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1 CHARAKTERISTIKA STATNEHO VZDELAVACIEHO PROGRAMU

1.1 Zakladné udaje

Stredné odborné vzdelanie

Dizka $tadia:

3 roky

Forma vychovy
a vzdelavania:

denné Studium pre absolventov zakladnej Skoly

Poskytnuty stupen
vzdelania:

stredné odborné vzdelanie

Uroveih SKKR/EKR'

3

Vyucéovaci jazyk

Statny jazyk/jazyk narodnostnych mensSin a etnickych skupin

Nevyhnutné vstupné
poziadavky na stu-
dium:

nizSie stredné vzdelanie a splnenie podmienok prijimacieho
konania

Spoésob ukonéenia
stadia:

zaveredna skuska

Doklad o ziskanom
stupni vzdelania:

vysvedCenie o zaverecnej skuske

Doklad o ziskanej kvali-
fikacii:

vyucny list

Moznosti pracovného
uplatnenia absolventa:

podfa profilacie absolventa v obchode, v hotelierstve
a gastrondmii, v prevadzkovych, logistickych  a admini-
strativnych sluzbach, beauty sluzbach a v sukromnom podni-
kani

Moznosti d'alSieho Stu-
dia:

vzdelavacie programy nadstavbového Studia pre absolventov
trojroCnych ucebnych odborov. Specialne kurzy, ktoré umoz-
nuju rozsirit odbornu kvalifikaciu absolventov.

SKRATENE STUDIUM V 1-ROCNOM VZDELAVACOM PROGRAME

Dizka $tadia:

1 rok

Forma vychovy
a vzdelavania:

denné Studium

Poskytnuty stupen
vzdelania:

Studium neposkytuje stupen vzdelania

Vyucovaci jazyk:

Statny jazyk/jazyk narodnostnych mens$in a etnickych skupin

Nevyhnutné vstupné
poziadavky na stu-
dium:

minimalne stredné odborné vzdelanie a splnenie podmienok
prijimacieho konania

Sposob ukoncenia
stadia:

zaveredna skuska

Doklad o ziskanom
stupni vzdelania:

Studium neposkytuje stupen vzdelania

Doklad o vzdelani:

vysvedCenie o zaverecnej skuske

'Uroveri Slovenského kvalifikaéného rémca / Eurépskeho kvalifikacného rémca (EQF)
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Moznosti pracovného
uplatnenia absolventa:

kvalifikovany pracovnik pre vybrané &innosti v oblasti obcho-
du, prevadzkovych, logistickych a administrativnych sluzieb,
beauty sluzieb, hotelierstva, gastronémie a v suikromnom pod-

nikani

Moznosti d’alSieho Stu-

. nie su uréené
dia:

SKRATENE STUDIUM V 2-ROCNOM VZDELAVACOM PROGRAME

Dizka studia:
Forma vychovy

a vzdelavania:
Poskytnuty stupen
vzdelania:

Uroven SKKR/EKR? 3
Nevyhnutné vstupné
poziadavky na stu-
dium:

Sposob ukoncenia
sStudia:

Doklad o ziskanom
stupni vzdelania:
Doklad o ziskanej kvali-
fikacii:

2 roky

denné Studium

stredné odborné vzdelanie

minimalne stredné odborné vzdelanie a splnenie podmienok
prijimacieho konania

zaveredna skuska

vysvedCenie o zaverecnej skuske

vyucny list

odborne kvalifikovany pracovnik schopny vykonavat pracovné
Cinnosti v sukromnych a Statnych podnikoch a organizaciach
poskytujucich prevadzkove, logistické a administrativne sluz-
by, beauty sluzby, v obchode, v hotelierstve a gastrondmii
a v sukromnom podnikani

vzdelavacie programy nadstavbového Studia pre absolventov
3. rocnych u€ebnych odborov, Specialne kurzy, ktoré umozriu-
ju rozsirit odbornu kvalifikaciu absolventov

Moznosti pracovného
uplatnenia absolventa:

Moznosti d’alSieho stu-
dia:

2 PROFIL ABSOLVENTA

2.1 VsSeobecna charakteristika absolventa

Profil absolventa sa odvija od kompetencii vychadzajucich z cielov vychovy a vzdelavania
a vzdelavacich Standardov, ktoré ziak ziska v procese vzdelavania a sebavzdelavania.
Umoznuju mu uspesSné zacClenenie sa do pracovnych a mimopracovnych spoloenskych
Struktar.

Cielom vzdelavacieho programu skupiny u¢ebnych odborov 64 Ekonomika a organizacia,
obchod a sluzby Il je pripravit absolventov, ktori budu schopni uplatnit’ sa vo svojich povo-
laniach so vSeobecnovzdelavacim zakladom a odbornymi teoretickymi vedomostami
a praktickymi zru¢nostami aplikovatelnymi v praxi s prirodzenou profesionalnou hrdostou.

Absolvent skupiny uc¢ebnych odborov 64 Ekonomika a organizacia, obchod a sluzby Il je
schopny dalej rozvijat’ svoju odbornu kariéru a uplatnit sa vo svojom povolani.

%Uroveri Slovenského kvalifikaéného ramca / Eurépskeho kvalifikacného rémca (EQF)
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Odborné vzdelavanie v skupine odborov 64 Ekonomika a organizacia, obchod a sluzby Il
je délezitou sucastou stredosSkolského odborného vzdelavania. Jeho charakteristickou ¢r-
tou je Siroko koncipovana odborna orientacia. Vzdelavanie v tejto skupine odborov pripra-
vuje absolventa podla jeho profilacie pre uplatnenie sa v obchode, v hotelierstve
a gastronémii, v prevadzkovych, logistickych a administrativnych sluzbach, beauty sluz-
bach a v sukromnom podnikani.

Absolvent:

ma osvojené funkéné znalosti a kompetencie z oblasti prirodnych, spolo€enskych vied,
a prislusného odboru vymedzené vzdelavacimi Standardami, ktoré dokaze vyuzit
v praktickom zivote a pri dalSom Studiu/pracovnom zaradeni;

efektivne komunikuje v materinskom, resp. vo vyu€ovacom jazyku a v cudzom jazyku;
ovlada a vyuziva su€asné informacno-komunikacné technolégie;

vie vyhodnotit a zaujat kriticky postoj k informaciam, vratane masmedialnych
informacii;

uvedomuje si svoje schopnosti, silné a slabé stranky a v sulade s nimi sa rozhoduje
pre dalSie/celozivotné vzdelavanie a svoju buducu profesiu;

akceptuje a uplatiuje ludské prava vo vztahu k sebe a inym, reSpektuje inakost
v spolo¢nosti;

je si vedomy svojich obCianskych prav a povinnosti, uvedomuje si vyznam a potrebu
obcCianskej angazovanosti v narodnom a globalnom kontexte;

uznava a je pripraveny v praxi aplikovat demokratické principy spolo¢nosti;

zaujima sa o svet a ludi okolo seba, je pripraveny aktivne chranit fudské a kulturne
hodnoty a Zivotné prostredie na Zemi.
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3 RAMCOVE UCEBNE PLANY

3.1 Ramcovy ucebny plan pre 3-roéné ucebné odbory (H)

Pocet tyzdennych
Cielové zlo3 o vyuéovacich hodin | Celkovy pocet hodin
ielové zlozky vzdelavania . e g
vo vzdelavacom za Studium
programe’®
VSeobecné vzdelavanie 17,5 560
Odborné vzdelavanie 72 2304
Disponibilné hodiny 10,5 336
CELKOM 100 3200

Kategoérie a nazvy vzdelavacich
oblasti a vyu€ovacich predmetov

Pocet tyzdennych vyuéovacich hodin
za celé studium

VSEOBECNE VZDELAVANIE 17,5
Jazyk a komunikacia 8,5
slovensky jazyk a literatdra @ 3,5
cudzi jazyk © 5
Clovek a hodnoty 1
eticka vychova/naboZenska vychova ©
Clovek a spoloénost’ 1
obcCianska nauka
Clovek a priroda 1
biologia
Matematika a praca s informaciami 3
matematika 2
informatika ¢ 1
Zdravie a pohyb
, v , , e) 3
telesna a Sportova vychova
72
ODBORNE VZDELAVANIE Teoreticke | Prakticke Spolu
vyucovanie | vyucovanie
18 54 72
teoretické predmety 18 49 22
odborny vycvik - 50 50
Disponibilné hodiny " 10,5
SPOLU 100

3.2 Poznamky k ramcovému uéebnému planu pre 3-roéné ucebné odbory (H)

3

Minimalny pocet tyZzdennych hodin je 33 (rozpétie 33 — 35 hodin)
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d)

g)
h)

)

k)

Vyucba slovenského jazyka a literatury sa realizuje s dotaciou v rozsahu minimalne
1,5 hodiny tyZzdenne v 1. roéniku, v rozsahu minimalne 1 hodiny tyzdenne v 2. a 3.
ro¢niku.

VyuCuje sa jeden z cudzich jazykov: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky,
Spanielsky, taliansky. Vyuc€ba cudzieho jazyka sa v u€ebnych odboroch realizuje
s minimalnou dotaciou 1,5 vyu€ovacej hodiny v 1. a 2. roCniku a s minimalnou dota-
ciou 2 hodiny tyzdenne v 3. ro¢niku.

Predmety etickd vychova/nabozenska vychova sa vyucCuju podlfa zaujmu Ziakov
v skupinach najviac 20 ziakov. Na vyuCovanie predmetu eticka vychova alebo nabo-
Zenska vychova mozno spajat’ Ziakov réznych 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 rdbznych roCnikov. Na cirkevnych Skolach je po-
vinnou stastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a hodnoty* predmet nabozenstvo (podia
konfesie). Predmet eticka vychova méze Skola vyucovat v ramci volitefnych predme-
tov.

V pripade, ze Skola uci informatiku v prepojeni s konkrétnym ucebnym odborom (t. j.
aplikovanu informatiku, resp. informatiku v odbore) presunie sa dotacia 1 hodiny tyz-
denne z kategorie vSeobecnovzdelavacich predmetov do kategorie odbornych pred-
metov.

Predmet telesna a Sportova vychova mozno vyuc€ovat aj v popoludnajSich hodinach
a spajat’ do viachodinovych celkov.

Ako sucast’ praktického vyuCovania méze Skola organizovat' v spolupraci so zamest-
navatelmi aj odborné kurzy pre rozSirenie odbornych kompetencii Ziaka. Kurz sa or-
ganizuje spravidla v tretom roCniku v rozsahu vyzadovanom od jednotlivych kurzov,
najviac v8ak v trvani 5 dni po 6 hodin.

Predmety sa vyucuju formou praktickych cviceni.

Disponibilné hodiny su spolo¢né pre vSeobecné a odborné vzdelavanie, Skola ich
pouzije pri dopracovani Skolského vzdelavacieho programu. Mozno ich vyuZit' na po-
silnenie hodinovej dotacie zakladného uciva (povinnych predmetov) alebo na zara-
denie dalSieho rozSirujuceho uciva (volitelnych predmetov) v u€ebnom plane. O ich
vyuziti rozhoduje vedenie Skoly na zaklade vlastnej koncepcie vychovy a vzdelavania
podfa navrhu predmetovych komisii a po prerokovani v pedagogickej rade a po pre-
rokovani so zmluvnymi zamestnavatefmi poskytujucimi praktické vyu€ovanie. Na po-
silnenie hodinovej dotacie odborného vycviku mdze Skola vyuzit' aj hodiny praktic-
kych cvi€eni.

V triedach s vyu€ovanim jazyka narodnostnej mensiny je povinnou sucastou vzdela-
vacej oblasti ,Jazyk a komunikacia“ predmet jazyk narodnostnej mensSiny a literatura
s minimalnou dotaciou 1 hodina tyzdenne.

Riaditel Skoly po prerokovani s pedagogickou radou a radou $koly rozhodne, ktoré
predmety v ramci teoretického vyuCovania a praktického vyuCovania mozno spajat
do viachodinovych celkov.

Sucastou vychovy a vzdelavania Ziakov je kurz na ochranu Zivota a zdravia a moze
sa organizovat aj 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.
Ugelové cvitenia s sugastou prierezovej témy Ochrana Zivota a zdravia. Uskuto&fiu-
jusav 1. av 2. roniku vo vyu€ovacom €ase v rozsahu 6 hodin v kazdom polroku
Skolského roka raz. Kurz pohybovych aktivit v prirode sa organizuje vo forme lyziar-
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skeho kurzu, snoubordingového kurzu, plaveckého kurzu, alebo kurzu inych Sportov
v prirode.

Stredné odborné Skoly pre Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim plnia rovnaké ciele
ako stredné odborné Skoly pre intaktnych Ziakov. VSeobecné ciele vzdelavania v jed-
notlivych vzdelavacich oblastiach a kompetencie sa prispésobuju individualnym oso-
bitostiam Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim v takom rozsahu, aby jeho konecné
vysledky zodpovedali profilu absolventa. Specifika vychovy a vzdelavania Ziakov so
zdravotnym znevyhodnenim (dizka, formy vychovy a vzdelavania, podmienky priji-
mania, organizacné podmienky na vychovu a vzdelavanie, personalne, materialno-
technické a priestorové zabezpecenie, ap.) stanovuju vzdelavacie programy vypra-
cované podla druhu zdravotného znevyhodnenia.

Pocet tyZzdennych vyucovacich hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je za
celé Studium minimalne 100 hodin, maximalne 105 hodin. Vyucba sa realizuje v 1.
a 2. roéniku v rozsahu 33 tyzdfov, v 3. roéniku v rozsahu 30 tyzdrov. Casova rezer-
va sa vyuzije na opakovanie a doplnenie uciva, na kurz na ochranu Zivota a zdravia
a kurzy pohybovych aktivit v prirode ap. a v poslednom ro¢niku na absolvovanie za-
verecnej skusky.
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3.3 Ramcovy uéebny plan pre 3-roéné ucéebné odbory s vyuéovacim jazykom na-
rodnostnych mensin (H)

Pocet tyzdennych
Ciefové zlozky vzdelévania vyucovac[ch hodin Celkovyvpf)c.et hodin
vo vzdelavacom za Stadium

programe*
VSeobecné vzdelavanie 20,5 656
Odborné vzdelavanie 72 2304
Disponibilné hodiny 9,5 304
CELKOM 102 3264

Kategoérie a nazvy vzdelavacich Pocet tyzdennych vyuéovacich hodin
oblasti a vyu€ovacich predmetov za celé studium
VSEOBECNE VZDELAVANIE 20,5
Jazyk a komunikacia 11,5
slovensky jazyk a literattra @ 3,5
jazyk narodnostnej mensiny a literattra® 3,5
cudzi jazyk " 4,5
Clovek a hodnoty 1
eticka vychova/nabozenska vychova ¢
Clovek a spoloénost’ 1
obcCianska nauka
Clovek a priroda 1
biologia
Matematika a praca s informaciami 3
matematika 2
informatika ® 1
Zdravie a pohyb ? 3
telesna a Sportova vychova
72
ODBORNE VZDELAVANIE UEerElees | Akl Spolu
vyucéovanie | vyucovanie

18 54 72
teoretické predmety 18 4" 22
odborny vycvik - 50 50
Disponibilné hodiny " 9,5
SPOLU 102

3.3 Poznamky kramcovému ucebnému planu pre 3-roéné ucebné odbory
s vyucovacim jazykom narodnostnych mensin

4 Minimalny pocet tyZzdennych hodin je 33 (rozpétie 33 — 35 hodin)
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d)

Vyucba slovenského jazyka a slovenskej literatury sa realizuje s dotaciou v rozsahu
minimalne 1,5 hodiny tyZdenne v 1. roCniku, v rozsahu minimalne 1 hodiny tyZdenne
v 2. a 3. ro¢niku.

Vyucba jazyka narodnostnej mensiny a literatury sa realizuje s dotaciou v rozsahu
minimalne 1,5 hodiny tyZdenne v 1. ro€niku, v rozsahu minimalne 1 hodiny tyZdenne
v 2. a 3. ro¢niku.

VyuCuje sa jeden z cudzich jazykov: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky,
Spanielsky, taliansky. Vyuc€ba cudzieho jazyka sa v u€ebnych odboroch realizuje
s minimalnou dotaciou 1,5 vyu€ovacej hodiny v kazdom ro¢niku.

Predmety eticka vychova/nabozenska vychova sa vyuCuju podlfa zaujmu Ziakov
v skupinach najviac 20 ziakov. Na vyu€ovanie predmetu eticka vychova alebo nabo-
Zenska vychova mozno spajat’ ziakov réznych tried toho istého roCnika a vytvarat
skupiny s najvy$Sim poc¢tom ziakov 20. Ak pocet ziakov v skupine klesne pod 12,
mozno do skupin spajat’ aj Ziakov z rbznych rocnikov. Na cirkevnych Skolach je po-
vinnou sugastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a hodnoty* predmet nabozenstvo (podfa
konfesie). Predmet eticka vychova méze Skola vyu€ovat v ramci volitelnych predme-
tov.

V pripade, Ze Skola uci informatiku v prepojeni s konkrétnym u¢ebnym odborom (t. j.
aplikovanu informatiku, resp. informatiku v odbore) presunie sa dotacia 1 hodiny tyz-
denne z kategorie vSeobecnovzdelavacich predmetov do kategoérie odbornych pred-
metov.

Predmet telesna a Sportova vychova mozno vyuc€ovat aj v popoludnajSich hodinach
a spajat’ do viachodinovych celkov.

Ako sucast’ praktického vyu€ovania méze Skola organizovat' v spolupraci so zamest-
navatelmi aj odborné kurzy pre rozsSirenie odbornych kompetencii Ziaka. Kurz sa or-
ganizuje spravidla v tretom ro¢niku v rozsahu vyzadovanom od jednotlivych kurzov,
najviac vsak v trvani 5 dni po 6 hodin.

Predmety sa vyucuju formou praktickych cviceni.

Disponibilné hodiny su spolo¢né pre vSeobecné a odborné vzdelavanie, Skola ich
pouzije pri dopracovani Skolského vzdelavacieho programu. Mozno ich vyuZit na po-
silnenie hodinovej dotacie zakladného uciva (povinnych predmetov) alebo na zara-
denie dalSieho rozSirujuceho uciva (volitelnych predmetov) v u€ebnom plane. O ich
vyuziti rozhoduje vedenie Skoly na zaklade vlastnej koncepcie vychovy a vzdelavania
podla navrhu predmetovych komisii a po prerokovani v pedagogickej rade a po pre-
rokovani so zmluvnymi zamestnavatelmi poskytujucimi praktické vyu€ovanie. Na po-
silnenie hodinovej dotacie odborného vycviku mdze Skola vyuZzit aj hodiny praktic-
kych cviceni.

Riaditel Skoly po prerokovani s pedagogickou radou a radou Skoly rozhodne, ktoré
predmety v ramci teoretického vyu€ovania a praktického vyuCovania mozno spajat
do viachodinovych celkov.

Sucastou vychovy a vzdelavania ziakov je kurz na ochranu Zivota a zdravia a moze
sa organizovat aj 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.
Ugelové cvigenia su suéastou prierezovej témy Ochrana Zivota a zdravia. Uskuto&niu-
jusav 1. av 2. roCniku vo vyu€ovacom Case v rozsahu 6 hodin v kazdom polroku
Skolského roka raz. Kurz pohybovych aktivit v prirode sa organizuje vo forme lyZiar-
skeho kurzu, snoubordingového kurzu, plaveckého kurzu, alebo kurzu inych Sportov
v prirode.
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Stredné odborné Skoly pre ziakov so zdravotnym znevyhodnenim pinia rovnaké ciele
ako stredné odborné Skoly pre intaktnych Ziakov. VSeobecné ciele vzdelavania v jed-
notlivych vzdelavacich oblastiach a kompetencie sa prispésobuju individualnym oso-
bitostiam Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim v takom rozsahu, aby jeho konecné
vysledky zodpovedali profilu absolventa. Specifika vychovy a vzdelavania Ziakov so
zdravotnym znevyhodnenim (dizka, formy vychovy a vzdelavania, podmienky priji-
mania, organizacné podmienky na vychovu a vzdelavanie, personalne, materialno-
technické a priestorové zabezpecenie, ap.) stanovuju vzdelavacie programy vypra-
cované podla druhu zdravotného znevyhodnenia.

Pocet tyZzdennych vyuc€ovacich hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je za
celé Studium minimalne 102 hodin, maximalne 105 hodin. Vyucba sa realizuje v 1.
a 2. roéniku v rozsahu 33 tyzdhov, v 3. roéniku v rozsahu 30 tyzdriov. Casova rezer-
va sa vyuzije na opakovanie a doplnenie uciva, na kurz na ochranu zZivota a zdravia
a kurzy pohybovych aktivit v prirode ap. a v poslednom ro€niku na absolvovanie za-
verecnej skusky.
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3.4 Ramcovy ucebny plan pre 1-roéné skratené studium (H)

Kategoérie a nazvy vzdelavacich
oblasti a vyu€ovacich predmetov

Pocet tyzdennych vyuéovacich hodin
za celé studium

35
ODBORNE VZDELAVANIE J;:Jj\tl':l':; V;Li';t\',‘;':ﬁe Spolu
8 23 31
teoretické predmety 8 2° 10
odborny vycvik - 21 21
Disponibilné hodiny ¢ 4
SPOLU 35

3.5 Poznamky k ramcovému uéebnému planu pre 1-roéné skratené studium (H)

a)

b)

h)

Obsah a rozsah vzdelavania v 1-roénom $tudiu vychadza z poziadaviek a potrieb
zamestnavatelov. Skola na zaklade tychto poziadaviek vyberie vykonové a obsahové
Standardy prislusného uebného odboru uvedené v tomto Statnom vzdelavacom
programe tak, aby Ziaci nadobudli vedomosti a zru¢nosti potrebné pre vykon vybra-
nych pracovnych €innosti a vypracuje Skolsky vzdelavaci program.

Ako sucast praktického vyu€ovania méze Skola organizovat' v spolupraci so zamest-
navatelmi aj odborné kurzy pre rozSirenie odbornych kompetencii ziaka.

Predmety sa vyucuju formou praktickych cviceni.

Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu u€ebného planu v Skolskom
vzdelavacom programe a sucasne na vnutornu a vonkajSiu diferenciaciu studia na
strednej Skole. O ich vyuZiti rozhoduje vedenie Skoly, mozno ich vyuZit na posilnenie
hodinovej dotacie zakladného uciva (povinnych odbornych predmetov) alebo na za-
radenie dalSieho rozSirujuceho uciva (volitelnych odbornych predmetov) v u€ebnom
plane.

Riaditel Skoly po prerokovani s pedagogickou radou a radou $koly rozhodne, ktoré
predmety v ramci teoretického vyuCovania a praktického vyuCovania mozno spajat
do viachodinovych celkov.

Stredné odborné Skoly pre Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim plnia rovnaké ciele
ako stredné odborné Skoly pre intaktnych Ziakov. VSeobecné ciele vzdelavania v jed-
notlivych vzdelavacich oblastiach a kompetencie sa prispésobuju individualnym oso-
bitostiam Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim v takom rozsahu, aby jeho konecné
vysledky zodpovedali profilu absolventa. Specifika vychovy a vzdelavania Ziakov so
zdravotnym znevyhodnenim (dizka, formy vychovy a vzdelavania, podmienky priji-
mania, organizacné podmienky na vychovu a vzdelavanie, personalne, materialno-
technické a priestorové zabezpecCenie, ap.) stanovuju vzdelavacie programy vypra-
cované podla druhu zdravotného znevyhodnenia.

Pocet tyZzdennych vyucCovacich hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je za
celé studium minimalne 35 hodin maximalne 37 hodin. Vyucba sa realizuje v rozsahu
30 tyzdriov. Casova rezerva sa vyuZije na opakovanie a doplnenie ugiva ap. a v po-
slednom rocCniku na absolvovanie zavere€nej skusky.

Ramcovy ucebny plan sa vztahuje aj na Skoly a triedy s vyu€ovacim jazykom narod-
nostnej mensiny.
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3.6 Ramcovy ucebny plan pre 2-roéné skratené studium (H)

Kategoérie a nazvy vzdelavacich
oblasti a vyu€ovacich predmetov

Pocet tyzdennych vyuéovacich hodin
za celé studium

70
ODBORNE VZDELAVANIE J;:Jj\tl':l':; V;Li';t\',‘;':ﬁe Spolu
15 46 61
teoretické predmety 15 4° 19
odborny vycvik 42 42
Disponibilné hodiny ¢ 9
SPOLU 70

3.7 Poznamky k ramcovému uéebnému planu pre 2-roéné skratené studium (H)

a) Obsah vzdelavania v 2-roénom skratenom $tudiu konkrétneho u¢ebného odboru mu-
si byt totozny s obsahom vzdelavania uvedenym v tomto Statnom vzdelavacom prog-
rame. Rozsah vzdelavania vymedzi Skola v u¢ebnom plane svojho Skolského vzde-
lavacieho programu tak, aby boli naplnené vykonové a obsahové Standardy konkrét-

neho uéebného odboru.

b) Ako sucast praktického vyuCovania méze Skola organizovat' v spolupraci so zamest-

navatelmi aj odborné kurzy pre rozSirenie odbornych kompetencii Ziaka.
c) Predmety sa vyucuju formou praktickych cviceni.

d) Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu ucebného planu v Skolskom
vzdelavacom programe a sucasne na vnutornu a vonkajSiu diferenciaciu studia na
strednej Skole. O ich vyuziti rozhoduje vedenie Skoly, mozno ich vyuZzit na posilnenie
hodinovej dotacie zakladného uciva (povinnych odbornych predmetov) alebo na za-
radenie dalSieho rozSirujuceho uciva (volitelnych odbornych predmetov) v u€ebnom

plane.

e) Riaditel Skoly po prerokovani s pedagogickou radou a radou Skoly rozhodne, ktoré
predmety v ramci teoretického vyuCovania a praktického vyu€ovania mozno spajat

do viachodinovych celkov.

f)  Stredné odborné Skoly pre Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim plnia rovnaké ciele
ako stredné odborné Skoly pre intaktnych Ziakov. VSeobecné ciele vzdelavania v jed-
notlivych vzdelavacich oblastiach a kompetencie sa prispésobuju individualnym oso-
bitostiam Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim v takom rozsahu, aby jeho konecné
vysledky zodpovedali profilu absolventa. Specifika vychovy a vzdelavania Ziakov so
zdravotnym znevyhodnenim (dizka, formy vychovy a vzdelavania, podmienky priji-
mania, organizacné podmienky na vychovu a vzdelavanie, personalne, materialno-
technické a priestorové zabezpecenie, ap.) stanovuju vzdelavacie programy vypra-

cované podla druhu zdravotného znevyhodnenia.

g) Pocet tyzdennych vyu€ovacich hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je za
celé studium minimalne 70 hodin, maximalne 74 hodin. Vyucba sa realizuje v 1. ro¢-
niku v rozsahu 33 tyzdriov, v 2. roéniku v rozsahu 30 tyzdrov. Casova rezerva sa vy-
uzije na opakovanie a doplnenie uciva ap. a v poslednom rocniku na absolvovanie

zaverecnej skusky.
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h) Ramcovy u€ebny plan sa vztahuje aj na Skoly a triedy s vyu€ovacim jazykom narod-
nostnej mensiny.

4 VZDELAVACIE OBLASTI

Odborné vzdelavanie pripravuje Ziaka k zvladnutiu uloh, ukonov a operacii v u¢ebnom od-
bore, na ktory sa pripravuje. Zakladnym ciefom je osvojit’ si vedomosti a zru¢nosti potreb-
né pre zvladnutie vSetkych oblasti uciva, upevnovat a prehlbovat si vedomosti, rozvijat
manualne zru€nosti, tvorivé psychomotorické schopnosti a navyky predpisané pre zvlad-
nutie buduceho povolania. UmoZznuje ziakovi naucit’ sa spravne identifikovat' a analyzovat
problémy, navrhovat' ich rieSenie a vediet ich rieSit. UCi Ziaka ucte k ludskym pravam
a zakladnym slobodam a pripravuje ho na zodpovedny Zivot v spolo¢nosti. Pripravuje Zia-
ka rozvijat a zuSlachtovat svoju osobnost a celozivotne sa vzdelavat, pracovat samostat-
ne aj v skupine a preberat na seba zodpovednost. Ziak sa nau&i kontrolovat a regulovat
svoje spravanie, starat’ sa a chranit svoje zdravie, dodrziavat zasady zdravej vyzivy, dbat
na zivotné prostredie a reSpektovat’ vSeludské etické hodnoty. Kone¢nym cielom odbor-
ného vzdelavania je viest Ziaka k tomu, aby vedel ziskané vedomosti a zru€nosti aplikovat
v praxi. V odbornom vzdelavani sa kladie déraz na dodrziavanie bezpecnosti a ochrany
zdravia pri praci, hygieny prace a ochrany proti poziaru.

Odborné vzdelavanie v u¢ebnych odboroch skupiny odborov 64 Ekonomika a organizacia,
obchod a sluzby Il v §tathom vzdeldvacom programe predstavuje subor zakladnych od-
bornych informacii — suhrn vedomosti a zru€nosti uvedenych v profile absolventa nevy-
hnutnych pre kvalifikované vykonavanie zakladnych odbornych &innosti.

Prehfad vzdelavacich oblasti:
1) Teoretické vyucovanie
2) Praktické vyu€ovanie

4.1 Teoretické vyucovanie

Obsah vzdelavacej oblasti Teoretické vyu€ovanie sa realizuje prostrednictvom povinnych
teoretickych predmetov, ktorych sucastou mézu byt praktické cvi¢enia.

Ich ciefom nie je len sprostredkovat Ziakom odborné vedomosti a zru€nosti obsiahnuté
vo vzdelavacich Standardoch pre odborné vzdelavanie a pripravu z oblasti obchodu, pre-
vadzkovych, logistickych a administrativnych sluzieb, beauty sluzieb, hotelierstva a gas-
trondmie a sukromného podnikania v danom odbore vzdelavania, ale aj naucit’ ich kriticky
mysliet, ziskavat a hodnotit’ informacie. Ziaci si tak osvoja nielen odbornu terminolégiu, ale
nadobudnu aj schopnost vysvetlit podstatu osvojenych javov a aplikovat ich v praxi.

Teoretické vyuCovanie pripravuje ziaka porozumiet zakladnym ekonomickym atributom
a odbornej problematike odboru, na ktory sa pripravuje. Ziak ziskava zakladné vedomosti
a zru€nosti v oblasti prevadzky obchodu a sluzieb, pracovnopravnych vztahov, uéi sa ra-
cionalne uvazovat i konat, je vedeny k uvedomovaniu si zodpovednosti za vlastnu pracu,
vo vztahu k vlastnej osobe ivo vztahu k svojmu zamestnavatelovi. Poznava prava za-
mestnanca a vie tieto prava uplatiiovat legitimnymi prostriedkami, chape spoloensku
funkciu socialnej pomoci a vie postupovat pri jej narokovani.

UCivo poskytuje Ziakovi teoreticku pripravu na vykon odbornej, hygienicky bezchybnej
a bezpecnej prace vo svojom odbore. UCi sa pouzivat spravne technologické postupy,
nové pracovné techniky, materialy, suroviny a strojné zariadenia.
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4.2 Praktické vyucovanie

Vzdelavacia oblast' rozvija v Ziakovi odborné zru€nosti potrebné pre pracovné cinnosti vo
vyrobnych, obchodnych, odbytovych strediskach a v strediskach sluZieb. Ziak ziska prak-
tické skusenosti o zakladnych technickych a technologickych postupoch, ktoré su délezité
pre vykonavanie zvoleného povolania.

Ziak sa pripravuje na samostatnl pracu so surovinami a materidlom potrebnym na vytvo-
renie finalneho produktu a sluzieb, na vykonavanie vypocCtov a kalkulacii surovin
a materialov. Bude vediet prakticky uplatnit zakladné spésoby skusok akosti surovin, ma-
teridlov a tovaru, zasady ich skladovania a hospodarenia s obalmi. Nauci sa pouzivat pra-
covné stroje, naradia a zariadenia a ostatny inventar potrebny k pracovnej ¢innosti.

Vzdelavacie Standardy su zvolené tak, aby umoznili Ziakovi prakticky pouzivat zasady
spravnej vyrobnej a prevadzkovej praxe, zasady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci
a ochrany zivotného prostredia.

Ziak si prakticky osvoji zasady komunikacie so zakaznikom, zasady prijimania objednav-
ky, inkasovania a vyuctovania.

Aby absolvent vzdelavacieho programu spofahlivo preukazal vykon v tejto vzdelavacej
oblasti musi vo svojom odbore disponovat zodpovedajucimi vykonovymi Standardmi
a ovladat uc€ivo predpisané obsahovymi Standardmi.

5 VZDELAVACIE STANDARDY

Vzdelavacie Standardy vymedzuju poziadavky, ktoré maju zZiaci splnit v ramci konkrétneho
Casového intervalu. Tieto poziadavky su formulované ako vykony, v ktorych su obsiahnuté
vedomosti, zru€nosti a postoje a ramcovy ucebny obsah.

Vzdelavacie Standardy tvoria:

- vzdelavacie Standardy spolocné pre vSetky uCebné odbory stredného odborného
vzdelania skupiny odborov 64 Ekonomika a organizacia, obchod a sluzby Il
ekonomické vzdelavanie, ekonomika prevadzky obchodu a sluzieb, hospodarske
vypocty, spoloCenska komunikacia.

- vzdelavacie standardy Specifické pre uCebné odbory, su to vzdelavacie Standardy
pre konkrétny odbor vzdelavania: Casnik, servirka; kuchar, kucharka; pracovnik
v gastronomii, pracovniCka v gastronomii; asistent predaja, asistentka predaja;
kadernik, kadernicka; manikér — pedikér, manikérka — pedikérka; fotograf, fotografka;
technicko-administrativny pracovnik, technicko-administrativna pracovnicka.

Statny vzdelavaci program pre stredné odborné $koly, skupinu odborov vzdeldvania
64 Ekonomika a organizacia, obchod a sluzby Il — stredné odborné vzdelanie

15



5.1

Vzdelavacie Standardy spolocné pre vsetky ucebné odbory skupiny
64 EKONOMIKA A ORGANIZACIA, OBCHOD A SLUZBY II

CASNIK, SERVIRKA
KUCHAR, KUCHARKA
PRACOVNIK V GASTRONOMII, PRACOVNICKA V GASTRONOMII
ASISTENT PREDAJA, ASISTENTKA PREDAJA
KADERNIK, KADERNICKA
MANIKER - PEDIKER, MANIKERKA - PEDIKERKA
FOTOGRAF, FOTOGRAFKA

TECHNICKO-ADMINISTRATIVNY PRACOVNIK, TECHNICKO-ADMINISTRATIVNA

PRACOVNICKA

EKONOMICKE VZDELAVANIE

UcCivo je vymedzené spolocne pre vSetky odbory na danom stupni vzdelania bez ohladu na ich profilaciu.
Pomdze ziakovi pri rozhodovani o dalSej profesijnej a vzdelavacej orientacii, pri vstupe na trh prace a pri
uplatiovani pracovnych prav.

Cielom je priprava absolventa s konkrétnym odbornym profilom, ktory mu poméze UspesSne sa presadit na
trhu prace i v zivote.

Vykonové standardy

Absolvent ma:

vysvetlit zakladné ekonomické pojmy potreby a spotreba, uspokojovanie potrieb, statky a sluzby, vy-
roba a vyrobné faktory;

vysvetlit zakladné pojmy uvodu do sveta prace — praca, povolanie, zamestnanie, pracovné miesto,
fyzicka a pravnicka osoba;

vyjadrit vlastnymi slovami zabezpeclenie zakladnych ludskych a ekonomickych potrieb jednotlivca
a rodiny;

porovnat' profesijnd ponuku na slovenskom i eurépskom trhu prace a pruzne na fu reagovat’ dalSim
vzdelavanim;

posudit’' svoje zdravotné, osobnostné a kvalifikaéné predpoklady pre vykon svojho povolania, moznosti
dalSieho Studia a profesijnej orientacie;

vyhodnotit' vztah prace a osobného prijmu;

opisat rizika spojené s riadenim vlastnych financii;

vysvetlit moznosti uniku délezitych osobnych udajov a zhodnotit doésledky zneuZzitia osobnych udajov;
vysvetlit, ako komunikacia o finanéne vyznamnych zalezitostiach méze pomdct predchadzaniu konflik-
tom (finan¢na institucia, klient);

vyhladat informacie o pravach spotrebitelov vratane prava na reklamaciu;

rozlisit pozitivne a negativne vplyvy reklamy na spotrebitela;

uviest priklady falSovanych tovarov (tzv. fejkov), klamlivych a zavadzajiacich obchodnych praktik;
identifikovat korupéné a podvodné spravanie;

uviest priklady zneuzivania verejnych zdrojov;

vysvetlit pojem mzda (hrub3, &ista);

vysvetlit prvky osobného rozpoctu (pravidelné a nepravidelné prijmy, vydavky a uspory);

zostavit rozpoCet domacnosti;

charakterizovat prijem z podnikatel'skej Cinnosti;

vysvetlit na priklade postup pri uzatvarani pracovnej zmluvy a skonéenie pracovného pomeru;
vysvetlit podstatu a vyznam podnikania na prikladoch podnikatel'skych subjektov v praxi;

zostavit’ jednoduchy podnikatelsky zamer a rozpocet malého podniku — fyzickej osoby;

uviest priklady, ako Stat vyuziva prijmy z dani;

vysvetlit, kedy sporit’ a kedy si poZi€iavat (rozdiel medzi usporami a p6zi¢kou);

vysvetlit rozdiel medzi bankovymi a nebankovymi subjektmi a vyznam ochrany vkladov v SR;
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- vysvetlit na konkrétnych prikladoch funkciu pefiazi a zoradit osobné finanéné ciele podla ich priority;

- opisat zakladné typy bankovych produktov;

- opisat spdsob rozhodovania pri sporeni a investovani finanénych prostriedkov;

- opisat moderné spbsoby platenia;

- rozlisit platobné karty podla funkcie (debetné, kreditné);

- opisat spdsoby platenia v tuzemskej a zahraniénej mene; porozumiet prepo¢tu meny (napriklad ¢es-
kych korun na Euro a naopak);

- zhodnotit vyhody a nevyhody vyuZivania Uveru vratane pouzivania kreditnej karty;

- aplikovat na prikladoch jednoduché uro&enie;

- uviest priklady spotrebitelskych Uverov a ich poskytovatelov;

- vysvetlit systém ochrany spotrebitela pri Uveroch spotrebitelom;

- uviest priklady legalnych a nelegalnych postupov pri vymahani dlhov;

- uviest moznosti vyuZzitia volnych finanénych prostriedkov (sporenie, produkty so Statnym prispevkom,
nehnutelnosti);

- vysvetlit podstatu a vyznam poistenia;

- uviest zakladné druhy poistenia (zivotné a nezivotné);

- vysvetlit zakladny ucel verejného poistenia;

- charakterizovat zdravotné poistenie, socialne poistenie a v ramci neho predovSetkym nemocenské
poistenie, déchodkové poistenie, Urazoveé poistenie a poistenie v nezamestnanosti;

- rozoznat hlavné typy poistenia motorovych vozidiel;

- vysvetlit rozdiel medzi poistenim nehnutefnosti (bytu, resp. domu) a poistenim domacnosti (zariade-
nia).

Obsahové standardy

Ekonomika
Zakladné ekonomickeé pojmy;
Zakladné ludské a ekonomické potreby jednotlivca a rodiny.

Svet prace
Zakladné pojmy z uvodu do sveta prace;
Z&kladné atributy trhu prace (vofba povolania, hfadanie zamestnania).

Pravidla riadenia osobnych financii
Planovanie, prijem a praca;

Uver a dlh;

Sporenie a investovanie;

Riadenie rizika a poistenie.

Vychova k podnikaniu

Pravne formy podnikania;

Zivnostenské podnikanie;

Ciele podnikania a predpoklady pre podnikanie.
Spotrebitel'ska vychova

Finan¢na zodpovednost spotrebitelov;
Rozhodovanie a hospodarenie spotrebitelov.

EKONOMIKA PREVADZKY OBCHODU A SLUZIEB

Ekonomika prevadzky obchodu a sluzieb patri k taziskovym odbornym predmetom. Spolu s ostatnymi
odbornymi predmetmi vytvara zaklad odborného vzdelania. Oblast ekonomiky prevadzky obchodu
a sluzieb ma medzipredmetovy charakter, dopifia vedomosti a zrugnosti Ziaka z ekonomického vzdelava-
nia so zameranim na oblast obchodu a sluZieb, rozvija intelektualne schopnosti Ziakov.

Vykonové standardy

Absolvent ma:

- poznat zakladné ekonomické a pravne normy nevyhnutné pre vykon ¢innosti v prevadzke obchodu
a sluZieb;

- charakterizovat trh a trhovy mechanizmus v oblasti obchodu a sluzieb;

- popisat pravne formy podnikania vyuzivané v oblasti obchodu a sluZieb;

- vysvetlit narodné hospodarstvo — Statny rozpocet, dafiova sustava, bankovéa sustava, poistovnictvo
v prepojeni na podnikanie v oblasti obchodu a sluZieb;
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- vysvetlit vecnu a ekonomicku stranku €innosti podniku v oblasti obchodu a sluzieb.

Obsahové standardy

Zakladné ekonomické pojmy, trh a trhovy mechanizmus, pravne formy podnikania, narodné hospodarstvo
— Statny rozpodCet, dafiova sustava, bankova sustava, poistovnictvo, vecna a ekonomicka stranka innosti
podniku (majetok, zasoby, naklady, vykony, zdroje financovania, cena, odbyt, personalna, riadiaca a kon-
trolna ¢innost podniku) v prepojeni na podnikanie v oblasti obchodu a sluzieb.

HOSPODARSKE VYPOCTY

Hospodarske vypocty je odborny predmet, ktory umoznuje ziakom ziskat zakladné vedomosti
z hospodarskej praxe. V tomto predmete sa ziaci oboznamia s réznymi spdsobmi a metédami hospodar-
skych vypoctov. Predmet sa zaraduje do vySSieho ro¢nika, kde uz ziaci ovladaju zakladné ekonomické
pojmy. Predmet vedie ziakov k osvojeniu si zakladnych vedomosti a zru¢nosti na vykonanie hospodar-
skych vypoctov v oblasti kalkulacii nakladov a cien, tovarov a sluzieb, materialno-technickom zasobovani,
vypoctu nepriamych dani, ktoré budu vediet aplikovat v praxi. Je medzipredmetovo previazany
s matematikou a s odbornymi vyu€ovacimi predmetmi ekonomického vzdelavania a odbornym vycvikom.

Metddy, formy a prostriedky vyu€ovania maju u ziakov stimulovat rozvoj poznavacich schopnosti rieSit
konkrétne ulohy, podporovat ich cielavedomost, samostatnost a tvorivost. Cielom vyucovacieho predme-
tu je vypestovat zakladné vedomosti, schopnosti, zruénosti a kompetencie ako aj navyky nevyhnutné pri
rieSeni ekonomickych uloh a rozvijania finanénej gramotnosti Ziakov. Viest Ziakov k motivacii k dalSiemu
vzdelavaniu.

Vykonové standardy

Absolvent ma:

- poznat vyznam hospodarskych vypoctov;

- vysvetlit kalkulacie, vediet zostavit kalkulaciu;

- popisat tvorbu ceny, vysvetlit druhy cien s vypo¢tom DPH;

- vypocitat zlavu z ceny, skonto a rabat;

- vysvetlit systém materialno-technického zasobovania;

- orientovat sa v skladovej evidencii;

- popisat postup prac inventarizacie;

- zostavit inventurny supis a inventurny zaznam;

- vypocitat hrubu a &istu mzdu;

- vypocitat zo mzdy odvody do zdravotnej a socialnej poistovne, dan z prijmu zo zavislej innosti.

Obsahové Standardy

Charakteristika a vyznam hospodarskych vypoctov; kalkulacie; ceny; tvorba a vypocet cien aj DPH; mate-
ridlno-technické zasobovanie a vypoCet stavu zasob; prijem a vydaj materidlu a tovaru; inventura
a inventarizacia zasob; vypolet mzdy a zrazok zo mzdy.

SPOLOCENSKA KOMUNIKACIA

Predmet spolocenska komunikacia umoznuje ziakom ziskat' lepsSiu orientaciu a osvojenie si zakladnych
navykov spravania, vystupovania a komunikacie pri réznych spolo¢enskych a pracovnych aktivitdch. Su-
Castou predmetu je rozvijat osobnost s vlastnou identitou a hodnotovou orientaciou. Viest Ziaka
k poznaniu silnych a slabych strdnok svojej osobnosti, vychovavat k sebaovladaniu a zvladat stres, viest
k empatii, asertivite a pozitivnemu hodnoteniu druhych a tak optimalizovat' interpersonalne vztahy. Zaro-
ven uéi Ziakov planovat svoju kariéru a osobny rast.

Organizacia vyu€ovania uprednostfiuje rieSenie praktickych uloh a modelovych situacii individualnou ale-
bo skupinovou formou. Metddy, formy a prostriedky vyu€ovania predmetu sa volia podla obsahu jednotli-
vych tém. Uprednostriuju sa také, pri ktorych mozu Ziaci prejavit svoju samostatnost, tvorivost a komuni-
kativnost.

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

Vykonové standardy
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Absolvent ma:

- popisat osobnost, vlastnosti, typolégiu osobnosti;

- popisat stres a jeho prejavy, vysvetlit pojem;

- popisat rézne moznosti a druhy komunikacie, bariéry v komunikacii;

- vysvetlit konflikty a ich mozné rieSenia;

- popisat spoloCensku etiketu, etiketu na pracovisku vratane udrziavania dobrych vztahov na pracovi-
sku; vysvetlit mobing;

- vediet uplatnit zasady a principy spolo€enského spravania pri styku so zakaznikmi;

- objasnit cesty k UspesSnej kariére.

Obsahové standardy

Osobnost; jednotlivec a komunikacia; konflikty aich rieSenie; spolo¢enska etiketa; uplathovanie zasad
a principov spoloCenského spravania pri styku so zakaznikmi; etiketa na pracovisku; pracovna atmosféra;
mobing; cesty k uspesnej kariére v obchode a sluzbach.

5.2 Vzdelavacie standardy Specifické pre jednotlivé uéebné odbory

Ucéebny odbor
CASNIK, SERVIRKA

Absolvent uéebného odboru €asnik, servirka je kvalifikovanym pracovnikom schopnym samostatne pra-
covat v hoteloch, reStauraciach, baroch, kaviarfiach avinych spolo¢ensko-zabavnych zariadeniach
a v zariadeniach spoloéného stravovania. Zabezpecuje obsluhu hosti a zodpoveda za ich spokojnost.
Radi pri vybere jedal a napojov, poskytuje dodatocné informacie o menu v slovenskom aj cudzom jazyku.
Vykonava zuctovanie po konzumacii. Aktivne predava produkt, zodpoveda za Cistotu gastronomickej pre-
vadzky, robi dennu uzavierku elektronickej registracnej pokladnice a konzultuje poziadavky hosti
v kuchyni.

Ma moznost pokraCovat' v nadstavbovom Studiu a dosiahnut’ Uroveri vzdelania uUplné stredné odborné
vzdelanie.

TEORETICKE VYUCOVANIE

Vykonové standardy

Absolvent ma:

- popisat potraviny, zloZenie potravin, akost, biologicku a energeticku hodnotu potravin;

- charakterizovat potraviny: ovocie, zelenina, zemiaky a strukoviny, huby, obilniny, pochutiny a koreniny,
sladidla, tuky, maso;

- popisat masové vyrobky, mlieko a mlieCne vyrobky, nealkoholické, alkoholické napoje, mieSané napo-
je, druhy kav;

- vysvetlit vplyv alkoholu na fudské zdravie;

- popisat zasady skladovania potravin, zasady racionalnej vyZivy, Zivotospravy;

- identifikovat’ hygienické poZiadavky, zdsady osobnej a prevadzkovej hygieny;

- definovat predpisy HACCP;

- popisat zasady bezpec¢nosti a ochrany zdravia pri praci;

- vysvetlit zasady protipoziarnych pravidiel v spoloénom stravovani;

- popisat pracovné Cinnosti a organizaciu prace v stravovacich strediskach — pred zaCatim, pocas a po
ukonceni prevadzky;

- vysvetlit Upravu potravin rastlinného a zivo¢iSneho pévodu (predbezné, tepelné);

- vysvetlit normovanie teplych jedal;

- popisat zaklady technologickych postupov pripravy polievok, omacok, bezmasitych, mucnych, masi-
tych, jedal, jedal z ryb, plodov mora, slimakov a obojzivelnikov, z hydiny, zveriny, jedal studenej ku-
chyne, mucnikov, technologicky postup pripravy jedal na objednavku, vegetarianskych diétnych jedal
a diferencovanej stravy;

- popisat medzinarodnu gastronémiu;

- porovnat kvalitu surovin, materialov a tovaru;

- zostavit kalkulacie a vypolty mnoZstva spotreby surovin;

- popisat noveé trendy v gastrondmii;

- uviest zasady pravidiel spolo¢enského spravania pri styku s hostom;
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- popisat odbytové stredisko, vymenovat inventar a zariadenie na useku obsluhy;

- vysvetlit zakladné pravidla, techniku obsluhy a obsluhy v spolo¢ensko-zabavnych strediskach, spbso-
by systému obsluhy, jednoduchd obsluhu, zloziti obsluhu, obsluhu pri mimoriadnych prilezZitostiach,
pri slavnostnych gastronomickych podujatiach;

- popisat zostavovanie jedalneho a napojového listka, gastronomické pravidla, servis a charakteristika
teplych a studenych napojov;

- vysvetlit organizaciu prace v restauracii s vy§8ou uroviiou poskytovanych sluzieb, slavnostné stolova-
nie;

- popisat organizatné a personalne zabezpecenie ¢innosti hotela, pracovné operacie na useku ubyto-
vacich sluzieb;

- popisat cestovny ruch a vysvetlit jeho vyznam;

- vymenovat a popisat poskytované sluzby v cestovhom ruchu;

- vysvetlit zakladné operacie v MS Office (MS Excel, MS Word, MS Power Point), Internet a poCitaové
siete, aplikacné softvéry s vyuzitim modernych a inteligentnych technoldgii v gastrondmii.

Obsahové Standardy

Potraviny a vyziva

Fyziologia ludského tela; potraviny: zloZenie potravin, akost, biologicka a energeticka hodnota potravin,
ovocie, zelenina, zemiaky a strukoviny, huby, obilniny, pochutiny a koreniny, tuky, méso a masové vyrob-
ky, mlieko a mlie€ne vyrobky, nealkoholické, alkoholické ndpoje, mieSané napoje, kava, vplyv alkoholu na
ludské zdravie, sladidla, skladovanie potravin, zasady racionalnej vyZivy, Zivotospravy, osobna
a potravinova hygiena, nakazy a otravy, hodnota potravin, zasady spravnej vyZivy, hospodarne vyuZivanie
potravin.

Technoldgia

Hygienické poziadavky na prevadzku, bezpecénost a ochrana zdravia pri praci, normy a predpisy, HACCP,
Pracovné ¢&innosti v stravovacich strediskach (pred zacatim, poCas a po ukoncéeni prevadzky), Upravy
potravin rastlinného a zivoCiSneho pévodu, normovanie jedal, technologicky postup pripravy polievok,
omacok, bezmasitych, mucnych, masitych, jedal, jedal zryb, plodov mora, slimakov a obojZivelnikov,
z hydiny, zveriny, jedal studenej kuchyne, mucnikov, technologicky postup pripravy jedal na objednavku,
vegetarianskych diétnych jedal a diferencovanej stravy, progresivha vyroba jedal, nové trendy
v gastrondmii, medzindrodna gastronémia.

Stolovanie

Hygienické a bezpelnostné zasady v sluzbach spoloéného stravovania, zésady pravidiel spolo€enského
spravania pri styku s hostom, odbytové stredisko, inventar a zariadenie na useku obsluhy, zakladné pra-
vidla a technika obsluhy a obsluhy v spolo€ensko-zabavnych strediskach, spdsoby systému obsluhy, jed-
noducha obsluha, zlozZitd obsluha, obsluha pri mimoriadnych prilezitostiach, zostavovanie jedalneho
a napojoveho listka, gastronomické pravidla, servis a charakteristika teplych a studenych napojov, zaklady
svetovej gastrondmie a servis, pivarne, kaviarne, vinarne, organizacia prace v stravovacich zariadeniach,
reStauracie s vy3Sou urovriou poskytovanych sluzieb, slavnostné stolovanie.

Aplikovana informatika

Tabulkovy procesor MS Excel, MS Word, MS Power Point, Internet a pocitatové siete, aplikacné softvéry
s vyuzitim modernych a inteligentnych technoldgii v gastronomii.

PRAKTICKE VYUCOVANIE

Vykonové standardy

Absolvent vie:

- dodrziavat hygienické, protiepidemiologické pravidla a bezpe€nostné zasady pri praci v prevadzkach
spolo¢ného stravovania;

- pracovat podla zasad bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci, v sulade s hygienickymi predpismi gas-
tronomickej prevadzky;

- vykonavat pracovné cinnosti vo vyrobnych a odbytovych strediskach;

- uplatiiovat predpisy HACCP;

- pouzivat odbornu terminolégiu vo svojom odbore a vyuzivat vSeobecné poznatky, pojmy a zasady
spravania sa na pracovisku;

- zvolit spravne postupy prace, potrebné suroviny a zariadenia pre pripravu pokrmov pri vyrobe i vydaji
jednoduchych jedal;

- aplikovat technoldgiu pripravy pokrmov: potravin, polievok, $alatov, omacok podla receptur;

- pripravovat prilohy, bezmasité, masité jedla a jedla z ryb a hydiny;
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- pripravovat jedla studenej kuchyne a medzinarodnej kuchyne;

- normovat a kalkulovat hotové jedl3;

- aplikovat jednoduchu a zlozitd techniku obsluhy, vy$Siu formu zlozitej obsluhy v reStauraciach
s vyS8ou uroviiou poskytovanych sluzieb, obsluhu pri mimoriadnych prilezitostiach, pri slavnostnych
gastronomickych podujatiach;

- aplikovat obsluhu a pripravu pokrmov a napojov v prevadzkach rychleho stravovania;

- komunikovat’ s hostom v sulade so zasadami spoloCenského styku;

- poskytnat prvu pomoc pri Urazoch, chranit Zivotné prostredie pri mimoriadnych udalostiach;

- zostavovat jedalny a napojovy listok podla gastronomickych pravidiel,

- pouzivat vo vyrobnom a odbytovom gastronomickom stredisku pracovné stroje, nastroje, zariadenia
a inventar;

- vykonavat pracovné operacie na Useku ubytovacich sluzieb;

- orientovat sa v pouzivani novych technolégiach, surovinach a materialoch;

- uplatiiovat’ etické zasady komunikacie s klientmi, zakaznikmi a spolupracovnikmi a zachovavat dis-
krétnost;

- dodrziavat zasady hmotnej zodpovednosti pri hospodareni so zverenymi prostriedkami;

- pouzivat tabulkovy procesor MS Excel, MS Word, MS Power Point, Internet a pocitacové siete, apli-
kacné softvéry s vyuzitim modernych a inteligentnych technolégii v gastronémii.

Obsahové standardy

Odborny vycvik

Prevadzkovy poriadok, zasady hygieny a bezpe&nosti prace na pracovisku, hygienické predpisy
a predpisy HACCP, poskytnutie prvej pomoci, povinnosti pracovnikov a pracovné ¢innosti vo vyrobnych
a odbytovych strediskach.

Nacvik zakladnych pravidiel spoloCenského spravania pri styku s hostom, €innosti v odbytovom stredisku,
inventar a zariadenie na Useku obsluhy, zakladné pravidla a technika obsluhy a obsluhy v spologensko-
zabavnych strediskach, spésoby systému obsluhy, nacvik jednoduchej obsluhy s uplatnenim jednotlivych
spbsobov obsluhy, nacvik zlozZitej obsluhy, nacvik vysSej formy zlozZitej obsluhy, reStauracie s vySSou
urovriou poskytovanych sluzieb, slavnostné stolovanie. obsluha pri mimoriadnych prilezitostiach, zostavo-
vanie jedalneho a napojového listka, gastronomické pravidla, servis a charakteristika teplych a studenych
napojov; priprava a podavanie mieSanych napojov, obsluha v zabavnych a spolo¢enskych strediskach,
obsluha a udrzba pivného zariadenia, nacvik obsluhy v kaviarni a v kaviarenskej herni; zaklady svetovej
gastronémie; organizacia prace v ubytovacich zariadeniach.

Zakladné upravy pri spracovani potravin, zadkladné tepelné Upravy potravin, normovanie a kalkulacia tep-
lych jedal, priprava jedal, priprava polievok, priloh a dopinkov k jedlam, priprava omacok, priprava bez-
masitych jedal, masitych jedal, muc¢nych jedal a mucnikov, priprava jedal studenej kuchyne, minutkove
pokrmy, priprava diétnych a alternativnych jedal a jedal svetovej kuchyne.

Potraviny a vyziva

ZloZenie potravin, akost, biologicka a energeticka hodnota potravin, ovocie, zelenina, zemiaky
a strukoviny, huby, obilniny, pochutiny a koreniny, tuky, maso a masové vyrobky, mlieko a mlie€ne vyrob-
ky, nealkoholické, alkoholické napoje, kava, mieSané napoje, vplyv alkoholu na ludské zdravie, sladidla,
skladovanie potravin, osobna a potravinova hygiena, nakazy a otravy, zasady spravnej vyZivy, hospodar-
ne vyuzivanie potravin.

Technolédgia

Hygienické poziadavky na prevadzku, bezpeénost a ochrana zdravia pri praci, normy a predpisy, HACCP,
Zariadenia vyrobnych a odbytovych stredisk; pracovné &innosti v stravovacich strediskach, technologické
Upravy potravin (predbezné, tepelné), normovanie teplych jedal, technologicky postup pripravy polievok,
omacok, bezmasitych, muénych, masitych, jedal, jedal z ryb, z hydiny, zveriny, jedal studenej kuchyne,
mucnikov, technologicky postup pripravy jedal na objednavku, vegetarianskych diétnych jedal
a diferencovanej stravy, progresivna vyroba jedal, priprava jedal a napojov v prevadzkach rychleho ob-
Cerstvenia, nové trendy v gastronémii, medzinarodna gastronémia.

Stolovanie

Hygienické a bezpe€nostné zasady v sluzbach spolotného stravovania, zasady pravidiel spoloCenského
spravania pri styku s hostom, odbytové stredisko, inventar a zariadenie na Useku obsluhy, Systémy ob-
sluhy, zakladné pravidla a technika obsluhy a obsluhy v spoloCensko-zabavnych strediskach, spésoby
systému obsluhy, jednoducha obsluha, zlozita obsluha, vysSia forma zlozitej obsluhy, obsluha pri mimo-
riadnych prilezitostiach, obsluha v prevadzkach rychleho obcCerstvenia, zostavovanie jedalneho
a napojoveho listka, gastronomické pravidla, servis a charakteristika teplych a studenych napojov, zaklady
svetovej gastrondmie a servis, obsluha pivarne, kaviarne, kaviarenské herne, vinarne, organizacia prace
v ubytovacich zariadeniach, reStauracie s vy$Sou uroviiou poskytovanych sluzieb, mieSané napoje, slav-
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nostné stolovanie, organizacia prace v ubytovacom stredisku.
Aplikovana informatika

Pouzivat tabulkovy procesor MS Excel, MS Word, MS Power Point, Internet a pocitacové siete, aplikacné
softvéry s vyuzitim modernych a inteligentnych technolégii v gastronémii.

Hotelové sluzby

Sluzby v cestovnhom ruchu, stravovacie sluzby, formy rychleho stravovania a obgerstvenia, pracovné ope-
racie na gastronomickom useku ubytovacieho zariadenia, hotelierstvo, organizacné a personalne zabez-
pecenie Cinnosti hotela, pracovné operacie na Useku ubytovacich sluzieb.

Ucebny odbor
KUCHAR, KUCHARKA

Absolvent u¢ebného odboru kuchar, kucharka je kvalifikovanym pracovnikom schopnym samostatne pra-
covat v hoteloch, restauraciach a v inych spolo¢enskych zariadeniach a v zariadeniach spolo¢ného stra-
vovania. Podiela sa na zostavovani menu, resp. jedalneho listka, prebera potravinarske suroviny. Ovlada
prace spojené so stolovanim, pozna suroviny, napoje a technoldgiu ich vyroby, zasady uplatfiovania gas-
tronomickych pravidiel, zakladné receptury a technologické postupy beznych jedal, ovlada zasady bez-
pecnosti a ochrany zdravia pri praci, kultivované a spolo¢enské spravanie, vie komunikovat so zakazni-
kom. Z predpisanych noriem, kucharskych knih, vlastnych receptur pripravuje na strojno-technickom za-
riadeni teplé a studené pokrmy. Stara sa aj o nakupovanie, skladovanie potravinarskeho tovaru, o$etro-
vanie kuchynského ndradia, strojno-technologického zariadenia a upratovanie pracovného stola.

Ma moznost pokracovat v nadstavbovom studiu a dosiahnut Uroveri vzdelania uUplné stredné odborné
vzdelanie.

TEORETICKE VYUCOVANIE

Vykonové standardy

Absolvent ma:

- popisat fyziolégiu fTudského tela;

- popisat potraviny, zloZenie potravin, akost, biologicku a energeticku hodnotu potravin;

- charakterizovat potraviny: ovocie, zelenina, zemiaky a strukoviny, huby, obilniny, pochutiny a koreniny,

- sladidla, tuky, maso;

- popisat masové vyrobky, mlieko a mlie€ne vyrobky, nealkoholické, alkoholické napoje, mieSané napo-
J€;

- vysvetlit vplyv alkoholu na fudské zdravie;

- popisat skladovanie potravin, zasady racionalnej vyzZivy, Zivotospravy;

- vysvetlit hygienické poZiadavky, zdsady osobnej a prevadzkovej hygieny;

- pouzivat predpisy HACCP;

- popisat zasady bezpeCnosti aochrany zdravia pri praci a zasady protipoZiarnych pravidiel
v spolo¢nom stravovani;

- popisat organizaciu prace vo vyrobnom stredisku;

- popisat pracovné ¢innosti v stravovacich strediskach - pred za€atim, po¢as a po ukonceni prevadzky;

- popisat zasady hospodarenia a spravneho pouZivania, skladovania a uchovavania surovin
a materialov;

- vysvetlit spdsoby ochrany vlastnosti surovin, materialov a tovaru;

- popisat Upravu potravin rastlinného a Zivo¢iSneho pévodu (predbezné, tepelné);

- vysvetlit normovanie teplych jedal;

- popisat technologicky postup pripravy polievok, omacok, bezmasitych, muénych, masitych, jedal, jedal
z ryb, plodov mora, slimdkov a obojZivelnikov, z hydiny, zveriny, jedal studenej kuchyne, muénikov,
technologicky postup pripravy jedal na objednavku, vegetarianskych diétnych jedal a diferencovanej
stravy;

- charakterizovat progresivnu vyrobu jedal;

- popisat medzinarodnu a svetovu gastronémiu;

- popisat nové trendy v gastronémii;

- porovnat kvalitu surovin, materialov a tovaru;

- zostavit kalkulacie a vypolty mnoZstva spotreby surovin;

- vymenovat zasady pravidiel spolo¢enského spravania pri styku s hostom;

- popisat odbytové stredisko, inventar a zariadenie na useku obsluhy;
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- vysvetlit zadkladné pravidla, techniku obsluhy a obsluhy v spolo€ensko-zabavnych strediskach, spdso-
by

- systému obsluhy, obsluhu pri mimoriadnych prileZitostiach;

- popisat zostavovanie jedalneho a napojového listka, gastronomické pravidla, servis a charakteristika

- teplych a studenych napojov;

- vysvetlit zakladné operacie v MS Office (MS Excel, MS Word, MS Power Point), Internet a poc¢itacové
siete, aplikacné softvéry s vyuzitim modernych a inteligentnych technoldgii v gastrondmii.

Obsahové Standardy

Potraviny a vyziva

Fyziologia ludského tela, potraviny: zloZenie potravin, akost, biologicka a energeticka hodnota potravin,
ovocie, zelenina, zemiaky a strukoviny, huby, obilniny, pochutiny a koreniny, tuky, maso a masové vyrob-
ky, mlieko a mlie€¢ne vyrobky, nealkoholické, alkoholické napoje, mieSané napoje, vplyv alkoholu na fud-
ské zdravie, sladidla, skladovanie potravin, zasady racionalnej vyzivy, Zivotospravy, osobna a potravinova
hygiena, nakazy a otravy, hodnota potravin, zasady spravnej vyZzivy, hospodarne vyuzivanie potravin.

Technoldgia

Hygienické poziadavky na prevadzku, bezpecénost a ochrana zdravia pri praci, normy a predpisy, HACCP,
pracovné c&innosti v stravovacich strediskach (pred zacatim, po€as a po ukonéeni prevadzky), upravy
potravin rastlinného a Zivo€iSneho pévodu (predbezné, tepelné), normovanie teplych jedal, technologicky
postup pripravy polievok, omacok, bezmasitych, muénych, masitych, jedal, jedal z ryb, plodov mora, sli-
makov a obojzivelnikov, z hydiny, zveriny, z baraniny, z brav€ového masa, hovadzieho, telacieho masa,
masa z ostatnych jato€nych zvierat, mletého masa, jedal studenej kuchyne, mucénikov, technologicky pos-
tup pripravy jedal na objednavku, vegetarianskych diétnych jedal a diferencovanej stravy, progresivna
vyroba jedal, nové trendy v gastronémii, medzinarodna gastronémia.

Stolovanie

Hygienické a bezpecnostné zasady v sluzbach spolo¢ného stravovania, zasady pravidiel spolo¢enského
spravania pri styku s hostom, odbytové stredisko, inventar a zariadenie na useku obsluhy, zakladné pra-
vidla a technika obsluhy a obsluhy v spolo€ensko-zabavnych strediskach, spdsoby systému obsluhy, jed-
noducha obsluha, zaklady zloZitej obsluhy, obsluha pri mimoriadnych prilezitostiach, zostavovanie jedal-
neho a napojového listka, gastronomické pravidla, servis a charakteristika teplych a studenych napojov,
zaklady svetovej gastrondmie, slavnostné stolovanie.

Aplikovana informatika

Tabulkovy procesor MS Excel, MS Word, MS Power Point, Internet a pocitatové siete, aplikané softvéry
s vyuZitim modernych a inteligentnych technoldgii v gastronomii.

PRAKTICKE VYUCOVANIE

Vykonové standardy

Absolvent vie:

- dodrziavat hygienické, protiepidemiologické pravidla a bezpeénostné zasady pri praci v prevadzkach
spolo¢ného stravovania;

- pracovat podla zasad bezpecénosti a ochrany zdravia pri praci, v sulade s hygienickymi predpismi gas-
tronomickej prevadzky;

- vykonavat pracovné €innosti vo vyrobnych, odbytovych strediskach;

- uplatiiovat predpisy HACCP;

- pouzivat odbornu terminolégiu vo svojom odbore a vyuzivat vSeobecné poznatky, pojmy a zasady
spravania sa na pracovisku;

- zvolit spravne postupy prace, potrebné suroviny a zariadenia pre pripravu pokrmov, pri vypomoci,
vyrobe i vydaji jednoduchych jedal;

- vykonavat prace pri priprave jedal pomocou ru¢nych nastrojov, pristrojov;

- vykonavat pripravu ovocia, zeleniny, masa a inych potravin, surovin na vyrobu jedal;

- aplikovat technolégiu pripravy pokrmov: potravin, polievok, Salatov, omacok, podfa receptur;

- pripravovat prilohy, bezmasité, masité jedla a jedla z ryb a hydiny, zo slimakov, obojzivelnikov, zveri-
ny, hovadziny, tefaciny, baraniny, z inych jato€nych zvierat, z mletého masa;

- pripravovat jedla studenej kuchyne a medzinarodnej kuchyne;

- normovat a kalkulovat' jedl3;

- aplikovat zaklady jednoduchej a zloZitej techniky obsluhy, sldvnostné stolovanie;

- aplikovat obsluhu a pripravu pokrmov a napojov v prevadzkach rychleho stravovania;

- komunikovat' s hostom v sulade so zasadami spoloCenského styku;
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- poskytnat prvu pomoc pri Urazoch, chranit Zivotné prostredie pri mimoriadnych udalostiach;

- zostavovat jedalny a napojovy listok podla gastronomickych pravidiel;

- pouzivat vo vyrobnom gastronomickom stredisku pracovné stroje, nastroje, zariadenia a inventar;

- orientovat sa v novych technolégiach, surovinach a materialoch;

- uplatiiovat’ etické zasady komunikacie s klientmi, zakaznikmi a spolupracovnikmi a zachovavat' dis-
krétnost;

- dodrziavat zasady hmotnej zodpovednosti pri hospodareni so zverenymi prostriedkami;

- pouzivat tabulkovy procesor MS Excel, MS Word, MS Power Point, Internet a pocitatové siete, apli-
kacné softvéry s vyuZitim modernych a inteligentnych technolégii v gastronomii.

Obsahové standardy

Odborny vycvik

Prevadzkovy poriadok, zasady hygieny a bezpelnosti prace na pracovisku, poskytnutie prvej pomoci,
BOZP, povinnosti pracovnikov a pracovné c&innosti vo vyrobnych a odbytovych strediskach, hygienické
predpisy a predpisy HACCP; hygienické zasady pri priprave jedal; Pracovné ¢innosti vo vyrobnych stre-
diskach; zakladné upravy pri spracovani potravin, zakladné tepelné upravy potravin, normovanie
a kalkulacia teplych jedal, receptury na pripravu jedal, priprava polievok, priloh a doplnkov k jedlam, pri-
prava omacok, priprava bezmasitych jedal, masitych jedal, jedal z ryb, slimdkov, obojZivelnikov, hydiny,
zveriny, hovadziny, tefaciny, baraniny, z inych jatoCnych zvierat, mletého mé&sa, muénych jedal
a mucnikov, zlozitych muénikov, priprava jedal studenej kuchyne, minutkové pokrmy, priprava diétnych
a alternativnych jedal, diferencovana strava, priprava jedal svetovej kuchyne, progresivne pripravy jedal.

Zasady pravidiel spolo¢enského spravania pri styku s hostom, €innosti v odbytovom stredisku, inventar
a zariadenie na useku obsluhy, zakladné pravidla a technika obsluhy a obsluhy v spolo¢ensko-zabavnych
strediskach, spésoby systému obsluhy, jednoducha obsluha, zaklady zloZitej obsluhy, zostavovanie jedal-
neho a napojového listka, gastronomické pravidla, servis a charakteristika teplych a studenych napojov,
slavnostné stolovanie.

Potraviny a vyziva

Fyziolégia fudského tela, zloZzenie potravin, akost, biologicka a energeticka hodnota potravin, ovocie,
zelenina, zemiaky a strukoviny, huby, obilniny, pochutiny a koreniny, tuky, maso a masové vyrobky, mlie-
ko a mlie€ne vyrobky, nealkoholické, alkoholické napoje, mieSané napoje, vplyv alkoholu na ludské zdra-
vie, sladidla, skladovanie potravin, osobna a potravinova hygiena, nakazy a otravy, zasady spravnej vyZzi-
vy, hospodarne vyuzivanie potravin.

Technolédgia

Hygienické poziadavky na prevadzku, bezpeénost a ochrana zdravia pri praci, normy a predpisy, HACCP,
pracovné Cinnosti v stravovacich strediskach (pred zacatim, po€as a po ukonéeni prevadzky), Upravy
potravin rastlinného a Zivocidneho pévodu (predbezné, tepelné), normovanie teplych jedal, technologicky
postup pripravy polievok, omacok, bezmasitych, muénych, masitych, jedal, jedal z ryb, z hydiny, zveriny,
jedal studenej kuchyne, muénikov, technologicky postup pripravy jedal na objednavku, vegetarianskych
diétnych jedal a diferencovanej stravy, progresivna vyroba jedal, priprava jedal a napojov v prevadzkach
rychleho ob&erstvenia, nové trendy v gastronémii, medzinarodna gastronémia.

Stolovanie

Hygienické a bezpe€nostné zasady v sluzbach spolotného stravovania, zasady pravidiel spoloCenského
spravania pri styku s hostom, odbytoveé stredisko, inventar a zariadenie na useku obsluhy, zakladné pra-
vidla a technika obsluhy a obsluhy v spoloéensko-zabavnych strediskach, zostavovanie jedalneho

a napojoveého listka, gastronomické pravidla, servis a charakteristika teplych a studenych napojov, zaklady
svetovej gastrondmie, slavnostné stolovanie.

Aplikovana informatika

Pouzivat tabulkovy procesor MS Excel, MS Word, MS Power Point, Internet a pocitacové siete, aplikacné
softvéry s vyuzitim modernych a inteligentnych technoldgii v gastronémii.
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Ucéebny odbor
PRACOVNIK V GASTRONOMII, PRACOVNICKA V GASTRONOMII

Absolvent u€ebného odboru pracovnik v gastronémii, pracovni¢ka v gastronémii je kvalifikovanym pra-
covnikom schopnym samostatne pracovat v oblasti spolo¢ného stravovania, ako pracovnik v stravovacich
zariadeniach poskytujucich rychle formy stravovania (fastfood). Je schopny vykonavat odborné Cinnosti
a riesit problémy v ré6znych formach podnikatel'skych subjektov spolo¢ného stravovania.

Ma moznost pokraCovat' v nadstavbovom Studiu a dosiahnut’ Uroveri vzdelania uUplné stredné odborné
vzdelanie.

TEORETICKE VYUCOVANIE

Vykonové standardy

Absolvent ma:

- popisat fyziolégiu ludského tela;

- popisat potraviny, zloZenie potravin, akost, biologicku a energeticki hodnotu potravin;

- charakterizovat potraviny: ovocie, zelenina, zemiaky a strukoviny, huby, obilniny, pochutiny a koreniny,
sladidla, tuky, maso;

- popisat masoveé vyrobky, mlieko a mlieCne vyrobky, nealkoholické, alkoholické napoje, mieSané napo-
J€;

- vysvetlit vplyv alkoholu na fudské zdravie;

- urcit skladovanie potravin, zasady racionalnej vyzivy, Zivotospravy;

- vysvetlit hygienické pozZiadavky, zasady osobnej a prevadzkovej hygieny;

- pouzivat predpisy HACCP;

- popisat zasady bezpec€nosti a ochrany zdravia pri praci;

- vysvetlit zasady protipoziarnych pravidiel v spolo&nom stravovant;

- popisat organizaciu prace vo vyrobnom stredisku;

- popisat pracovné €innosti v stravovacich strediskach - pred za€atim, po¢as a po ukonceni prevadzky;

- popisat zasady hospodarenia a spravneho pouZivania, skladovania a uchovavania surovin
a materialov;

- vysvetlit normovanie jedal;

- popisat zakladny technologicky postup pripravy surovin, pripravy polievok, omacok, bezmasitych,
mucnych, masitych, jedal, jedal z ryb, jedal studenej kuchyne, mucnikov, technologicky postup pripra-
vy jedal na objednavku, vegetarianskych diétnych jedal a diferencovanej stravy;

- vysvetlit progresivnu vyrobu jedal;

- charakterizovat regionalnu gastronémiu, medzinarodnu gastronémiu;

- zhodnotit kvalitu surovin, materialov a tovaru;

- popisat noveé trendy v gastrondmii;

- uviest zasady a pravidla spolotenského spravania pri styku s hostom;

- popisat odbytové stredisko, inventar a zariadenie na useku obsluhy;

- vysvetlit zadkladné pravidla, techniku obsluhy a obsluhy v spolo€ensko-zabavnych strediskach, spdso-
by systému obsluhy, jednoduchd obsluhu, zloziti obsluhu, obsluhu pri mimoriadnych prilezZitostiach,
slavnostné stolovanie;

- popisat zostavovanie jedalneho a napojového listka, gastronomické pravidla, servis a charakteristika
teplych a studenych napojov;

- popisat pracovné ¢innosti a organizaciu prace v prevadzkach rychleho stravovania (fastfood);

- vysvetlit zakladné operacie v MS Office (MS Excel, MS Word, MS Power Point), Internet a poc¢itacové
siete, aplikacné softvéry s vyuZitim modernych a inteligentnych technoldgii v gastronomii.

Obsahové standardy

Potraviny a vyziva

Fyziolégia ludského tela, potraviny: zloZzenie a hodnota potravin, akost, ovocie, zelenina, zemiaky
a strukoviny, huby, obilniny, pochutiny a koreniny, tuky, maso a masové vyrobky, mlieko a mlie€ne vyrob-
ky, nealkoholické, alkoholické napoje, mieSané napoje, vplyv alkoholu na ludské zdravie, sladidla, zasady
racionalnej vyzivy, Zivotospravy, osobna a potravinova hygiena, nakazy a otravy, hodnota potravin, zasa-
dy spravnej vyzivy, hospodarne vyuzivanie potravin.

Technolégia
Hygienické poziadavky na prevadzku, bezpeénost a ochrana zdravia pri praci, normy a predpisy, HACCP,
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zékladné technologické postupy pripravy polievok, omacok, bezmasitych, mucnych, masitych, jedal,
z hydiny, z mletého masa, jedal z ryb, jedal studenej kuchyne, mucénikov, technologicky postup pripravy
jedal na objednavku, vegetarianskych diétnych jedal a diferencovanej stravy, regionalna gastronémia,
progresivna vyroba jedal, medzinarodna gastronémia, priprava jedal a napojov v prevadzkach rychleho
stravovania (fastfood).

Stolovanie

Hygienické a bezpecnostné zasady v sluzbach spolo¢ného stravovania, zasady pravidiel spolo¢enského
spravania pri styku s hostom; odbytové stredisko, zariadenia, pomdcky a inventdr vo vyrobnych
a odbytovych strediskach, pomocné a pripravné prace v odbytovych strediskach; zakladné pravidla
a technika obsluhy, spésoby systému obsluhy, jednoducha obsluha, zlozZita obsluha, obsluha pri mimo-
riadnych prileZitostiach, zostavovanie jedalneho a napojového listka, gastronomické pravidla, servis
a charakteristika teplych a studenych napojov, mieSané napoje; zaklady svetovej gastronémie a servis,
pivarne, kaviarne, vinarne, spolo¢ensko-zabavného strediska, slavnostné stolovanie, obsluha v prevadzke
rychleho stravovania (fastfood).

Aplikovana informatika

Tabulkovy procesor MS Excel, MS Word, MS Power Point, Internet a pocitatové siete, aplikacné softvéry
s vyuzitim modernych a inteligentnych technoldgii.

PRAKTICKE VYUCOVANIE

Vykonové Standardy

Absolvent vie:

- dodrziavat' hygienické, protiepidemiologické pravidla a bezpecnostné zasady pri praci v prevadzkach
spolo€ného stravovania;

- pracovat podla zasad bezpecénosti a ochrany zdravia pri praci, v sulade s hygienickymi predpismi gas-
tronomickej prevadzky;

- vykonavat pracovné cinnosti vo vyrobnych, odbytovych strediskach;

- uplatiiovat predpisy HACCP;

- pouzivat odbornu terminoldgiu vo svojom odbore a vyuzivat vSeobecné poznatky, pojmy a zasady
spravania sa na pracovisku;

- zvolit spravne postupy prace, potrebné suroviny a zariadenia pre pripravu pokrmov, pri vypomoci,
vyrobe i vydaji jednoduchych jedal,

- pouzivat vo vyrobnom gastronomickom stredisku pracovné stroje, nastroje, zariadenia a inventar;

- orientovat sa v novych technoldgiach, surovinach a materialoch;

- ovladat obsluhu modernych technologickych strojov a zariadeni pri priprave a distribdcii pokrmov;

- vykonavat pripravu ovocia, zeleniny, masa a inych potravin, surovin na vyrobu jedal;

- aplikovat technoldgiu pripravy pokrmov: potravin, polievok, Salatov, omacok, podfla receptur;

- pripravovat prilohy, bezmasité, masité jedla a jedla z ryb a hydiny;

- pripravovat jedla studenej kuchyne a medzinarodnej kuchyne;

- normovat a kalkulovat jedIa;

- aplikovat’ jednoduchu a zlozitu techniku obsluhy, obsluhu pri mimoriadnych prilezitostiach, slavnost-
nych podujatiach;

- aplikovat obsluhu a pripravu pokrmov a napojov v prevadzkach rychleho stravovania;

- komunikovat' s hostom v sulade so zasadami spolo¢enského styku;

- poskytnat prvu pomoc pri Urazoch, chranit Zivotné prostredie pri mimoriadnych udalostiach;

- zostavovat jedalny a napojovy listok podla gastronomickych pravidiel,

- uplatiiovat’ etické zasady komunikacie s klientmi, zakaznikmi a spolupracovnikmi a zachovavat dis-
krétnost;;

- dodrziavat zasady hmotnej zodpovednosti pri hospodareni so zverenymi prostriedkami;

- pouzivat tabulkovy procesor MS Excel, MS Word, MS Power Point, Internet a pocitacové siete, apli-
kacné softvéry s vyuzitim modernych a inteligentnych technolégii.

Obsahové sStandardy

Odborny vycvik

Prevadzkovy poriadok, zasady hygieny a bezpelnosti prace na pracovisku, poskytnutie prvej pomoci,
povinnosti pracovnikov a pracovné &innosti vo vyrobnych a odbytovych strediskach, hygienické predpisy
a predpisy HACCP, zakladné upravy pri spracovani potravin, zakladné tepelné upravy potravin, normova-
nie a kalkulacia teplych jedal, receptury na pripravu jedal, priprava polievok, priloh a doplnkov k jedlam,
priprava omacok, priprava bezmasitych jedal, masitych jedal, mucnych jedal a mucnikov, jedal z ryb, hy-
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diny, zveriny, priprava jedal studenej kuchyne, minutkové pokrmy, priprava diétnych a alternativnych jedal
a jedal svetovej kuchyne, finalizacia jedal z polotovarov v prevadzkach rychleho stravovania.

Zasady pravidiel spoloCenského spravania pri styku s hostom, €innosti v odbytovom stredisku, inventar
a zariadenie na useku obsluhy, zakladné pravidla a technika obsluhy a obsluhy v spolo¢ensko-zabavnych
strediskach, spésoby systému obsluhy, jednoducha obsluha, zloZitd obsluha, obsluha pri mimoriadnych
prilezitostiach, obsluha v prevadzkach rychleho stravovania, zostavovanie jedalneho a napojového listka,
gastronomické pravidla, servis a charakteristika teplych a studenych napojov, zaklady svetovej gastrono-
mie, slavnostné stolovanie.

Potraviny a vyziva

Fyziolégia fudského tela, zloZenie potravin, akost, biologicka a energeticka hodnota potravin, ovocie,
zelenina, zemiaky a strukoviny, huby, obilniny, pochutiny a koreniny, tuky, maso a masové vyrobky, mlie-
ko a mlie€ne vyrobky, nealkoholické, alkoholické napoje, mieSané napoje, vplyv alkoholu na ludské zdra-
vie, sladidla, skladovanie potravin, osobna a potravinova hygiena, nakazy a otravy, zasady spravnej vyZzi-
vy, hospodarne vyuzivanie potravin.

Technolégia

Hygienické poZiadavky na prevadzku, bezpe€nost a ochrana zdravia pri praci, normy a predpisy, HACCP,
pracovné cinnosti v stravovacich strediskach, upravy potravin rastlinného a Zivo&isneho pdvodu (pred-
bezné, tepelné), normovanie a kalkulacia teplych jedal, technologicky postup pripravy polievok, omacok,
bezmasitych, mucnych, masitych, jedal, jedal z ryb, z hydiny, zveriny, jedal studenej kuchyne, muénikov,
technologicky postup pripravy jedal na objednavku, vegetarianskych diétnych jedal a diferencovanej stra-
vy, progresivna vyroba jedal, priprava jedal a napojov v prevadzkach rychleho obcerstvenia, nové trendy
v gastronémii, medzinarodna gastronomia.

Stolovanie

Hygienické a bezpe€nostné zasady v sluzbach spolotného stravovania, zasady pravidiel spoloCenského
spravania pri styku s hostom; odbytové stredisko, zariadenia, pomdcky a inventdr vo vyrobnych
a odbytovych strediskach, pomocné a pripravné prace v odbytovych strediskach; zakladné pravidla
a technika obsluhy, spésoby systému obsluhy, jednoducha obsluha, zloZita obsluha, obsluha pri mimo-
riadnych prileZitostiach, zostavovanie jedalneho a napojového listka, gastronomické pravidla, servis
a charakteristika teplych a studenych napojov, mieSané napoje; zaklady svetovej gastronémie a servis,
pivarne, kaviarne, vinarne, spoloensko-zabavného strediska, obsluha v prevadzke rychleho stravovania
(fastfood); Praktické cviCenia — priprava inventara, priprava pracoviska, Cistenie a idrzba inventaru.

Aplikovana informatika

Pouzivat tabulkovy procesor MS Excel, MS Word, MS Power Point, Internet a pocitacové siete, aplikacné
softvéry s vyuzitim modernych a inteligentnych technolégii v gastronémii.

Ucebny odbor
ASISTENT PREDAJA, ASISTENTKA PREDAJA

Absolvent uéebného odboru asistent predaja, asistentka predaja je kvalifikovany pracovnik schopny sa-
mostatne pracovat v oblasti obchodu, v obchodnych prevadzkach, podnikoch, osobnych a prevadzkovych
sluzbach. V praxi aplikuje odborné vedomosti z tovaroznalectva, ekonomiky, obchodnej prevadzky, prav-
nej nauky, psycholdégie trhu. Ziskané zruénosti mu umoznuju efektivne vyuzivat informaéné a komunikac-
né technoldgie pre svoj osobny rast a vykonnost v praci, dokéze sa aktivne zapojit do spolo¢nosti a svoje
vedomosti a zruénosti priebezne aktualizovat. Je schopny prijimat zodpovednost’ za vlastni pracu a je
plne spdsobily riesit samostatne pracovné ulohy a pracovat’ v skupine.

Ma moznost pokraCovat' v nadstavbovom Studiu a dosiahnut’ Uroveri vzdelania Uplné stredné odborné
vzdelanie.

TEORETICKE VYUCOVANIE

Vykonové standardy

Absolvent ma:

- popisat zakladné znalosti z predpisov na zaistenie bezpecénosti a ochrany zdravia pri praci, ochrany
verejného zdravia a poZiarnej ochrany;

- popisat zasady ochrany Zivotného prostredia;

- vysvetlit zdsady bezpeCného spravania sa na pracovisku a bezpe€né pracovné postupy;
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- uplatfiovat vedomosti o vplyve odpadovych latok z vyroby v odbore na Zivotné prostredie;

- vysvetlit zakladné pravne ustanovenia, BOZP, HACCP, ochrana majetku a spotrebitela, hygiena pre-
daja;

- vymenovat zakony a iné legislativne predpisy tykajuce sa predaja, prijmu a skladovania tovaru;

- definovat tovaroznalectvo, charakterizovat sortiment tovaru, Uzitkovi hodnotu tovaru;

- popisat skladovanie a oSetrovanie tovaru, sklady, druhy skladov, zasady skladovania;

- charakterizovat technické vybavenie maloobchodnej prevadzky, pristrojové vybavenia jednotlivych
oddeleni/usekov, samoobsluzné pokladni¢né systémy;

- definovat maloobchod, maloobchodnu prevadzku, hlavné tlohy maloobchodnej predajne;

- popisat zakladné, doplnkové a Specialne zariadenie predajne;

- charakterizovat obchodné operacie - nakup tovaru, prijem tovaru, predaj tovaru;

- popisat predajny proces - priprava tovaru na predaj podfa sortimentov, planogram, layout, facing,
oznaCovanie tovaru, symboly oSetrovania, bezpecnostny systém ochrany tovaru;

- popisat techniku predaja, komunikacia so zakaznikom, obsluha zakaznika, ochrana spotrebitela, spot-
rebitel'ska reklamacia;

- charakterizovat administrativne pisomnosti v obchodnej praxi s vyuzitim IKT a digitalnych technolégii;

- popisat sluzby poskytované v obchode;

- vysvetlit obchodno-zavazkové vztahy;

- charakterizovat platobny styk;

- vysvetlit hlavné zasady hotovostného a bezhotovostného platobného styku;

- definovat postupy pri reklamaciach a prava spotrebitela;

- popisat postup pri inventarizacii skladovych zasob v obchode.

Obsahové standardy

Technika administrativy

Zakladné technické informacie, ergonomické zasady a ochrana zdravia pri pisani, nacvik pisania na poci-
taci, vyznam pisomného styku, rozdelenie pisomnosti.

Obchodna prevadzka

Maloobchod, velkoobchod, maloobchodna predajiia, formy predaja a sluzby v obchode, obchodné opera-
cie v predajni, zakaznici, spotrebitelia, inventarizacia, zamestnanci predajne.

Tovaroznalectvo

Rozdelenie tovaru podfa sortimentov, charakteristika jednotlivych sortimentnych druhov tovaru, kvalita
a hodnotenie tovar, UZitkova hodnota a uzitkové vlastnosti tovaru, obaly a ochrana tovaru.

PRAKTICKA PRIPRAVA

Vykonové standardy

Absolvent vie:

- aplikovat hospodarne zaobchadzanie s materidlom a energiami;

- aplikovat prevadzkové postupy a pravidla pri vystavovani, doplfiovani tovaru na predajnych miestach
a v sklade;

- aplikovat zakladné znalosti z tovaroznalectva;

- aplikovat znalost zakona o ochrane spotrebitela v praxi;

- dodrziavat zasady bezpec€nosti, ochrany zdravia pri praci a poZiarnej ochrany, osobnu a pracovnu
hygienu;

- dokladat, prestavovat a aranZovat tovar na predajnom mieste s cieflom zvysit jeho predajnost;

- evidovat skladové zasoby, tovar, pomocny material a iné prostriedky;

- informovat o podmienkach reklamacie a moznostiach staznosti od zakaznikov;

- komunikovat so zakaznikom v sulade s pozadovanymi Standardami;

- kontrolovat’ stav a mnozstvo tovaru na regaloch v obchodnej jednotke a v sklade, datum spotreby
a spravne oznacenie etiketou;

- narabat s finanénou hotovostou a pouzivat trezorové systémy;

- obsluhovat pokladne a pokladni¢né systémy a zakaznikov pri predaji s priamou platbou na oddeleni,
useku predajne;

- obsluhovat pristroje a technické vybavenie oddelenia/useku predajne;

- optimalizovat skladové zasoby;

- overovat cenu, mnozstvo a dostupnost predavaného tovaru pomocou IKT;

- poskytovat doplnkové sluzby spojené s predajom a odberom tovaru;

- pracovat s ruénym a mechanickym naradim;
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- prezentovat rozne sortimentné druhy tovarov;

- prijimat a kontrolovat tovar so skenerom a PDT zariadenim;

- rieSit problémy v realnych suvislostiach s pouzitim zakladnych matematickych operacii;

- spracovavat objednavky, dodacie listy, prijemky a vydajky;

- vybavovat poziadavky, staznosti a reklamacie zakaznikov;

- vykonavat pracu s PC a textovym editorom;

- zhotovovat cenovky a etikety vystavovanym tovarom;

- preberat, skladovat, oSetrovat tovar a manipulovat s tovarom v maloobchode a velkoobchode;
- uzatvorit predajnu transakciu;

- upravit a aranZovat tovar v predajnych vystavnych a vykladnych priestoroch.

Obsahové standardy

Odborny vycvik

Zakladné ustanovenia pravnych noriem BOZP, PO, hygiena pracoviska a prace, HACCP, zakladné prav-
ne normy ochrany majetku a spotrebitela, organizacia firmy, pracoviska, pracovna napli pracovnikov.

Maloobchod, velkoobchod

Charakteristika maloobchodu, velkoobchodu a zariadenia v maloobchodnych organizaciach a velkoob-
chodnych organizaciach, vonkajsia Uprava predajne, dispozi¢né rieSenia maloobchode a vefkoobchode,
rozdelenie tovaru do sortimentnych skupin a tovarovych skupin, formy predaja, mechaniza¢né, technické
prostriedky a BOZP, zésady skladovania tovaru, manipulécia s tovarom, HACCP.

Predajny proces, technika predaja

Komunikacia so zakaznikom, reklamacia a ochrana spotrebitefa. Zakladné operacie v maloobchodnych
a velkoobchodnych organizaciach. VSetky obchodné Cinnosti spojené s pracou v maloobchode, velkoob-
chode, praca Zivnostnika. Manipulacia s tovarom podfa sortimentnych skupin v maloobchodnych
a velkoobchodnych organizaciach. Nakup tovaru, vyber dodavatelov tovaru - prieskum trhu, objednava-
nie, odber tovaru. Elektronicka registratna pokladna, IKDT a administrativne prace v maloobchodnych
a velkoobchodnych organizaciach. Vystavovanie dokladov - objednavanie, nakup, predaj tovaru,
vybavovanie reklamacii.

Ucebny odbor
KADERNIK, KADERNICKA

Absolvent u¢ebného odboru kadernik, kadernicka je kvalifikovany pracovnik v oblasti beauty sluzieb,
schopny pracovat samostatne ale aj v kolektive. Pri vykonavani kadernickych ¢innosti je sposobily uplat-
novat zasady bezpec€nosti a ochrany zdravia pri praci a hygienické predpisy pre epidemiologicky zavazné
Cinnosti aj s ohfadom na Zivotné prostredie.

Vykonava pripravu, manipulaciu, udrzbu a dezinfekciu nastrojov, elektrickych pristrojov a kadernickej
prevadzky. Vykonava diagnostikovanie, umyvanie a oSetrovanie vlasov a pokozky hlavy aj s pora-
denstvom starostlivosti o vlasy a poskytuje poradenstvo pri volbe Ucesu v sulade s estetikou. Vykonava
zakladné maédne aj naro¢né Upravy damskych a panskych ucesov vSetkymi technikami vodovej ondulacie
a ondulacie Zelezom. Vykonava zakladné aj mdodne strihanie damskych, panskych a detskych ucesov,
Upravu brady a fuzov. Vykonava chemické Upravy vlasov, odfarbovanie, farbenie, melirovanie a trvalé
tvarovanie. Vie zvolit spravne technologické postupy, zvolit a aplikovat vhodné pripravky a materialy,
hospodarne s nimi zaobchadzat. Vie upravovat a o$etrovat vlasové doplnky, parochne a predizené
a zahustené vlasy. Sleduje nové trendy v odbore, poskytuje poradensku sluzbu zakaznikovi, uplatfiuje
zasady komunikacie s klientmi a spolupracovnikmi a etické pravidla v odbore. Vykonava administrativne
prace v prevadzke, obsluhuje registracnu pokladriu.

Ma moznost pokraCovat' v nadstavbovom Studiu a dosiahnut’ Uroveri vzdelania uUplné stredné odborné
vzdelanie.

TEORETICKE VYUCOVANIE

Vykonové standardy

Absolvent ma:

- aplikovat odbornu terminoldgiu v oblasti kadernickej profesie a jej vyuZitie pri rieSeni uloh;

- vysvetlit zasady bezpelnosti a ochrany zdravia pri praci, zasady prvej pomoci, zasady osobnej aj pre-
vadzkovej hygieny pre epidemiologicky zavazné &innosti;
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- charakterizovat zariadenie pracoviska kadernika ajeho usporiadanie, pracovné naradie, pomdcky,
pristroje, ich funkciu, beznu udrzbu a zaobchadzanie s nimi;

- definovat stavbu, zloZzenie a vlastnosti vlasov, ich farbu, cyklus rastu a poskodenie;

- opisat ucinné chemicke latky a procesy pouzivané v kadernickom odbore;

- charakterizovat materialy pouzivané v odbore, ich zlozenie, vlastnosti a pouZitie s ohfadom na zdravie
a zivotné prostredie, ich pbésobenie na vlasy a vlasovu pokozku, bezpenu manipulaciu s nimi
a hodnotit ich kvalitu;

- opisat spravne pracovné postupy kadernickych ukonov pri umyvani a oSetrovani vlasov, ich strihani,
chemickych upravach a kone€nej Upravy, pouzitie a Upravu vlasovych doplnkov a predlZzovanie vlasov,
zaklady manikury, starostlivosti o plet’ a dekorativneho licenia;

- vysvetlit spravne pracovné postupy;

- opisat mddne a naro¢né Upravy vlasov;

- aplikovat odborné vedomosti pri poradenstve o volbe u€esu a starostlivosti o vlasy;

- poznat najnovSie metddy a postupy v odbore a aplikovat ich v praxi;

- opisat kozné choroby najma choroby pokozky hlavy a choroby viasov;

- charakterizovat zasady starostlivosti o telo a celkovu Zivotospravu;

- vediet Citat odborné vykresy;

- vediet kreslit navrhy ucesov;

- charakterizovat osobnost ¢loveka, zakladné typy osobnosti, predchadzanie vzniku a rieSenie konflik-
tov v odbore.

Obsahové standardy

Technoldgia

Pracovisko kadernika - priestorové usporiadanie, zariadenie. Bezpeénost' a hygiena pri praci — povinnosti
zamestnavatela, prava a povinnosti zamestnanca, protipoziarna ochrana, manipulacia s elektrickymi pri-
strojmi. Hygienické predpisy pre epidemiologicky zavazné Cinnosti — zakladné poziadavky, prevadzkovy
poriadok, zriadovanie prevadzkarni, dekontaminacia, upratovanie a dezinfekcia prevadzkarne, Cistenie
a dezinfekcia naradia a pomocok, hygienické poziadavky na bielizefi. Dodrziavanie bezpeénostnych
a hygienickych predpisov pri jednotlivych kadernickych ukonoch. Starostlivost o vlasy — umyvanie
a masaz hlavy, oSetrovanie vlasov normalnych, mastnych, suchych, poskodenych, pri tvorbe lupin a pri
vypadavani vlasov. Vodova ondulécia a ondulécia Zelezom — techniky a koneéna Uprava Géesu. Uprava
naro¢nych u€esov na rozlicné spolocenské prileZitosti, u¢esov z dlhych vilasov. Strihanie vlasov — techniky
strihania vlasov, druhy panskych, damskych a detskych strihov, priprava zakaznika pred strihanim, klasic-
ky pansky strih do stratena, druhy zastrihov, plasticky strih, tupy strih, kombinovany strih, médne paske
a damske strihy. Chemicka preparacia vlasov - zdravych a poskodenych vlasov, nové metody preparacie.
Odfarbovanie vlasov — pracovny postup odfarbovania celych a dorastajucich vilasov, odfarbovaci kupel.
Farbenie vlasov — pracovné postupy kratkodobého, fyzikalneho ténovania vlasov, ¢iasto€ného demiper-
manentného farbenia vlasov, farbenia vlasov rastlinnou farbou Henou, trvalé, oxida¢né farbenie vlasov,
odtiene farieb, pracovny postup farbenia celych a dorastajucich vlasov, Sedivych, poskodenych
a odfarbenych vlasov, predpigmentacia, stahovanie oxidacnych farieb z viasov. Melirovanie vlasov — roz-
ne spdsoby, mdédne smery vo farbeni a melirovani vlasov. Dejiny vyvoja uesov — Uprava vlasov a hlavy
v jednotlivych historickych obdobiach, retro U€esy. Su€asna uCesovd mdda — damskych, panskych
a detskych ucesov, extravagantné ucesy. Volba uc€esu podla typu zakazni€¢ky — poradenska sluzba, fa-
rebna typoldgia. PouZitie a Uprava vlasovych doplnkov a parochni, predlzovanie a zahustovanie vlasov.
Zaklady kozmetickej starostlivosti o plet’ a ruky. Depilaéné a epilatné metody.

Materialy

Vlas, stavba vlasu, rast a vymena vlasov, farba vlasov, fyzikalne a chemické vlastnosti vlasov. Voda, hod-
nota pH, vyrobky na umyvanie a holenie, vyrobky na fixaciu vlasov, u¢inné chemické latky v kadernickom
odbore, vyrobky na vlasovu preparaciu, vyrobky na odfarbovanie vlasov, vyrobky na farbenie viasov, vy-
robky na osobnu hygienu, depilacné a epilaéné vyrobky, vyrobky na oS$etrenie aregeneraciu vlasov
a vlasovej pokozky, kozmetické vyrobky na oSetrenie koze a pleti, vyrobky dekorativnej kozmetiky.

Zdravoveda

Zivotosprava, epidemioldgia, osobna hygiena. Bunkovéa stavba, organizmus. Stavba fudského tela — kos-
tra, svalova sustava, krvny obeh, nervova, zmyslova, dychacia, traviaca, mocova, pohlavna sustava
a sustava Zliaz s vnutornou sekréciou. KozZa - stavba a funkcia koze, koZzné adnexa, kozné choroby, ek-
zém, alergie, seborea, lupienka, infek&éné kozné choroby.

Odborné kreslenie

Pripravné kresbové cviCenia, kresba hlavy, tvare a jej Casti, kresba modnych strihov a u¢esov. Navrhove

kreslenie — panskych, damskych a detskych u€esov, dlhych vlasov, extravagantnych ucesov, vlasovej
ozdoby. Su¢asna maédna ucesova tvorba — kresba Ucesov podla typu tvare, u€esy na spolocenské prilezi-
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tosti. Vyuzitie historickych prvkov v i€esoch — ucesové prvky od starovekého Egypta po 20. storocie.

Psycholdégia

V3eobecna psycholdgia, psycholdogia osobnosti, socialna psycholdégia, komunikacia — verbalna a never-
balna, aplikovana psycholégia — typologia zakaznika, vlastnosti kadernika a jeho spravanie, rieSenie kon-
fliktov, psycholdgia prace.

PRAKTICKA PRIPRAVA

Vykonové standardy

Absolvent vie:

- pracovat podla zasad bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci v sulade s hygienickymi a vdeobecnymi
predpismi danych pre kadernicke prevadzky;

- pracovat s pristrojmi, naradim a poméckami a zabezpedovat beZnu udrzbu;

- pracovat s materidlmi vratanie ich spravneho vyberu a ich uskladnenia;

- pouzivat odbornu terminoldgiu a spravne technologické postupy;

- vykonat pracovny postup umyvania vlasov a vlasovej pokozky;

- vykonat jednotlivé druhy a techniky masaze hlavy;

- vykonat techniky vodovej ondulacie;

- pracovat s elektrickymi ondulaénymi Zelezami a Zehli¢kami;

- vykonat techniky strihania vlasov;

- vykonat spravne postupy preparacie vlasov;

- vykonat odfarbovanie vlasov, farbenie vlasov;

- vykonat melirovanie vlasov;

- vykonat oSetrenie a regeneraciu vlasov;

- upravit a oSetrit vlasové doplnky a parochne;

- vykonat naro¢nu ucesovu tvorbu;

- vykonat poradensku sluzbu pri oSetrovani viasov a volbe uéesu;

- prezentovat pracu novymi postupmi a modernymi technoldgiami;

- obsluhovat vypoc&tovu techniku vratane registracnej pokladne;

- vykonat administrativne prace v kadernickej prevadzke;

- komunikovat’ s klientom pri poskytovani sluzieb.

Obsahové Standardy

Odborny vycvik

Zasady bezpec€nosti a ochrany zdravia pri praci, prva pomoc, hygienické predpisy, prevadzkovy poriadok,
dekontaminacia, poziadavky na bielizefi, pracovné pristroje, zariadenia, naradie a inventar prevadzok
beauty sluzieb.

Umyvanie a oSetrovanie vlasov, masaz pokozky hlavy. Vodova ondulacia, techniky, natacanie vlasov na
natacky, kraZzkovanie vlasov cez prsty, vytla¢anie vin, suenie vlasov do smeru Ugesu fukana, kone¢na
Uprava uCesu. Ondulacia Zelezom, spésoby natacania, natacanie od koncov vlasovych prameriov, nata-
&anie od pokozky, natadanie do $piral, Zehlenie a natadanie vlasov Zehli¢kou na vlasy, tvorenie vin. Stri-
hanie vlasov, techniky strihania, strihanie vlasov noznicami cez prsty a do dlane, strihanie vlasov elektric-
kym strojéekom do stratena, strihanie vlasov noznicami cez hreben, preriedovanie viasov efilaénymi noz-
nicami, zrezavanie vlasov britvou alebo zrezavaCom, rozlicné nastrihové a preriedovacie techniky, dam-
ske, panske a detské strihy, zastrihnutie rovnakej dizky vlasov a ofiny, pansky klasicky strih a zastrihy,
plasticky strih, tupy strih, zakladné formy strihu, kombinovany strih, médne damske, panske a detské stri-
hy. Chemicka preparacia vlasov, natadanie vlasov na preparaciu, pracovny postup pri preparacii zdravych
a poSkodenych vlasov, ustalovanie vlasov, nové spdsoby preparacie, objemova, ekologicka bio trvala,
narovnavanie vlasov, rozli¢né individualne druhy nata€ok a spésoby nata€ania viasov.

Odfarbovanie vlasov, priprava zakaznika, naradia a pomécok, priprava odfarbovacieho roztoku, volba
koncentracie peroxidu vodika, odfarbovanie celych a dorastajucich vlasov, umyvanie a oSetrenie viasov
po odfarbovani, stimenie zltého nadychu, pouzitie odfarbovacieho kupela, tzv. pranie. Farbenie vlasov,
odtiene farieb, priprava zakazni¢ky, naradia a pomécok pred farbenim, volba a priprava farby, farbenie
celych, dorastajucich, Sedivych a poskodenych vlasov, farbenie odfarbenych vlasov, predpigmentacia,
umyvanie a oSetrenie vlasov po farbeni, emulgovanie, ténovanie vlasov farebnymi tekutymi pastelmi,
Sampénmi, krémami, a iné. Pracovny postup farbenia vlasov demipermanentnymi prelivmi, farbenie vla-
sov rastlinnou farbou henou. Melirovanie vlasov — rbzne spOsoby a pripravky.

Vytvaranie naro¢nych uc€esov z dlhych vlasov na rozliéné spolo€enské udalosti, svadobny uces, pouzitie
vlasovych podloZiek, doplnkov a ozdéb.
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OSetrovanie a regeneracia vlasov suchych, poskodenych, mastnych, pri tvorbe lupin a vypadavani.
Pouzitie a Gprava vlasovych doplnkov, parochni a starostlivost o predizené vlasy.

Poradenska sluzba pri oSetrovani vlasov a volbe ucesu.

Zakladna starostlivost’ o plet a ruky, Uprava kadernika.

Administrativne prace v prevadzke a obsluha registracnej a virtualnej pokladnice.

Ucebny odbor
MANIKER - PEDIKER, MANIKERKA - PEDIKERKA

Absolvent uéebného odboru manikér — pedikér, manikérka - pedikérka je kvalifikovany pracovnik schopny
samostatne vykonavat manikurové a pedikérske prace na prevadzkach v malych a strednych firmach, je
sposobily uplatiovat zasady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci a hygienickych predpisov pre epide-
miologicky zavazné ¢innosti aj s ohfadom na Zzivotné prostredie. Vykonava pripravu, manipulaciu, udrzbu
a dezinfekciu nastrojov, elektrickych pristrojov a manikérskej - pedikérskej prevadzky. Vykonava diagnos-
tikovanie, umyvanie a oSetrovanie nechtov, koZe riuk a n6h aj s poradenstvom starostlivosti o nechty, koZzu
a poskytuje poradenstvo pri volbe nechtového dizajnu v sulade s estetikou. Vykonava zakladné technolo-
gické postupy pri skrateni nechtov, manipulacii s klieStami a Stipkami. Vykonava metdédy starostlivosti
o chodidlad a nechty, dohladzani a frézovani chodidiel pomocou brusky, pedikérskej Skrabky, pilnika. Vy-
konava profesionalnu starostlivost o nechty, koZzu a vykonavat technologické postupy pre kupele, peeling,
masky, zabaly, masaze, lakovanie. Vie zvolit spravne technologické postupy, zvolit a aplikovat vhodné
pripravky a materialy, hospodarne s nimi zaobchadzat. Uplatiuje zasady komunikacie s klientmi
a spolupracovnikmi a etické pravidla v odbore. Vykonava administrativne prace v prevadzke, obsluhuje
registracnu pokladnu.

Ma moznost pokraCovat' v nadstavbovom Studiu a dosiahnut’ Uroveri vzdelania uUplné stredné odborné
vzdelanie.

TEORETICKE VYUCOVANIE

Vykonové standardy

Absolvent ma:

- vysvetlit zdsady bezpecénosti a ochrany zdravia pri praci a vSeobecné predpisy platné pre manikérske
a pedikérske prevadzky, zasady prvej pomoci;

- popisat pracovisko manikury a pedikury, pristrojové vybavenie prevadzky, beznu udrzbu, zaobcha-
dzanie s pristrojmi, obsluhu sterilizatora;

- pouzivat odbornu terminoldogiu;

- popisat stavbu ludského tela, jeho funkcie a sustavy, imunolédgiu, mikrobioldgiu, epidemioldgiu, zasa-
dy spravnej zZivotospravy a hygieny;

- popisat anatomiu hornej a dolnej kon&atiny;

- popisat choroby kosti a kibov, vrodené chyby a deformacie hornych a dolnych konéatin;

- popisat anatémiu koze, vnutorné a vonkajSie vplyvy pdsobiace na stav kozZe, pri€iny koZznych choréb
a ich lieCenie;

- popisat starostlivosti o ruky, nohy a nechty, technologické postupy pri oSetrovani ruk a néh;

- zvolit spravne pouzitie ortopedickych pomdcok;

- popisat technologicky postup modelovania umelych nechtov;

- vysvetlit technologicky postup pri depilacii a epilacii;

- vymenovat techniky zdobenia nechtov;

- charakterizovat pripravky pouZzivané pri manikure a pedikure a ich spravnu aplikaciu;

- vysvetlit zdsady spravneho vystupovania a spravania sa osobnosti manikéra a pedikéra.

Obsahové Standardy

Zdravoveda

Zivotosprava, epidemioldgia, osobna hygiena. Bunkovéa stavba, organizmus. Stavba fudského tela — kos-
tra, svalovd sustava, krvny obeh, nervova, zmyslova, dychacia, traviaca, mocCova, pohlavna sustava
a sustava Zliaz s vnutornou sekréciou, alergie, infekéné choroby, prva pomoc.

Ortopédia
Anatomia hornej koncatiny, anatomia dolnej koncatiny, anatémia nechtu. Kost — zlozenie, vyvoj, stavba,
funkcie a rozdelenie kosti v ludskom tele, klby hornej a dolnej kongatiny, svaly hornej a dolnej kon¢atiny,
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vplyvy pdsobiace na vyvin a stav kosti, kibov a svalov, kosti hornej a dolnej koné&atiny, choroby kostného
systému , lie€ba v ortopédii, poruchy rastu pri poruchach Zliaz s vnutornou sekréciou, poruchy rastu pri
poruchach latkovej vymeny, miestne poruchy kosti, deformity kostry, deformity v oblasti drobnych kibov
a kolien, zapaly kosti a kibov, zlomeniny a Urazy kosti, Grazy kibov, protetika.

Dermatoldgia

Anatémia koze, funkcie koze, odchylky na kozi, vnutorné a vonkajSie vplyvy pdsobiace na stav koze, pri-
Ciny a prejavy koznych choréb, lie¢ba koznych choréb, choroby mazovych a potnych Zliaz, choroby viasov
a ochlpenia koze, parazitarne kozné choroby, kozné choroby z precitlivenosti a neznamych pricin, kozné
choroby vyvolané kokmi, koZzné choroby vyvolané bacilmi a virusmi, kozné choroby vyvolané hubami,
choroby z cievnych poruch, névy, poruchy pigmentacie, koZzné nadory, pohlavné choroby a ich prejavy na
koZzi, choroby nechtov, kozné choroby z povolania.

Technolégia

Hygienické poZiadavky na prevadzku, bezpeénost a ochrana zdravia pri praci, normy a predpisy, dekon-
taminacné postupy, vybavenie a zariadenie prevadzky manikury a pedikury, indikacie a kontraindikacie,
starostlivost’ o ruky a nohy, manikura mokra, manikura sucha, japonska manikura, pedikura mokra, pedi-
kura sucha, pedikura kombinovana, ortopedické pomécky, starostlivost o poSkodené nohy, korekcia nech-
tu, oSetrenie hyperkeratézy, domace oSetrenie néh, masaz ruk a néh, peeling, masky a zabaly, kupele
nbéh, parafin, gymnastika rdk a néh, techniky Upravy tvarovania a modelovania nechtov, lakovanie nech-
tov, zdobenie nechtov, leStenie nechtov, depilacia a epilacia.

Esteticka a vytvarna vychova

Estetika a tedria umenia, starostlivost o esteticky vzhlad, mdéda, Styl a vkus, farba a materialy, kresba
a malba, kreslenie Studie, kreslenie podla predlohy, geometrické utvary, maliarske techniky.

Materialy

Kozmeticky priemysel a kozmetické vyrobky, kozmetické vyrobky na oSetrenie koZze a pokozZky, ochranné
vyrobky na ruky a nohy, vyrobky na o$etrenie ruk a ndh, nechtové regeneratory, kozmetické suroviny a ich
pouzitie, biologicky aktivne latky, komplexne u&inné latky, fyzikalne formy kozmetickych vyrobkov, vyrobky
na opalovanie, ucinné latky v maskach, zabaly a obklady, laky, odlakovace, peelingy.

Nechtovy dizajn

Zaklady estetiky, kompozi¢né prvky , bod, Skvrna, linia, plocha, svetlo, tief, farba, tvar, farebnost, delenie
farieb, zloZenie farieb, psychologické pdsobenie farieb, Cinitele ovplyviujuce vysledné dielo, tvarovanie
a modelovanie nechtov, malovanie a zdobenie nechtov a konc&atin, aktualne trendy.

Psycholégia

VSeobecna psycholdgia, psycholdgia osobnosti, socialna psycholégia, komunikacia, aplikovana psycholé-
gia, psycholégia prace.

PRAKTICKA PRIPRAVA

Vykonové standardy

Absolvent vie:

- pracovat podla zasad bezpecCnosti a ochrany zdravia pri praci v sulade s hygienickymi a vSeobecnymi
predpismi danymi pre prevadzky manikury a pedikury;

- vykonat udrzbu nastrojov pre manikuru a pedikuru, sterilizaciu nastrojov a obsluhu sterilizatora;

- vykonat masaz a gymnastiku ruk a noh;

- vykonat suchu manikuru a pedikdru, mokrd manikuru a pedikuru, klasicku a francizsku manikuru;

- aplikovat pripravky pri manikure a pedikure;

- pracovat s pristrojmi ako infraCervené a ultrafialové ZiariCe, parafinova vanicka, pristroje na suchu
manikuru a pedikuru, odsavacie zariadenia;

- vykonat oSetrenie pfuzgierov, mozolov, kurieho oka a nechtov;

- vykonat depilaciu a epilaciu;

- zvolit spravny pracovny postup pri modelovani nechtov;

- vykonat zdobenie nechtov;

- pracovat podla zasad spolo¢enského spravania a vystupovania v odbore.

Obsahové Standardy

Odborny vycvik

Prevadzka manikury a pedikury: vybavenie a zariadenie prevadzky, prevadzkovy poriadok, evidencia
oSetrovanych os0b, dezinfekcia - pripravky v manikure a pedikure, sterilizacia, obsluha sterilizatora a evi-
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dencia sterilizovanych nastrojov, mechanicka odista, poziadavky na bielizen, prva pomoc.

Starostlivost' o ruky: anatémia hornych kon€atin, anatémia ¢lanku prstu, stavba nechtu, typy ruk, tvar ruk,
typ pokozky ruk, typy nechtov a ich korekcie, naradie a pomécky na manikudru, udrzba nastrojov, indikacie
a kontraindikacie v manikure.

Manikura: zmena tvaru nechtov ruk a vplyv na manikuru, francuzska manikura, japonska manikura p. Shi-
ne, manikura pomocou kupefa, sucha manikura pomocou pripravkov, sucha manikdra pomocou brusky,
leStenie nechtov.

Starostlivost 0 nohy: anatdémia dolnych koné&atin, stavba nohy, vyznam osetrenia noh, indikacie a kontra-
indikacie v pedikure, hygiena néh, spdsoby oSetrenia, poloha nohy, pripravky na dezinfekciu pokozky,
obuy, udrzba a hygiena obuvi, starostlivost o nohy podla typu pokozky.

Kapele néh: vyznam, pripravky a druhy kupelov, hygienické zasady pri priprave réznych druhov kupelov,
priprava réznych druhov kupelov néh.

Pedikura: nastroje a pomoOcky na pedikuru a ich udrzba, zasady manipulacie s nastrojmi na pedikuru, pe-
dikdra pomocou kupela, technologicky postup.

OSetrenie ndh suchou pedikurou: zasady BOZ pri praci s nastrojmi, pripravky a pomocky, medicinalna
pedikura, pouzitie brusky, udrzba brusky.

OSetrovanie nechtov dolnych kon€atin: odchylky nechtov dolnych koncatin, strihanie nechtov na nohach,
strihanie zarasteného nechtu, pilnikovanie nechtov na nohach, korekcia nechtov na nohach pilnikom,
korekcia nechtov na nohach bruskou.

O8Setrovanie koZznych chyb na nohach spésobenych fyzickymi vplyvmi: koZzné chyby spdsobené fyzickymi
vplyvmi, o8etrenie makkého kurieho oka, oSetrenie tvrdého kurieho oka, oSetrenie cievneho kurieho oka,
o8etrenie zrnkového kurieho oka, oSetrenie mozofov a otlakov, o$etrenie pluzgiera, oSetrenie zrohovate-
nej koze z ryh, oSetrenie prasklin na zrohovatenej koZi néh, oSetrenie diabetickej nohy, poskytnutie prvej
pomoci pri dedi¢nych chorobach na nohach.

MasaZz ruk a nbéh: v8eobecné ustanovenia masaze, kontraindikacie, jednotlivé ukony pri masazi, vyznam
masaze, masazne pripravky. Fazy masaze - rozotieranie, trenie, hnetenie, pretriasanie, vibracia. Tahy
masaze - hmaty rozotierania, hmaty trenia, hmaty hnetenia, hmaty pretriasania a vibracie. Masaz ruky
a predlaktia. Masaz nohy a predkolenia.

Gymnastika ruk a ndh: vyznam gymnastiky a pomocky, jednotlivé cviky - pomocou pomdocky, jednotlivé
cviky - bez pomécky.

OSetrenie pokozky a nechtov ruk a néh: peeling, masky a zabaly, parafinovy zabal, bieliace krémy, doma-
ca starostlivost.

Lakovanie nechtov: lakovanie nechtov pomocou farebnych lakov, zdobenie nechtov a kon&atin, pripravky
na schnutie laku.

Lepenie umelych nechtov: druhy umelych nechtov, pomécky, kontraindikacie a indikacie lepenia umelych
nechtov, vyber a opracovanie umelych nechtov, lepenie umelych nechtov, lakovanie umelych nechtov,
udrzba umelych nechtov, odstrafiovanie umelych nechtov, prediZovanie nechtov, kompletna aprava ume-
lych nechtov na rukéach.

Modelacia umelych nechtov: zasady manipulacie s modelovacim materialom, priprava prirodnych nech-
tov. Zivicové, akrylove, gélové nechty. Modelacia umelych nechtov Zivicou, akrylom, gélom.

Zdobenie nechtov: zdobenie nechtov pri modelacii umelych nechtov. Zdobenie umelych nechtov pomocou
farebnych lakov, farebnych gélov, farebného akrylu. Zdobenie umelych nechtov glitrami, 3d zdobenim,
pierkom, suSenymi kvetmi. Permanentné zdobenie nechtov pri modelacii umelych nechtov.

Depilacia a epilacia: vyznam, pristroje, zasady BOZ pri praci s voskami na depilaciu a ohrievaémi na vos-
ky, rozdelenie a pouzitie voskov, kontraindikacie depilacie a epilacie, priprava zakaznika na depilaciu,
pripravky a pomdcky, technologicky postup, epilacia.

Nové trendy v manikure, pedikure, v modelacii nechtov a nechtovom dizajne.
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Ucéebny odbor
FOTOGRAF, FOTOGRAFKA

Absolvent u¢ebného odboru fotograf, fotografka je kvalifikovany odbornik, ktory ovlada pracovné &innosti
v oblasti komeréného fotenia.

Odbor vzdelavania pripravuje kvalifikovanych odbornikov so vSeobecnym vzdelanim a odbornym profilom
zameranym na vedomosti z oblasti technoldgie spracovania klasickej analégovej fotografie, digitalnej fo-
tografie, zaklady filmovania, Upravy videozaznamu a spracovanie fotografie v grafickych programoch.
Vyuziva odborné vedomosti pri praci s fotografickymi pristrojmi, zariadenim, poc&itatovou technikou a ma-
terialom. DokaZe fotografovat’ vSetky Zanre fotografie, priCom uplatfiuje estetické a vytvarné citenie.
Absolvent sa uplatni na trhu prace ako komerény fotograf v oblasti sluzieb. Zabezpecuje aj administrativ-
nu podporu vyrobného a predajného procesu tvorby a predaja fotografie, komunikuje so zakaznikom.
Ovlada a pouziva najmodernejSie dostupne prostriedky IKT na fotenie a Upravu fotiek.

Ma moznost pokracovat v nadstavbovom sStudiu a dosiahnut Uroveri vzdelania uUplné stredné odborné
vzdelanie.

TEORETICKE VYUCOVANIE

Vykonové standardy

Absolvent ma:

- charakterizovat vybavenie a zariadenie podnikov sluzieb;

- popisat vlastnosti a technologické postupy spracovania fotografickych materialov;
- vymenovat zakladné pristroje a zariadenia pouzivané vo fotografickej praxi;

- poznat zaklady filmovej reportaze;

- charakterizovat jednotlivé druhy &iernobielych a farebnych materialov;

- popisat obsluhu videotechniky, Upravu a spracovanie videozaznamu;

- popisat osvetlovaciu techniku a jej pouzitie;

- vysvetlit princip digitalnej fotografie;

- zhotovovat analégovu a digitalnu fotografiu;

- obsluhovat fotografické pristroje a zariadenia vratanie ich udrzby;

- pouzivat nové trendy vo vyvoji fotografickych materialov, technoldgii a fotografickej techniky;
- poznat kompozi¢né pravidla pri zhotovovani fotografii;

- vediet zhotovovat fotografie na vSetky fotografické zanre;

- poznat estetické a vytvarné principy;

- poznat a vediet spravne pouzit fotografické materialy;

- vysvetlit principy fotografovania réznych zanrov.

Obsahové Standardy

Odborné kreslenie

Zaklady odborného kreslenia, zakladné vytvarné vyjadrovacie prostriedky, bod, Ciara, linia, farba, jedno-
duché kresby, cvi€enia na uvolnenie ruky, plocha a tvar, svetlo a tiefi, prostriedky vystavby kompozicie,
symetria, asymetria, farby vo fotografii, farby v interiérovom dizajne, fotografia figuralnej kompozicie
s perspektivnou skratkou, sulad farieb, farebné kompozi¢né skladby reklamnych plagatov.

Materialy

Rez Ciernobielym fotografickym materialom, delenie a vlastnosti Ciernobieleho fotografického materialu,
vyroba fotografického materialu, latentny fotograficky obraz, vyvolavanie, zloZzenie vyvojky, ustalovanie,
Zlozenie ustalovada, preruSenie, vypieranie, suSenie, historicky vyvoj farebnych materidlov, suasné fa-
rebné materialy, Specialne fotografické materialy a ich pouzitie, Su€asny materialy pre farebnu tla¢, atra-
mentové tlaCiarne, velkoformatova tlag, laserova tlac.

Optika a pristroje

Z&kladné pojmy a vyvoj optiky, optika a jej rozdelenie, vyvoj nazorov na svetlo, svetlo denné a umelé,
elektromagnetické spektrum, elektromagnetické spektrum, zaklady luCovej optiky, lom svetla, odraz svet-
la, zrkadlo, opticky obraz, dierkova komora, SoSovky, spojky a rozptylky, opticka sustava, mechanicka
koncepcia fotografickych pristrojov, zaostrovaci mechanizmus, hlavné Casti fotografickych pristrojov, za-
klady vinovej optiky, chyby optického zobrazovania, svetelne zdroje vo fotografii, fludské oko a fotograficky
objektiv, optické veli€iny a vlastnosti objektivov, rozdelenie objektivov, nekonvenéné objektivy.

Fotografia
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Fotografia a jej funkcia, historicky vyvoj fotografie, technické principy fotografovania, zakladné druhy
osvetlenia, zaklady kompozicie, kopirovanie, zva¢Sovanie, zmensovanie, vyjadrovacie a vyrazové vytvar-
né prostriedky fotografie, krajina a architektura, portrét a ludské telo vo fotografii, predmet vo fotografii,
reportaz a vyjav, Specialne fotografické postupy, farebna fotografia, fotografia vo vede a technike.

Digitalna fotografia

Uvod do pogitadovej grafiky, rozdelenie rastrovych grafickych editorov, program na pracu s rastrovym
obrazom, praca so subormi, pracovné nastroje v programe na Upravu fotografii, pocitaCova grafika
a farebné moduly, rezimy grafiky, prispbésobenie grafiky, praca s rastrom, tvorba novej rastrovej grafiky,
efekty, filtre, masky, vznik digitdlneho obrazu v digitdlnom fotografickom pristroji, technické parametre
digitalnej fotografie, paméatova karty, formaty, kompresia, filtre v digitalnej fotografii, skenery, monitory,
tlaCiarne, druhy objektivov v digitalnej fotografii, expozicia a svetlo v digitalnej fotografii, Uprava fotografii
vo Photoshope, kontrast a dvojité spracovanie, opravy, CB fotografia, HDR snimky, rieSenie problémov,
efekty, tla¢, prenos obrazu z fotoaparatu do pocitaca, tlaCiarne, DTP programy na poc¢itacovu sadzbu,
praca s dokumentom, textom, tabulky, vystupy z programov do formatov.

Technologické cvi¢enia

Zaklady kompozicie, kompozi¢né pravidla, umiestnenie hlavného motivu, oramovanie, kompozi¢né linie,
celok, detail, ostrost, neostrost, hibka ostrosti, tvarova psycholdgia, pozadie v kompozicii, perspektiva
priestoru, vzdusna a geometricka perspektiva, zaklady fotografovania, kompozicia, uhol zaberu perspekti-
va, osvetlenie v interiéri a exteriéri, senzitometrické porovnavanie vlastnosti fotografickych materialov,
z&klady kinematografie, videokamery a prehlad sudasnych pristrojov, pismo vo fotografii, spravovanie
digitalnej fotografie, rezimy fotografovania, fotografia v korporatnej identite, plagat, billboard, reklama,
socialne siete, digitalny marketing.

PRAKTICKA PRIPRAVA

Vykonové standardy

Absolvent vie:

- pracovat podla zasad bezpec€nosti a ochrany zdravia pri praci, v sulade s hygienickymi predpismi da-
nej prevadzky;

- realizovat zadané ulohy zamerané na zhotovenie Ciernobielej a farebnej fotografie;

- obsluhovat a vykonavat udrzbu fotografickych pristrojov a zariadeni;

- reagovat pruzne na meniace sa podmienky v sortimente fotografickych materialov, technolégiach

- afotografickej technike;

- vykonavat technologické a pracovné postupy vo svojom odbore;

- uplatfiovat praktické poznatky, ale aj estetické a vytvarné citenie;

- nadviazat kontakt so zakaznikom a dodrziavat zasady spolo¢enského spravania;

- nafotografovat rézne Zanre fotografie;

- zhotovit a upravit videozaznam,;

- ovladat programy na upravu grafiky a fotografii;

- vediet vytvorit grafické a fotografické navrhy v grafickych programoch;

- zhotovit' efektivnu reklamu na propagaciu;

- vediet reagovat na poziadavky zakaznika;

- vediet pripravit fotografie na vystavy, paspartovanie, adjustacia;

- vediet spropagovat fotografie pomocou prostriedkov reklamy.

Obsahové standardy

Odborny vycvik

Zakladné ustanovenia pravnych noriem o bezpecnosti a ochrane zdravia pri praci, pravidla spravania sa
pri poziari, protipoziarna ochrana, osobna hygiena. Oboznamenie so zariadenim ateliéru a fotokomory,
vytvarna priprava vo fotografii, fotograficka kolaz, farba vo fotografii, tvod do Ciernobielej fotografie, foto-
graficky pristroj, kontakty, zva¢Sovanie a pozitivne vyvolavanie, fotografovanie v ateliéri a v exteriéri, pra-
ca s multigradacnymi filtrami (Ciernobiela fotografa), digitalna fotografia, photoshop fotograficky program,
portrét, fotografovanie UzZitkovych predmetov, zatiie, krajinarska fotografia, reklamna fotografia - navrh na
propagacny material, reklamna fotografia - navrh na propagacny material, umelé svetlo v ateliérovom
portréte, tematické zatiSie, historické zatiSie, historicky portrét, fotogram, kolorovanie fotogramu, reportaz-
na fotografia, praca vo fotografickej prevadzke, historické fotografické techniky: kyanotypia, kalotypia,
luminografia, makrofotografia, architektura, abstraktna fotografia, svetlo vo fotografii —silueta, protisvetlo,
boCne svetlo, umelecka abstraktna fotografia, priprava vlastnej vystavy, reklamné propagacné materidly,
tla¢ fotografii, obsluha tlaCiarni, paspartovanie, ramovanie, graficka uprava v programe photoshop.
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Ucéebny odbor
TECHNICKO-ADMINISTRATIVNY PRACOVNIK,
TECHNICKO-ADMINISTRATIVNA PRACOVNICKA

Absolvent u¢ebného odboru technicko-administrativny pracovnik, technicko-administrativna pracovnicka
je kvalifikovany odbornik, ktory ovlada zakladné d&innosti v oblasti administrativy v obchodnych
a vyrobnych podnikoch na Useku pripravy vyroby, logistiky, skladového hospodarstva a expedicie.

Absolvent sa uplatni na trhu prace ako technicko-administrativny pracovnik vo vyrobe, v skladovom hos-
podarstve a v logistike, ako fakturant, pracovnik nakupu a predaja, pracovnik MTZ a zasobovania, dispo-
nent a pracovnik logistiky.

Administrativny pracovnik vo vyrobe a v skladovom hospodérstve zabezpecuje celkovd administrativnu
podporu na fungovanie vyrobného a predajného programu organizacie. Kvantifikuje objem surovin pre
vyrobné programy, objem predaja a stav skladovych zasob materialu resp. tovaru.

Ma moznost pokraCovat' v nadstavbovom Studiu a dosiahnut’ Uroveri vzdelania uUplné stredné odborné
vzdelanie.

TEORETICKE VYUCOVANIE

Vykonové standardy

Absolvent ma:

- identifikovat znaCky akosti tovarov, charakterizovat normalizaciu, skuSobnictvo, certifikaciu
a metrolégiu;

- sledovat a hodnotit’ akost tovaru, definovat ekonomické dosledky kolisavej akosti, vyhodnocovat’ zvy-
Sujuce sa poziadavky odberatefov;

- vysvetlit metdody hodnotenia akosti tovarov a vykonat subjektivne hodnotenie akosti tovaru
a materialu;

- identifikovat ekologické znacky a symboly a vysvetlit ich vyznam, vyuzivanie ekologickych materialov
nezatazujucich zivotné prostredie;

- charakterizovat neZiaduce vplyvy pdsobiace na uzitkovu hodnotu tovaru a spésob ochrany;

- vysvetlit vyznam inovacie a vypredajovych sortimentov;

- popisat a navrhnut vhodné skladovacie podmienky pre konkrétny sortiment tovaru a materialu;

- rozlidit druhy a vlastnosti obalovych materialov, navrhovat vyuZitie ekologickych materialov;

- hospodarne nakladat s obalovymi materialmi, triedit ich v sulade s predpismi o ochrane Zivotného
prostredia a s nakladanim odpadui;

- navrhnut pouzitie vhodného obalu pre konkrétny druh tovaru alebo materialu;

- vysvetlit pojem tovar, charakterizovat’ problematiku hlavnych tovarovych skupin;

- pouzivat obchodnu terminoldgiu, vediet vyuzivat informacie uvadzané vyrobcom a orientovat sa
v platnej legislative konkrétneho sortimentu tovarov;

- poznat pravomoc a napln ¢innosti kontrolnych organov obchodnej indpekcie;

- popisat zakladné vlastnosti vybranych druhov tovarov, spésoby pouzivania, zasady oSetrovania, skla-
dovania a hodnotenia tovarov;

- popisat spésoby spracovania surovin a technoldgiu vyroby vybranych druhov vyrobkov;

- definovat logistické ciele, logistické retazce a druhy logistiky;

- charakterizovat jednotlivé druhy skladov a ich vyuZitie, rozne typy skladovych objektov;

- navrhnut optimélne dispozi¢né rieSenie skladového objektu a racionalne vyuzitie skladovych pléch;

- poznat napln prace v skladoch a v logistike vyroby;

- charakterizovat spésoby skladovania pre jednotlivé druhy tovarov a materialu a navrhnat vhodné spb-
soby skladovanie pre konkrétny sortiment tovarov a materialu;

- identifikovat skladové zasoby tovarov a materialu na zaklade znacenia tovarov;

- poznat bezpeénostné technické poziadavky pri prevadzke jednotlivych druhov skladov;

- rozlisit spésoby skladovej manipulacie, charakterizovat' jednotlivé druhy manipulaénych prostriedkov
a popisat ich vyuzitie v skladoch;

- poznat predpisanu postupnost ¢innosti pri manipulacii so zasobami tovarov a materialu v sklade (od
prevzatia az po kompletizaciu a expediciu);

- vediet zvolit vhodny spdsob odberu a prevzatia podla sortimentu a charakteru tovaru a materialu;

- popisat spbsob pripravy tovaru a materidlu k expedicii a dodrziavania zasad efektivnej a ekologickej
prevadzky.
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Obsahové standardy

Tovaroznalectvo

Akost tovarov — obsah a Uloha akosti, riadenie akosti, normalizacia, metrolégia, skusobnictvo, certifikacia,
hodnotenie akosti tovaru, uloha vyroby, skladu a odberatelov v oblasti akosti, ekolabelling. NeZiaduce
vplyvy pbsobiace na Uzitkovl hodnotu tovaru, ochrana uzitkovej hodnoty tovaru, obaly — druhy a funkcie,
ekologické obaly. Odpadové hospodarstvo, ekologické materialy. Tovar — tovar zékladnych sortimentnych
skupin, charakteristika a vyznam potravinarskeho a nepotravinarskeho tovaru, predpisy o skladovani
a oznaCovani nebezpecfnych druhov tovarov a materialu. Slovenska obchodna inSpekcia.

Materialové hospodarstvo

Zasoby, zasobovanie, predmet zasobovania — vstupné materialy, polovyrobky, obchodné tovary. Ulohy
zasobovania, zasobovacia stratégia podniku. Volba dodavatela, dodacie podmienky, tvorba zasobovacej
stratégie, portféliova stratégia.

PRAKTICKA PRIPRAVA

Vykonové standardy

Absolvent vie:

- aplikovat ziskané teoretické poznatky v praxi;

- jednoducho interpretovat zakladné ekonomické ukazovatele;

- vyuzivat odbornu terminoldgiu z oblasti techniky administrativy a koreSpondencie;

- principy pisania na PC hmatovou metédou a vie ich pouZivat' pri vybavovani administrativnej agendy
prostriedkami Standardnej kancelarskej techniky a modernymi informaéno-komunikanymi prostried-
kami;

- orientovat sa v platnych normach pri pisani a formalnej Uprave textu v obchodnych pisomnostiach;

- v primeranej presnosti a rychlosti ovlada klavesnicu pocCitata desatprstovou hmatovou metédou;

- vyuzivat zakladné nastroje formatovania textu v prislusnej aplikacii, vie upravit text podla konkrétnych
poziadaviek;

- spracovat pisomnosti a tabulky Stylisticky, vecne a formalne spravne;

- manipulovat’ s pisomnymi a elektronickymi dokumentami podla spisového poriadku;

- pouzivat poéita€ a jeho pridavné zariadenia (obsluhuje, identifikuje chyby, vymiernia spotrebny mate-
rial);

- identifikovat mozZnosti a vyhody, ale irizika spojené so zabezpe€enim dat pred zneuZitim, ochranou
pred zni¢enim, porusovanim autorskych dat;

- dodrziavat zasady zabezpecCenia dat pre zneuzitim a ochranu dat pred zni¢enim;

- nastavit uzivatelské prostredie operacného systému;

- orientovat sa v systéme adresarov, ovlada zakladné prace so subormi, rozliSuje a rozpoznava zaklad-
né typy suborov a pracuje s nimi;

- ovladat rézne softvérové aplikacie suvisiace s odborom;

- aplikovat zasady skladovej evidencie;

- vykondvat inventarizaciu zasob na sklade.

Obsahové standardy

Aplikovana informatika

Praca s pocitatom, operacny systém, subory, zloZky, suborovy manazér, kompresia dat, adresova Struk-
tura, zakladné a aplikacné programové vybavenie, prostriedky zabezpecenia dat pre zneuzitim a ochrana
dat pred zni¢enim. Praca s kancelarskymi balikmi — textovy editor, tabulkovy procesor, tvorba databaz,
kontingen&né tabulky, prezentadny program. Pogitadova grafika. DalSie aplikadné programové vybavenie,
zdielanie a vymena dat, praca v lokalnej sieti, Internet, elektronicka posta, videokonferencia. Moderné
informacné technoldgie. Praca s informaciami, s informaénym a orientanym systémom.

Technika administrativy

Z&kladna terminolégia z oblasti techniky administrativy. Desatprstova hmatova metéda. Aplikaény softvér
pre pisanie desatprstovou hmatovou metédou. Nécvik pisania malych a velkych pismen, diakritickych
a interpunk&nych znamienok, ¢&islic a znaciek. Pravidla normalizovanej Upravy pisomnosti a adries, normy
pri pisani a formalnej Uprave textu. Zakladné zasady tvorby obchodnych listov a pisomnosti.

Odborny vycvik

Organizacia prace a pravne predpisy v podnikani - bezpe¢nost a ochrana zdravia pri praci — zakladné
povinnosti pracovnikov v oblasti o BOZP, ochrany Zivotného prostredia, odpadové hospodarstvo, najcas-
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tejSie zdroje a priciny pracovnych urazov na pracovisku, ich evidencia, zaklady prvej pomoci pri Urazoch
na pracovisku. Vnutorné predpisy, hygienické normy osobnej hygieny, hygiena na pracovisku, pracovny
rezim na pracovisku, rozvrhnutie pracovného ¢asu.

Skladové hospodarstvo — skladova evidencia, pisomnosti skladového hospodarstva, obchodné zmluvy,
pisomnosti spojené s odberom, prijmom, vydajom a reklaméaciou, pisomnosti spojené s vydajom
a vyskladnenim tovaru a materialu, pisomnosti spojené s evidenciou zasob, moderné spdsoby riadenia
skladového hospodarstva. Inventura a inventarizacia zasob — pisomnosti spojené s inventurou
a inventarizaciou, inventarizaéné rozdiely.

Administrativne €innosti - prace s kancelarskou a vypoctovou technikou, modernymi aplikaciami a IKT,
tvorba obchodnych listov, tabuliek a databaz, obchodné koreSpondencia, dosla a odoslana posta.
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6 ORGANIZACIA VYCHOVY A VZDELAVANIA V EXTERNEJ FORME STUDIA

V sulade so zakonom €. 245/2008 Z. z. o vychove a vzdelavani (8kolsky zakon) a o0 zmene
a doplneni niektorych zakonov v zneni neskorSich predpisov sa vychova a vzdelavanie
organizuje nielen dennou, ale aj externou formou $tudia. Externa forma Studia sa organi-
zuje ako vecerna, dialkova alebo distan¢na.

Na strednych odbornych Skolach sa organizuje externa forma Studia pre:

1. uchadzacov so vzdelanim, ktoré poskytovala zakladna Skola a pre uchadzacov so za-
kladnym vzdelanim v dlZzke Studia, ktora je rovnaka ako dizka dennej formy Studia pri-
slusného Studijného alebo u¢ebného odboru,

2. uchadzacCov, ktori ziskali uplné stredné odborné vzdelanie alebo stredné odborné
vzdelanie v dizke Studia, ktoru urci riaditel strednej Skoly podla ich zaradenia do pri-
slusného ro¢nika prislusného studijného alebo u¢ebného odboru.

Uchadzaci o Studium v u€ebnych odboroch, ktori vykonali zavere¢nu skusku v inom uceb-
nom odbore alebo Studijnom odbore a uchadzaci o studium v Studijnych odboroch, ktori
vykonali maturitnd skagku v inom $tudijnom odbore, $tuduji len odborné predmety. Stu-
dium trva najmenej jeden rok.

Vecerné vzdelavanie je organizované pravidelne niekolkokrat v tyzdni v rozsahu 10 az 15
hodin tyzdenne.

Dialkové vzdelavanie je organizované spravidla raz tyzdenne v rozsahu 6 az 7 konzultac-
nych hodin.

Distan¢né vzdelavanie je dialkové vzdelavanie prostrednictvom koreSpondencie, teleko-
munikacnych médii a inych prostriedkov, pri ktorych spravidla nedochadza k priamym kon-
taktom medzi pedagogickym zamestnancom a samostatne Studujucim Ziakom.
V strednych odbornych Skolach sa praktické vyuCovanie nemdéze realizovat diStanCnou
formou vzdelavania. Odporu¢a sa kombinované studium, v ktorom sa kombinuje teoretické
vyucovanie formou diStanéného vzdelavania a praktické vyuCovanie formou denného Stu-
dia. Predpokladom realizacie tejto formy vzdelavania je zabezpecenie overeného kontaktu
medzi Ziakom a ucCitefom, existencia Specialnych Studijnych podmienok, umozriujucich
samostatné studium a priamy rychly kontakt s ucitelom a Skolou.

Distanéné vzdelavanie vyzaduje tvorbu samostatného SkVP (popr. samostatnej Gasti
SkVP), v ktorom su presne vymedzené podmienky:

- pozadované vstupy,

- realizacia kontaktu ziak — ucitel (musi byt zabezpeceny overeny kontakt),

- Struktura a spbsob realizacie obsahu vzdelavania — napr. supis pozadovanych samo-
statnych prac, zoznam Studijnych materialov, pomécok a dalSich Studijnych informacii,
rad a odporucani pre zjednoduSenie Studia,

- kritéria a spdsob hodnotenia jednotlivych vystupov,

- vlastna priprava a realizacia ukon€ovania Studia.

Distanéné vzdelavanie sa v plnom rozsahu odvija od poZiadaviek prislusného SVP.

Vzdelanie ziskané vo vsetkych formach Studia je rovnocenné. Z tohto dévodu je v externej
forme Studia vhodné navySit pocCet vyuCovacich hodin konzultacii v tych predmetoch
SkVP, ktoré si vyzaduju nacvik zruénosti. Na tento ugel sa vyuziju disponibilné hodiny
uvedené v ramcovom ucebnom plane. V dialkovom vzdelavani sa konzultané hodiny
uvedené za celé $tadium mézZu vyuzit na jeden alebo viac predmetov SkVP. Ziak sa
v externej forme Studia zo spravania neklasifikuje.
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6.1 RAMCOVE UCEBNE PLANY - EXTERNA FORMA STUDIA PRE STREDNE

ODBORNE VZDELANIE

6.1.1 Ramcovy uéebny plan pre 3-roéné ucéebné odbory — vecerné vzdelavanie:

Pocet tyzdennych s . .
vyucéovacich hodin vo sllillit Al (L
Cielové zlozky vzdelavania . pocet hodin za stu-
vzdelavacom progra- di
5 Az T um
me” za Studium
VSeobecné vzdelavanie 6,5 208
Odborné vzdelavanie 20 640
Disponibilné hodiny 3,5 112
CELKOM 30 960
Minimalny pocet
- . tyzdennych vyu€éo- | Minimalny celkovy
v;(:;Ieégvc;?c?\ Tl‘)zl\a,)s,ti vacich hodin vo pocet hodin za stu-
vzdelavacom prog- dium
rame za Studium
VSEOBECNE VZDELAVANIE 6,5 208
Jazyk a komunikacia
e slovensky jazyk a literatura 4 128
e cudzi jazyk
Clovek a spoloénost’ 0.5 16
e obCianska nauka ’
Clovek a priroda
* fyzika 1 32
e chémia
e biologia
Matematika a praca s informaciami
e matematika 1 32
e informatika
ODBORNE VZDELAVANIE 20 640
Teoretické vyuCovanie 5 160
Praktické vyuCovanie 15 480
Disponibilné hodiny 3,5 112
SPOLU 30 960

6.1.2 Poznamky k ramcovému uéebnému planu pre 3-rocéné uéebné odbory — ve-
c¢erné vzdelavanie:

a) Ramcovy ugebny plan pre vederné vzdelavanie je vymedzeny v rovnakej dizke $tudia
ako pre dennu formu, stanovuje proporcie medzi vS§eobecnym a odbornym vzdelava-
nim (teoretickym a praktickym) a ich zavazny minimalny rozsah. Tento plan je vycho-
diskom pre spracovanie konkrétnych uéebnych planov SkVP.

b) Poget tyzdennych vyugovacich hodin v SkVP je minimalne 10 hodin a maximéalne 15
hodin v jednom ro¢niku, celkovy pocet hodin za celé Studium je minimalne 960 hodin

5 Miniméalny pocet tyzdennych hodin je 10 (rozpétie 10 — 15 hodin)
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a maximalne 1440 hodin. Do celkového poctu hodin za Studium sa pocita priemer 32
tyzdiov, spresnenie poctu hodin za Studium bude predmetom Skolskych ucebnych
planov. Casova rezerva sa vyuzije na opakovanie a doplnenie udiva a v poslednom
ro¢niku na absolvovanie zavereCnej skusky.

Dizka externej formy $tudia je najviac o jeden rok dihsia ako denné forma $tudia. Diz-
ka Studia pre ziakov so zakladnym vzdelanim je rovnaka alebo o jeden rok dlhSia ako
dizka dennej formy $tadia prisludného uéebného odboru. Dizku $tudia pre Ziakov
s uplnym strednym odbornym vzdelanim, uplnym strednym vSeobecnym vzdelanim
alebo strednym odbornym vzdelanim uréi riaditel strednej Skoly podla ich zaradenia
do prislusného ro¢nika u¢ebného odboru.

V externej forme Studia sa nevyucCuju predmety telesna a Sportova vychova a eticka
vychova/nabozenska vychova.

VyucCuje sa jeden z jazykov: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky, Spanielsky,
taliansky. Podfa potreby a podmienok Skoly aj dalSie cudzie jazyky.

Na cirkevnych $kolach méze byt sudastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a hodnoty*
predmet naboZenstvo (podla konfesie zriadovatela).

Sugastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a priroda“ su predmety fyzika, chémia
a biolodgia, ktoré sa vyucCuju podla ich uCelu v danom odbore Studia. Vyberie sa
z predmetov podfa ich u¢elu v danom odbore Studia.

Sucastou vzdelavacej oblasti ,Matematika a praca s informaciami“ su predmety ma-
tematika a informatika, ktoré sa vyucuju podfa ich ucelu v danom odbore Studia.

Praktické vyuCovanie vymedzené vramcovych ucfebnych planoch sa zaraduje
v zodpovedajucom rozsahu, sohfadom na predchadzajuce vzdelanie Ziakov
a ziskanu kvalifikaciu alebo prax tak, aby boli splnené poziadavky SVP na kompeten-
cie absolventa.

Praktické vyu€ovanie sa realizuje podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov.
Pre kvalitnu realizaciu vzdelavania je potrebné vytvarat podmienky pre osvojovanie
pozadovanych praktickych zru€nosti a €innosti formou praktickych cvi¢eni
(v laboratdriach, dielfnach, odbornych ucebniach, cvicnych firmach a pod.). Na prak-
tickych cvi€eniach sa mézu ziaci delit do skupin, najma s ohfadom na bezpeclnost
a ochranu zdravia pri praci a na hygienické poziadavky podla vSeobecne zavaznych
pravnych predpisov. PoCet Ziakov na jedného majstra odbornej vychovy je stanoveny
vSeobecne zavaznymi pravnymi predpismi.

Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu udebného planu v SkVP
a sucasne na vnutornu a vonkajSiu diferenciaciu Studia na strednej Skole. O ich vyuZi-
ti rozhoduje vedenie Skoly na zaklade vlastnej koncepcie vychovy a vzdelavania pod-
la navrhu predmetovych komisii a po prerokovani v pedagogickej rade. Mozno ich
vyuzit' na posilnenie hodinovej dotacie zakladného uciva (povinnych predmetov) ale-
bo na zaradenie dalSieho rozSirujuceho uciva (volitefnych predmetov) v uéebnom
plane. Disponibilné hodiny su spolo¢né pre vSeobecné a odborné vzdelavanie.

Ugelové kurzy sa mdzu realizovat v ramci &asovej rezervy v Skolskom roku alebo
v ramci praktickej pripravy, ak konkrétny kurz priamo suvisi s obsahom uciva pred-
metu odborny vycvik.
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6.1.3 Ramcovy ucéebny plan pre 3-roéné uc¢ebné odbory s vyuéovacim jazykom na-

rodnostnych mensin — ve€erné vzdelavanie:

Pocet tyzdennych
vyucovacich hodin | Minimalny celkovy
Cielové zlozky vzdelavania vo vzdelavacom pocet hodin za stu-
programe® za §tu- dium
dium
VSeobecné vzdelavanie 7,5 240
Odborné vzdelavanie 19,5 624
Disponibilné hodiny 3 96
CELKOM 30 960
Minimalny pocet
Kategoérie a nazvy vzdelavacich tyide’nnych quc‘:o- Mi|v1imélny’ celkcv)v’y
oblasti vaC|,ch hodin vo pocet hqdln za stu-
vzdelavacom prog- dium
rame za Studium
VSEOBECNE VZDELAVANIE 7,5 240
Jazyk a komunikacia
e slovensky jazyk a slovenska literatura
e jazyk narodnostnej mensiny a literatira S 160
e cudzi jazyk
Clovek a spoloénost’
e oblianska nauka 0,5 16
Clovek a priroda
o fyzika
e chémia 1 32
e biologia
Matematika a praca s informaciami
e matematika 1 32
e informatika
ODBORNE VZDELAVANIE 19,5 624
Teoretické vyuCovanie 5 160
Praktické vyuCovanie 14,5 464
Disponibilné hodiny 3 96
SPOLU 30 960

6.1.4 Poznamky kramcovému ucéebnému planu pre 3-roéné ucéebné odbory
s vyuéovacim jazykom narodnostnych mensin — ve€erné vzdelavanie:

a) Ramcovy ugebny plan pre vederné vzdelavanie je vymedzeny v rovnakej dizke $tudia
ako pre dennu formu, stanovuje proporcie medzi vS§eobecnym a odbornym vzdelava-
nim (teoretickym a praktickym) a ich zavazny minimalny rozsah. Tento plan je vycho-
diskom pre spracovanie konkrétnych uéebnych planov SkVP.

b) Poget tyzdennych vyugovacich hodin v SkVP je minimalne 10 hodin a maximéalne 15
hodin v jednom ro¢niku, celkovy pocet hodin za celé Studium je minimalne 960 hodin
a maximalne 1440 hodin. Do celkového poctu hodin za Studium sa pocita priemer 32

6 Miniméalny pocet tyzdennych hodin je 10 (rozpétie 10 — 15 hodin)
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tyzdiov, spresnenie poCtu hodin za Studium bude predmetom Skolskych ucebnych
planov. Casova rezerva sa vyuzije na opakovanie a doplnenie u€iva a v poslednom
roCniku na absolvovanie zaverecnej skusky.

Dizka externej formy $tudia je najviac o jeden rok dlhsia ako denna forma $tudia. Diz-
ka Studia pre ziakov so zakladnym vzdelanim je rovnaka alebo o jeden rok dlhsia ako
dizka dennej formy $tudia prislusného uéebného odboru. Dizku $tudia pre Ziakov
s uplnym strednym odbornym vzdelanim, Uplnym strednym vSeobecnym vzdelanim
alebo strednym odbornym vzdelanim urci riaditel strednej Skoly podla ich zaradenia
do prislusného ro¢nika u¢ebného odboru.

V externej forme Studia sa nevyucuju predmety telesna a Sportova vychova a eticka
vychova/nabozenska vychova.

Sucastou vzdelavacej oblasti ,Jazyk a komunikacia“ je predmet slovensky jazyk
a slovenska literatura a jazyk narodnostnej mensiny a literatura.

VyucCuje sa jeden z jazykov: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky, Spanielsky,
taliansky. Podfa potreby a podmienok Skoly aj dalSie cudzie jazyky.

Na cirkevnych $kolach méze byt sudastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a hodnoty*
predmet naboZenstvo (podla konfesie zriadovatela).

Sugastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a priroda“ su predmety fyzika, chémia
a biolodgia, ktoré sa vyucCuju podla ich uCelu v danom odbore Studia. Vyberie sa
z predmetov podfa ich u¢elu v danom odbore Studia.

Sucastou vzdelavacej oblasti ,Matematika a praca s informaciami“ su predmety ma-
tematika a informatika, ktoré sa vyucuju podfa ich u€elu v danom odbore Studia.

Praktické vyuCovanie sa realizuje podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov.
Pre kvalitnu realizaciu vzdelavania je potrebné vytvarat podmienky pre osvojovanie
pozadovanych praktickych zru€nosti a Cinnosti formou praktickych cviceni
(v laboratériach, dielfnach, odbornych ucebniach, cviénych firmach a pod.). Na prak-
tickych cvi€eniach sa mézu Ziaci delit do skupin, najma s ohfadom na bezpecCnost
a ochranu zdravia pri praci a na hygienické poziadavky podla vSeobecne zavaznych
pravnych predpisov. PoCet ziakov na jedného majstra odbornej vychovy je stanoveny
vSeobecne zavaznymi pravnymi predpismi.

Disponibilné hodiny st prostriedkom na modifikaciu uéebného planu v SkVP
a sucasne na vnutornu a vonkajsiu diferenciaciu Studia na strednej Skole. O ich vyuzi-
ti rozhoduje vedenie Skoly na zaklade vlastnej koncepcie vychovy a vzdelavania pod-
la navrhu predmetovych komisii a po prerokovani v pedagogickej rade. Mozno ich
vyuzit na posilnenie hodinovej dotacie zakladného uciva (povinnych predmetov) ale-
bo na zaradenie dalSieho rozSirujuceho uciva (volitefnych predmetov) v uéebnom
plane. Disponibilné hodiny su spolo¢né pre vieobecné a odborné vzdelavanie.

Ugelové kurzy sa mézu realizovat v ramci &asovej rezervy v $kolskom roku alebo
v ramci praktickej pripravy, ak konkrétny kurz priamo suvisi s obsahom uciva pred-
metu odborny vycvik.
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6.1.5 Ramcovy ucebny plan pre 3-roéné uéebné odbory — dialkové vzdelavanie:

Pocet tyzdennych
konzultaénych hodin | Minimalny celkovy
Cielové zlozky vzdelavania vo vzdelavacom pocet hodin za stu-
programe’ za §tu- dium
dium
VSeobecné vzdelavanie 4 128
Odborné vzdelavanie 12 384
Disponibilné hodiny 2 64
CELKOM 18 576
Minimalny pocet
- . L tyzdennych konzul- | Minimalny celkovy
G £ LT yzdelavacmh );aényclz hodin vo pocet hod%n za étt’!—
oblasti A .
vzdelavacom prog- dium
rame za studium
VSEOBECNE VZDELAVANIE 4 128
Jazyk a komunikacia
e slovensky jazyk a literatura 2 64
e cudzi jazyk
Clovek a spoloénost’
e obCianska nauka 0,5 16
Clovek a priroda
o fyzika
e chémia 0,5 16
e biologia
Matematika a praca s informaciami
e matematika 1 32
e informatika
ODBORNE VZDELAVANIE 12 384
Teoretické vyuCovanie 3,5 112
Praktické vyuCovanie 8,5 272
Disponibilné hodiny 2 64
SPOLU 18 576

6.1.6 Poznamky k ramcovému uéebnému planu pre 3-roéné uc¢ebné odbory — dial-
kové vzdelavanie:

a) Ramcovy ugebny plan pre dialkové vzdelavanie je vymedzeny v rovnakej dizke $tu-
dia ako pre dennu formu, stanovuje proporcie medzi vSeobecnym a odbornym vzde-
lavanim (teoretickym a praktickym) a ich zavazny minimalny rozsah. Tento plan je
vychodiskom pre spracovanie konkrétnych uéebnych planov SkVP.

b) Poget tyzdennych konzultadnych hodin v SkVP je minimalne 6 hodin a maximalne 7
hodin v jednom ro¢niku Studia, celkovo za celé Studium minimalne 576 hodin
a maximalne 672 hodin . Do celkového poctu hodin za $tudium sa pocita priemer 32
tyzdiov, spresnenie pocCtu konzultaénych hodin za Studium bude predmetom Skol-

’ Minimalny pocet tyZzdennych konzultaénych hodin je 6 (rozpétie 6 —7 hodin)
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skych u&ebnych planov. Casova rezerva sa vyuzije na opakovanie a doplnenie ugiva
a v poslednom ro¢niku na absolvovanie zavere¢nej skusky.

Dizka externej formy $tudia je najviac o jeden rok dihsia ako denné forma $tadia. Diz-
ka Studia pre ziakov so zakladnym vzdelanim je rovnaka alebo o jeden rok dlhSia ako
dizka dennej formy $tadia prisludného uéebného odboru. Dizku $tudia pre Ziakov
s uplnym strednym odbornym vzdelanim, uplnym strednym vSeobecnym vzdelanim
alebo strednym odbornym vzdelanim uréi riaditel strednej Skoly podla ich zaradenia
do prislusného ro¢nika u¢ebného odboru.

V externej forme Studia sa nevyucCuju predmety telesna a Sportova vychova a eticka
vychova/nabozenska vychova.

VyucCuje sa jeden z jazykov: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky, Spanielsky,
taliansky. Podfa potreby a podmienok Skoly aj dalSie cudzie jazyky.

Na cirkevnych $kolach méze byt sudastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a hodnoty*
predmet naboZenstvo (podla konfesie zriadovatela).

Sugastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a priroda“ su predmety fyzika, chémia
a biologia, ktoré sa vyucCuju podla ich uCelu v danom odbore Studia. Vyberie sa
z predmetov podfa ich u¢elu v danom odbore Studia.

Sucastou vzdelavacej oblasti ,Matematika a praca s informaciami“ su predmety ma-
tematika a informatika, ktoré sa vyucuju podfa ich ucelu v danom odbore Studia.

Praktické vyuCovanie sa realizuje podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov.
Pre kvalitnu realizaciu vzdelavania je potrebné vytvarat podmienky pre osvojovanie
pozadovanych praktickych zru€nosti a Cinnosti formou praktickych cviceni
(v laboratériach, dielfach, odbornych ucebniach, cviénych firmach a pod.). Na prak-
tickych cvi€eniach sa mézu Ziaci delit do skupin, najma s ohfadom na bezpecnost
a ochranu zdravia pri praci a na hygienické poziadavky podla vSeobecne zavaznych
pravnych predpisov. PoCet ziakov na jedného majstra odbornej vychovy je stanoveny
vSeobecne zavaznymi pravnymi predpismi.

Disponibilné hodiny su prostriedkom na modifikaciu uéebného planu v SkVP
a sucasne na vnutornu a vonkajsiu diferenciaciu Studia na strednej Skole. O ich vyuzi-
ti rozhoduje vedenie Skoly na zaklade vlastnej koncepcie vychovy a vzdelavania pod-
la navrhu predmetovych komisii a po prerokovani v pedagogickej rade. Mozno ich
vyuzit na posilnenie hodinovej dotacie zakladného uciva (povinnych predmetov) ale-
bo na zaradenie dalSieho rozSirujuceho uciva (volitefnych predmetov) v uéebnom
plane. Disponibilné hodiny su spolo¢né pre vieobecné a odborné vzdelavanie.

Ugelové kurzy sa mézu realizovat v ramci &asovej rezervy v $kolskom roku alebo
v ramci praktickej pripravy, ak konkrétny kurz priamo suvisi s obsahom uciva pred-
metu odborny vycvik.
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6.1.7 Ramcovy ucebny plan pre 3-roéné ué¢ebné odbory s vyuéovacim jazykom na-

rodnostnych mensin — dialkové vzdelavanie:

Pocet tyzdennych
konzultaénych hodin | Minimalny celkovy
Cielové zlozky vzdelavania vo vzdelavacom pocet hodin za stu-
programe® za §tu- dium
dium
VSeobecné vzdelavanie 4,5 144
Odborné vzdelavanie 12 384
Disponibilné hodiny 1,5 48
CELKOM 18 576
Minimalny pocet
- . L. tyzdennych konzul- | Minimalny celkovy
AGUEEENID B L) yzdelavacmh ){aényct{ hodin vo pocet hod):’n za §tl’¥-
oblasti A .
vzdelavacom prog- dium
rame za Studium
VSEOBECNE VZDELAVANIE 4,5 144
Jazyk a komunikacia
e slovensky jazyk a slovenska literatura
e jazyk narodnostnej menginy a literattra 2,5 80
e cudzi jazyk
Clovek a spoloénost’
e obCianska nauka 0,5 16
Clovek a priroda
o fyzika
e chémia 0,5 16
e biologia
Matematika a praca s informaciami
e matematika 1 32
e informatika
ODBORNE VZDELAVANIE 12 384
Teoretické vyuCovanie 3,5 112
Praktické vyuCovanie 8,5 272
Disponibilné hodiny 1,5 48
SPOLU 18 576

6.1.8 Poznamky kramcovému ucéebnému planu pre 3-roéné ucéebné odbory
s vyu€éovacim jazykom narodnostnych mensin — dial’kové vzdelavanie:

a) Ramcovy uéebny plan pre dialkové vzdelavanie je vymedzeny v rovnakej dizke $tu-
dia ako pre dennu formu, stanovuje proporcie medzi vSeobecnym a odbornym vzde-
lavanim (teoretickym a praktickym) a ich zavazny minimalny rozsah. Tento plan je
vychodiskom pre spracovanie konkrétnych ugebnych planov SkVP.

b) Poget tyzdennych konzultaénych hodin v SkVP je miniméalne 6 hodin a maximaine 7

hodin vjednom ro¢niku Studia, celkovo za celé Studium minimalne 576 hodin
a maximalne 672 hodin. Do celkového poctu hodin za Studium sa pocita priemer 32

8 Miniméalny pocet tyzdennych konzultaénych hodin je 6 (rozpétie 6 — 7 hodin)
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tyzdiov, spresnenie pocCtu konzultaénych hodin za Studium bude predmetom Skol-
skych u€ebnych planov. Casova rezerva sa vyuzije na opakovanie a doplnenie uciva
a v poslednom ro¢niku na absolvovanie zaverecnej skusky.

Dizka externej formy $tudia je najviac o jeden rok dlhsia ako denna forma $tudia. Diz-
ka Studia pre ziakov so zakladnym vzdelanim je rovnaka alebo o jeden rok dlhsia ako
dizka dennej formy $tudia prislusného uéebného odboru. Dizku $tudia pre Ziakov
s uplnym strednym odbornym vzdelanim, Uplnym strednym vSeobecnym vzdelanim
alebo strednym odbornym vzdelanim urci riaditel strednej Skoly podla ich zaradenia
do prislusného ro¢nika u¢ebného odboru.

V externej forme Studia sa nevyucuju predmety telesna a Sportova vychova a eticka
vychova/nabozenska vychova.

Sucastou vzdelavacej oblasti ,Jazyk a komunikacia“ je predmet slovensky jazyk
a slovenska literatura a jazyk narodnostnej mensiny a literatura.

VyucCuje sa jeden z jazykov: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky, Spanielsky,
taliansky. Podfa potreby a podmienok Skoly aj dalSie cudzie jazyky.

Na cirkevnych $kolach méze byt sudastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a hodnoty*
predmet naboZenstvo (podla konfesie zriadovatela).

Sugastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a priroda“ su predmety fyzika, chémia
a biolodgia, ktoré sa vyucCuju podla ich uCelu v danom odbore Studia. Vyberie sa
z predmetov podfa ich u¢elu v danom odbore Studia.

Sucastou vzdelavacej oblasti ,Matematika a praca s informaciami“ su predmety ma-
tematika a informatika, ktoré sa vyucuju podfa ich u€elu v danom odbore Studia.

Praktické vyuCovanie sa realizuje podla vSeobecne zavaznych pravnych predpisov.
Pre kvalitnu realizaciu vzdelavania je potrebné vytvarat podmienky pre osvojovanie
pozadovanych praktickych zru€nosti a Cinnosti formou praktickych cviceni
(v laboratériach, dielfnach, odbornych ucebniach, cviénych firmach a pod.). Na prak-
tickych cvi€eniach sa mézu Ziaci delit do skupin, najma s ohfadom na bezpecCnost
a ochranu zdravia pri praci a na hygienické poziadavky podla vSeobecne zavaznych
pravnych predpisov. PoCet ziakov na jedného majstra odbornej vychovy je stanoveny
vSeobecne zavaznymi pravnymi predpismi.

Disponibilné hodiny st prostriedkom na modifikaciu uéebného planu v SkVP
a sucasne na vnutornu a vonkajsiu diferenciaciu Studia na strednej Skole. O ich vyuzi-
ti rozhoduje vedenie Skoly na zaklade vlastnej koncepcie vychovy a vzdelavania pod-
la navrhu predmetovych komisii a po prerokovani v pedagogickej rade. Mozno ich
vyuzit na posilnenie hodinovej dotacie zakladného uciva (povinnych predmetov) ale-
bo na zaradenie dalSieho rozSirujuceho uciva (volitefnych predmetov) v uéebnom
plane. Disponibilné hodiny su spolo¢né pre vieobecné a odborné vzdelavanie.
Ugelové kurzy sa mézu realizovat v ramci &asovej rezervy v $kolskom roku alebo

v ramci praktickej pripravy, ak konkrétny kurz priamo suvisi s obsahom uciva pred-
metu odborny vycvik.
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