kurzy, opakovanie ugiva, ex- 7 7 6
kurzie, vychovno-vzdelavacie akcie a i.)
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2. VZOROVE UCEBNE OSNOVY ODBORNYCH PREDMETOV

2.1 ODBORNY VYCVIK

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu

Odborny predmet odborny vycvik v uéebnom odbore 6460 H predavac rozvija, rozSiruje a prehlbuje ucivo
obchodnej prevadzky, ekonomiky a tovaroznalectva. Vedomosti a zruc¢nosti, ktoré Ziaci ziskaju pri Stadiu
v tomto predmete velmi Uzko suUvisia so zabezpecovanim vedomosti a zru¢nosti v oblasti obchodu
a sluzieb. Pri vybere uciva sa prihliada k jeho aplikacii v dalSich odbornych predmetoch, na vymedzenu
tyzdennu hodinovu dotaciu, aj na proporcionalitu a primeranost’ u€iva podla schopnosti Ziakov.

UCivo je zamerané na zakladné povinnosti pracovnikov obchodnych prevadzok, dodrziavanie BOZP a
bezpe&nd manipulaciu so zariadenim obchodnych prevadzok. Dalej je obsah ugiva zamerany na komuni-
kacné zrucnosti, prakticky nacvik obchodnych operacii spojenych s nakupom, skladovanim a predajom
tovaru, prakticky nacvik administrativnych ¢&innosti v obchodnej prevadzke, ziskavanie poznatkov
o sortimente tovaru, pracu s pokladniénymi systémami a IKT. K vyznamnym prvkom vo vychovno-
vzdelavacom procese predmetu odborny vycvik patria aj ochutnavky vybranych druhov potravin
a pochutin, degustacia ro6znych vyrobkov, praktické ukazky predvadzania a prezentacie tovarov, spotrebi-
telské a darCekové balenie tovaru.

Predmet vedie Ziakov k tomu, aby zakladné komunikaéné spdsobilosti a personalne vztahy budovali na
zaklade tolerancie, aby ziskali a osvojili si praktické vedomosti a zruCnosti v oblasti bezpecCnej
a hygienickej prace a manipulacie s tovarom a IKT.

Metddy, formy a prostriedky vyu€ovania odborného vycviku stimuluju rozvoj poznavacich schopnosti Zia-
kov, podporuju ich cielavedomost, samostatnost a tvorivost v oblasti obchodu a sluzieb.

Vychovno-vzdelavacie ciele predmetu

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

vedomosti, zru€nosti a postojov, ktoré musi Ziak po€as Studia nadobudnut a vykonov, ku ktorym musi

dospiet’ za 3pecifickych podmienok. Ciefom vyu€ovacieho predmetu odborny vycvik v uéebnom odbore

6460 H predavac je poskytnut Ziakom subor praktickych zru&nosti v obchode a sluzbéach. Ziaci sa naucia

vykonavat' v8etky maloobchodné operacie a s nimi suvisiace administrativhe innosti, ziskaju praktické

poznatky o tovare a tovarovych sortimentoch, o ich vlastnostiach o Specifikach skladovania a o3etrovania.

Ziaci ziskaju véetky vedomosti a praktické zrugnosti potrebné pre pracu a organizovanie ginnosti obchod-

nej prevadzky.

Ziaci si osvojuju a rozvijaju nasledovné kltu¢ové kompetencie:

1. Spdsobilosti konat’ samostatne v spoloéenskom a pracovnom Zivote

- realne zdévodnovat svoje nazory, konania a rozhodnutia,

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

- identifikovat priame a nepriame dbsledky svojej €innosti,

- vybrat si spravne rozhodnutie a ciel z réznych mozZnosti,

- vysvetlit svoje Zivotné plany, zaujmy a predsavzatia,

- definovat svoje ciele a progndzy,

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

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

2. Spoésobilost’ 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 informa&né zdroje,

- posudzovat vierohodnost réznych informacnych zdrojov

- overovat a interpretovat ziskané udaje

- pracovat s elektronickou postou

- pracovat so zakladnymi informacnymi a komunika&nymi technolégiami.

3. Schopnost pracovat v réznorodych skupinach
- prejavit empatiu a sebareflexiu,
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vyjadrit svoje pocity a korigovat negativitu,

motivovat’ pozitivne seba a druhych,

prezentovat svoje myslienky, navrhy a postoje,

rozhodnut o vybere spravneho nazoru z r6znych moznosti,
spolupracovat pri rieSeni problémov s inymi fudmi,
pracovat samostatne a riadit prace v menSom kolektive,
uréovat’ nedostatky v pracovnych vykonoch,

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

Obsah vzdelavania — rozpis uciva

la pri vaZeni, zdsady hygieny, bezpe€nosti, odhad hmotnosti

S - Pocet tyZdennych vyucova- FOEEE V-
Rozpis ucCiva predmetu Rocnik . ; vacich hodin
cich hodin “ .
za ro¢nik
odborny vycvik prvy 18 594
Nazov tematického celku/Témy FOEZE VE-
vacich hodin
1. Uvod do odborného vycviku 24
1.1  Z&kladné ustanovenia pravnych noriem BOZP, PO, hygiena
pracoviska a prace, HACCP 12
1.2  Zakladné pravne normy ochrany majetku a spotrebitela 6
1.3  Organizacia firmy, pracoviska, pracovna napln pracovnikov 6
2. Maloobchod, velkoobchod 162
2.1  Charakteristika MOO a VOO, predajné a skladové priestory 12
2.2  VonkajSia uprava predajne, dispozi¢né rieSenie MOO a VOO 12
2.3  Zariadenie MOO a VOO 18
2.4  Rozdelenie tovaru do sortimentnych skupin a tovarovych 24
skupin
2.5 Formy predaja — zakladné, doplnkové, internetovy predaj 24
2.6  Manipulacia s mechanizaénymi prostriedkami v MOO a VOO, 12
BOZP pri manipulacii s mechanizaénymi prostriedkami
2.7  Sklady, druhy skladov 6
2.8  Zasady skladovania tovaru, manipulacia s tovarom, vplyvy 24
pOsobiace na tovar, priprava tovaru na expedovanie
2.9 Zasady uskladnovania a oSetrovania tovaru, HACCP 18
2.10 Distribu¢né kanaly 12
3. Zakladné operacie v MOO a VOO 132
3.1 Nakup tovaru 30
3.2  Prijem tovaru, odber a prebierka tovaru 36
3.3  Ochrana uZitkovych vlastnosti, kvalita vyrobkov 30
3.4  Zarucné lehoty, zarucné listy 18
3.5 Certifikacia a zhoda produktov 18
4. Priprava tovaru na predaj 126
4.1 BOZP a hygienické predpisy pri manipuléacii s tovarom 6
4.2  Merné jednotky pouzivané v obchode, vahy, zakladné pravid- 30
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4.3  Priprava tovaru na predaj podla sortimentov 30
4.4  Planogramy, layout, facing, umiestnenie v regali 18
4.5 OznacCovanie tovaru, symboly oSetrovania 30
4.6  Systémy zabezpecenia tovaru proti kradezi 12
5. Manipulacia s obalmi podla sortimentov a balenie tovaru 90
5.1 BOZP a hygienické predpisy pri manipulacii s obalmi 6
5.2  Obaly, funkcie obalov, manipulacia s obalmi 18
5.3 Evidencia obalov v skladoch a v predajni 18
5.4  Vplyv obalov na Zivotné prostredie 12
5.5  Spotrebitel'ské a darCekové balenie tovaru, techniky balenia 36
materialy
6. Sluzby 60
6.1 Sluzby - rozdelenie, vyznam, poradenska ¢innost 30
6.2  Sluzby poskytované v obchode podla predavaného sortimen- 30
tu
Y« s . “ Pocet vyuco-
Rozpis uciva predmetu Roénik FoEsl tyzqennych vyueova- | acich I)wlodin
cich hodin .
za ro¢nik
odborny vycvik druhy 21 693
Nézov tematického celku/Témy POTE TIET
vacich hodin
1. Uvod do odborného vycviku 28
1.1 BOZP, PO, hygiena predaja 14
1.2 Zakladné pravne normy ochrany majetku a spotrebitela 7
1.3  Organizacia firmy, pracoviska, pracovna napli pracovnikov 7
2. Manipulacia s tovarom podla sortimentu v MOO a VOO 217
2.1  Prieskum trhu, planovanie objednavok tovaru 28
2.2 Nakup tovaru — €innosti a administrativa spojena s nakupom 56
tovaru
2.3  Prijem tovaru — odber a prebierka tovaru 35
2.4  Reklamacia dodavatelska 14
2.5 Administrativa spojena s prijmom tovaru 35
2.6  Evidencia zasob v predajni, na sklade 49
3. Predajny proces, technika predaja 154
3.1 Predajny proces 63
3.2 Komunikacia so zakaznikom, spravanie sa ku zakaznikom 35
3.3  Ochrana spotrebitela, prava spotrebitela 28
3.4 Reklamacia spotrebitel'ska, reklamacny poriadok 28
4. Jednoduché aranzérske prace 105
4.1 BOZP pri aranZérskych pracach I
4.2  Zasady vystavovania tovaru podla tovarovych skupin 42
4.3 Ponuka dna 28
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dajni podla zamerania zamestnavatela

4.4  Cenovka, popiska 28
5. Manipulacia s ERP a IKT 189
5.1 BOZP a hygiena pri manipulacii s peniazmi 7
5.2  Zakladné poctove ukony, cena tovaru, DPH 35
5.3  Uctovanie tovaru — registracna pokladnica, paragon 35
5.4  Registracna pokladnica, pokladni¢ny systém, IKT 56
5.5 Hotovostné a bezhotovostné platby, PPD, VPD 28
5.6  Evidencia trzby, uzavierka 28
. . . Pocet vyuco-
Rozpis uciva predmetu Rocnik FoEE tyzQennych vyueova- 1 yacich hodin
cich hodin . .
za ro¢nik
odborny vycvik treti 21 630
Nazov tematického celku/Témy OB GHLED
vacich hodin
1. Uvod do odborného vycviku 28
1.1 BOZP, PO, hygiena predaja 14
1.2  Zakladné pravne normy ochrany majetku a spotrebitela 7
1.3  Organizacia firmy, pracoviska, pracovna napli pracovnikov 7
2. Administrativnhe prace v MOO a VOO 168
2.1  Administrativa spojena s nakupom tovaru 35
2.2  Administrativa spojena so skladovanim tovaru 35
2.3  Administrativa spojena s predajom tovaru 35
2.4 Inventura a Inventarizacia 42
2.5 Hmotna zodpovednost 21
3. Kontrolna €éinnost’ 56
3.1  Kontrola obchodu, Kontrolné organy 14
3.2 RieSenie zdznamov z kontroly 42
4. Vedenie obchodnej prevadzky 28
4.1  Dochadzkovy systém, evidencia dochadzky 14
4.2  Organizacia prace, smennost 14
5. Aplikacia obchodnych operacii a manipulacia s tovarom v pre- 350

2.2 EKONOMIKA

Forma Studia

denna

VyucCovaci jazyk

slovensky

Charakteristika predmetu

Ekonomika patri k taZiskovym odbornym predmetom. Spolu s ostatnymi odbornymi predmetmi vytvara
zaklad odborného vzdelania. Oblast ekonomiky ma medzipredmetovy charakter, doplha vedomosti a
zru€nosti Ziaka, rozvija intelektualne schopnosti Ziakov.

Ziaci ziskaju zakladné poznatky z makroekonomiky a mikroekonomiky, sveta prace, osobnych financii,
vychovy k podnikaniu a spotrebitelskej vychovy.
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Hlavny ciel vzdelavania v predmete ekonomika pozostava z nasledovnych okruhov vzdelavania:

= zakladnych vztahov trhovej ekonomiky, fungovania trhu, jeho zakladnych prvkov a subjektov,

= ekonomiky podniku, zakladnych podnikovych ¢innosti, hospodarenia a postavenia podniku na trhu,

= finan¢nych institucii, finanénictva a sveta penazi,

= pravnej Upravy pracovnopravnych vztahov v podnikani, finanéného zabezpeCenia sukromného
podnikania vo vazbe na zakonné prava a povinnosti podnikatefla,

= trhu prace, ponuky a dopytu po pracovnych miestach a s tym suvisiaci informacny systém, poradenské
a sprostredkovatelské sluzby na drovni Statu a v podmienkach EU,

= problematiky spotrebitelskej vychovy a ochrany prav spotrebitela,

z ktorych je ucivo uCebnych osnov ekonomika rozpracované cez odborné kompetencie do obsahového

Standardu, t. j. tematickych celkov a tém.

Predmet sa vyuCuje formou teoretického vykladu uciva a demonstracnych ukazok praktickych prikladov.
Ziskané ekonomické poznatky umoziuju efektivne uplatnenie odborného vzdelania v praxi. Témy vo vy-
branych tematickych celkoch zahffiaju vo svojom obsahu aj niektoré celkové a Ciastkové kompetencie -
poznatky, zruénosti a skisenosti z Narodného Standardu finan€énej gramotnosti. Zameriavaju sa na o¢a-
kavania tak, aby ziaci boli schopni aplikovat vedomosti a zru¢nosti pri kazdodennych finanénych rozhod-
nutiach a ¢innostiach pri riadeni vlastnych finanénych zdrojov s cielom zaistit’ celozZivotné finanéné zabez-
pecenie seba a svojej domacnosti.

Vychovno-vzdelavacie ciele predmetu

Zakladnym cielom vyu€ovacieho predmetu je poskytnut Ziakom odborné poznatky o ekonomickych po-
jmoch a vztahoch — zaklady makroekonémie, mikroekonémie, 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 podniku.
Oboznamia sa s podstatou tovaru, formami a obehom penazi, nauc¢ia sa chapat zakladné prvky trhu, riesit
situacie marketingovym spésobom. Nadobudnu vedomosti o pravidlach riadenia osobnych financii, presa-
denia sa na trhu prace a o zakladnych pravach a povinnostiach spotrebitela. Vzdelavanie smeruje k tomu,
aby Ziaci dokazali v buducej pracovnej Cinnosti hospodarne vykonavat' pracu, pristupovali k pracovnej
Cinnosti zodpovedne a v zaujme dosiahnutia rentability a ziskovosti zamestnavatel'ského subjektu, pripad-
ne boli pripraveni aj na samostatnu podnikatel'sku €innost v odbore.

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

Spdbsobilost’ konat’ samostatne v spoloéenskom a pracovnom Zivote

- logicky a realne zdbvodnovat 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

- zdbvodiovat svoje argumenty, riedenia, potreby, prava, povinnosti a konanie
Spdsobilost’_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 informacnych zdrojov,

- overovat a interpretovat ziskané udaje,

- pracovat s elektronickou postou

- pracovat s réznymi pokrocilejSimi informanymi a komunikaénymi technolégiami
Schopnost pracovat’ v réznorodych skupinach

- prejavit empatiu a sebareflexiu,

- stanovit priority ciefov,

- budovat a organizovat vyrovnanu a udrzatelnu spolupracu,

- rozhodnut o vybere spravneho nazoru z réznych moznosti,

- spolupracovat pri riedeni problémov s inymi fudmi,

- pracovat samostatne a riadit prace v mensom kolektive.

Obsah vzdelavania — rozpis uciva

e . . Pocet vyuco-
I - Pocet tyzdennych vyu€ova- , .
Rozpis uciva predmetu Ro¢nik p . vacich hodin
cich hodin « .
za rocnik
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ekonomika prvy 1

33

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuco-
vacich hodin

1. Zakladné ekonomické pojmy

8

1.1 Ekonomia, ekonomika

1.2 Potreby, Clenenie potrieb

1.3 Uspokojovanie potrieb, statky, sluzby

1.4 Vyroba — vstupy, vystupy, vyrobné faktory

1.5 Tovar a peniaze

1.6 Funkcie a formy penazi

1.7 Z&kladné ekonomickeé otazky, typy ekonomik

RlRRNRR|-

2. Trh a trhovy mechanizmus

2.1 Trh, subjekty trhu

2.2 Formy trhov

2.3 Dopyt a ponuka

2.4 Rovnovazna cena

2.5 Konkurencia

Rk ko

3. Vychova k podnikaniu — pravne formy podnikania

[
o

3.1 Podnikanie a podnikatelska €innost

3.2 Prava a povinnosti podnikatela

3.3 Charakteristika podniku, druhy podnikov

3.4 Vznik a zaloZenie podniku

3.5 ZruSenie a zanik podniku

3.6 Zivnosti, podmienky Zivnostenského podnikania

3.7 Obchodné spolo€nosti

3.8 Ostatné formy podnikania

RINN| PR R|R|-

4. Narodné hospodarstvo

=
o

4.1 Narodné hospodarstvo — Struktura

4.2 Riadenie narodného hospodarstva

4.3 Statny rozpo&et — prijmy, vydavky

4.4 Danova sustava

4.5 Bankova sustava, uloha bank, NBS

WININ[FP |

4.6 Poistovnictvo, poistovne

[EEN

Rozpis uCiva predmetu RocCnik cich hodin

Pocet tyzdennych vyu€ova-

Pocet vyuco-
vacich hodin
za rocnik

ekonomika druhy 1

33

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuco-
vacich hodin

1. Vecna stranka €innosti podniku

8

1.1  Majetok podniku a jeho €lenenie

1.2 Dlhodoby majetok podniku

1.3 Obstaravanie, ocenovanie majetku

1
1
1
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1.4  Opotrebenie a odpisovanie majetku 1
1.5 Zveladovanie a ochrana majetku 1
1.6 Zasobovacia Cinnost 1
1.7  Zasoby, skladova evidencia 1
1.8 Inventarizacia majetku 1
Ekonomicka stranka €innosti podniku 10
2.1 Naklady podniku a ich Clenenie 2
2.2 Vykony podniku, vynosy a ich ¢lenenie 2
2.3  Znizovanie nakladov, zvySovanie vynosov 1
2.4  Vysledok hospodarenia — zisk, strata 1
2.5 Pouzitie vysledku hospodarenia 1
2.6  Zdroje financovania podniku 1
2.7 Cena, metddy tvorby ceny 2
Odbytova €innost’ podniku 5
3.1 Podstata odbytu a jeho organizacia 1
3.2 Marketing — podstata a vyznam 1
3.3 Marketingové stratégie 1
3.4 Marketingové nastroje 2
Personalna ¢innost’ podniku 10
4.1  Personalne planovanie podniku 1
4.2  Pracovny pomer — vznik a skonCenie 1
4.3  Pracovna zmluva 1
4.4  Pracovny Cas, pracovné podmienky 2
4.5 Hmotna zodpovednost 1
4.6  Odmenovanie pracovnikov 1
4.7 Mzda a druhy miezd 1
4.8 Socialne zabezpecenie 1
4.9 Zdravotné, socialne a déchodkové poistenie 1

- . . Poget tyzdennych vyuéova- FOEEE VS

Rozpis uciva predmetu Rocnik , ] vacich hodin

cich hodin “
za ro¢nik

ekonomika treti 1 30

Nazov tematického celku/Témy FOEEE VE-

vacich hodin
Riadiaca a kontrolna ¢innost’ podniku 4
1.1 Manazment — pojem, podstata 1
1.2 Manazment ako riadiaci proces — funkcie 1
1.3 Manazment ako riadiaci aparat 1
1.4 Profil manazéra — vlastnosti 1
Pravidla riadenia osobnych financii 7
2.1 Clovek vo sfére penazi 1
2.2 Jednotlivec a rodina v ekonomickej oblasti 1
2.3 Pojem riziko 1
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2.4 Prijem a praca — vzdelanostné a pracovné predpoklady

2.5 Zdroje osobnych prijmov

2.6 Faktory ovplyvnujuce vysku Cistej mzdy

A

2.7 Finan¢na zodpovednost a prijimanie rozhodnuti

3. Svet prace

3.1 Trh prace — domaci, medzinarodny

3.2 Hladanie prace — pracovna ponuka, pracovny inzerat

3.3 Sluzby zamestnanosti — informacné a poradenskeé

3.4 Evidencia uchadzacov o zamestnanie

3.5 Zivotopis

3.6 Ziadost o prijatie do zamestnania, motivacny list

3.7 Prijimaci pohovor, vyberové konanie

NP R|RRR|R|R|©

3.8 Ako vystupovat na pracovhom pohovore — modelové situacie

4. Spotrebitel'ska vychova

4.1 Zakladné prava a povinnosti spotrebitela

4.2 Ochrana prav spotrebitela

4.3 Reklamacie spotrebitelov — postup

4.4 Spotreba a Zivotné prostredie

I e

4.5 Vyziva a spotrebitelska bezpeCnost

5. Charakteristické znaky podnikov obchodu a sluzieb

5.1 Charakteristika daného odboru podnikania

5.2 Pravna legislativa v oblasti daného odboru podnikania

5.3 Charakteristika €innosti v danom odbore podnikania

5.4 Doplnkové sluzby

RPlRR|R ko

5.5 Trendy vyvoja v danom odbore podnikania

2.3 ADMINISTRATIVA a KORESPONDENCIA

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu

Administrativa a koreSpondencia je odborny predmet, ktory poskytuje Ziakom vedomosti a praktické zru¢-
nosti na vykonavanie administrativnych cinnosti. Predmet administrativa a koreSpondencia suvisi s obsa-
hom vsetkych odbornych predmetov, preto je nevyhnutné uplathovat medzi predmetové vztahy hlavne s
predmetom informatika pri praci s textovymi editormi. Ulohou predmetu je osvojit si zékladnu odbornu
terminoldgiu z oblasti techniky administrativy obchodnej a Uradnej koreSpondencie, ziskat’ zru&nosti pri
pisani desatprstovou hmatovou metddou, v editovani textu a dodrziavani platnych noriem pri pisani a
formalnej uprave textu. Pri vyuébe sa uprednostfiuje maximalna presnost pred rychlostou pisania. Pri
odpise odborného textu Ziaci dodrzuji normalizovan( Upravu pisomnosti. Ziaci ziskaju a osvoja si zaklad-
né praktické cinnosti s aplikaciami, s prezentalnym softvérom, s kancelarskym a grafickym softwarom,
ktoré vyuziju pri svojom uceni, resp. v praxi.

Metédy, formy a prostriedky vyu€ovania predmetu administrativa a koreSpondencia maju stimulovat' rozvoj
poznavacich schopnosti Ziakov, podporovat ich ciefavedomost, samostatnost’ a tvorivost.

VyucCovanie sa uskuto¢niuje v pocitacovej u€ebni formou cviceni, praktickych prac, trieda sa deli na skupi-
ny podla prislusnych predpisov o bezpeénosti prace. Kazdy ziak bude mat prilezitost’ pracovat’ na praktic-
kych Ulohach individualne, resp. v time 2-3 Ziakov. Zadany prakticky projekt vychadza zo zamerania kon-
krétneho uéebného odboru.
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Vychovno-vzdelavacie ciele predmetu

Cielom vyu€ovacieho predmetu administrativa a koreSpondencia je poskytnut ziakom vedomosti
a zruénosti na Uspes$né vykonavanie odbornych administrativnych prac. Ziaci ziskaju praktické zruénosti
desatprstovej hmatovej metddy, ziskaju spravne navyky pisania na klavesnici pocitaca, osobitnej upravy
textu, presnosti a zvySovania rychlosti pisania.

Okrem toho ziaci nadobudnu subor vedomosti, zru€nosti a kompetencii pri tvorbe pisomnosti v oblasti
obchodného styku, personalnych pisomnosti, pisomnosti v oblasti platobného styku, marketingu a tvorby
reklamnych prostriedkov. Ziaci ziskavaju zruénosti na poéitadi v programe MS Word, MS Excel a MS Po-
werPoint.

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

Spésobilosti konat samostatne v spolo¢enskom a pracovnom Zivote

- realne zddvodnovat 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 ddsledky svojej ¢innosti,

- vybrat si spravne rozhodnutie a ciel z r6znych moznosti,,

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

Spdsobilost’ interaktivne pouzivat vedomosti, informacné a komunikaéné technolégie, komunikovat’ v ma-
terinskom a cudzom jazyku

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

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

- posudzovat vierohodnost réoznych informacénych zdrojov,

- overovat a interpretovat’ ziskané udaje,.

Schopnost pracovat’ v réznorodych skupinach

- prezentovat svoje myslienky, navrhy a postoje,

- konstruktivne diskutovat, a pozorne po&uvat druhych,

- rozhodnut o vybere spravneho nazoru z réznych moznosti,

- samostatne pracovat v mensSom kolektive,

- urCovat nedostatky v pracovnych vykonoch,

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

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

Obsah vzdelavania — rozpis uciva

_— Poget tyzdennych vyucova- PO LED
Rozpis uciva predmetu Rocnik . . vacich hodin
cich hodin -y
za ro¢nik
administrativa a kores- .
) prvy 1 33
pondencia
Nézov tematického celku/Témy POEE ATIET
vacich hodin
1. Zakladné informacie o predmete technika administrativy 1
1.1  Uvod do predmetu, obsah predmetu, starostlivost o pocitace.
Ergonomické zasady a ochrana zdravia. Spravne drzanie tela 1

a ruk pri pisani. Oboznamenie sa s programom /napr. ATF/

2. Nacvik pisania na pog¢ita€i. Stredny, horny a dolny pismenovy 16
rad
2.1 Klavesnica pocitaCa, zakladna poloha prstov, riadkovanie 1
2.2 Nacvik pismen: d, f,j,k, a, 06 1
2.3 Nacvik pismen: s, | 1
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2.4  Nacvik pismen: e, Ciarka , w, X, 0 1
2.5 Nacvik pismen: t, n 1
2.6  Nacvik pismen: c,i,q.y, p 1
2.7  Praktické cviCenia 1
2.8 Nacvik pismen: r, m 1
2.9 Nacvik pismen: u, v 1
2.10 Nacvik pismen: z, b 1
2.11 Nacvik pismen: Spojovnik, pomicka 1
2.12 Nacvik pismen: h , g, u 1
2.13 Praktickeé cviCenia 1
2.14 Nacvik pismen: Velké pismena — lavy preradovac, bodka 1
2.15 Nacvik pismen: Velké pismena — pravy preradovac, zamka 1
preradovaca
2.16 Praktické cviCenia — nacvik suvislého textu 1
3. Nacvik pismen na ¢iselnom rade, nacvik znamienok 10
3.1  Nacvik pismen: y, 1
3.2  Nacvik pismen: 3, € 1
3.3  Nacvik pismen: §, é 1
3.4 Nacvik pismen: I, Z 1
3.5 Nacvik pismen: a, i 1
3.6  Praktickeé cviCenia 1
3.7 Nacvik pismen: Mékd&en, diZzen , otaznik, vykriénik 1
3.8 Nacvik pismen: Dvojbodka, bodkociarka, uvodzovky, zna- 1
mienko opakovania
3.9 Nacvik pismen: Zatvorky, lomka, pod€iarkovacie znamienko 1
3.10 Praktické cviCenia — nacvik suvislého textu 1
4. Nacvik Cislic, symbolov, znaciek a €iselnych udajov 6
1.1  Nacvik Cislic: Cislice 5, 8, paragraf, priemer, Cislice 4, 9, per- 1
cento, promile
1.2 Nacvik Cislic: 3, 0, 1, matematické znacky, teplotny stupen, 1
pomer, mierka
1.3 Nacvik Cislic: 6, 7, zmieSané Cisla, zlomky, palce, 1
1.4  Nacvik Cislic: 2, pisanie datumu a ¢asovych udajov 1
1.5 Nacvik symbolov: Indexy, mocniny, chemické znacky, rimske 1
Cislice
1.6  Praktické cviCenia — nacvik suvislého textu 1
. . Pocet tyzdennych vyugova- | T Ocet vyuco-
Rozpis ucCiva predmetu Rocnik . . vacich hodin
cich hodin «
za ro¢nik
administrativa a kores- druhy 15 49,5
pondencia

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuco-

vacich hodin
1. Vyznam a rozdelenie pisomného styku 7
1.1 Vyznam a rozdelenie pisomnosti 1
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1.2  Stylizacia 1
1.3  Vnutropodnikové pisomnosti 1
1.4 Zamestnanecké pisomnosti 1
1.5 Sukromné a uradné pisomnosti 1
1.6  Osobné listy 1
1.7 Jednoduché pravne pisomnosti 1
2. Pisomnosti obchodného charakteru 22
2.1 Dopyt 1
2.2  Vytvorenie dopytu na PC 2
2.3 Ponuka 1
2.4  Vytvorenie ponuky na PC 2
2.5 Objednavka 1
2.6  Vytvorenie objednavky na PC 2
2.7 Kupna zmluva 1
2.8  Vytvorenie kupnej zmluvy na PC 2
2.9 Faktura 1
2.10 Vytvorenie faktury na PC 2
2.11 Dodaci list 1
2.12 Vytvorenie dodacieho listu ha PC 1
2.13 Urgencia 1
2.14 Vytvorenie urgencie na PC 1
2.15 Reklamacia 1
2.16 Vytvorenie reklamacie na PC 2
3. Pisomnosti personalneho charakteru 20,5
3.1  Pisomnosti pri prijimani zamestnancov 1
3.2  Ponuka volnych pracovnych miest - pracovny inzerat 1
3.3  Zivotopis 1
3.4  Vytvorenie Zivotopisu na PC 1
3.5 Vytvorenie Zivotopisu — Europass 2
3.6  Motivacny list 1
3.7  Vytvorenie motivaéného listu na PC 2
3.8 Ziadost o prijatie do pracovného pomeru 1
3.9 Vytvorenie Ziadosti o prijatie do pracovného pomeru 1
3.10 Pracovna zmluva 1
3.11 Vytvorenie pracovnej zmluvy na PC 1,5
3.12 Osobny dotaznik 1
3.13 Pisomnosti po skonCeni pracovného pomeru 1
3.14 Vytvorenie dohody o skon&eni pracovného pomeru na PC 1
3.15 Vytvorenie vypovede na PC 1
3.16 Vytvorenie okamZzitého skon&enia pracovného pomeru na PC 1
3.17 Vytvorenie skonCenia pracovného pomeru v skusSobnej dobe 1
na PC
3.18 Pracovny posudok, potvrdenie o zamestnani 1
_— .. Podet tyzdennych vyu&ova- FOEES YIS
Rozpis uciva predmetu Ro¢nik : . vacich hodin
cich hodin ~a roinik
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administrativa a kores- treti 1 30
pondencia
Nazov tematického celku/Témy FOEZE VEE-
vacich hodin
1. Pisomnosti sukromného charakteru 6
1.1  Vytvorenie Ziadosti na PC 2
1.2  Vytvorenie reklamacie a staznosti na PC 2
1.3  Vytvorenie odvolania a oznamenia na PC 2
2. Pisomnosti v oblasti platobného styku 6
2.1 Hotovostny platobny styk 1
2.2 Vytvorenie prijmového a vydavkového pokladnicného dokla- 2
du na PC
2.3  Bezhotovostny platobny styk 1
2.4  Vytvorenie prikazov na uhradu na PC 2
3. Pisomnosti pri prieskume trhu 6
3.1 Vytvorenie ankety na PC 2
3.2 Vyhodnotenie ankety 1
3.3 Vytvorenie dotaznika 2
3.4 Vyhodnotenie dotaznika 1
4. Reklamné prostriedky 12
4.1  Vytvorenie inzeratu na PC 2
4.2  Vytvorenie letdku na PC 3
4.3 Vytvorenie plagatu na PC 3
4.4  Vytvorenie katalogu na PC 4

2.4 OBCHODNA PREVADZKA

Forma Studia denna

Vyu€ovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu

Odborny predmet obchodna prevadzka rozvija, rozSiruje a prehlbuje ucivo odbornych predmetov. Jeho
obsah je Strukturovany do tematickych celkov (téma a pod témy). Vedomosti a zru€nosti, ktoré Ziaci ziska-
ju v tomto predmete velmi Uzko suvisia s maloobchodom a &innostami, ktoré v fiom prebiehaju.

UcCivo sa zameriava na zakladné vedomosti o funkciach a ulohach predajni, formach predaja, jednotlivych
maloobchodnych operéciach a prieskume trhu. Ziaci sa oboznamia so spotrebitelmi, distriblciou tovaru,
s obchodnymi zavazkovymi vztahmi, s velkoobchodom a s organizaciami, ktoré zabezpecuju sluzby pre
predajiiu. Dblezitou sucastou obsahu je aj ucivo o platobnom styku, evidencii v predajni a o zamest-
nancoch predajne.

V ramci spotrebitel'skej vychovy sa ziak oboznami s ciefom zakona o ochrane spotrebitela, a jeho pra-
vach, vzdelanim si osvoji zakladné pojmy spotrebitel'skej vychovy. Nauci sa poznat Statne organy a orga-
nizacie, ktoré sa venuju ochrane spotrebitela. Taktiez ziska poznatky, ktoré suvisia s poctivostou predaja
vyrobkov a sluzieb, s povinnostou predavajuceho voci spotrebitelom, o oznaCovanej povinnosti a nasled-
nych sankciach.

Predmet vedie Ziakov k tomu, aby z&kladné komunika&né spbsobilosti a personélne vztahy budovali na
zaklade tolerancie, aby ziskali a osvojili si teoretické vedomosti a zru¢nosti v oblasti predaja a manipulacie
s tovarom. Ulohou predmetu je oboznamit Ziakov aj so zariadenim predajne, ich Gpravou, formami pre-
daja, zasadami skladovania a obalmi. Odborny predmet je medzipredmetovo previazany s odbornym vyu-
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Covacim predmetom tovaroznalectvo a odborny vycvik. Metédy, formy a prostriedky vyu€ovania foriem
predaja maju stimulovat rozvoj poznavacich schopnosti ziakov, podporovat’ ich ciefavedomost, samostat-
nost’ a tvorivost. Pri vyu€ovani sa vyuZiva forma vykladu a riadeného rozhovoru, simulacie a modelové
situacie. Stimulovat’ poznavacie €innosti Ziaka predpoklada uplatiiovat vo vyu€ovani predmetu obchodna
prevadzka proporcionalne zastipenie a prepojenie praktického a teoretického poznavania.

Vychovno-vzdelavacie ciele predmetu

Cielom vyucovacieho predmetu obchodna prevadzka je poskytnut ziakom subor vedomosti o maloobcho-
de, maloobchodnych prevadzkach, o obchodnych operaciach a sluzbach, ako aj o tovare a jeho skladova-
ni. Osvoja si zakon o ochrane spotrebitela, jeho prava a povinnosti. Ziskaju poznatky o distribucii, velko-
obchode, naudia sa zostavovat obchodné listy. Reagovat na urgenciu a reklamaciu a tiez vybrat vhodny
spbsob komunikacie so zakaznikom.

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

Spdsobilosti konat samostatne v spoloéenskom a pracovnom Zivote

- realne zdévodhovat svoje nazory, konania a rozhodnutia,

- porovnat bezné 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,,

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

Spésobilost’ interaktivne pouzivat vedomosti, informacné a komunika¢né technoldgie, komunikovat' v ma.-
terinskom a cudzom jazyku

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

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

- posudzovat vierohodnost réznych informacénych zdrojov,

- overovat a interpretovat ziskané udaje,.

Schopnost pracovat’ v réznorodych skupinach

- prezentovat svoje myslienky, navrhy a postoje,

- konstruktivne diskutovat, a pozorne pocuvat druhych,

- rozhodnut o vybere spravneho nazoru z réznych moznosti,

- samostatne pracovat v mensom kolektive,

- uréovat 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,
nepodliehat predsudkom a stereotypom v pristupe k druhym.

Obsah vzdelavania - rozpis uciva

S Poget tyzdennych vyucova- PO LED
Rozpis uciva predmetu Roénik . , vacich hodin
cich hodin .
za rocnik
obchodna prevadzka prvy 2 66

Pocet vyuco-

Nazov tematického celku/Témy vacich hodin

1. Maloobchod 2
1.1  Vyvoj maloobchodu 1
1.2  Charakteristika maloobchodu 1
2. Maloopchodné predajna 15
2.1  Uloha a funkcie predajne 1
2.2 Pglasifikécia predajni 1
2.3 (;Ienenie predajni podla miesta 1
2.4  Clenenie predajni podla sortimentu 1
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2.5 Clenenie predajni podla cenového hladiska 1
2.6  Clenenie predajni podla rozsahu sluzieb 1
2.7 VonkajSia uprava predajne 1
2.8 Priestorové Clenenie predajne 1
2.9 Vnutorna uprava predajne 1
2.10 Zariadenie predajne pre prijem tovaru 1
2.11 Zariadenie predajne pre manipulaciu a skladovanie tovaru 1
2.12 Zakladné zariadenie predajne pre predaj tovaru 1
2.13 Specialne zariadenie predajne 1
2.14 Doplnkové zariadenie predajne 1
2.15 Dispozi¢né a technickeé rieSenie predajni 1
3. Formy predaja a sluzby v obchode 9
3.1 Zakladné formy predaja 2
3.2  Doplnkové formy predaja 2
3.3 Internetovy predaj 1
3.4  Predaj prostrednictvom obchodnych zastupcov 1
3.5 Sluzby v obchode a ich vyznam 1
3.6  Clenenie sluZieb v obchode 2
4. Obchodné operacie v predajni 20
4.1  Nakupu tovaru 1
4.2  Prieskum trhu 1
4.3  Vyber dodavatelov tovaru 1
4.4  Objednavanie tovaru 1
4.5  Odber tovaru 1
4.6  Prebierka tovaru 1
4.7 Dodavatelské reklamacie 1
4.8 Skladovanie tovaru 1
4.9 Zasady skladovania tovaru 1
4.10 Funkcie a uloha obalu 1
4.11 Druhy obalov 1
4.12 Priprava tovaru na predaj 1
4.13 Predaj tovaru 1
4.14 Ciarovy kod 1
4.15 Reklamacie spotrebitelov 1
4.16 Vybavenie reklamacii 1
4.17 Praktické ukazky na vybavovanie reklamacie spotrebitelov 1
4.18 Vystavovanie tovaru v predajni tovaru v predajni 1
4.19 Propagacia tovaru v predajni 2
5. Spotrebitelia 14
5.1  Charakteristika spotrebitela 1
5.2  PriCiny poSkodzovania spotrebitela 1
5.3 Formy poskodzovania spotrebitela 2
5.4  Ochrana spotrebitela 1
5.5  Zakon o ochrane spotrebitela 1
5.6 Zakladné prava spotrebitela v Europskej unii 2
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5.7 InStitucionalne zabezpeCenie ochrany spotrebitela 2
5.8 Prieskum dopytu 1
5.9 Dotaznik 1
5.10 Anketa 1
5.11 Vyhodnotenie prieskumu dopytu 1
6. Zakaznici 6
6.1 Charakteristika zdkaznika 1
6.2 Typy zakaznikov 2
6.3 Komunikacia so zakaznikmi 1
6.4 RieSenie konfliktnych situacii 2

« e . . Pocet vyuco-

Rozpis uciva predmetu Rocnik P tyz@ennych, vyueova- | acich r):odl’n

cich hodin . .
za rocnik

obchodna prevadzka druhy 2 66

Nézov tematického celku/Témy OB GHLED

vacich hodin
1. Velkoobchod 18
1.1  Charakteristika velkoobchodu 1
1.2 Ulohy velkoobchodu 1
1.3  Funkcie velkoobchodu 1
1.4  Clenenie velkoobchodu 1
1.5 Velkoobchod poskytujuci uplné sluzby 1
1.6 Velkoobchod s obmedzenymi sluzbami 1
1.7  Druhy velkoobchodnych skladov 1
1.8 Zariadenie velkoobchodnych skladov 2
1.9 Technologicky proces vo velkoobchodnych skladoch 2
1.10 Evidencia zasob vo velkoobchode 1
1.11 Distribucia 1
1.12 Distribu¢né kanaly 2
1.13 Fyzicka distribucia 1
1.14 Distribu€né stratégie 2
2. Obchodné zavazkové vzt'ahy 23
2.1  Vznik obchodnych zavazkovych vztahov 2
2.2  Kupna zmluva — pojem 1
2.3 Nalezitosti kupnej zmluvy 1
2.4  Zmluvné strany a predmet zmluvy 1
2.5 MnoZstvo tovaru 1
2.6 Cenatovaru 1
2.7 Dodacie podmienky 1
2.8  Platobné podmienky 1
2.9 Ostatné naleZitosti kiupnej zmluvy 1
2.10 Poruchy v plneni kupnej zmluvy 1
2.11 Povinnosti predavajuceho 1
2.12 Povinnosti kupujuceho 1
2.13 Objednavka 1
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2.14 NaleZitosti objednavky

2.15 Potvrdenie objednavky

2.16 Dodaci list

2.17 Nalezitosti dodacieho listu

2.18 Faktura

2.19 NaleZitosti faktury

2.20 Reklamacia

2.21 Nalezitosti reklamacie

T N N e e i

2.22 Urgencia

o
\‘

3. Platobny styk

3.1 Pojem a Clenenie platobného styku

3.2  Hotovostny platobny styk

3.3 Postové pefazné poukazky

3.4  Prijmovy a vydavkovy pokladni¢ny doklad

3.5 Bezhotovostny platobny styk

3.6  Platobné doklady pri bezhotovostnom platobnom styku

3.7 Seky, vyhody, nevyhody

3.8 Platobné karty

3.9 Kombinovany platobny styk

NININININIFPIFRINEFPIN

3.10 Elektronické bankovnictvo

4. Evidenciav predajni

4.1 Evidencia majetku

4.2 Evidencia zasob

4.3 Evidencia trzieb

NIFRININ|

4.4  Elektronicka registracna pokladnica

[EEN

4.5  Virtualna registracna pokladnica

Pocet vyuco-
vacich hodin
za rocnik

Pocet tyzdennych vyucova-

Rozpis uciva predmetu Rocnik cich hodin

obchodna prevadzka treti 2 60

Nazov tematického celku/Témy Pocet vyuco-

vacich hodin
1. Inventarizacia 15
1.1 Inventarizacia 1
1.2  Druhy inventarizacie 2
1.3 Etapy inventarizacie 1
1.4 Inventarizacna komisia 2
1.5  Ulohy inventarizaénej komisie 2
1.6 Inventdrne supisy 2
1.7 InventarizaCné rozdiely 2
1.8 InventarizaCny zapis 1
1.9 Vyradenie majetku 2
2. Kontrola 10
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2.1  Pojem a vyznam kontroly

2.2 Ulohy kontroly

2.4  Typy a funkcie kontroly

2.5 Kontrolné organy

1
2
2.3  Fazy kontroly 2
2
2
1

2.6 InSpekéna kniha

3. Organizacie, ktoré zabezpecuju sluzby pre predajnu 12

3.1 Dopravné spolo¢nosti

3.2 Banky a komer¢né poistovne

3.4  Danovy urad

3.5 Splatkové spolo€nosti

2
2
3.3  Zdravotné poistovne 2
2
2
2

3.6  Ostatné organizacie, ktoré poskytuju sluzby

4. Zamestnanci predajne 23

4.1 Vyber zamestnancov

4.2  Pracovny pomer

4.3  Spbsoby vzniku pracovného pomeru

4.4 Pracovna zmluva

4.5  Skoncenie pracovného pomeru

4.6  Organizacna Struktura zamestnancov predajne

4.7 Pracovna napli zamestnancov predajne

4.8 Hmotna zodpovednost zamestnancov za Skodu

4.9 Planovanie rozmiestnenia zamestnancov v predajni

4.10 Evidencia zamestnancov v predajni

4.11 Personalna a mzdova agenda

4.12 Evidencia dochadzky

4.13 Odmenovanie zamestnancov

4.14 Formy mzdy

4.15 Bezpecnost a ochrana zdravia pri praci

RlRRIRRIRIRINNNNN NP RN

4.16 Zasady hygieny, poziarna ochrana

2.5 TOVAROZNALECTVO

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

UcCivo predmetu tovaroznalectvo poskytuje Ziakovi zdkladné vedomosti o tovare, jeho UZitkovych vlastnos-
tiach, o spdsobe ich hodnotenia, o kvalite tovaru, o technickej normalizacii, obaloch a ochrane tovaru.
Obsahom uciva su jednotlivé druhy sortimentnych skupin tovaru. V ramci tychto sortimentov sa ziak nauci
spoznavat jednotlivé druhy tovarov, materidlov, oSetrovanie, skladovanie, dodrziavanie zasad hygieny.
Délezitou sucastou vyucovania predmetu su exkurzie vo vyrobe, obchodnych domoch, na vystaviskach
a veltrhoch. Odborny predmet tovaroznalectvo rozsSiruje a prehlbuje ucivo chémie, obchodnej prevadzky
a odborného vycviku.

K vyznamnym prvkom vo vychovno-vzdelavacom procese predmetu tovaroznalectvo patri vyuzitie IKT,
ktoré umoznuje prezentovat rézne ukazky tovarov.
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Cielom vyuCovacieho predmetu tovaroznalectvo je poskytnut Ziakom subor vedomosti, zruénosti
a kompetencii o spotrebnom tovare, jeho vlastnostiach, zloZeni, moznostiach skladovania a ponuke. Ziaci
ziskaju prehlad o sortimente potravinarskeho a priemyselného tovaru v obchodnych sietach. Oboznamia
sa s platnymi normami, predpismi suvisiacimi predajom, oSetrovanim a skladovanim tovaru. Naucia sa
jednotnd odbornu terminoldgiu, ktord budu vediet’ uplatnit’ v praxi. Nauc€ia sa zasady hodnotenia akosti
surovin a hotovych vyrobkov, zasady skladovania a manipulacie s tovarom.

Vo vyucovacom predmete si Ziaci osvojuju a rozvijaju nasledovné klu¢ové kompetencie:

Spésobilosti konat samostatne v spolo¢enskom a pracovnom Zivote

- realne zdévodhovat svoje nazory, konania a rozhodnutia,

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

- identifikovat priame a nepriame désledky svojej ¢innosti,

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

Spésobilost’ interaktivne pouZivat’ vedomosti, informaéné a komunikaéné technolégie, komunikovat v ma-

terinskom a cudzom jazyku

- spolahlivo vyjadrovat sa 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,

- pozitivne motivovat seba a druhych,

- prezentovat svoje myslienky, navrhy a postoje,

- konstruktivne diskutovat, a pozorne poc¢uvat druhych,

- rozhodnut o vybere spravneho nazoru z réznych moznosti,

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

- spolupracovat pri rieSeni problémov s inymi fudmi,

- samostatne pracovat v menSom kolektive,

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

Obsah vzdelavania - rozpis uciva

_— .. Podet tyzdennych vyu&ova- PO LED
Rozpis uciva predmetu Rocnik . ; vacich hodin
cich hodin -
za rocnik
tovaroznalectvo prvy 2 66

Pocet vyuco-

Nazov tematického celku/Témy vacich hodin

1. Zakladné pojmy 6

1.1  Charakteristika vyznam tovaroznalectva 1
1.2  Vyrobok a tovar 1
1.3  Uzitkova hodnota a Gzitkové vlastnosti tovaru 1
1.4  Hodnotenie tovaru 1
1.5 Vplyvy pdsobiace na tovar 2
2. Obaly a ochrana tovaru 8
2.1  Vyznam obalov 1
2.2  Funkcie obalov 2
2.3  Obalové materialy 2
2.4  OznaCovanie obalov 1
2.5 Manipulacia s obalmi 1
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2.6  Obaly a zivotné prostredie 1
3. Rozdelenie tovaru podla sortimentov 4
3.1 Sortiment, tovarova trieda 2
3.2  Skupina, podskupina, druh tovaru 2
4. Kvalita a hodnotenie tovaru 11
4.1  Pozivatiny a hodnotenie poZivatin 1
4.2  Zakon o potravinach, potravinovy kédex, HACCP 1
4.3 Zakladné pojmy o vyzive 1
4.4  Hodnotenie kvality priemyselného tovaru 1
4.5 Technicka normalizacia, STN 1
4.6 Certifikacia, metrologia a skuSobnictvo 1
4.7  ZlepSovacie navrhy, priemyselné vzory 1
4.8 Licencie a ochranné znamky 1
4.9 Oznacenie tovaru /EAN/ 1
4.10 Zarucné doby, chyby tovaru, reklamacia 1
4.11 Ochrana spotrebitela 1
5. Potravinarsky tovar 37

5.1

Potraviny rastlinného pévodu, charakteristika, delenie

5.2

Obilniny, druhy

5.3

Vyrobky z obilnin

5.4

Strukoviny, druhy a vyrobky zo strukovin

5.5

Vyrobky zo strukovin

5.6

Olejniny a vyrobky z olejnin

5.7

Ovaocie, druhy

5.8

Spracovanie ovocia, vyrobky

5.9

Zelenina, druhy

5.10

Spracovanie zeleniny, vyrobky

5.11

Zemiaky a ostatné okopaniny

5.12

Vyrobky zo zemiakov

5.13

Huby, druhy

5.14

Spracovanie hub, vyrobky

5.15

Tuky rastlinného pévodu

5.16

Potraviny ZivoCiSneho pbvodu

5.17

Maso a rozdelenie masa

5.18

Spracovanie masa

5.19

Masové vyrobky

5.20

Ryby a vyrobky z ryb

5.21

Ostatné vodné Zivocichy a vyrobky z nich

5.22

Mlieko, spracovanie mlieka

5.23

MlieCne vyrobky

5.24

Vajcia a vyrobky z nich

5.25

Tuky Zivo€iSneho pdvodu

5.26

Pochutiny

5.27

Kava, kavoviny

5.28

Caj, kakao &okolada

RiRRRPRRRRPRIRRRRPRRRRRRRPRR R IRIR R R R R R RN
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5.29 Cokolada, cukrovinky 1
5.30 Korenie a koreniny 1
5.31 Sol, ocot, hor€ica 1
5.32 Napoje 1
5.33 Nealkoholické napoje 1
5.34 Alkoholické napoje 1
5.35 Zasady spravnej vyZivy 2

S - Podget tyzdennych vyuéova- FOEEE V-

Rozpis ucCiva predmetu Rocnik . . vacich hodin

cich hodin . .
za ro¢nik

tovaroznalectvo druhy 2 66

Nazov tematického celku/Témy FEEsllies-

vacich hodin
1. Drogériovy a chemicky tovar 17
1.1 Rozdelenie drogériového tovaru 2
1.2 Skladovanie drogériového tovaru 1
1.3 Pracie prostriedky 1
1.4  Cistiace prostriedky 1
1.5 Umyvacie prostriedky 1
1.6 Kozmetické vyrobky — telova kozmetika 1
1.7 Kozmetické vyrobky — dekorativna kozmetika 1
1.8 Parfumovy tovar 1
1.9 Farbiva a nateriva 1
1.10 Dezinfekéné prostriedky 1
1.11  Prostriedky na ni€enie Skodcov, priemyselné hnojiva, svieCky 1
1.12 Drogériova galantéria 1
1.13 Zdravotnicky tovar 1
1.14 Balenie, ochrana uZitkovych vlastnosti 1
1.15 Likvidacia obalov 1
1.16 Drogériovy a chemicky tovar a zivotné prostredie 1
2. Textil a textilné vyrobky 15
2.1 Textilné vlakna, rozdelenie 1
2.2 Priadze 1
2.3 Tkaniny 1
2.4 Pleteniny, netkané textilie 1
2.5 Kusovy tovar 2
2.6 Metrovy tovar 2
2.7 Bytovy textil 2
2.8 Kuchynsky textil a doplnky 1
2.9 Textilna galantéria 2
2.10 Skladovanie textilného tovaru 1
2.11 OSetrovanie textilného tovaru 1
3. Odevy, koza, kozusSiny 11
3.1 Odevy — rozdelenie, materialy 2
3.2 Velkostny sortiment 1
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3.3 Odevné doplnky 1
3.4 OSetrovanie a skladovanie odevnych vyrobkov 1
3.5 KozZené odevy a koZené vyrobky 2
3.6 KozuSinové odevy a kozuSinoveé vyrobky 2
3.7 OSetrovanie kozenych a kozuSinovych vyrobkov 1
3.8 Skladovanie kozenych a koZusinovych vyrobkov 1
4. Obuv a kozena galantéria 9
4.1 Obuv — rozdelenie, materialy 2
4.2 Velkostny sortiment 1
4.3 OSetrovanie a skladovanie obuvi 1
4.4 Potreby na oSetrovanie obuvi a néh 1
4.5 Pancuchovy tovar 1
4.6 KoZena galantéria a rukavice 2
4.7 Pracovna obuv a pracovné rukavice 1
5. Sklo, keramika, bizutéria 14
5.1 Sklo — druhy, vlastnosti 1
5.2 Suroviny na vyrobu skla, vyroba skla 1
53 Sklenené vyrobky — uzitkové, dekorativne, technické sklo 2
5.4 Balenie, preprava 1
5.5 Skladovanie sklenenych vyrobkov 1
5.6 Keramika — druhy, vlastnosti, suroviny, vyroba 1
5.7 Suroviny na vyrobu keramiky, vyroba keramiky 1
5.8 Keramické vyrobky 2
5.9 Balenie, preprava, skladovanie keramickych vyrobkov 1
5.10 Bizutéria 1
5.11 Darcekové predmety 2
S Y . Pocet tyzdennych vyucova- FEE WD
Rozpis uciva predmetu Rocnik . . vacich hodin
cich hodin . .
za ro¢nik
tovaroznalectvo treti 2 60

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuco-

vacich hodin
1. Elektrotechnicky tovar 9
1.1 Charakteristika a rozdelenie sortimentu 1
1.2  Elektroindtalacny 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 1
1.7 Skladovanie elektrotechnického tovaru 1
2. Plasty 6
2.1 Plasty a ich uzitkové vlastnosti 2
2.2  Druhy plastov 1
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2.3 Vyrobky z plastov, vyznam a vlastnosti, skladovanie 2
2.4  Plasty a zivotné prostredie 1
3. Kovovy tovar 5
3.1  Kovy, rozdelenie, charakteristika, vlastnosti 2
3.2 Rozdelenie a charakteristika kovovych vyrobkov 2
3.3  Skladovania vyrobkov z kovov a kovového tovaru 1
4. Papier, kancelarske a Skolské potreby 10
4.1  Vyroba papiera, druhy, vlastnosti, skladovanie 2
4.2  Sortiment papiernickych vyrobkov 2
4.3  Skolské potreby 2
4.4  Kancelarske potreby 2
4.5  Zber papiera, separovany zber, recyklacia 2
5. Klenoty a hodinarsky tovar 7
5.1  Sperky a klenoty, charakteristika, materialy na vyrobu 1
5.2  Materialy na vyrobu a vyroba klenotov 1
5.3 Drahokamy a polodrahokamy 1
5.4  Ostatné suroviny na vyrobu Sperkov 1
5.5  Sortiment vyrobkov z drahych kovov 1
5.6 OznaCovanie sortimentu, puncovanie 1
5.7 Hodinarsky tovar, charakteristika, rozdelenie 1
6. Sportové potreby, hraéky 8
6.1 Sportové potreby na zimné Sporty 2
6.2  Sportové potreby na letné Sporty 2
6.3 Celoro¢né Sportové potreby 1
6.4  Sportové potreby a vyrobky na volny &as 1
6.5 Hracky, sortiment 1
6.6 Detské koCiky a sedacky 1
7. Drevo, drevené vyrobky, nabytok 8
7.1 Drevo, charakteristika, vlastnosti, druhy 2
7.2  Sortiment drevarskych vyrobkov 1
7.3  Nabytok — material na vyrobu 1
7.4  Sortiment nabytku 2
7.5 Drobné drevené vyrobky pre domacnost 1
7.6  OSetrovanie a skladovanie drevarskych vyrobkov 1
8. Motorové vozidla 5
8.1 Charakteristika a rozdelenie 1
8.2  Hlavné Casti automobilov, ndhradné diely, suciastky 2
8.3  Ekologicka auta 1
8.4  Srotovanie 1
9. Stavebné materialy 2
9.1 Charakteristika a rozdelenie stavebnych materialov 1
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\ 9.2  Stavebné vyrobky \ 1

2.6 SPOLOCENSKA KOMUNIKACIA

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu

Predmet spolocenska komunikacia umoznuje Ziakom ziskat' lepSiu orientaciu a osvojenie si zakladnych
navykov spravania, vystupovania a predovSetkym komunikacie pri najréznejSich spolo¢enskych a pracov-
nych aktivitdch. Su€astou predmetu je rozvijat osobnost s vlastnou identitou a hodnotovou orientaciou.
Viest Ziaka k poznaniu silnych a slabych stranok svojej osobnosti, vychovavat k sebaovlddaniu a zvladat
stres, viest k empatii, asertivite a pozitivnemu hodnoteniu druhych a tak optimalizovat' interpersonalne
vztahy. Zaroven uci Ziakov planovat svoju kariéru a osobny rast.

Organizacia vyu€ovania uprednostnuje rieSenie praktickych tloh a modelovych situacii ¢i uz individualnou
alebo skupinovou formou. Metody, formy a prostriedky vyu€ovania predmetu sa volia podla obsahu jed-
notlivych tém. Uprednostiiuju sa také, pri ktorych mdzu ziaci prejavit’ svoju samostatnost, tvorivost a hlav-
ne komunikativnost.

Predmet vedie Ziakov k tomu, aby verbalne a neverbalne komunikaéné spbsoby i personalne vztahy bu-
dovali na zaklade korektnosti a pripadné bariéry vedeli rieSit kultivovanym spésobom.

Vychovno-vzdelavacie ciele predmetu

Cielom vyucovacieho predmetu spoloc¢enska komunikacia je naugit Ziakov, ohodnotit seba aj inych, od-
hadnut konanie a spravanie ludi, poznat prejavy verbalnej a neverbalnej komunikacie, nadvazovat so-
cialne vazby v skupine, zvladnut stres a kritické situacie, adekvatne komunikovat a primerane reagovat
pri spolo¢enskych udalostiach a na pracovisku v pracovnom kolektive, ovladat’ zakladné pravidla budova-
nia kariéry a byt pripraveny na pracovny pohovor.

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

Spésobilosti konat samostatne v spolo¢enskom a pracovnom Zivote

- redlne 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 dbsledky svojej €innosti,

- vybrat si spravne rozhodnutie a ciel z réznych moZznosti,

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

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

Spdsobilost’ interaktivne pouZivat vedomosti, informacné a komunikacéné technolégie, komunikovat’ v ma-

terinskom a cudzom jazyku

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

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

- posudzovat’ vierohodnost roznych informacnych zdrojov,

- overovat a interpretovat ziskané udaje,

- pracovat s elektronickou postou,

- pracovat so zakladnymi informaéno-komunikanymi technoldgiami.

Schopnost pracovat’ v réznorodych skupinach

- prejavit empatiu a sebareflexiu,

- vyjadrit svoje pocity a korigovat’ negativitu,

- pozitivhe motivovat seba a druhych,

- prezentovat svoje myslienky, navrhy a postoje,

- konStruktivne diskutovat, a pozorne pocuvat druhych,

- rozhodnut o vybere spravneho nazoru z r6znych moznosti,

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

- spolupracovat pri rieseni problémov s inymi fudmi,

- samostatne pracovat v mensSom kolektive,

- uréovat nedostatky v pracovnych vykonoch,

- predkladat spolupracovnikom vlastné navrhy na zlep3enie prace, bez zaujatosti posudzovat navrhy
druhych,
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liehat predsudkom a stereotypom v pristupe k druhym.

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

Obsah vzdelavania — rozpis uciva

_— . . Poget tyZdennych vyucova- P iyLED-
Rozpis uciva predmetu Roénik p ; vacich hodin
cich hodin -
za rocnik

spolocer;zlé?akomum prvy 1 33

Nézov tematického celku/Témy POEEL VIS

vacich hodin
1. Osobnost’ 11
1.1 VSeobecna charakteristika osobnosti 1
1.2 Struktdra osobnosti 2
1.3  Vlastnosti osobnosti 2
1.4  Typoldgia osobnosti 1
1.5 Poznavanie osobnosti 2
1.6 Stres a prejavy stresu 2
1.7 DuSevna hygiena 1
2. Jednotlivec a komunikacia 22
2.1  Komunikacia, pojem 1
2.2 Struktira a zlozky komunikacie 2
2.3 Intrapersonalna a interpersonalna komunikacia 1
2.4  Formalna a neformalna komunikacia 1
2.5 Skupinova a hromadna komunikacia 1
2.6  Verbalna komunikacia 1
2.7  Druhy verbalnej komunikacie 2
2.8 Pisomna komunikacia 2
2.9 Neverbalna komunikacia 1
2.10 Druhy neverbalnej komunikacie 2
2.11 Bariéry v komunikacii 2
2.12 Komunikacia v skupinach 2
2.13 Komunikacia na pracovisku 2
2.14 Asertivita v komunikacii 2

Pocet tyzdennych vyucova-

Pocet vyuco-

kacia

Rozpis uciva predmetu Rocnik cich hodin vacich ‘f’]O’dln
za rocnik
spolo¢enska komuni- druhy 1 33

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuco-

Dodatok ¢. 3

vacich hodin
1. Konflikty — rieSenie konfliktov 7
1.1 Pojem arozdelenie konfliktov 1
1.2  Priciny konfliktov 2
1.3  Postup rieSenia konfliktov 2
1.4  Stratégie rieSenia konfliktov 2
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2. Spolocéenska etiketa 10
2.1 SpoloCenska etiketa 1
2.2 Rec tela a obliekanie 1
2.3  Oslovovanie, predstavovanie, pozdravovanie 1
2.4  Navstivenky a vizitky 1
2.5 Pozvania a pozvanky 1
2.6  Telefonovanie 1
2.7 SpoloCensky styk na verejnosti 2
2.8  Spolo€enské podujatia 2
3. Etiketa na pracovisku 6
3.1 Generacny problém a diskriminacia 1
3.2 Mobing 1
3.3  Osobny styk na pracovisku 1
3.4  Oslovovanie, predstavovanie, pozdravovanie na pracovisku 1
3.5 Pracovna atmosféra 1
3.6  Zasady pre udrzovanie dobrych vztahov na pracovisku 1
4. Cesty k uspesnej kariére 10
4.1  KIU€ k uspechu v kariére 2
4.2  Zlozvyky neuspesnych 2
4.3 Plan osobného rozvoja 2
4.4  Hladanie pracovného miesta 2
4.5 Priprava na pohovor do zamestnania 2

2.8 HOSPODARSKE VYPOCTY

Forma studia denna
Vyucovaci jazyk slovensky

Predmet hospodarske vypoclty umoziuje Ziakom aktualizovat matematické zruénosti - zdkladné poctové
ukony, operacie s velkym poctom poloziek, odhad vysledku, zaokruhlovanie, premeny jednotiek a osvojit
si hospodarske vypocty potrebné v obchodnej Cinnosti a vediet ziskané Cisla (informacie) matematicky
spracovat’ do tabuliek, graficky do priemerov, pomerov, percent a tiez umoznuje ziskat vedomosti zruc-
nosti pri zakladnych vypoctoch uUrokov, urokovych mier a prepocet kurzov. Sucastou hospodarskych vy-
poctov je aj vytvorit zaklady na rozvijanie logického a ekonomického myslenia. V premete sa vyuzivaju
medzipredmetové vztahy s matematikou a ekonomikou. Zvlastny doraz kladie na precvi€ovanie tematic-

ki'ch celkov na prikladoch.

Cielom vyu€ovacieho predmetu hospodarske vypocty je naucit' Ziakov rieSit' jednoduché ulohy hospodar-
skeho charakteru, rychle a spravne pocitat, odhadnut' vysledok, poznat dekadicku a nedekadicku Ciselnu
sustavu, triedit a spracovat informacie do grafov, ovladat percentovy a promilovy pocet, vypoditat' Urok
a porovnat jednoduché a zloZité Urokovanie, vediet pouzivat aktuélny kurzovy listok na prepolet domace;j
a cudzej meny.

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

Spdsobilosti 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,

- zdbvodnovat svoje argumenty, rieSenia, potreby, prava, povinnosti a konanie
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Spdsobilost’ interaktivne pouZivat vedomosti, informacné a komunikacéné technolégie, komunikovat’ v ma-
terinskom a cudzom jazyku

- rieSit bezné matematické priklady a rézne situacie,

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

- posudzovat vierohodnost roznych informacnych zdrojov,

- overovat a interpretovat ziskané udaje,

- pracovat s elektronickou postou,

- pracovat so zdkladnymi informacno-komunikaénymi technolégiami.

Schopnost pracovat’v réznorodych skupinach

- prezentovat svoje myslienky, navrhy a postoje,

- rozhodnut o vybere spravneho nazoru z r6znych moznosti,

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

- spolupracovat pri rieSeni problémov s inymi fludmi,

- samostatne pracovat v mensom kolektive,

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

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

Obsah vzdelavania — rozpis uciva

— . Poget tyzdennych vyudova- | | o¢et VYUCO-
Rozpis uCiva predmetu Rocnik , ] vacich hodin
cich hodin -
za ro¢nik
hospodarske vypocty treti 1 30
Néazov tematického celku/Témy PIOEER VIS
vacich hodin
1. Vypocty, miery a jednotky 8
1.1 Zasady rychleho a spravneho pocitania 1
1.2  Scitanie a odCitanie 1
1.3 Nasobenie a delenie 1
1.4 Odhad vysledku 1
1.5 Zaokruhlovanie vysledkov 1
1.6 Dekadicka Ciselna sustava 1
1.7 Nedekadicka Ciselna sustava 1
1.8 Cudzie jednotky a ich premeny 1
2. Zaznam a spracovanie informacii 8
2.1 Tabulky a grafické znazornenie 1
2.2  Druhy grafov 1
2.3 Pouzitie grafov 1
2.4  Stredné hodnoty 1
2.5 Pomery 1
2.6 TrojClenka 1
2.7 Retazovka 1
2.8 Rozdelovaci a zmieSavaci poCet 1
3. Percentovy a promilovy pocet 6
3.1 Zakladné pojmy 1
3.2  Vypocet percentovej Casti 1
3.3 Vypocet zakladu 1
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3.4  Percentovy pocCet zo zvacSeného zakladu 1
3.5 Percentovy pocet zo zmenseného zakladu 1
3.6  Promilovy pocet 1
4. Urokovy poéet 5
4.1  Zakladné pojmy 1
4.2  VypocCet uroku za urcité obdobie 1
4.3  Ulohy z jednoduchého Grokového poétu 1
4.4  VypocCet zo zvacSenej a zmensenej istiny 1
4.5 Porovnanie jednoduchého a zlozitého urokovania 1
5. Vypocet cien s DPH 3
5.1 Charakteristika DPH 1
5.2 Vypocet DPH 1
5.3 VypocCet cien s DPH 1

146
Dodatok ¢. 3
k Statnemu vzdeldvaciemu programu pre skupinu odborov 62 Ekonomické vedy, 63, 64 Ekonomika a organizdcia, obchod a sluzby I, Il



Priloha 4 SKRATENE STUDIUM

SKRATENE STUDIUM V 1-ROCNOM VZDELAVACOM PROGRAME

Zakladné udaje

Dizka stadia:

1 rok

Forma vychovy
a vzdelavania:

denné Studium

Poskytnuty stupen vzdela-
nia:

Studium neposkytuje stuperi vzdelania

Vyucéovaci jazyk:

Statny jazyk/jazyk narodnostnych mensin a etnickych
skupin

Nevyhnutné vstupné pozia-
davky na studium:

minimalne stredné odborné vzdelanie a splnenie pod-
mienok prijimacieho konania

Spodsob ukoncéenia studia:

zaveredéna skuska

Doklad o ziskanom stupni
vzdelania:

Studium neposkytuje stuper vzdelania

Doklad o vzdelani:

vysvedcCenie o zavereCnej skuske, dodatok
k vysvedCeniu o zavereCnej skuske

Moznosti pracovného uplat-
nenia absolventa:

kvalifikovany pracovnik pre vybrané €innosti v oblasti
sluzieb, cestovného ruchu, hotelierstva a gastronoémie

Moznosti d’'alSieho Studia:

nie su uréené

Ramcovy uéebny plan pre 1-roéné skratené studium

Pocet tyzdennych vyu- Pocet vyuéovacich hodin
Kategorie a nazvy vzdelavacich oblasti covacich hodin za celé yucovacic

o 1 za celé studium

Studium
ODBORNE VZDELAVANIE 35 1120
Teoretické vzdelavanie 10 320
Prakticka priprava 21 672
Disponibilné hodiny 4 128
SPOLU 35 1120

Poznamky k ramcovému ué¢ebnému planu pre 1-roéné skratené studium

a) Ramcovy uCebny plan vymedzuje proporcie medzi teoretickym a praktickym od-
bornym vzdelavanim. Tento plan je vychodiskom pre spracovanie konkrétnych
ucebnych planov skolskych vzdelavacich programov, v ktorych budu vzdelavacie
oblasti rozpracované do u¢ebnych osnov vyu€ovacich predmetov alebo modulov.
Pocty vyu€ovacich hodin pre jednotlivé vzdelavacie oblasti predstavuju nevyhnut-
né minimum. V Skolskom vzdelavacom programe sa rozSiruju podla potrieb odbo-
rov a zamerov Skoly z kapacity disponibilnych hodin.

b) Pocet tyzdennych vyucCovacich hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je 35
hodin, za celé Studium 35 hodin. Vyucba v ucebnych odboroch sa realizuje
v rozsahu 33 tyzdnov. Casova rezerva sa vyuzije na opakovanie a doplnenie uci-

va a na absolvovanie zaverecnej skusky.
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c)

d)

f)

g)

h)

)

K)

Obsah a rozsah vzdelavania v 1-roénom $tudiu vychadza z poZiadaviek a potrieb
zamestnavatelov. Skola na zaklade tychto poziadaviek vyberie vykonové
a obsahoveé Standardy prisluSného ucebného odboru uvedené v tomto Statnom
vzdelavacom programe tak, aby Ziaci nadobudli vedomosti a zru¢nosti potrebné
pre vykon vybranych pracovnych ¢innosti a vypracuje Skolsky vzdelavaci prog-
ram.

Trieda sa mdze delit na skupiny podla potrieb odboru Studia a podmienok Skoly.

Hodnotenie a klasifikacia vyuCovacich predmetov sa riadi vSeobecne zavaznymi
pravnymi predpismi.

Riaditel Skoly po prerokovani s pedagogickou radou a radou Skoly rozhodne, kto-
ré predmety v ramci teoretického vzdelavania a praktickej pripravy mozno spajat
do viachodinovych celkov.

Praktické vyu€ovanie sa realizuje formou odborného vycviku a praktickych cvice-
ni. Odborny vycvik sa realizuje 3 dni v tyzdni po 7 hodin, spolu 21 hodin za Stu-
dium. Pre kvalitné zabezpecCenie vzdelavania je potrebné vytvarat podmienky pre
osvojovanie pozadovanych praktickych zru€nosti a ¢innosti. Na odbornom vycvi-
ku sa Ziaci delia do skupin, najma s ohfadom na bezpec¢nost a ochranu zdravia
pri praci a na hygienické poZiadavky podfa vSeobecne zavaznych pravnych pred-
pisov. PocCet Ziakov na jedného majstra odbornej vychovy sa riadi vSeobecne za-
vaznymi pravnymi predpismi.

Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu u¢ebného planu v Skolskom
vzdelavacom programe a suc€asne na vnutornu a vonkajSiu diferenciaciu studia
na strednej skole. O ich vyuziti rozhoduje vedenie Skoly, mozno ich vyuzit na po-
silnenie hodinovej dotacie zakladného uciva (povinnych odbornych predmetov)
alebo na zaradenie dalSieho rozSirujuceho uciva (volitefnych odbornych predme-
tov) v uCebnom plane.

Ugelové kurzy sa moézu realizovat v ramci éasovej rezervy v $kolskom roku alebo
v ramci praktickej pripravy, ak konkrétny kurz priamo suvisi s obsahom uciva
predmetu odborny vycvik.

Stredné odborné Skoly pre Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim plnia rovnakeé
ciele ako stredné odborné Skoly pre intaktnych ziakov. VSeobecné ciele vzdela-
vania v jednotlivych vzdelavacich oblastiach a kompetencie sa prispésobuju indi-
vidualnym osobitostiam Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim v takom rozsahu,
aby jeho kone&né vysledky zodpovedali profilu absolventa. Specifika vychovy
a vzdelavania Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim (dizka, formy vychovy
a vzdelavania, podmienky prijimania, organizatné podmienky na vychovu
a vzdelavanie, personalne, materialno-technické a priestorové zabezpecenie, ap.)
stanovuju vzdelavacie programy vypracované podla druhu zdravotného znevy-
hodnenia.

V pripade, Ze sa vyuc€ovanie uskutoCnuje v triede, kde sa nachadzaju aj ziaci, kto-
rym sa poskytuje praktické vyu€ovanie v systéme dualneho vzdelavania, vyuco-
vanie vSetkych ziakov triedy sa uskutoCriuje podla vzorového ucebného planu
a vzorovych u€ebnych osnov vybranych odbornych predmetov v sulade s pozia-
davkami tak, aby ziaci nadobudli vedomosti a zru€nosti potrebné pre vykon vy-
branych pracovnych €innosti.
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SKRATENE STUDIUM V 2-ROCNOM VZDELAVACOM PROGRAME

Zakladné udaje

Dizka s$tudia:

2 roky

Forma vychovy
a vzdelavania:

denné studium

Poskytnuty stupen vzdela-
nia:

stredné odborné vzdelanie

Vyucovaci jazyk:

Statny jazyk/jazyk narodnostnych mensin a etnickych
skupin

Nevyhnutné vstupné pozia-
davky na stadium:

minimalne stredné odborné vzdelanie a splnenie pod-
mienok prijimacieho konania

Spoésob ukoncenia Studia:

zaverecna skuska

Doklad o ziskanom stupni
vzdelania:

vysvedcCenie o zavereCnej skuske

Doklad o ziskanej kvalifika-
Cii:

vyucny list

Moznosti pracovného uplat-
nenia absolventa:

odborne kvalifikovany pracovnik schopny vykonavat pra-
covné cinnosti v sukromnych a Statnych podnikoch a or-
ganizaciach, v organizaciach poskytujucich osobné a
prevadzkové sluzby, v organizaciach poskytujucich be-
auty sluzby, v cestovnom ruchu, hotelierstve

a gastrondmii, v sukromnom podnikani

Moznosti d’'alSieho Studia:

vzdelavacie programy nadstavbového Studia pre absol-
ventov 3. ro¢nych u€ebnych odborov, Specialne kurzy,
ktoré umoZznuju rozsirit odbornu kvalifikaciu absolventov

Ramcovy uéebny plan pre 2-roéné skratené studium

Pocet tyzdennych vyu- Pocet vyuéovacich hodin
Kategorie a nazvy vzdelavacich oblasti covacich hodin za celé yucovacic

o 1 za celé studium

Studium
ODBORNE VZDELAVANIE 70 2240
Teoretické vzdelavanie 15 480
Prakticka priprava 42 1344
Disponibilné hodiny 13 416
SPOLU 70 2240

Poznamky k ramcovému uc¢ebnému planu pre 2-ro¢né skratené studium

a) Ramcovy u€ebny plan vymedzuje proporcie medzi teoretickym a praktickym od-
bornym vzdelavanim. Tento plan je vychodiskom pre spracovanie konkrétnych
uebnych planov skolskych vzdelavacich programov, v ktorych budu vzdelavacie
oblasti rozpracované do u¢ebnych osnov vyuc€ovacich predmetov alebo modulov.
Pocty vyuCovacich hodin pre jednotlivé vzdelavacie oblasti predstavuju nevy-
hnutné minimum. V Skolskom vzdelavacom programe sa rozSiruju podfa potrieb
odborov a zamerov Skoly z kapacity disponibilnych hodin.

b) Pocet tyzdennych vyucCovacich hodin v Skolskom vzdelavacom programe je v 1.
a 2. ro¢niku 35 hodin, za celé Studium 70 hodin. Vyucba sa realizuje v 1. roCniku
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d)

f)

9)

h)

)

K)

v rozsahu 33 tyzdfiov a v 2. roéniku v rozsahu 30 tyzdfiov. Casova rezerva sa vy-
uzije na opakovanie a doplnenie uCiva a na absolvovanie zaverecnej skusky.

Obsah vzdelavania v 2-ro€nom skratenom $tudiu konkrétneho u¢ebného odboru
musi byt totozny s obsahom vzdelavania uvedenym v tomto Statnom vzdelava-
com programe. Rozsah vzdelavania vymedzi Skola v u¢ebnom plane svojho $kol-
ského vzdelavacieho programu tak, aby boli naplnené vykonové a obsahové
Standardy konkrétneho u¢ebného odboru.

Trieda sa mdze delit na skupiny podla potrieb odboru Studia a podmienok Skoly.

Hodnotenie a klasifikacia vyu€ovacich predmetov sa riadi vSeobecne zavaznymi
pravnymi predpismi.

Riaditel Skoly po prerokovani s pedagogickou radou a radou $koly rozhodne, kto-
ré predmety v ramci teoretického vzdelavania a praktickej pripravy mozno spajat
do viachodinovych celkov.

Praktické vyuCovanie sa realizuje formou odborného vycviku a praktickych cvice-
ni. Odborny vycvik sa realizuje v kazdom rocniku 3 dni v tyzdni po 7 hodin, spolu
42 hodin za Stadium. Pre kvalitné zabezpecenie vzdelavania je potrebné vytvarat
podmienky pre osvojovanie pozadovanych praktickych zru€nosti a Cinnosti. Na
odbornom vycviku sa Ziaci delia do skupin, najma s ohfadom na bezpecnost
a ochranu zdravia pri praci a na hygienické poziadavky podla vSeobecne zavaz-
nych pravnych predpisov. Pocet Ziakov na jedného majstra odbornej vychovy sa
riadi vSeobecne zavaznymi pravnymi predpismi.

Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu u¢ebného planu v Skolskom
vzdelavacom programe a suc€asne na vnutornu a vonkajSiu diferenciaciu studia
na strednej Skole. O ich vyuziti rozhoduje vedenie Skoly, mozno ich vyuZit na po-
silnenie hodinovej dotacie zakladného uciva (povinnych odbornych predmetov)
alebo na zaradenie dalSieho rozSirujuceho uciva (volitelnych odbornych predme-
tov) v u€ebnom plane.

Ugelové kurzy sa méozu realizovat v ramci asovej rezervy v $kolskom roku alebo
v ramci praktickej pripravy, ak konkrétny kurz priamo suvisi s obsahom uciva
predmetu odborny vycvik.

Stredné odborné Skoly pre zZiakov so zdravotnym znevyhodnenim plnia rovnaké
ciele ako stredné odborné Skoly pre intaktnych Ziakov. V8eobecné ciele vzdela-
vania Vv jednotlivych vzdelavacich oblastiach a kompetencie sa prispésobuju indi-
vidualnym osobitostiam Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim v takom rozsahu,
aby jeho koneé&né vysledky zodpovedali profilu absolventa. Specifika vychovy
a vzdelavania Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim (dizka, formy vychovy
a vzdelavania, podmienky prijimania, organizatné podmienky na vychovu
a vzdelavanie, personalne, materialno-technické a priestorové zabezpecenie, ap.)
stanovuju vzdelavacie programy vypracované podla druhu zdravotného znevy-
hodnenia.

V pripade, Ze sa vyucCovanie uskutocnuje v triede, v ktorej sa nachadzaju aj Ziaci,
ktorym sa poskytuje praktické vyuCovanie v systéme dualneho vzdelava-
nia, vyu€ovanie vSetkych Ziakov triedy sa uskuto¢nuje podla vzorového u¢ebného
planu (Cast' ,Odborné predmety“) a vzorovych u¢ebnych osnov odbornych pred-
metov pri zachovani pomeru 40% (896 hodin) teoretické vzdelavanie, 60% (1344
hodin) odborny vycvik.
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