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1 IDENTIFIKACNE UDAJE
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Nazov SKVP
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aroven 3

Ukonéenie Studia

zavereCna skuska

Doklad o ziskanom stupni vzdelania

vysvedcenie o zaverecnej skuske

Doklad o ziskanej kvalifikacii vyuény list
Forma Studia denna
Vyucovaci jazyk slovensky
Druh Skoly Statna

Platnost’ SKVP

01. september 2023, zacinajuc prvym rocnikom

Kontakty pre komunikaciu so Skolou

Titul, meno, priezvisko Pracovna pozicia Telefon e-mail
Ing. Stanislav Marhefka riaditel’ Skoly 052/4523040 sekretariat@soskezmarok.sk
zastupca riaditel’a pre
Ing. Tomas§ Hudacek teoretické 052/4523040 sekretariat@soskezmarok.sk
vyucovanie
ast iaditel’ .
Ing. Iveta Fodorova Zasiupea ria lvela PP 1 05214523040 sekretariat@soskezmarok.sk
praktické vyuCovanie
A veduca .
Ing. Iveta KosS$arova o, 052/4523040 sekretariat@soskezmarok.sk
ekonomického utvaru
Ing. Marcela Jurcova vychovny poradca 052/4523040 sekretariat@soskezmarok.sk

Zriad’ovatel’

Presovsky samospravny kraj
Odbor skolstva

Namestie mieru 2

080 01 Presov

KeZmarok 30.6.2022

Ing. Stanislav Marhefka
riaditel’ Skoly
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1.2 Zaznamy o platnosti a revidovani Skolského vzdelavacieho programu

Platnost’ SKVP |Revidovanie SKVP |Zaznamenanie inovicie, zmeny, upravy a pod.

01.09.2023 01.09.2024 Zmena:
zmena organizacie zavere¢nej skusky — jednotné
zadania schvalené SPPK.

01.09.2025 Zmena: inovacia v SVP

doplnenie nazvu uc¢ebného odboru cukrar kuchar,
cukrarka kucharka;

uprava casovej dotacie vo vSeobecnych a odbornych
predmetoch v u¢ebnom plane;

aktualizacia u¢ebnych osnov.

1.3 Zaznam o prerokovani §kolského vzdeliavacieho programu

Podla zékona ¢. 61/2015 Z. z. o odbornom vzdeldvani a priprave v zneni neskorSich
predpisov paragraf 23 odsek 1 stredna odborna Skola prerokuje skolsky vzdelavaci program s
prislusnou stavovskou organizaciou alebo s prisluSnou profesijnou organizaciou, ktord ma
vecnu posobnost’ k u¢ebnému odboru Slovenska polnohospodarska a potravinarska komora

(SPPK). Zaznam je su¢ast'ou dokumentacie SkVP.

2 CIELE A POSLANIE VYCHOVY A VZDELAVANIA

Ciele a poslanie vychovy a vzdelavania v Skolskom vzdeldvacom programe pre ucebny odbor
2977 H cukrar kuchar, cukrarka kucharka vychadzaji z cielov stanovenych v zakone
&. 245/2008 Z.z. o vychove a vzdelavani (§kolsky zakon) a v Statnom vzdelavacom programe

pre skupinu Stvorrocnych u¢ebnych odborov 29 potravinarstvo.

2.1 Ciele

Ciel'om Skoly je zamerat sa na:

- rozvoj osobnosti a pripravu pre zivot v spolo¢nosti - poskytnat’ komplex vedomosti a

zruénosti zabezpecujucich uspesné zaradenie do dalSieho zivota, poskytnit’ Ziakom
hodnotné motiva¢né impulzy a prispiet’ k utvaraniu pozitivnych postojov k spolo¢nosti
i prirode,

- pripravu na povolanie - rozhodujuci vyznam pre odbornt pripravu vidime v prakticke;j

4
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priprave, kde ziaci ziskavaju potrebné zrucnosti pre vykon budiceho povolania.
Prostrednictvom odborného vzdelavania vytvarame predpoklady pre ziskanie
kompetencii potrebnych pre uplatnenie v rdznych pracovnych oblastiach
a spoloc¢enskom zivote. Cielom je aj implementacia systému dualneho vzdeldvania do
vietkych vhodnych uéebnych a $tudijnych odborov, prehibenie prepojenia vztahu

zamestnavatel’ — stredna Skola — ziak v rdmci systému dualneho vzdelavania.

Skola uznava a snazi sa rozvijat’ tieto hodnoty:

inovativnost — do eduka¢ného procesu vnaSame nové formy a metddy, ktoré
zodpovedajii sticasnym trendom a vedeckym poznatkom, menime tradicna Skolu na
Skolu modernu,

empatia — aktivne pocuvame jeden druhého, usilujeme sa chapat’ problémy
a prezivanie bez predsudkov,

individualita — reSpektujeme danosti kazdého ziaka, jeho rozvoj a pokroky
posudzujeme najmd vo vztahu k nemu samotnému, hl'addme a rozvijame jeho
potencial, usilujeme sa o individualizaciu edukacného procesu,

spolupraca — pri vzajomnom respektovani individualnych danosti podporujeme a
rozvijame vzajomnu spolupracu, spolo¢ne vytvarame akceptujiice a podporujiuce
prostredie, venujeme si pozornost’ a pochopenie,

tolerancia — akceptujeme vsetkych bez rozdielu,

stdrznost’ — podporujeme a rozvijame vzajomnu spolupracu,

integracia (do spolo¢nosti) — pomahame ziakom so zdravotnym znevyhodnenim,
komunikacia — vzajomnou a otvorenou komunikaciou rozvijame pozitivou klimu
Skoly, atmosféru dovery a reSpektu, ucime sa tolerancii a kompromisu ako spdsobu
predchadzania a rieSenia konfliktov,

aktivita - zapajame sa aktivne do novych projektov.

2.2 Poslanie

Poslanim Skoly je vytvarat’ prostredie a podmienky pre vzdelavanie a vychovu kazdého Ziaka,

aby sme ho viedli k samostatnosti a kritickému mysleniu. Prispievame k rozvoju vzdelavania

mladych T'udi s moznostou otvorenej spoluprace s firmami v regione so zretelom na kvalitu,

odbornost’, profesionalitu, skusenost a zru¢nost' vo zvolenej profesii. Sme Skolou, ktora
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pripravuje absolventa na Zzivot v 21. storo€i, rozvija jeho samostatnost’ v spolocenskom
a pracovnom prostredi, zodpovednost’ pri rieSeni pracovnych povinnosti a kreativne myslenie.
V ziakoch rozvijame a podporujeme talent a udrziavame tradicie typické pre nas region.

Skola je otvorenou instituciou pre rodicov, socidlnych partnerov a Sirokd verejnost’.

»Dajte cloveku rybu a nakimite ho na jeden deii.
Naucte ho chytat’ ryby a nakimite ho na cely Zivot.”

Maimonides

3 ZAMERANIE A CHARAKTERISTIKA SKOLY

Strednd odbornd Skola agropotravinarska a technicka v Kezmarku uz sedemdesiat rokov
vytvara optimalne podmienky na vychovu a vzdelavanie mladej generacie v podtatranskom
regione. Narocnost vychovno-vzdeldvacieho procesu v sucasnosti zvlada odborny
pedagogicky i nepedagogicky kolektiv. Skola pontika §tGdium v oblasti potravinarstva,
gastronémie, pol'nohospodarstva, veterinarstva, IKT a dopravy, v dvojroénych, trojroénych,
Stvorroénych uéebnych odboroch, tiez v $tvorroénych $tudijnych odboroch. Ziaci maju
moznost' zvySit si svoju kvalifikdciu maturitnou skuskou po absolvovani trojro¢nych
a Stvorrocnych ucebnych odborov externym alebo dennym nadstavbovym S$tadiom. Pre
dvojro¢né ucebné odbory je uréend moznost absolvovat vzdelavaci program na ziskanie
zékladného vzdelania a nasledne ziskat’ nizSie stredné vzdelanie. Za posledné roky sa v skole
vyprofilovali pol'nohospodarske, potravinarske a technické odbory, kde pocas Skolského roka
Studuje az 500 Ziakov. Vyuclovanie prebieha v odbornych ucebniach, laboratoriach a
diellach, ktoré su upravené¢ a vybavené tak, aby vyhovovali poziadavkam kvalitného
vzdelavacieho procesu. V poslednom obdobi presli vyraznou obnovou aj klasické triedy, ktoré
dnes disponuju najnovsim technickym vybavenim. V triedach su notebooky a dataprojektory,
ktoré spolu s pripojenim na internet umoziuji vyuzivat moderné metddy vyuCovania.
V sucasnosti pokracujeme v renovacii nielen vnatornych priestorov, ale aj celkového vyzoru
historickej budovy Skoly. Za¢iname s vystavbou reprezentacnej auly a oddychovej zony. Pre
potreby praktického vyucovania maji ziaci k dispozicii moderne vybudované a vybavené
odborné pracoviska a cviéné dielne. Skola ma vytvorené aj elokované pracoviska (Rakusy,

Toporec, Lubica, Pradiarenska 1 v Kezmarku s chovatel'skym arecalom, ulica Nizna Brana
y
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v Kezmarku) hlavne pre dvojro¢né ucebné odbory, aby ziakom zjednoduSila pristup
k vzdelaniu a ziskaniu kvalifikacie. Stucast'ou vzdelavania je organizovanie kurzov (lyziarsky,
plavecky), zahrani¢nych vymennych pobytov, roznych brigdd doma aj v zahranici,
absolvovanie vyznamnych kulturnych podujati, tematickych exkurzii, nevynimajic Sportové
sutaze. Pre ziakov je tu aj moznost absolvovat vodi¢sky kurz v Skolskej autoskole,
kde ziskaju opravnenie skupin B a T. Nemalym benefitom Skoly, ako jednej z mala, je
vlastnd Skolska jedalenn a interndt pre dochddzajicich ziakov. V priestoroch Skolského
interndtu je aj tenisovy kurt, ktory sa pocas zimnej sezoény vyuziva ako l'adova plocha. Na
ucely relaxu je ziakom k dispozicii dobre vybavena, velka telocviciia, sucastou ktorej je
posiliovila. Medzi prednosti Skoly prispievajuce ku skvalitneniu a rozvoju vychovno-
vzdelavacieho procesu patria:
- vyborna poloha skoly, blizkost’ centra, autobusovej a Zeleznicnej stanice,
- komplexnost’ Skoly (Skola, telocviCia, stravovacie zariadenie, Skolsky internat,
Sportovy areal, vlastny chovatel'sky areal, autoSkola),
- vysoka kvalifikovanost’ a tvorivost’ pedagogickych zamestnancov,
- kvalifikovana praca so ziakmi (vychovny poradca, Specialny pedagdg, pedagogicky
asistent, koordinator drogovych zavislosti a inych patologickych javov),
- dobré vybavenie Standardnych a odbornych ucebni, kabinetov,
- zaujem podnikatel'skych subjektov o absolventov (odbory potrebné pre trh prace),
- spolupraca s institticiami a podnikmi v regione,
- nizke percento nezamestnanosti absolventov skoly,
- partnerska spolupraca so $kolami v Cesku, Pol'sku, Rakusku zaloZena aj na $tudijnom
jazykovom pobyte ziakov, Studentskej brigade v zahranici,

- moznost Studia popri zamestnani (externé Stadium).

Dlhodobé ciele Skoly z pohl'adu realizacie:

- poskytovat kvalitni troven vzdelavania tak, aby si ziak postupne vytvaral na poznani
zalozeny prirodovedny aj spolocenskovedny obraz sveta, aby ho bol schopny vlastnou
pracou s informaciami rozvijat,

- modifikovat’ postoje a hodnotenie, poznatky a pod.,

- podporovat’ individudlne zdujmy a schopnosti ziakov,

- vytvarat’ aktivity podporujice pozitivny pohl'ad verejnosti na Skolu,

- vytvarat’ pozitivnu klimu,
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- podporovat Sportovi ¢innost’,

- vyuzivat’ v plnom rozsahu moznosti organizovania odbornych exkurzii, vyletov na
zaujimavé miesta s cielom spoznavat’ rozne oblasti l'udskej ¢innosti, spoznavat’ krasy
a historiu nasej krajiny,

- vytvarat’ pestru Skalu medzinarodnej spoluprace v roznych oblastiach vzdeldavania
a vychovy (prax, brigady, Sportové sutaze, vymenné pobyty).

Kratkodobé ciele skoly z pohl'adu realizacie:

- vybudovat priestor pre aktivne travenie voI'ného Casu a prestavok,

- revitalizovat’ odborné ucebne a rozsirit’ kapacity skoly,

- vytvorit’ novl koncepciu odbornej praxe v stillade s potrebami trhu prace,
- zabezpecit' digitalizaciu kazdej ucebne,

- zabezpecit' digitalne pomdcky pre Ziakov,

- vytvorit’ priestor a moznosti d’al§ieho profesijného rozvoja zamestnancov.

3.1 Spolupraca so zamestnavatel’mi

Sucastou pripravy absolventov je spolupraca so zamestnavatelmi v regione a stavovskou
organizaciou SPPK. Spolupraca sa uskutoénuje pocas Stadia aj formou individualneho

odborného vycviku a realizaciou exkurzii vo vybranych firmach.

3.2 Zahranicna spolupraca

Skola je aktivnou iV oblasti medzinirodnej spoluprice. Vymenné pobyty Ziakov
I zamestnancov st hradené Skolou a prispievaji  k vzajomnému spoznavaniu kultury,
historie, systému vzdeldvania a aj zvySovaniu jazykovej gramotnosti. Vymenné pobyty ziakov
uskutoéiiujeme v partnerskych $kolich v Cesku, Rakusku a Polsku. Pre jednotlivé odbory
Skola realizuje tyzdennii vymenni prax. Sucastou pobytu st aj kultarne, Sportové

a poznavacie podujatia.

3.3 Aktivity Skoly

Kvalita vychovno-vzdelavacieho procesu v Strednej odbornej S$kole agropotravinarskej
a technickej je uspeSne prezentovana aj na r6znych spolocenskych a Sportovych podujatiach.
Pod tispesnost’ Ziakov sa vyrazne podpisuju aktivity v ramci pestrej zdujmovej &innosti. Skola

sa preto bude snazit’ aj v najbliz8§ich rokoch vytvarat’ a zabezpecovat’ vSetky podmienky pre
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skvalitnenie zivota v Skole.

Zaujmové aktivity: jazykové zaujmové utvary — S anglictinou k maturite, Sportové zaujmoveé

utvary — armwrestling, florbal, futbal, Sach a volejbal, hudobné zdujmové utvary — Skolska
kapela, folklorno-spevacky zaujmovy utvar, vSeobecno-vzdeldvacie zaujmové utvary —
prednes poézie, prirodovedné zaujmové utvary — Matematika hrou, poznavacie zaujmové
utvary — Turisticky zaujmovy utvar, zaujmové utvary vypoctovej techniky a multimedialne
zdujmove utvary.

Sutaze: Hviezdoslavov Kubin, jazykové olympiady, sitaz o mlieku Mlady ekofarmar,
autoopravar Junior Castrol, Zemiaky naSe kazdodenné, stredoskolska odbornd c¢innost’,
gastronomické sut'aze, profesné sutaze, NAJ agro diev€a, chlapec, multimedidlne prezentacie,
medzitriedne sutaze.

Sportovo-turistické akcie: Interliga, futbalovy, volejbalovy, basketbalovy turnaj, Gisté hory,

turisticko-poznavacie vylety.

Exkurzie: odborné exkurzie do vyrobnych podnikov podla odborného zamerania,
Agrokomplex Nitra, Defi pol'a — miesto realizicie sa meni, PRUSA LAB — 3D tla¢, navitevy
pol'nohospodarskych firiem v regione.

Spolocenské a kulturne podujatia: navsteva divadelnych predstaveni (Kezmarok, KosSice,

Presov, Spisska Nova Ves), viano¢na akadémia, burza strednych $kél, den otvorenych dveri,
vianoc¢né trhy, vychovné koncerty s protidrogovou tematikou.

Medidlna propagdcia: vydavanie Skolského ¢asopisu, prezentacia Skoly na burzach s$kol, den

otvorenych dveri, sedenia s vychovnymi poradcami, prispevky do regionalnych novin a

televizii, aktualizacia webovej stranky Skoly, propagacia Skoly na socialnej sieti.

3.4 Projektova ¢innost’

Skola sa zapaja do roznych projektov s ciefom skvalitnenia vychovno-vzdelavacieho procesu
a pripravenosti na trh préace, efektivneho transferu poznatkov a sktsenosti. Projektova ¢innost’
je sucastou vzdelavacieho procesu. Zarad'ovanie projektov roézneho druhu (kratkodobych,
strednodobych alebo dlhodobych projektov) a foriem prebieha v jednotlivych predmetoch
V zavislosti na moZnostiach a danom u¢ive. Skola dlhodobo vyuZiva moZnosti rozvojovych

projektov, ato:

1. ZlepSenie vzdelavacej infraftruktiry v SOS agropotravinirskej a technickej,

KuSnierska brana 349/2 KeZzmarok
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Hlavnym cielom projektu je ,,Priprava na budicnost™ - vytvorenie regiondlnej institucie pre
budice vzdeldvanie prostrednictvom siete odbornych centier odbornosti s cielom lepsieho
prispdsobenia sa aktudlnym poziadavkam regionalneho trhu prace a zvysenia atraktivnosti
vybranych polnohospodarskych, potravinarskych a technickych programov Studia (vratane
vyroby plastov).

Ciastkové ciele projektu:

Ciel' projektu je vsulade s viacerymi vysledkami podpory IROP, ato najmi tym, ze
prostrednictvom zlepSenia priestorovych podmienok skoly:

- posilni sa systém odborného vzdelavania a pripravy a zvysi jeho atraktivnosti v kontexte
celozivotného vzdelavania,

- zlepSia sa podmienky pre uplatnenie absolventov odborného vzdelavania a pripravy pre
potreby trhu prace,

- vytvoria sa technické podmienky pre inkluzivne vzdeldvanie, a tym sa rozsiri ponuka
vzdelavania pre znevyhodnené skupiny obyvatel'stva,

- vytvoria sa podmienky na zvySenie poctu ziakov zacastiiujucich sa praktického vyucovania

priamo u zamestnavatel’a.

2. ZlepSenie stredného odborného Skolstva v PreSovskom samospravnom kraji
Hlavnym ciel’om projektu je zvySenie kvality odborného vzdeldvania a pripravy
V PreSovskom samospravnom kraji reflektujiic potreby trhu prace.

Ciastkové ciele projektu:

- prepojenie vzdelavacieho systému s potrebami trhu prace,

- zvySenie zapojenia zamestnavatel'ov do tvorby a inovacie obsahu vzdelavania,

- podpora vzniku partnerstiev medzi poskytovatel'mi stredoskolského odborného vzdelavania
a zamestnavatel'mi,

- skvalitnenie tvorby stratégii a vzdelavacich politik na irovni regiondlnej samospravy PSK.

3.5 Vzdelavanie Ziakov so Specidlnymi vychovno-vzdelavacimi potrebami

Specialne vychovno-vzdelavacie potreby (SVVP) vyplyvajii so zdravotného znevyhodnenia,
narudenia komunikaénych schopnosti, porich uéenia, spravania ziakov. Skola zohladiiuje
tieto potreby a zabezpecuje rovnocenny pristup k vzdelavaniu vsetkych ziakov. Riaditel’ Skoly

V spolupraci s inkluzivhym timom zloZenym z pedagogickych zamestnancov a odbornych
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zamestnancov  zabezpecuje odborné, personalne, priestorové a materidlno-technické

podmienky na vzdeldvanie ziakov v Skolskej inkluzii. Ide predovsetkym o zabezpecenie:

- odborného pristupu vo vzdelavani - vcasnd Specidlnopedagogicka, psychologicka,
medicinska diagnostika. Vzdelavanie Ziakov so SVVP podla individualneho vychovno-
vzdelavacieho programu zahffia individudlnu a skupinovi pracu so ziakom, vyuzivanie
Specifickych: metdd, foriem, hodnotenia, komunikécie, upravu obsahu vzdeldvania,
spoluprace s rodi¢mi, inkluzivnym timom, triednym ucitel'om, vyucujiicim Ziaka,

- materialneho zabezpecenia, ktoré zahfiia Specidlne vyucCovacie pomocky, kompenzacné
pomocky, pristroje, upravy prostredia,

- persondlne: odbornd pomoc skolského Specialneho pedagdga, pedagogického asistenta
ucitela a majstra odbornej vychovy,

- spoluprace so zariadeniami vychovného poradenstva a prevencie (CPPPaP, SCSPP) nielen
v Kezmarku.

K dokumentacii integrovaného zZiaka okrem ziadosti a navrhu patri aj diagnostické vySetrenie,

ato Specialno-pedagogické a psychologické, na zaklade ktorého sa vypracuje Individudlny

vzdelavaci program pre daného ziaka. Pri vytvarani Individudlneho vzdelavacieho programu
je potrebné tizko spolupracovat’ s triednym ucitelom, vyucujiicim a Specidlnym pedagégom,

ktori sa podiel’aju na vychove a vzdelavani ziakov so SVVP.

3.6 Rozvijanie, prehlbovanie, zdokonal’ovanie a rozSirovanie profesijnych kompetencii
pedagogickych zamestnancov

Celozivotné vzdelavanie ucitelov a majstrov odbornej vychovy je zdkladom pre zvySovanie
kvality vyuCovacieho procesu. Pedagogicki zamestnanci sa zacCastiuji roznych vzdelavani
v profesijnom rozvoji, medzi ktoré patri kvalifika¢né vzdelavanie, funk¢né vzdelavanie,
Specializa¢né vzdelavanie, adaptacné vzdelavanie (pre zacinajicich pedagdgov), inovacné

vzdelavanie a aktualizaéné vzdelavanie.

4 ORGANIZACIA VYUCOVANIA

Vyucovanie je uskuto¢iované podl'a platného vnutorného poriadku $koly, formy a metdédy na
teoretickom a praktickom vyucovani si voli vyucujuci sam. Vseobecna zlozka vzdelavania

vychadza zo skladby vSeobecno-vzdelavacich predmetov uc¢ebného planu.
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4.1 Organizacia vyucby

Organizacia $kolského roka sa riadi usmerneniami MSVVaS SR (Sprievodca $kolskym
rokom) vydanymi pre prislusny skolsky rok.

Priprava v Skolskom vzdelavacom programe v u¢ebnom odbore 2977 H cukrar kuchar,
cukrarka kucharka zahfna teoretické a praktické vyucovanie. Vyucba je organizovana tak, ze
sa strieda pat dni teoretického vyuCovania a pat’ dni odborného vycviku. Teoretické
vyuCovanie je organizované v odbornych uéebniach a triedach v budove skoly Kus$nierska
brana 349/2 v Kezmarku. Praktické vyucovanie/odborny vycvik sa uskuto¢nuje v cukrarskej
a kucharskej dielni v elokovanom pracovisku Skoly v LCubici, Gen. Svobodu 129. Dielne st
vybavené kuchynskym a reStauraCnym inventarom, pracovnymi stolmi, elektrospotrebi¢mi na
pripravu jedal a muc¢nikov. Sucastou vyrobného strediska st aj skladové priestory na
suroviny, hotové vyrobky aumyvacia zéna na zabezpeCenie potrebnych hygienickych

opatreni v ramci Systému HACCP - spravnej vyrobnej praxe.

Vyucba odborného vycviku v jednotlivych roénikov je organizovana nasledovne:
1. ro¢nik — 6 hodin
2. ro¢nik — 6 hodin
3. ro¢nik — 7 hodin
4. ro¢nik — 7 hodin
Zactiatok odborného vycviku je od 7:30 hod. Ukonéenie odborného vycviku je o 13:30, resp.

14:30 hodine a jedna vyucovacia hodina v dielni trva 60 minut.

Vvybavenie $koly pre vvuébu odborného vycviku a benefity

Kvalifikovany a moderny vyucovaci proces odborného vycviku sa vykonava v cukrarske;j
a kucharskej dielni, ktoré st vybavené modernymi kuchynskymi zariadeniami: $l'ahacie
a mieSacie stroje S pridavnymi zariadeniami, rozvalkédvacie stroje, elektrické rury, elektrické
sporaky, univerzalne roboty, varné kotly a stolicky, konvektomaty, Sokové schladzovace
a zmrazovace, elektronické vahy, mixéry, mlynéeky, kutery, zmrzlinovace, elektrické Skrabky

na zemiaky.
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4.2 Podmienky prijatia

Predpokladom pre prijatie do uéebného odboru je uspesné ukoncenie zakladnej Skoly
a splnenie zdravotnych poziadaviek uchddzacov o Stadium. Pri prijimani na Stadium sa
hodnoti tiez prospech a spravanie na zakladnej Skole, zdujem uchadzacov o Studium a
vysledky prijimacieho konania. Konkretizacia kritérii na prijimacie konanie su stanovené

a schvalené pedagogickou radou kazdorocne.

4.3 Zdravotné poziadavky na uchadzaca o Stidium

Do ucebného odboru 2977 H cukrar kuchar, cukrarka kucharka mézu byt prijati uchadzaci,
ktorych zdravotn spdsobilost’ potvrdil lekér so Specializdciou v prisluSnom Specializachom
odbore. Uchadza¢ so zdravotnym znevyhodnenim pripoji k prihlaS8ke na vzdelavanie
vyjadrenie lekdra so Specializaciou vSeobecné lekarstvo o zdravotnej spOsobilosti Studovat’
zvoleny odbor vzdelavania.

Skola, vytvara podmienky aj pre $tadium Ziakov s telesnym postihnutim, s poruchami sluchu
a Ciastocne aj pre zZiakov so Specifickymi vyvinovymi poruchami ucenia v zavislosti od ich
typu a rozsahu zdravotného znevyhodnenia. Konkrétny program_sStudia je stanoveny
individualne na zaklade vysledkov a odporucani po vysetreniach v CPPPaP.

Pred prijatim do odboru je potrebné vysSetrenie na bacilonosi¢stvo. Vsetci uchadzaci sa musia
pred nastupom do ucebného odboru podrobit’ vySetreniam urenym pre pracovnikov

V potravinarstve a ziskat’ zdravotny preukaz.

4.4 Specialne oblefenie Ziaka pre praktické vyucovanie

Pri nastupe ziaka na odborny vycvik sa vyZaduje pracovné oblecCenie, ktoré si musi

zabezpecCit’ ziak individualne.

dievcata chlapci

biele nohavice

biele nohavice

biele tricko

biele tricko

biely plast’

biely plast

siet’ka na vlasy

siet’ka na vlasy

zdravotna obuv

zdravotna obuv
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4.5 Poziadavky na bezpecnost’ a hygienu pri praci

NeoddeliteI'nou sucast’ou teoretického a praktického vyucovania je problematika bezpecnosti
a ochrany zdravia pri praci, hygieny prace a protipoziarnej ochrany. Vychova k bezpec¢nej a
zdravie neohrozujucej praci vychadza po dobu stidia z poziadaviek platnych pravnych a
ostatnych predpisov (zdkonov, nariadeni vlady SR, vyhlaSok, technickych predpisov a
slovenskych technickych noriem). Tieto poziadavky sa vztahuji k vykonu konkrétnych
¢innosti, ktoré st sucastou odborného vycviku a st doplnené informaciami o rizikach
mozného ohrozenia, ktorému si Ziaci pri vyucCovani vystaveni vratane informacii o
opatreniach na ochranu pred pésobenim tychto zdrojov rizik (zdravotné rizika a opatrenia pri
ruénej manipulacii s bremenom, rizikové faktory stvisiace s mikroklimatickymi
podmienkami — teplotna zataz organizmu a pod.).

Priestory pre vyucbu zodpovedaji svojimi podmienkami poziadavkdm stanovenym v
zdravotnickych predpisoch. Nacvik a precvicovanie ¢innosti je v stlade s poziadavkami, ktoré
upravuju pracu pre mladistvych (napr. Zakonnik prace) a v stlade s podmienkami, podla

ktorych mozu mladistvi vykonavat’ zakazané prace z dovodu pripravy na povolanie.

Zakladnymi podmienkami bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci sa rozumie:

- dokladné a preukdzané obozndmenie Zziakov s predpismi o BOZP, protipoziarnymi
predpismi a s technologickymi postupmi,

- pouzivanie technického vybavenia, ktoré zodpoveda bezpecnostnym a protipoziarnym
predpisom,

- pouzivanie ochrannych pracovnych prostriedkov podl'a platnych predpisov,

- vykondvanie stanoveného dozoru v dielni skoly.

Nécvik a precviCovanie praktickych ¢innosti mézu ziaci vykondvat’ len v rozsahu ur¢enom

ucebnymi osnovami. Poucenie o bezpecnosti prace, ochrane zdravia a hygiene prace na

pracovisku, vykondvané na zacCiatku prisluSného Skolského roka Ziak potvrdi svojim

podpisom v prislusnej pedagogickej dokumentacii - Zapisniku bezpecnosti prace pre ziakov.

Ziaci su deleni do skupin v poéte 10 Ziakov pripadajicich na jedného majstra odbornej

vychovy v stlade s platnou legislativou.

Pri praci so Ziakmi so §pecidlnymi vychovno-vzdelavacimi potrebami sa postupuje s ohl'adom

na odporucenie Specidlnych pedagdgov a psycholéogov vo vztahu na individudlne potreby
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ziaka, stupeii a typ znevyhodnenia, uroven kompenzacie poruchy a moznosti §koly.

Moznosti pokradovania v $tidiu na strednej Skole:

Uspesnym absolvovanim udebného odboru ziska Ziak stredné odborné vzdelanie a moze
pokracovat’ v nadstavbovom $tidiu aj v naSej Skole v Studijnom odbore 2952 L vyroba
potravin atiez externou formou v Studijnom odbore 6403 L podnikanie v remeslach
a sluzbach. Po absolvovani nadstavbového $tidia maju ziaci moznost’ pokracovat’ v Studiu na

vysokych skoléach.

5 PROFIL ABSOLVENTA

Profil absolventa predstavuje vSeobecnti vzdelanost’ (ako komplex znalosti a vedomosti,
schopnosti, hodnotovych postojov, osobnych ¢ft ainych dispozicii) a je zalozeny
na klI'acovych kompetenciach, ktorymi by sa mal vyznacovat’ absolvent potom, ked” ukonci
Studium a ziska vyucny list. Spdsobilosti sa formuju na zdklade osobnej praktickej ¢innosti

a skuisenosti a zaroven su uplatnite'né v odbornej praxi.

5.1 Odborné vedomosti, zrué¢nosti a Specifické kompetencie

Absolvent odboru cukrar kuchar, cukrarka kucharka vyraba cukrarske vyrobky podla
predpisanej receptury a stanovenej technologie, pouziva cukrarske techniky pri vyrobe 0zdob
a zdobeni cukrarskych vyrobkov. Pripravuje jednoduché a zlozité jedla, $alaty a podiel'a sa na
vyrobe jedal teplej a studenej kuchyne podla potreby. Zhotovuje cukrarske polotovary,
korpusy, hotové vyrobky, zmrzliny a reStaura¢né mucniky.

Obsluhuje, udrziava stroje a zariadenia pouzivané v cukrarskej vyrobe a v kuchyni v sulade s
predpisanymi technologickymi postupmi. Ovlada techniku spracovania surovin spolu s
delenim a porciovanim beZnych a ostatnych druhov jato¢ného mésa, zveriny, hydiny a ryb.
Pripravuje jedla teplej, studenej, medzinarodnej a diétnej kuchyne.

Vyuziva nové trendy v cukrarskej vyrobe pri priprave popularnych vyrobkov vo svete i u nas,
ako je cake pop, brownies, donuty, cupcaky a cookies. Ovlada metody senzorického
hodnotenia cukrarskych vyrobkov, jedal a pokrmov. Pri praci aplikuje technologické vypocty
pri kalkulaciach surovin a cien zakuskov, ma¢nikov a hotovych pokrmov. Uplatiiuje nové

a moderné trendy vo vyzive, zdsady spravnej vyzivy pre vSetky vekové skupiny a zaklady
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diétneho stravovania. Ovlada kontrolu a dodrziavanie predpisanej technoldgie pripravy
pokrmov, zodpoveda za hmotnost’ porcii, za ich estetické stvarnenie a dodrziavanie spravnej
teploty podavania podla predpisanych noriem HACCP. Dodrziava a uplatiuje zasady
hygieny, bezpecnosti potravin, osobni a prevadzkovi hygienu na pracovisku, predpisy
bezpe¢nosti a ochrany zdravia pri praci, poziarnej ochrany. Uplatiuje fantdziu, tvorivost’,
estetické citenie pri priprave vyrobkov. Ma kultivované a spoloc¢enské spravanie, vie odborne
komunikovat’ so zakaznikom, ma zakladné poznatky o stolovani, o z4dsadach zostavovania
jedalnych a napojovych listkov podl'a gastronomickych pravidiel.

Aplikuje zasady pri separovani a likvidacii odpadu z cukrarskej a kucharskej vyroby.

5.2 KPicové kompetencie

- porozumiet’ akémukol'vek pocutému vecnému textu, ktorého obsah, §tyl a jazyk su
primerané jeho osobnym a odbornym zaujmom,

- porozumiet’ obsahu a vyznamu vecného textu (vratane tabuliek, grafov, nidkresov a
schém),

- vyhladat explicitne a implicitne vyjadrené informacie a spojitt ich do ucelenej
informacie,

- vyjadrit’ suvislé a logicky usporiadané tstne prejavy s roznym cielom pre Specifické
publikum na témy, ktoré st blizke jeho osobnym a odbornym zaujmom,

- sformulovat’ vlastny ndzor a pomocou argumentov ho obhajit,

- bez pripravy zacat, udrziavat a ukonCit komunikéciu na aktkol'vek jemu blizku
vS§eobecnu a odbornul tému,

- pochopit’ hlavné body jasnej Standardnej re¢i o znamych veciach, s ktorymi sa
pravidelne stretava vo svojom Zzivote,

- rozumiet’ zmyslu mnohych rozhlasovych alebo televiznych programov o aktudlnych
udalostiach a témach osobného ¢i odborného zaujmu,

- porozumiet’ textom, ktoré pozostdvaju zo slovnej zdsoby casto pouzivanej v
kazdodennom Zzivote alebo ktoré sa vztahuji na jeho pracu,

- zvladnut’ vacsinu situdcii, ktoré sa moZu vyskytnat’ pocas cestovania v oblasti, kde sa
hovori danym cudzim jazykom,

- vstpit’ do konverzacie na témy, ktoré st zname, ktoré ho osobne zaujimajl, alebo

ktoré sa tykaji osobného kazdodenného Zivota,
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efektivne aplikovat’ matematické principy a postupy v ramci svojho odboru,
komunikovat’ v matematickom jazyku a pouzivat vhodné pomdcky vratane
Statistickych tdajov a grafov,

pouzivat’ digitdlne technolégie na podporu svojho aktivneho obcianstva a socidlneho
zaClenenia, spolupracu s ostatnymi a kreativnost’ pri dosahovani osobnych, socialnych
alebo obchodnych ciel'ov s uvedomenim si prilezitosti, obmedzeni, vplyvov a rizik,
ktoré predstavuju,

starat’ o svoj fyzicky a dusevny rozvoj, uvedomovat’ si dosledky nezdravého zivotného
Stylu a zavislosti,

preukézat’ istotu vo svoje schopnosti zvladnut’ vyzvy v Zivote,

dosledne dodrziavat’ svoje zavizky voci inym,

pri praci podporovat’ druhych aj napriek rozdielnym nézorom,

reSpektovat’ 'udi, ktori maji odlisné nazory v oblasti politiky a vierovyznania,
porozumiet’ r6znym spdsobom, akymi ob¢ania mézu ovplyviovat’ politiku,
vyhl'adavat’ moznosti spoznat’ iné kultiry s cielom spoznat’ tradicie a iny pohl'ad na

svet.

5.3 UplatnitePnost’ absolventa

Absolvent sa uplatni pri vykone dvoch povolani cukrar a kuchéar v pozicii zamestnanca

Vv malych, strednych aj velkych cukrarnach a pri predaji cukrarskych vyrobkov, v pozicii

kuchar sa uplatni vo vsetkych zariadeniach spolo¢ného stravovania. Po ziskani praxe je

pripraveny aj na sutkromné podnikanie.
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6 UCEBNY PLAN 2977H CUKRAR KUCHAR
Platnost’ od 1. septembra 2023

Minim

- Celkov
alny " podet
pocet Pocet tyZdennych yhl;:;;el
Vyucovacie predmety | tyZden vyucovacich hodin vo Spolu 72
nych vzdelavacom programe P
- Studiu
hvodln m
(SVP)
1. 2. 3.
roc. ro¢. | roc. | 4. roc.

Vieobecné videlavanie 245 9,5 7 6 5 27,5 (3) 892,5
slovensky jazyk a
literatura 1,5 1 1 2 55(1) 175,5
cudzi jazyk a) 12,5 2 3 2 2 9(1) 291
eticka vychova
/nabozenska vychova b) 1 1 0 0 0 1 33
obcianska nduka 1 0 0 1 0 1 33
chémia 1 1 | oo o 1 33
matematika 1 1 1 0 3(1) 99
informatika 3 1 0 0 0 1 33
telesnd a sportova
vychova C) 6 2 2 1 1 6 195
Odborné vzdelavanie 95 23,5 26 27 28 104,5| 3364,5
Teoretické vzdeldavanie 30 8.5 11 9.5 105 (3;?’; 1972
cukrarska technologia 2 3 2 2 9 291
kucharska technologia 2 3 2 2 9 291
potraviny a vyzZiva 1,5 1 15 15 5,5 177
Specidlne techniky d) 2 1 1 1 5 162
aplikovand chémia d) 0 1 1 0 2 66
aplikovana informatika
d) 0 1 0 0 1 33
stolovanie d) 0 0 1 1 2 63
odborné kreslenie d) 1 1 0 0 2 66
mikrobiologia 0 0 1 1 2 63
ekonomika 0 0 0 1 1 30
uvod do sveta prace 0 0 0 1 1 30
Prakticka priprava 65
odborny vycvik €) 15 15 | 17,5 17,5 65 2092,5
Disponibilné hodiny 12,5 0 0 0 0 0 0
SPOLU 132 33 33 33 33 132 4257
Uéelové kurzy/uéivo 70
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Kurz pohybovych aktivit

f)

15 30 18 0 0 48 48

Kurz na ochranu Zivota
a zdravia f) 18 0 0 18 0 18 18

Kurz senzorického
hodnotenia g) 25 0 25 0 0 25 25

Ucelové cvicenia ) 12 12 12 0 0 24 24

Prehlad vyuZitia tyZdiiov 1. rocnik | 2. rocnik | 3. rocnik | 4. rocnik

Vyucovanie podla rozpisu 33 33 33 30

Zaverecna skuska - - - 1

Casova rezerva (iicelové kurzy,
opakovanie uciva, doplnenie uciva, 7 7 7 6
exkurzie)

Spolu tyZdriov 40 40 40 37

Poznamky k u€ebnému planu:

a)

b)

d)

Vyucuje sa jeden z cudzich jazykov (anglicky / nemecky). Trieda sa moéze delit’ na
skupiny podla sucasne platnej legislativy.

Predmety eticka/nabozenska vychova sa vyucuja podla zaujmu ziakov a ziaci sa delia do
skupin najviac 20 ziakov. Ak pocet ziakov klesne pod 12, mozno do skupin spajat’ aj
ziakov z r6znych ro¢nikov.

V predmete telesna a Sportova vychova mozno vyucovat aj v popoludnajSich hodinach
a spajat’ maximalne do dvojhodinovych celkov. Trieda sa deli na hodine na skupiny pri
minimalnom pocte 24 ziakov.

V predmete Specidlne techniky, aplikovand chémia, aplikovana informatika, odborné
kreslenie, stolovanie a mikrobiologia sa vyuc¢ovacia hodina poskytuje formou praktickych
cviCeni, preto sa trieda zdovodu hygieny a bezpecnosti prace deli na skupiny
S minimalnym po¢tom 8 a maximalnym po¢tom 12 ziakov v skupine.

Odborny vycvik sa vyucuje kazdy druhy tyzdenn a sicasne sa strieda s teoretickym
vyudovanim. Ziaci sa delia do skupin, s ohladom na bezpeénost’ a ochranu zdravia pri
praci a hygienické poziadavky podla vSeobecne zaviznych pravnych predpisov.

Sucastou vychovy a vzdelavania Ziakov je kurz na ochranu zivota a zdravia a kurz
pohybovych aktivit v prirode, ktoré st uvedené v u¢ebnom plane Skolského vzdelavacieho
programu. Ulelové cvidenia sa uskuto¢iujii v 1. a2. roéniku. Samostatny kurz je

organizovany v 3. ro¢niku. Kurz pohybovych aktivit v prirode sa organizuje vo forme
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lyziarskeho kurzu, snoubordingového kurzu, plaveckého kurzu, turistického kurzu alebo

kurzu inych Sportov V prirode.

g) Sucastou praktického vyucovania v predmete odborny vycvik je obsah uciva kurzu

senzorického hodnotenia. Kurz sa realizuje v ramci Casovej rezervy v skolskom roku v

rozsahu 25 hodin v 2. ro¢niku.

6. 1 UCEBNY PLAN 2977 H CUKRAR KUCHAR, CUKRARKA KUCHARKA
Inovovany od 1. septembra 2025, zac¢inajuc 1. ro¢nikom

Minimal Celkov
ny pocet v o , . . y pocet
Vyucovacie tyZdenn Pocet ty’zdennych v'yucovac1ch hodin
, hodin vo vzdelavacom Spolu
predmety ych rograme za
hvodl'n prog Stadiu
(SVP) m
Vseobecné 1. roé. | 2. rocl. | 3. roé. | 4. roc.
vzdelavanie 225 9.5 5.5 5 5 26 (3,5) 843
slovensky jazyk a
literatura 1,5 1 1 2 55 (1) 175,5
cudzi jazyk a) 12,5 2 2 2 2 8 258
eticka vychova
/mabozenska
vychova/b 1 1 0 0 0 1 33
obcianska nauka 1 0 0 1 0 1 33
chémia 1 1 0 0 0 1 33
matematika 1 1 1 0 3(1) 99
informatika 3 1 0 0 0 1 33
telesnd a sportova
vychova C) 4 2 15 1 1 5,5(1,5) 178,5
Odborné vzdelavanie 100,5 23,5 27,5 27 28 | 106(5,5) 3414
Teoreticke
vzdelavanie 33 8,5 10 9,5 10,5 38,5 1239
cukrarska technologia 2 2,5 2 2 8,5 2745
kuchdarska technologia 2 2,5 2 2 8,5 274,5
suroviny 1 1 15 15 5 160,5
potraviny a vyziva 1 1 0 0 2 66
Specidlne techniky d) 15 1 1 1 4.5 1455
aplikovana chémia d) 0 1 1 0 2 66

20



y/ Stredna odborna skola
%\ agropotravinarska a technicka Skolsky vzdelavaci program

Kusnierska brana 349/2, Kezmarok Vyroba potravin

aplikovana
informatika d) 0 ! 0 0 1 33
stolovanie d) 0 0 1 1 2 63
odborné kreslenie d) 1 0 0 0 1 33
mikrobiologia d) 0 0 1 1 2 63
ekonomika 0 0 0 1 1 30
uvod do sveta prace 0 0 0 1 1 30
Prakticka priprava 67,5
odborny vycvik €) 15 17,5 17,5 17,5 67,5 2175
Disponibilné hodiny 9 0 0 0 0 0 0
SPOLU 132 33 33 33 33 132 4257
Uéelové kurzy/uéivo 70
Kurz pohybovych
aktivit f) 15 30 18 0 0 48 48
Kurz na ochranu
Zivota a zdravia f) 18 0 0 18 0 18 18
Kurz senzorického
hodnotenia g) 25 0 25 0 0 25 25
Ucelové cvicenia h) 12 12 12 0 0 24 24
Prehlad vyuZitia tyZdiiov 1. rocénik | 2. rocnik | 3. rocnik | 4. rocnik
Vyucovanie podla rozpisu 33 33 33 30
Zaverecnd skuiska - - - 1
Casova rezerva (icelové kurzy, opakovanie

.. o : 7 7 7 6
uciva, doplnenie uciva, exkurzie)
Spolu tyZdiiov 40 40 40 37

Poznamky k uéebnému planu:

a) Vyucuje sa jeden z cudzich jazykov (anglicky/nemecky). Trieda sa moze delit’ na skupiny
podla stcasne platnej legislativy.

b) Predmety eticka/nabozenska vychova sa vyucuju podla zaujmu ziakov a Ziaci sa delia do
skupin najviac 20 Ziakov. Ak pocet Ziakov klesne pod 12, mozno do skupin spajat’ aj Ziakov
Z roznych ro¢nikov.

€) V predmete telesna a Sportova vychova mozno vyucovat aj v popoludnajSich hodinach
a spajat’ maximalne do dvojhodinovych celkov. Trieda sa deli na hodine na skupiny pri
minimalnom pocte 24 Ziakov.

d) V predmete Specialne techniky, aplikovana chémia, aplikovand informatika, odborné

kreslenie, stolovanie a mikrobiolégia sa vyucovacia hodina poskytuje formou praktickych
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cviceni, preto sa trieda z dovodu hygieny a bezpecnosti prace deli na skupiny s minimalnym
poctom 8 a maximalnym poétom 12 ziakov v skupine.

e) Odborny vycvik sa vyuCuje kazdy druhy tyzden a stcCasne sa strieda s teoretickym
vyucovanim. Ziaci sa delia do skupin, s ohfadom na bezpeénost’ a ochranu zdravia pri praci
a hygienické poziadavky podl'a v§eobecne zavaznych pravnych predpisov.

f) Sucastou vychovy a vzdelavania ziakov je kurz na ochranu Zzivota a zdravia a kurz
pohybovych aktivit v prirode, ktoré st uvedené v u¢ebnom plane Skolského vzdelavacieho
programu. UCelové cvitenia sa  uskutoéiiuju v 1. a2. roéniku. Samostatny kurz je
organizovany v 3. ro¢niku. Kurz pohybovych aktivit v prirode sa organizuje vo forme
lyZiarskeho kurzu, snoubordingového kurzu, plaveckého kurzu, turistického kurzu alebo
kurzu inych Sportov v prirode.

g) Sucastou praktického vyucovania v predmete odborny vycvik je obsah uéiva kurzu
senzorického hodnotenia. Kurz sa realizuje vramci ¢asovej rezervy v skolskom roku v

rozsahu 25 hodin v 2. ro¢niku.

7 HODNOTENIE

Ciel'om hodnotenia je poskytnut’ ziakovi a jeho rodiCom spétni1 véizbu o tom, ako ziak zvladol
dani problematiku, v ¢om ma nedostatky a kde ma rezervy. Sucastou hodnotenia je tiez
povzbudenie do d’alSej prace, navod, ako postupovat’ pri odstraniovani nedostatkov.
1. januara 2022 nadobudla UCinnost’ novela Skolského zdkona ¢&. 415/2021 Z. z., ktora
upravuje priebezné hodnotenie Ziaka pocas Skolského roka a stihrnné hodnotenie ziaka za
prvy polrok a druhy polrok skolského roka.
Suhrnné hodnotenie vo vyu¢ovacom predmete sa vykonava formou:

- klasifikacie,

- kombinécie klasifikéacie a slovného hodnotenia.
Sthrnné hodnotenie vykonané formou klasifikdcie je hodnotenie Ziaka vo vyufovacom
predmete klasifikacnym stupfiom. Suhrnné hodnotenie vykonané formou kombinacie
klasifikacie a slovného hodnotenia je hodnotenie ziaka klasifikaénym stupfiom a opisom toho,
ako ziak plnil ciele vzdelavania vo vyucovacom predmete.
Ziakovi, ktory v niektorom vyuovacom predmete nie je hodnoteny Ziadnou z vyssie

uvedenych foriem sa na vysvedceni a v katalogovom liste uvadza:
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Ziak

aktivne absolvoval, ak sa ziak na vyucCovani vyucovacieho predmetu aktivne
zucastnoval,

absolvoval, ak sa ziak na vyufovani vyuCovacicho predmetu ospravedlnene
neztcastioval alebo bol pritomny a zo zavaznych dévodov nepracoval, alebo
neabsolvoval, ak Ziak na vyufovani vyucovaciecho predmetu nepracoval alebo sa

neospravedlnene vyucovania nezicastioval.

z vyuCovacicho predmetu neprospel, ak je hodnoteny klasifikanym stupiom

nedostato¢ny, pripadne neabsolvoval vyucovaci predmet.

Celkové hodnotenie Ziaka sa na konci prvého polroka a druhého polroka na vysvedceni

vyjadruje takto:

prospel s vyznamenanim - ak v zZiadnom vyucovacom predmete nema stupenl
klasifikacie horSi ako chvalitebny, priemerny stupen klasifikacie z vyufovacich
predmetov nema horsi ako 1,5 a jeho spravanie je hodnotené ako ,,vel'mi dobré,
prospel ve’mi dobre - ak v Ziadnom vyuc¢ovacom predmete nema stupen klasifikacie
horsi ako dobry, priemerny stupeii klasifikacie z vyucovacich predmetov nema horsi
ako 2,0 a jeho spravanie je hodnotené ako ,,veI'mi dobré,

prospel - ak v Ziadnom vyu¢ovacom predmete hodnotenom formou klasifikacie alebo
formou kombinovaného hodnotenia nema stupen klasifikacie nedostato¢ny alebo v
niektorom vyuovacom predmete ma vyjadrenie ,aktivne absolvoval®“ alebo
,;,absolvoval®,

neprospel - ak z niektorého vyucovacieho predmetu neprospel.

Ak maji vsetci ziaci triedy pre vyucovaci predmet na vysvedCeni uvedené ,absolvoval®,

»aktivne absolvoval“ alebo ,,neabsolvoval®, tento vyucovaci predmet sa nezahina do vypoctu

priemerného stupnia klasifikdcie z vyucovacich predmetov. Priemerny stupen klasifikacie v

tomto pripade zavisi od hodnotenia vyucovacich predmetov, v ktorych boli ziaci hodnoteni

klasifikaciou alebo kombinaciou klasifikacie a slovného hodnotenia.

NeoddeliteI'nou sucastou hodnotenia je sebahodnotenie. Ziaci st s hodnotenim obozndmeni.

Pravidla hodnotenia ziakov

Skola si v ramci hodnotenia vykonov svojich Ziakov vypracovala ,Klasifikaény poriadok*,

ktory definuje subor kritérii, organizaénych a metodickych postupov na overenie

dosiahnutych vykonovych standardov.
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Hodnotenie vo vyucovacom predmete teoretického zamerania

Hodnotime hlavne ucelenost’, presnost’, trvalost’ osvojenia pozadovanych poznatkov, rozsah
ziskanych sposobilosti, schopnost” uplathovat’ osvojené poznatky a zrucnosti pri rieSeni
teoretickych anajmi praktickych tuloh. Posudzuje sa kvalita myslenia, jeho logika,
samostatnost’ a tvorivost, aktivita v pristupe k ¢innostiam, zdujem o tieto ¢innosti a vztah
k tymto ¢innostiam, vystiznost’ a odborna jazykova spravnost’ ustneho a pisomného prejavu.
Hodnotenie vo vyufovacom predmete praktického zamerania

Hodnoti sa vztah k praci, pracovnému kolektivu a praktickym cCinnostiam, osvojenie
praktickych zru€nosti a ndvykov, ovladanie ucelnych spdsobov prace, vyuZivanie ziskanych
teoretickych vedomosti v praktickych ¢innostiach, aktivita, samostatnost, tvorivost’, iniciativa
v praktickych ¢innostiach, kvalita vysledkov ¢innosti, organizacia vlastnej prace a pracoviska,
udrziavanie poriadku na pracovisku, dodrziavanie predpisov a bezpec¢nosti a ochrane zdravia

pri praci, starostlivost’ o Zivotné prostredie, hospodarne vyuzivanie materialov a energie.

Vychovné opatrenia

Za vzorné spravanie, vzorné¢ plnenie povinnosti, mimoriadny prejav aktivity a iniciativy,
reprezentaciu Skoly, vyrazne prosocialne spravanie, ktoré pozitivne ovplyviiuje socialnu
klimu v triede a v skole a zasluzny alebo stato¢ny ¢in, mozno ziakovi udelit’ pochvalu alebo
iné ocenenie. Na posilnenie discipliny, za menej zdvazné, zavaznejSie alebo opakované
previnenia voci Skolskému poriadku, zdsaddm spolunazivania, I'udskym pravam, mravnym
normdm spolocnosti, alebo ak Zziak nartSa cinnost’ kolektivu, mozno ziakovi uloZit
napomenutie, pokarhanie a podmienecné vylucenie. Pri ve'mi zavaznom poruseni Skolského
poriadku je mozné aj vylucenie zo Studia.

AK nie je mozné zZiaka z ospravedlnitelnych dovodov vyskusat’ a klasifikovat” v riadnom
termine, Ziak sa neklasifikuje. Jeho klasifikacia sa prestiva v 1. polroku tak, aby bola ukoncena
najneskor do dvoch mesiacov po skonceni prvého polroka a v II. polroku do posledného

augustového tyzdia v diioch urcenych riaditelom Skoly.

Ziak sa Klasifikuje na ziklade vysledkov komisionalnej skii§ky v tych pripadoch, ak:

a) vykonava rozdielovt skiisku na strednej Skole,

b) plnolety Ziak alebo zakonny zastupca neplnoletého Ziaka poziada o preskusanie,

¢) vyucujuci pedagogicky zamestnanec alebo riaditel’ skoly poda podnet na presktiSanie ziaka,
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d) neprospel z vyucovacieho predmetu,
e) Studuje podl'a individualneho ucebného planu na strednej Skole,

f) je oslobodeny od povinnosti dochadzat’ do Skoly.

8 UKONCENIE STUDIA

Zaverecna skuska

Ziak moze konat zavereéni skusku, ak uspesne ukonéil posledny roénik vzdelavacieho
programu prisluSného ucebného odboru. Zavere¢na skuska sa kond v riadnom skuSobnom
obdobi alebo v mimoriadnom skuSobnom obdobi. Terminy riadneho skiiSobného obdobia a
terminy mimoriadneho skuSobného obdobia urcuje a zverejiiuje ministerstvo Skolstva na
svojom webovom sidle do 30. septembra. Zavere¢na skuska sa ¢leni na teoreticki Cast’
a prakticku cast’. Prakticka cast zavereCnej skuSky sa vykonava pred teoretickou castou
zaverecnej skusky. Jednotné zadania pre zavereéné skisky v ucebnom odbore v u¢ebnom
odbore 2977 H cukrar kuchér, cukrarka kucharka vyddva Slovenska pol'nohospodarska
a potravinarska komora (d’alej len ,,SPPK*) ako stavovskd organizacia podla §28 ods. 2.
pism. ¢) Zakon ¢. 61/2015 Z. z. 0 odbornom vzdelavani a priprave a 0 zmene a doplneni
zakonov, ktoré su spracované v stilade s § 18 a § 19 Vyhlasky ¢. 224/2022 Z. z. o strednej
Skole. Jednotné zadanie zavere¢nej skusky obsahuje jednotnu formu zadania pre prakticku

Cast’ a jednotnu formu zadania pre teoreticku Cast’ zaverecnej skusky.

Rozhodnutie riaditel'a $koly o vybere jednotnych zadani pre praktickl ¢ast’ zavere¢nej skusky

Riaditel’ Skoly m6ze na navrh predmetovej komisie rozhodnit’, Zze pre zaverecnu skasku v
Skole nevyuzije jednotné zadania pre prakticki Cast’ zavereCnej skusky v celom rozsahu.
Prakticka cast zavereCnej skuSky v Skole sa kona najmenej podla jednotnych zadani v
rozsahu 10 tém. Vyber jednotnych tém pre prakticka Cast’ zdverecnej skuiSky schvali riaditel’

Skoly na navrh predmetovej komisie do 31. marca v prislusnom skolskom roku.

Prakticka cast’ zaverec¢nej skusky

1. 'V praktickej casti zavereCnej skuSky sa overuje Uroven osvojenych zrucnosti
a sposobilosti ziaka a jeho schopnost’ vyuzit' ziskané teoretické poznatky a vedomosti pri
rieSeni konkrétnych praktickych tlloh komplexného charakteru vo vyZrebovanej téme.

2. Ziak v praktickej Casti skusky preukazuje, Ze je sposobily pracovnu tlohu analyzovat,

zaobstarat’ si informdcie, vyhodnotit’ a aplikovat’ vhodny postup spracovania tloh. Urcuje
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si ¢iastkové ulohy a zostavuje podklady k spracovaniu alohy. Ziak preukazuje schopnost’
planovat’ a koordinovat’ svoju pracu a méze zdokumentovat’ postup pracovnych tikonov
(¢innosti), skontrolovat’ a sfinalizovat’ vysledok prace. Ziak pocas celého procesu
dodrziava technické normy a pravidla BOZP a HACCP. Poslednou fazou je odovzdanie
vysledkov préace, poskytovanie odbornych informacii, moze zostavovat preberaci
protokol, zhodnotenie a zdokumentovanie vysledkov prace.

Organizacia praktickej Casti zavere¢nej skusky

Téma praktickej Casti zavereCnej skusky je komplexného charakteru so zameranim na
vyrobu, skladovanie a predaj cukrarskych vyrobkov, servirovanie a pripravu kucharskych
pokrmov.

Skaska trva najmenej 10 hodin a najviac 14 hodin (1 hod. = 60 min.). Skuska je
rozdelena na cukrarsku a kucharsku cast’, pricom cukrarska Cast’ trva 7 hodin a kucharska
Cast’ trva najmenej 5 hodin a najviac 7 hodin. Na zaciatku skiSky je ¢as uréeny na
pripravu pracoviska, v polovici skuSky je prestavka v rozsahu do 30 minat. Rozsah Casu
na pripravu a rozsah prestavky urci skola v organiza¢nych pokynoch zavere¢nej skusky, v
systétme dudlneho vzdelavania po dohode so zamestnadvatelom. Rozsah pripravy a
prestavky sa nezapoéitava do celkovej dizky skasky.

Cas trvania zaverenej skusky pre Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim moZno so
stihlasom predsedu skiobnej komisie pre zavereént skusku primerane prediZit.
Prakticka Cast’ zavereCnej skiiSky sa vykonava ako individualna alebo ako skupinova.
Pred zaciatkom zavereCnej skusky sa Ziaci tri po sebe nasledujuce vyucovacie dni
nezucastiiuju na vyucovani. Tieto dni st uréené na pripravu ziakov na skusku.

Na praktickej Casti zaverecnej skusky mozno pouzivat’ len u¢ebné pomdcky uvedené v
zadani.

Prakticka cast’” zdvereCnej skuSky sa moze konat v dielni Skoly, na pracovisku
zamestnavatel’a alebo na pracovisku praktického vyucovania.

Priebeh praktickej Casti zaverecnej skusky je verejny. Ak sa prakticka Cast’ zdverecnej
skuSky kond na pracovisku zamestnavatel'a alebo pracovisku praktického vyucovania,
priebeh zaverecnej skuSky moze byt na Ziadost' zamestnavatel'a neverejny.

Hodnotenie praktickej Casti skuSky sa rozdel'uje na 3 Casti: o priprava a pldnovanie — 20

%, o realizacia pracovnej ¢innosti — 60 %, o riadenie kvality, dodrziavanie BOZP — 20 %.
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4. Skasobna uloha sa ma rozlozit’ na pracovné ulohy v oblasti kalkuldcie zadanej lohy,

vyroby cukrarskych vyrobkov, vyroby jedla v kucharskej Casti vratane pracovného
postupu, bezpeCnostnych opatreni na ochranu bezpecnosti a zdravia pri praci, na

opatrenia na ochranu zivotného prostredia a na kontrolu a riadenie kvality.

5. Okruhy jednotlivych uloh: kalkuldcia zadanej ulohy (normovanie), priprava a kvalitativne

zhodnotenie surovin, zakladné opracovanie a uprava surovin, priprava pracoviska a
pracovnych pomdcok, strojov a zariadeni potrebnych pre splnenie zadanej tlohy, vyroba
cukrarskeho vyrobku a kuchdrskeho pokrmu v stlade s technologickym postupom,
dokoncenie vyrobku, krajanie, porciovanie, dokoncenie pokrmu a servirovanie, vizualna

kontrola, kontrola vahy, balenie a priprava na expediciu.

. Jednotlivé pracovné ulohy musia byt pri realizdcii skaSobnej ulohy ruc¢ne alebo

pocitacovo zaznamenané. SkuSobna komisia moze dat’ skaSanému pri zadani ulohy k
dispozicii prislusné podklady pre skaSobni pracu, ako aj prislusné normy STN,

kalkulacku pre vypocet, normovaci harok, PC softvér a pod.

Teoreticka ¢ast’ zavereénej skusky

1.

V teoretickej Casti zaverecnej skusky sa overuje uroven vedomosti ziaka vo vyzrebovanej
téme.

Témy na teoreticki Cast’ zavereCnej skasky su zavdzné pre vSetky Skoly v ucebnom
odbore 2977 H cukrar kuchar, cukrarka kucharka.

Na teoretickt ¢ast’ zaverecnej skusky je uréenych 25 tém.

Teoretickd Cast’ zavereCnej skusky trva najviac 15 minat. Priprava ziaka na teoreticku
Cast’ zavereCnej skusky trva 15 minuat az 30 minut.

Cas trvania zaveretnej skusky pre Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim mozno so
stthlasom predsedu sku$obnej komisie pre zavereénu skusku primerane predizit.

Priebeh teoretickej Casti zdverecnej skusky je verejny.

Skusajuci citlivo riadi rozhovor so Ziakmi, kladie pomocné a stimula¢né otazky,
vyjadruje suhlas alebo nesthlas s tvrdeniami ziaka, pricom ho vedie k tomu, aby svoje
nazory podopieral argumentmi a vyuzival pri tom pisomnd pripravu atieZ vlastné
poznatky ziskané pocas pripravy na zaverecnt skusku.

Na hodnotenie teoretickej Casti zdverecnej skusky st smerodajné nasledovné kritéria

hodnotenia vzdeldvacich vystupov: porozumenie téme, spravne pouzivanie odbornej
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terminolégie, vecnost’ a spravnost’ odpovede, komplexnost odpovede, samostatnost’
prejavu, schopnost’ praktickej aplikacie teoretickych poznatkov.

9. Skusobna komisia je zlozena nasledovne: predseda, podpredseda, ¢len stavovskej
organizacie, alebo profesionalnej organizacie, ak ho organizacia deleguje, triedny ucitel,
skusajuci ucitel’, skusajiici majster odbornej vychovy.

10. Ziak ukon&enim ucebného odboru 2977 H cukrar kuchar, cukrarka kucharka ziskava
stredné odborné vzdelanie a doklad o ukonceni studia vo forme vysved¢enia o zavere¢nej

skuaske a vyucny list.

9 UCEBNE OSNOVY

9.1 Slovensky jazyk a literatira

Nazov vyucovacieho predmetu Slovensky jazyk a literatira
Pocet vyucovacich hodin v ro¢niku 50h+33h+33h+60h=176 hodin
Ucebny odbor 2977 H cukrar kuchdr, cukrarka kucharka

Charakteristika vyucovacieho predmetu

Predmet slovensky jazyk a literatira je jednym z klucovych vSeobecnovzdelavacich
predmetov, ktorého obsahovii &ast’ tvoria dve rovnocenné a vzajomne sa dopliajuce zlozky —
jazyk a literatura. Jednotlivé zlozky predmetu st zamerané na oboznamenie sa Ziakov s
jazykovym a literarnym pojmovym aparatom. V nadviznosti na ucivo zadkladnej skoly sa
pokracuje v sprostredkovani poznatkov z oblasti morfologie, Stylistiky, ortoepie, lexikologie,
frazeologie, syntaxe ako aj z dejin spisovnej slovenciny. Oblast’ slovenskej literatiry ponuka
ziakom zdkladné poznatky z teodrie literatury a interpretdcie umeleckého textu, rozvija
Citatel'ski gramotnost’ a zaroven formuje kultirnu osobnost’ s kritickym myslenim. Sti¢ast'ou
inovaénych metod a stratégii vyucby predmetu je aj zazitkové ucenie prostrednictvom hier,
filmovych ukédzok alebo vlastné scénické spracovanie. Pocas $tidia Ziaci absolvuju literarne
exkurzie, kultirne podujatia, divadelné predstavenia, ako aj rozne tvorivé podujatia.
Vyucovanie slovenského jazyka a literatiry ma vyznam v pochopeni, Ze materinsky jazyk je
dolezity prostriedok celoZivotného vzdelavania, v zvladdani zakladnych pravidiel
medzil'udskej komunikéacie, zvySovani jazykovej kultury ziakov vo verbalnych ustnych i1
pisomnych prejavoch, &im podporujeme sebaddveru kazdého ziaka. Citatel'skymi zaZitkami

ziskavaju vzt'ah k slovesnym dielam, k rozvijaniu pozitivneho vztahu k literatire a k d’al$im
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druhom umenia, k formovaniu emocionalneho a estetického citenia a vnimania. Prebidzame v
ziakoch hrdost’ a pozitivny vzt'ah k slovenskému jazyku ako vyznamnej sucasti slovenského
naroda.

V ramci vyucCovania predmetu su rozvijané aj kliové kompetencie: poznavacie,
komunikaéné, interpersondlne a intrapersonalne, ktoré rozvijaju kritické myslenie, schopnost’
empatie, schopnost’ vyjadrit’ svoj ndzor, spolupracovat’. Predmet slovensky jazyk a literattira
je uzko prepojeny s predmetom dejepis, eticka vychova a obCianska nauka. Pre realizaciu
cielov su dolezité¢ aktivizujice metody, situacna metdda, inscenand metodda, dramatizécia,
fixatné metdody st neoddelitelnou sucastou vyuCovania. Vyucba slovenského jazyka
a literatury sa realizuje v klasickych triedach vybavenych digitdlnou technikou, interaktivnou

tabul'ou, dataprojektorom, resp. v Skolskej kniznici.

Ramcovy rozpis u€iva vyucovacieho predmetu

1.roénik 50 hodin

00}

Zvukova rovina jazyka a pravopis

Slovenska abeceda, systém slovenskych hlasok

Znelostna asimilacia — spodobovanie

Diakritické znamienka, interpunkéné znamienka

Intondcia: prestavka, tempo reci, rytmus

Slovny prizvuk, doraz (vetny) prizvuk

Vyslovnost’ cudzich slov

Laska mladych Pudi

Literatura, literarne druhy a zanre

Andrej Sladkovi¢ — Marina

Andrej Sladkovi¢ — Detvan

P. O. Hviezdoslav — Hajnikova Zena

Komunikacia, jazykova kultura

Jazykovéa komunikécia, druhy komunikécie

Spolocenské zasady komunikécie

Stylisticka rovina

Jazykové §tyly a slohové postupy, Zanre

1. kontrolna slohovéa praca — sikromny list

Rodina

Charakteristika epického Zzanru — novela - B. S. Timrava — Tapakovci /film/

Charakteristika epického zanru — roman - J. C. Hronsky — Jozef Mak

H. de Balzac — Otec Goriot

COIN NN BRI RFRPINDNDNPFPIRPO PPN PN

Lexikalna rovina jazyka
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Slovna zésoba, Casti a druhy slovnej zasoby 1
Synonymad, homonyma, antonyma 1
Slova podrla spisovnosti 1
Slova podla zaradenia do jazykovych Stylov 1
Neutralne a expresivne slova 1
Obohacovanie slovnej zasoby — sposoby tvorenia slov 2
Slovniky, druhy slovnikov 1
Hrdinstvo 6
Literarny druh — drama, zdkladné dramatické pojmy /herec, replika/ 1
Sofokles — Antigona 2
W. Shakespeare — Hamlet /film/ 2
Citanie literarneho textu 1
Oficialna komunikacia, Administrativny $tyl 4
Znaky a utvary administrativneho $tylu (objednavka, ziadost) 1
2. kontrolna slohova préaca — Struktarovany zivotopis 3
Dejiny svetovej a slovenskej literatiry 6
Literatura starovekého Grécka a Rima 2
Stredoveka literattra - vel'komoravské obdobie 1
Renesan¢na a barokova literatra — znaky 1
Klasicisticka literatara — J. Holly — Svatopluk 2
2.ro¢nik 33 hodin
Morfologicka rovina jazyka 7
Slovné druhy, menné gramatické kategorie 2
Podstatné mena a ich delenie 1
Pridavné mena, stupniovanie 1
Zamena, Cislovky 1
Slovesa a slovesné gramatické kategorie 2
Priroda g
Ivan Krasko: Zmréka sa... 1
Jan Kostra: Moja rodna 2
Opisny slohovy postup — opis 5
Opisny slohovy postup — znaky 1
Druhy opisu, praca s ukdzkami 1
1. kontrolnd slohové praca — umelecky opis 3
Laska mladych P'udi 5
Poviedka, Martin Kuku¢in: Neprebudeny 1
Novela, R. Rolland — Peter a Lucia 1
D. Chrobak: Drak sa vracia 1
Roman, Martin Kuku¢in: Dom v strani 2
Opisny slohovy postup — charakteristika 5
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Charakteristika - objektivna, subjektivna, priama, nepriama

2. kontrolna slohova praca — charakteristika osoby

Beletrizovany Zivotopis — znaky, osnova

Morfologicka rovina jazyka

Prislovky, predlozky

Spojky, Castice a citoslovcia

Dejiny svetovej a slovenskej literatiry

Romantizmus — J. Kral: Zakliata panna vo Vahu a divny Janko

A. S. Puskin - Kapitdnova dcéra

Realizmus - M. Kuku¢in: Ked’ bac¢ik z Chochol'ova umrie

RN RO RFRPW R W

J. G. Tajovsky: Maco Mlie¢

|

3.ro¢énik

33 hodin

Syntakticka rovina jazyka

\‘

Syntax, druhy syntaxe

Vetny zaklad — slovesny, neslovesny

Hlavné vetné Cleny — podmet, prisudok

Rozvijacie vetné ¢leny

Hrdinstvo

Epicka poézia — S. Chalupka: Mor ho!

J. Botto — Smrt’ JanoSikova

E. M. Remarque: Na zapade ni¢ nové

Vedecka, odborna a pracovna komunikacia- Nauény §tyl

Naucny $tyl — znaky, zanre /vyrazové prostriedky naucného stylu/

Vykladovy slohovy postup — znaky a atvary

Uvaha, kompozicia $kolskej uvahy

1. kontrolna slohova praca - tivaha

Laska mladych Pudi

Dréama, rezisér, inscendcia, kompozicia divadelnej hry

J. G. Tajovsky: Statky — zmitky

J. Palarik: Zmierenie alebo Dobrodruzstvo pri obzinkoch

Syntakticka rovina jazyka

Klasifikacia viet

Prirad’ovacie suvetia

Podrad’ovacie suvetia

Dejiny slovenskej literatury. Literatira 20. storocia do r. 1945

Medzivojnova literatura - M. Figuli: Tri gaStanové kone

Vitalizmus - J. Smrek: Balada ¢eresnovych kvetov

NINCI NN DN NP0 WP PPN PR BN NN -

Duchovna lyrika - R. Dilong: O bozom pevcovi 1
4.rocnik 60 hodin
Obraz sveta 10
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Literatara po roku 1945- znaky

Roman, druhy romanov

L. Mnacko: Ako chuti moc

D. Tatarka : Démon stthlasu

J. D. Salinger: Kto chyta v zite

Detektivny roman - R. Chandler: Dama v jazere

Stylisticka rovina — re¢nicky $tyl

Recnicky $tyl — znaky a zanre

Vyuzitie slohovych postupov v re¢nickom §tyle

Vyrazové prostriedky recnickeho Stylu /verbalne a neverbalne/

Chyby v re¢nickom prejave

Diskusia, vedenie diskusnej skupiny

1. kontrolna slohova praca — diskusny prispevok

WINFPIRFRPIRPIFRPIOINIDNNIDN P -

Dejiny svetovej a slovenskej literatiry, literatira 20. storoc¢ia po r. 1945 —
proza

-
-

Postmoderna — charakteristika

D. Mitana: Psie dni

D. Dusek : Pes

Absurdna drama — S. Beckett : Cakanie na Godota

Fantazijna literatura - J. Rowlingova: Harry Potter

Sci-fi - J. Verne: Cesta na mesiac

N[NNI N -

Vseobecné poznatky o jazyku

[N
N

Jazyk, re¢ — jazykovy znak, vznik jazyka

Jazyk a pismo

Vyvin jazyka — indoeurdpske jazyky, slovanské jazyky

Vznik a vyvin slovenského jazyka /predspisovné obdobie/

Spisovné obdobie — A. Bernolak, L. Star,

Spisovné obdobie - M. Hattala

Nérodny jazyk - spisovnd a nespisovna forma /narecie/

Rozdiely medzi slovencinou a ¢estinou

RPINFPIDN W NN

Stylisticka rovina jazyka - re¢nicky $tyl

(BN
o

Prilezitostné re¢nicke Zanre /prihovor, slavnostné otvorenie podujatia/

Slavnostny prejav - kompozicia

2. kontrolna slohova praca — slavnostny prejav

Stkromny prejav, prihovor

Prednes sukromného prejavu - blahoZelanie

Dejiny svetovej a slovenskej literatiry. Literatara 20. storo¢ia po r. 1945

Sucasna lyrika - M. Valek: Dotyky, Jablko

Sucasna lyrika - M. Rufus: Zvony detstva

Populéarna pieseii - J. Urban: Voda, ¢o ma drzi nad vodou

NN N WINDN
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9.2.1 Anglicky jazyk

Nézov vyucovacieho predmetu Anglicky jazyk
Pocet vyucovacich hodin v ro¢niku 66 h+ 66 h + 66 h + 60 h = 258 hodin
Ucebny odbor 2977 H cukrér kuchar, cukrarka kucharka

Charakteristika vyucovacieho predmetu

Predmet anglicky jazyk sa vyucuje podla Spolo¢ného eurdpskeho referenéného ramca pre
cudzie jazyky, cielovych poziadaviek na vedomosti a zru¢nosti ziakov z anglického jazyka
pre uroveit A1-A2 a profilu absolventa. Pri tvorbe u¢ebnych osnov sme zohl'adnili uroven
ovladania anglického jazyka pri vstupe do 1. roénika uéebnych odborov SOS. Predmet je
povinny pre vSetky ro¢niky $tudia podl'a ¢asovej dotéacie. U¢ivo anglického jazyka nadvézuje
na predchadzajuce vedomosti zo zakladnej Skoly s cielom pripravit Ziaka pre buduce
povolanie. Vzhl'adom na $iroké vyuzitie anglického jazyka v stikromnej a profesijnej oblasti
zivota, i uz pri dalSom Studiu, cestovani, spozndvani kultur aj v praci, sa doraz pri vyu€ovani
anglického jazyka kladie na praktické vyuzitie osvojenych kompetencii, efektivnu
komunikaciu a ¢innostne zamerany pristup. K zakladnym ciel'om vyuéby anglického jazyka
patria postupné a ciel'avedomé rozvijanie jazykovych zru¢nosti — ¢itania, poCuvania, pisania
a rozpravania. Snahou je posiliiovat cielavedomost’, vytrvalost a systematickost’ v stadiu
anglického jazyka a motivovat’ ziakov ucit’ sa hladat’ vlastné optimalne formy osvojovania
a upeviiovania si u¢iva a vnimat jazykové vzdelavanie ako celoZivotny proces. Ziakov
vedieme Kk aktivnemu a cielenému vyuzivaniu prostriedkov IKT a k vyuzivaniu osvojenych
znalosti a zru¢nosti pri dalSom S$tadiu a v budicej profesii. Ucitel' sa stdva manazérom
vyuCovacicho procesu, poradcom a facilititorom a vedie ziakov ktomu, aby sami
zodpovedali za svoje vysledky, monitoruje pracu Ziakov a pomaha im pri vybere vhodnych
stratégii u€enia sa a vytvara prilezitosti, aby ziaci, ¢o najviac pouzivali jazyk v redlnych
situaciach. V ramci vyucovacieho predmetu sa vyuziva vyklad, vyskumné a projektova
metdda, skupinovd a samostatnd praca ziakov, praca stextom. Predmet sa vyucuje
v jazykovom laboratériu alebo v triede, s vyuzitim vizualizéra, notebooku s dataprojektorom
a pristupom na internet. Rozpis u€iva zodpovedd ucebnym zdrojom a tGrovni Spolo¢ného
eurdpskeho referencného ramca A1-A2. To isté plati aj pre zdokonalovanie jednotlivych
jazykovych zrucnosti. V rdmci ¢itania a po€ivania s porozumenim vyucujici vybera vhodné

cvienia typu '"true/false/no information, matching, gap filling, multiple choice".
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PrecviCovanie pouzitia jazyka zahffla cvienia typu “opencloze / multiplechoice®. V

rozpravani ide najmi o reprodukciu textu, vol'né rozpravanie, dialégy, opis obrazka a "role-

play". V pisani si do jednotlivych celkov zaradené nacviky pisania kratkeho oznamu,

neformdalneho listu, e-mailu, pozvanky a pohl'adnice.

Ramcovy rozpis uciva vyucovacieho predmetu

1.ro¢nik

Témy a slovna zasoba (A1) Gramatika (Al) 66 hodin

Narodnosti, Skolské vybavenie Sloveso ,,byt™* 6

Rodina, osobné veci, opis l'udi Privlastiovanie, privlastiiovacie 6
zamena

Opis l'udi Vizba "thereis/there are", sloveso 6
,,havegot*

Skola, predmety Pritomny jednoduchy cas, Casové 6
vyrazy

Denna rutina, vol'ny ¢as Pritomny jednoduchy Cas — otazky, 6
Zapor

Obchody a nakupovani Pocitatel'nost’ podstatnych mien, 6
"much a many"

Opis izby, opis mesta Podstatné mena 6

Sport, $porty Modalne sloveso "can" 6

Zdravie Prislovky, imperativ 6

Jedlo a varenie Slovesa "like, love, hate" 6

Kviz o jedle Cleny —ur¢ity a neurdity 6

2.ro¢nik

Témy a slovna zasoba (A1) Gramatika (Al) 66 hodin

Oblecenie Pritomny priebehovy cas 9

Pocitace, internet Pritomny Casy a ich pouzitie 8

Hudba a hudobné styly Minuly jednoduchy ¢as, sloveso 8
DYt™

Festivaly Minuly jednoduchy cas, kladné vety 8

Veda a technika Minuly jednoduchy ¢as, zaporné vety 8

Vynélezy v kazdodennom Zivote Minuly jednoduchy cas, otazky 8

Pocasie 2. stupeni pridavnych mien, 8

Zivotné prostredie vyjadrenie budicnosti - “will* 9

3.ro¢nik

Témy a slovna zasoba (A1-A2) Gramatika (A1-A2) 66 hodin

Prazdniny 3. stupen pridavnych mien 11

Doprava vyjadrenie budlicnosti - “going to* 11

Praca, povolania Predlozky 11

Zrucnosti, vlastnosti sloveso ,,have to* 11

Kulttra a zvyklosti Pritomny priebehovy ¢as 11

Politika a mladez Vizba ,,if + imperativ* 11

4.roénik
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Témy a slovna zasoba (A1-A2) Gramatika (A1-A2) 60 hodin
Konverzécia -rodina, byvanie, Pritomné ¢asy 8

praca, skola

Konverzécia - volny cCas, Minulé casy 8
cestovanie, zdravie, jedlo

Konverzécia -kultura, mladi l'udia | Buduce ¢asy 11
Konverzacia - veda a technika, Modalne slovesa 11
zivotné prostredie

Konverzacia - Slovensko, mesta a Vetna skladba 11
miesta

Konverzacia - knihy, média, Podstatné mena, ¢leny 11
komunikécia

9.2.2 Nemecky jazyk

Nazov vyucovacieho predmetu Nemecky jazyk

Pocet vyucovacich hodin v ro¢niku 66 h+ 66 h + 66 h + 60 h = 258 hodin
Ucebny odbor 2977 H cukrar kuchar, cukrarka kucharka

Charakteristika vyucovacieho predmetu

Predmet nemecky jazyk sa vyucuje podl'a Spolo¢ného Eurdpskeho referenéného ramca pre
cudzie jazyky, cielovych poziadaviek na vedomosti a zru¢nosti maturantov z nemeckého
jazyka pre uroven Bl a profilu absolventa. Vzhl'adom na Siroké vyuzitie cudzich jazykov v
sukromnej a profesijnej oblasti zivota, ¢i uz pri d’alSom Studiu, cestovani, spoznavani kultar aj
v praci, sa doraz pri vyuCovani cudzich jazykov kladie na praktické vyuzitie osvojenych
kompetencii, efektivnhu komunikaciu a Cinnostne zamerany pristup. K zdkladnym cielom
vyucby nemeckého jazyka patria postupné a cielavedomé rozvijanie jazykovych zrucnosti —
Citania, poCuvania, pisania a rozpravania. Snahou je posililovat’ cielavedomost’, vytrvalost
a systematickost’ v Studiu cudzieho jazyka a motivovat Zziakov ucit sa hladat’ vlastné
optimalne formy osvojovania a upeviiovania si uciva a vnimat' jazykové vzdelavanie ako
celozivotny proces. Ziakov vedieme k aktivnemu a cielenému vyuzivaniu prostriedkov IKT a
k vyuzivaniu osvojenych znalosti a zru¢nosti pri d’alsom $tidiu a v buducej profesii. Ucitel’ sa
stava manazérom vyucovacieho procesu, poradcom a facilititorom a vedie ziakov k tomu, aby
sami zodpovedali za svoje vysledky, monitoruje pracu Ziakov a pomaha im pri vybere
vhodnych stratégii ucenia sa a vytvara prilezitosti, aby Ziaci, ¢o najviac pouzivali jazyk
Vv realnych situdciach. V rdmci vyucovacieho predmetu sa vyuziva vyklad, vyskumna
a projektova metoda, skupinova a samostatna praca Zziakov, praca stextom. Predmet sa
vyu€uje Vv jazykovom laboratoriu alebo v triede, s vyuZitim vizualizéra, notebooku

s dataprojektorom a pristupom na internet. Rozpis uciva zodpoveda ucebnym zdrojom
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a urovni Spolo¢né¢ho Eurdpskeho referencného ramca od A2 v prvom roc¢niku az po Bl.
Témy a slovna zasoba nie su previazané s jednotlivymi gramatickymi javmi a ucitel’ ich
kombinuje podl'a vlastného uvazenia. To isté plati aj pre zdokonalovanie jednotlivych
jazykovych zru¢nosti. V ramci ¢itania a poclivania s porozumenim vyucujici vyberd vhodné
cvicenia typu "richtig/falsch, Verbindung, liickenhafter Text, multiple choice". Precvicovanie
pouzitia jazyka zahfiia cvicenia typu “offene Fragen / Wortbildung / Satzumwandlung /
multiple choice®. V rozpravani ide najméd o reprodukciu textu, vol'né rozpréavanie, dialogy,
opis obrdzka a "role-play". V pisani si do jednotlivych celkov zaradené¢ nacviky pisania
kratkeho oznamu, formalneho a neformalneho listu, e-mailu, pozvanky a pohladnice. Na
vyucovani sa ziaci venuju aj nacviku testov pre pisomnu formu maturitnej skiiSky. Postupnost’
v radeni tematickych celkov a rozsah vyucovania jednotlivych tém v ramcovom rozpise uciva
nepredstavuje chronologické a zavdzné Clenenie, ale len obsahovo a logicky usporiadany

systém uciva.

Ramcovy rozpis uciva vyucovacieho predmetu

1.ro¢nik 66 hodin

Témy a slovna zasoba(A2) Gramatika(A2)

Prvé kontakty, predstavovanie seba a | Zamena, ¢islovky, poradie slov vo 10

inych vete

Ludia, slavne osobnosti, krajiny a ich | Pritomny ¢as, uréenie rodu 15

jazyky podstatnych mien

Rodina, osobné veci Urcity a neurcity ¢len, zapor ,,nicht* 17
a ,kein“, mnozné ¢islo

Volny cas, skola Modalne slovesa, vizba wie geht’s? 15

Jedlo a varenie Rozkazovaci sposob, vSeobecny 9
podmet ,,man‘

2.ro¢nik 66 hodin

Témy a slovna zasoba(A2-B1) Gramatika(A2-B1)

Opis l'udi, denna rutina Predlozky so 4.padom, slovesa 9
s odlucitel'nou a neodlicitel'nou
predponou

Plany do buducnosti, charakteristika Opytovacie zdmena, 3.pad 9

Nakupovanie, orientdcia v meste Predlozky s 3.padom, uréovanie 10
casu

Byvanie, cestovanie Predlozky s 3. a 4.pddom 10

Skola a praca Préteritum, perfektum, prislovkové 10
urcenie ¢asu

36



y/ Stredna odborna skola
%\ agropotravinarska a technicka Skolsky vzdelavaci program

Kusnierska brana 349/2, Kezmarok Vyroba potravin
Turizmus, ¢lovek a spolo¢nost’ Perfektum — nepravidelné slovesa 10
Bezpec¢nost, opis miesta Perfektum — pravidelné slovesa 8
3.ro¢nik 66 hodin
Témy a slovna zasoba(A2-B1) Gramatika(A2-B1)

Priroda, spolo¢ensky Zivot Podrad’ovacie a priradovacie 15
stvetia

Zdravie, zdravy zZivotny Styl Zvratné slovesa, ¢asové predlozky 15

Vzory a idealy Stupiiovanie a sklofiovanie 17
pridavnych mien

Spolo¢nost’ a pravidla spravania sa, | Infinitiv s ,,zu*, sloveso — werden, 9

povolanie ucelové vety

Plany do buducnosti, opis domu/bytu | Konjunktiv II, podmienkové vety 10

4.ro¢nik 60 hodin

Témy a slovna zasoba (B1) Gramatika (B1)

Mesta a miesta, kultura Nepriama otazka 14

Svet okolo nas Préteritum nepravidelnych slovies 12

Krajiny, ktorych jazyk sa u¢im Vzt'azné vety, pasivne vety 10

Vztahy medzi 'ud'mi, ¢lovek Konjinktiv IT — nepravidelné 12

a spolo¢nost’ a sposobove slovesa

Sny, masmédia Vizby slovies, zamenné prislovky — 12
opytovacie

9.3 Eticka vychova

Nazov vyucovacieho predmetu Eticka vychova
Pocet vyucovacich hodin v ro¢niku 33h+0h+0h+0h=33h
Ucebny odbor 2977 H cukrar kuchdr, cukrarka kucharka

Charakteristika vyucovacieho predmetu

Pre predmet je primarny rozvoj etickych postojov a prosocialneho sprévania. Jeho sucastou je
rozvoj socidlnych zru€nosti (otvorend komunikécia, city, empatia, pozitivne hodnotenie),
akceptacia l'udi s rozdielnostou vo svetondzore, sexudlnej orientacii, ako aj podpora
mentélnej hygieny podiel'ajuca sa na primarnej prevencii poruch spravania a uéenia. Ziaci su
vedeni k harmonickym a stabilnym vztahom v rodine, k zakladnym pravidlam slusného
spravania na pracovisku a k spolocenskym skupinam. Ziskaju kompetencie samostatne a
zodpovedne sa rozhodovat’ v oblasti partnerstva, sexualneho spravania a rodicovstva. Budu
pripraveni reSpektovat’ profesionalnu etiku zaloZeni na zodpovednosti a Ucte k zdkaznikovi

(odberatelovi). Predmetom etickd vychova formujeme osobnost s vlastnou identitou a
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hodnotovou orientaciou, v ktorej vyznamné miesto zaujima prosocialne spravanie. Vyucovaci

predmet etickd vychova sa podiela na rozvoji kl'icovych kompetencii, a to: kompetencie

K uceniu sa, k rieSeniu problémov, komunika¢né, obcianske, socidlne a interpersonalne

kompetencie. Predmet eticka vychova je vel'mi tzko prepojeny s predmetmi slovensky jazyk

a literatira, obcianska nauka, nabozenskd vychova. Pri vyuCovani sa vyuziva motivaény

rozhovor, rieSenie problémovych tloh, rozhovor, didaktické hry, brainstorming, spolo¢né

navrhy rieSenia, praca s Casopismi, novinami a nazornymi pomockami, nazorny material

(obrazky, audio i videonahravky), ktoré mézu posluzit ako motivaény material. Z foriem

vyucovania je to timova praca, samostatnd, frontdlna a skupinova praca. Eticka vychova sa

vyucuje v beznej triede, ktora je zabezpecCena pocitaCom, dataprojektorom a interaktivnou

tabul’ou.

Ramcovy rozpis uciva vyucovacieho predmetu

1.roénik

33 hodin

Komunikacia

(op]

Komunikacia, rozhovor, pravidla rozhovoru

Empatia v komunikécii

Diskusia a jej pravidla

City, pocity, sposob ich vyjadrenia

Dobré vztahy v rodine

Rodina, typy rodin

Funkcie rodiny, hospodarnost’, podpora

Rodinné pravidla, spolo¢ny priestor, odptstanie

Empatia, zdiel'anie, blizkost’, pomoc v rodine

Specifika ¢lenov rodiny - otec, matka, §iria rodina

Rodinné dedic¢stvo, zvyky, kultira, jedinecnost’ rodiny

Dostojnost’ 'udskej osoby

Osobnost’ ¢lovek, povod ddstojnosti l'udskej osoby

Povod dostojnosti 'udskej osoby

Princip jedine¢nosti, nenahraditel'nosti 'udskej osoby

Hodnoty a etické normy

Sebaticta, sebaovladanie, reSpekt voci inym

Akceptacia 'udi s rozdielnost'ou vo svetondzore, sexualnej orientacii, zvykoch,
kulttre

NP Rr[Rr| R R, N R R R RN N Rk

Respekt a tcta k inym rasdm, etnikam, handikapovanym l'ud'om

Etika sexualneho Zivota

Pocatie Zivota, prenatalny Zivot, embryo

Fyziologicka a emociondlna pritazlivost opacnych pohlavi

|| oo -
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Regulacia pocatia, metddy antikoncepcie, prirodzené metody reguldcie pocatia 2

Ftika a sexualne zdravie 1

Pred¢asny sex, socialno-patologické javy vyplyvajice z nezriadeného 2
sexualneho zivota

Aktudlne otazky z oblasti sexualneho zivota

Etika prace

Profesijna etika, zodpovednost, vytrvalost’

Trpezlivost, Ucta, lojalita zamestnanca

N R RS-

Eticky kodex zamestnanca

9.4 NabozZenska vychova

Nazov vyucovacieho predmetu NaboZenska vychova

Pocet vyucovacich hodin v ro¢niku 33h+0h+0h+0h=233hodin

Ucebny odbor 2977 H cukrar kuchdr, cukrarka kucharka

Charakteristika vyucovacieho predmetu

Z psychologického a sociologického hladiska je ¢lovek prirodzene bytost’ nabozenska, ma
potrebu smerovat’ k tomu, ¢o ho presahuje. Vyucovaci predmet ndboZenskéa vychova ma preto
opodstatnenu tlohu v celistvom ponimani vychovy v Skole. Vyu€ovaci predmet ndbozenska
vychova formuje v ¢loveku naboZenské myslenie, svedomie, nabozenské vyznanie a osobnu
vieru ako osobny prejav nabozenského myslenia a integralnej sticasti identity cloveka. Ponuka
pristup k biblickému posolstvu, k uceniu krestanskych cirkvi a k ich tradiciam, otvara pre
neho moznost’ zivota s cirkvou. Vyucovanim nabozenskej vychovy pozitivne ovplyviiujeme
hodnotovli orientaciu ziakov tak, aby sa z nich stali sluSni l'udia s vysokym moralnym
kreditom, ktorych hodnotova orientdcia bude prinosom pre ich osobny a rodinny zivot i pre
zivot spolo¢nosti. Vedieme ziakov k zodpovednosti voci sebe, voc¢i inym jednotlivcom i celej
spolo¢nosti. U¢ime ziakov kriticky mysliet, nenechat’ sa manipulovat’, rozumiet’ sebe, inym
I'udom a svetu, v ktorom ziju, rozliSovat’ medzi tym, ¢o je akceptované spolocnostou, a tym,
¢o je skuto¢ne mordlnym dobrom pre jednotlivca i pre celtl spolo¢nost’. Vyucovaci predmet
nabozenska vychova sa podiel'a na rozvoji kI'i¢ovych kompetencii najmi rozvijanim tychto
predmetovych kompetencii: poznavacie, socialne, kultirne, interpersonalne. Na dosiahnutie
Specifickych cielov vyuZivame napr. problémové metddy (heuristicka a projektova metdda),
aktivizujice metody (diskusia, situa¢na metdda) a autentické rozhovory.

Vyucba predmetu zaroven nadvizuje na dalSie spoloCenskovedné predmety, obciansku

nauku, etickl vychovu a slovensky jazyk a literaturu, umoziuje Ziakom ozrejmit’ si moralny
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pohlad na mnohé témy otvorenej spolodenskej diskusie. Napliianie cielov jednotlivych
vzdelavacich oblasti a vyucovacich predmetov sa realizuje v Skolskom prostredi, v klasickych

triedach vybavenych digitalnou technikou, interaktivnou tabul'ou, dataprojektorom a pod.

Ramcovy rozpis uciva z vyufovacieho predmetu

1.ro¢nik 33 hodin

HPadanie cesty 7

NaSe cesty sa spojili

Cesta k druhym - komunikacia

Trojrozmernost’ ¢loveka

Zmysel zivota

Clovek bytost’ nabozenska

Boh v Pudskom svete

Rec

Metafora — re¢ viery

Bozie slovo v 'udskom slove

Povolanie Abrahama

Pocuvat Boha

[st’ vlastnou cestou

Dekalog — Magna charta l'udskych prav

Boh ¢aka na l'udské ,,ano*

Byt’ ¢lovekom

Moj pociatok

Dostojnost’ osoby

Spravodajské hodnoty

Jezi§ Bozi Syn a Syn Cloveka

Jezi§ v evanjeliach

Na ceste k osobnosti (Sance a rizika)

Na ceste k osobnosti

Jezi$ ako osobnost’

Deformacia osobnosti

KriStof — putnik hl'adajuci zmysel Zivota

Boh a ¢lovek

Boh vzt'ahov

Konflikty vo vztahoch

S tebou na ceste

Clovek v spologenstve

Muz a zZena

RlRrlorlkRr RO R RrR RIS R R RRrRlO R R| R R R R R RO R[N RN -

Rizikové sexudlne spravanie
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AIDS — choroba vzt'ahov

Kto je moj brat, moja sestra?

Povolanie

I

Slavnost’ ako hodnota

9.5 Obcianska nauka

Nazov vyucovacieho predmetu Obc¢ianska nauka

Pocet vyucovacich hodin v ro¢niku Oh+0h+33h+0h= 33h

Ucebny odbor 2977 H cukrar kuchar, cukrarka kucharka

Charakteristika vyucovacieho predmetu

Predmet obc¢ianska nduka vedie ziakov k pochopeniu jedineCnosti a neopakovatelnosti
kazdého c¢loveka v spolocnosti, k poznavaniu seba a druhych v kontexte roznych zivotnych
situacii, k pochopeniu vzajomnych vztahov medzi jednotlivcom a spolo¢nostou v duchu
demokracie, slobody a humanity. Ziaci st oboznameni so su¢asnym postavenim Slovenskej
republiky v eurdpskych a svetovych Strukttrach, so sacasnym dianim vo svete, s principmi
demokratického riadenia a Ustavou Slovenskej republiky, s respektovanim odli$nosti medzi
I'ud’'mi, nabozenstvami a kultirami dneSného prepojeného sveta, informaciami o globalnych
problémoch sveta a moznostiach ich rieSeni. Sucastou obcianskej nauky je aj formovanie
mladého c¢loveka, Cloveka schopného plnohodnotne sa zaradit' do zivota v spolo¢nosti,
rozvijanie ucty k zivotu a jeho hodnote, rozvijanie zru¢nosti pre l'udsky, obciansky, rodinny
a partnersky zivot a vedenie K prijimaniu zodpovednosti za svoje myslenie, rozhodovanie
a spravanie. VyucCovaci predmet obcianska nduka sa podiela na rozvoji klucovych
kompetencii a je vel'mi tzko prepojeny s predmetmi slovensky jazyk a literattra, dejepis,
eticka vychova a informatika. Pri vyucovani sa vyuziva vyklad, motivaény rozhovor, mapa
mysle, brainstorming, riadeny rozhovor, diskusné metody, metédy rieSenia uloh, préaca
S internetom, praktické metody, projektové ulohy. Z foriem vyuc€ovania sa vyuZziva skupinova
a individualna praca a praca Ziakov vo dvojiciach. Obcianska niuka sa vyucuje V beZnej
triede, ktora je vybavena pocitatom, dataprojektorom a interaktivnou tabulou, ktora

umoziiuje vyucujucemu a ziakom vyhladavat’ informacie k tvorbe prezentacii a projektov.
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Réamcovy rozpis uciva vyucovacieho predmetu

3.ro¢nik 33 hodin

Socialne vzt’ahy v spolo¢nosti 9

Proces socializacie

Socializacia a jej etapy

Socialny status

Socialne skupiny, roly

Zakladné 'udské hodnoty

Kultura

Kulturna tolerancia a intolerancia

Clovek a ob&an

Vyznam obcianstva pre cloveka

Pravny stat, principy demokratického riadenia spolo¢nosti

Ustava Slovenskej republiky

Zakladné prava a povinnosti obéanov

Verejna sprava/samosprava

Volebny systém

Ludské prava a zakladné slobody

Ludské prava a slobody

Ludské a obc¢ianske prava a slobody

Vseobecna deklaracia 'udskych prav a slobod

Préava dietata, dohovor o pravach dietata

Ochrana spoloc¢enskych hodnot a slob6d

Organy ochrany prav a slobod

Préava sliZiace na ochranu spotrebitel’a

WIN[WO| W FRINPEFPINDNEFP[FRPINDN P OINRFRPI RPN PP -

Prostriedky ochrany prav a slobod v Europe a vo svete OSN, RE

9.6 Chémia

Nazov vyucovacieho predmetu Chémia

Pocet vyucovacich hodin v roéniku 33h+0h+0h+0h= 33h

Ucebny odbor 2977 H cukrar kuchar, cukrarka kucharka

Charakteristika vyucovacieho predmetu

Predmet chémia nadvédzuje na predmet chémia zo zékladnej Skoly, rozsiruje i prehlbuje
nadobudnuté vedomosti Ziakov a pripravuje ich po teoretickej a praktickej stranke.
Ziaci ziskavaju teoretické vedomosti a poznatky zo vSeobecnej a anorganickej chémie,
0 zloZeni, Struktare atdmov, vlastnostiach a pouziti chemickych latok aich premenéch,

predstavu o vztahoch medzi Struktirou, vlastnostou latok a zakladnych chemickych dejoch.
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Ziaci hlbsie porozumeju zékonitostiam chemickych javov a procesov a spoznaju ich tlohu

Vv prirode a v kazdodennom zivote. Predmet uzko suvisi s predmetom aplikovana chémia,

ktory nan nadvédzuje. VyucCuje sa vbeznej triede a laboratérne cvi¢enia a chemické

experimenty sa uskuto¢nuji v laboratériu. Pri vyu€ovani sa vyuzivaju nasledovné metody:

vyklad, rozhovor, laboratéorne prace, demonstra¢nd, ilustracna metoéda a formy vyucovania:

frontalna, individudlna a skupinova praca ziakov, praca s odbornym textom a ucebnicou. Na

podporu a aktivaciu vyuCovania aucenia ziakov sa vyuziju tabulky, fotografie, obrazy,

schémy a vzorky.

Ramcovy rozpis u¢iva vyucovacieho predmetu

1.ro¢nik

33 hodin

Vseobecna chémia

-
-

Atomy, ich zloZenie a Struktara

Chemické prvky, ich nazvy a znacky

Periodicka sustava prvkov, periodicky zdkon

Vznik chemickej vizby

Molekuly, zlaceniny, roztoky

Nazvoslovie anorganickych zli¢enin

Oxidacné ¢islo

Nazvoslovie anorganickych zlicenin

Nkl o Rk e

Anorganicka chémia

[N
N

Nekovové prvky — vlastnosti, vyskyt, pouzitie

Vodik a jeho zluceniny

Kyslik a jeho zluceniny

Voda — vlastnosti, vyznam pre Zivot

Uhlik, kyselina uhli¢ita, uhli¢itany

Dusik, kyselina dusi¢na, dusi¢nany, dusitany

Halogény a halogenidy

Sira, kyselina sirova, sirany

Vzacne plyny

Kovové prvky - vyznam a vlastnosti, vyroba

N N NN R R

9.7 Matematika

Nazov vyucovacieho predmetu

Matematika

Pocet vyu€ovacich hodin v ro¢niku

33h+33h+33h+0h=99h

Ucebny odbor

2977 H cukrar kuchar, cukrarka kucharka
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Charakteristika vyucovacieho predmetu

Matematické vzdelavanie sa vydatne podiel'a na rozvoji samostatného a logického myslenia.
Matematika uci ziakov schopnosti aplikovat’ ziskané vedomosti a zru¢nosti pri rieseni uloh z
praxe, potrebe overovat spravnost ziskané¢ho vysledku, pouzivat' pri spracovani uloh
dostupné komunikaéné technologie. Zopakujeme zakladné matematické operacie V mnozine
prirodzenych, celych, racionalnych arealnych cisel, budeme pracovat s informéciami
danymi graficky, tabulkami ¢i percentami. Ziskané udaje spracujeme a Statisticky
vyhodnotime. RieSime r6zne druhy rovnic. Oboznamime sa s matematickymi funkciami,
sich priebehom a vlastnostami. Znazornime rovinné utvary itelesd a odvodime vzorce na
vypocet ich obvodu, obsahu a objemu. Venujeme sa finan¢nej matematike v domacnosti.
Ziskané vedomosti a zrucnosti vyuzijeme pri analyzovani textov a Citani s porozumenim.
Myslienky prezentujeme logicky spravne v r6znych formach ( text, graf, tabul’ka a pod.), co
vyuzijeme na vyucovani vo vSeobecnych i odbornych predmetoch. Na vyucovani budeme

vyuzivat riadeny rozhovor, problémovy vyklad a metodu riesenia Giloh. Ziaci budu pracovat’

samostatne i skupinovo. Predmet sa vyucuje v klasickej triede.

Ramcovy rozpis uciva vyucovacieho predmetu

1.roénik 33 hodin
Cisla, premenn a poétové vykony s &islami 8
Prirodzené a celé ¢isla 5
Raciondlne a redlne ¢isla 3
Vzt’ahy, funkcie, tabul’ky a diagramy 13
Mocniny 3
Vyrazy, mnohocleny 6
Linearne rovnice a nerovnice 4
Geometria a meranie 8
Zakladné rovinné utvary 4
Obvod a obsah mnohouholnikov 2
Hranat¢ telesa 2
Kombinatorika, pravdepodobnost’ a Statistika 4
Zaklady Statistiky 2
Grafické znazornenie Statistickych tidajov 2
2.ro¢nik 33 hodin
Cisla, premenn a poétové vykony s &islami 6
Racionalne cisla 2
Percenta 2
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Premena jednotiek 2

=
(o))

Vztahy, funkcie, tabul’ky a diagramy

Vyrazy , mnohocleny

Funkcia jednej premennej

Linearna funkcia

Stustava linearnych rovnic a nerovnic

Vyjadrovanie nezndmej zo vzorca

Geometria a meranie

Trigonometria pravouhlého trojuholnika

Kruznica, kruh

Hranaté telesa

w| Wl wloo| | A AN

Kombinatorika, pravdepodobnost’ a Statistika

w

Spracovanie Statistického suboru

3.ro¢nik 33 hodin

Cisla, premenna a poctové vykony s Cislami 6

Priama a nepriama umernost’ 3

Elementarna finanéna matematika domacnosti 3

H
S

Vztahy, funkcie, tabul’ky a diagramy

Zapis textu pomocou premennych

Slovné tilohy na rieSenie linearnych rovnic a sustav linearnych rovnic

Kwvadraticka funkcia

Kwvadraticka rovnica

Geometria a meranie

Podobnost’, pomer, mierka

Zhodnost’, zhodné zobrazenia

Objem a povrch valca a gule

Kombinatorika, pravdepodobnost’ a Statistika

Zaklady kombinatoriky

NIW O BN DN|0O| W W ol w

Grafické spracovanie udajov

9.8 Informatika

Nazov vyucovacieho predmetu Informatika

Pocet vyucovacich hodin v roéniku 33h+0h+0h+0h=233hodin

Ucebny odbor 2977 H cukrér kuchdr, cukrarka kucharka

Charakteristika vyucovacieho predmetu
Ciel'om predmetu je aplikacia zdkladnych pojmov, postupov a technik pouZzivanych pri praci
s tdajmi a toku informacii v poc¢itacovych systémoch. Predmet poskytne ziakom a budiucim

absolventom predstavu o0 zasadach informatiky a principoch vyuzivania vypoctovej techniky.
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Predmet oboznami ziakov s hardvérom pocitaca, jeho fungovanim a zdkladnym softvérovym

vybavenim. Na hodinach informatiky sa Ziaci naucia rozpoznavat nastrahy internetovej

komunikacie a byt obozretny pred rozmahajucou sa pocitaovou kriminalitou. Predmet

rozvija u ziakov predstavivost, logické myslenie, kooperaciu, komunikaciu a grafické

vyjadrovanie. Ziaci sa nauia pouzivat informacno-komunikaéné technoloégie, pracovné

navody, katalogy, mapy, technicki dokumenticiu a odbornu literaturu. Predmet uzko

nadvdzuje na predmet matematika. V ramci vyucovacieho predmetu sa vyuziva vyklad,

vyskumna a projektova metoda, praktické cvicenia, skupinova a samostatnid praca Zziakov.

Predmet sa vyucuje v odbornej ucebni informatiky, s vyuzitim pocita¢a s dataprojektorom

a pristupom na internet. Na precvi¢ovanie prevodu Cisel sa vyuZziva interaktivna tabul’a.

Ramcovy rozpis uciva vyucovacieho predmetu

1.roénik

33 hodin

Informacie okolo nas

oo

Informacia, jej vyznam a jednotky

Komprimacia a Sifrovanie

Ciselné ststavy

Textova, zvukova a graficka informéacia

Principy fungovania digitalnych technologii

Pocita¢ von Neumannovského typu

Softvér a jeho rozdelenie — charakteristika, druhy, vyznam, pouZitie

Vstupné a vystupné zariadenia

Komunikacia prostrednictvom digitalnych technologii

Internet a jeho sluzby

Interaktivna komunikacia a neinteraktivna komunikacia

Bezpecnost na internete

Postupy, rieSenie problémov, algoritmické myslenie

Algoritmy bezného Zivota

Etapy rieSenia problému

Programovacie jazyky — rozdelenie, aktualne trendy

Informacna spolo¢nost’

Riziké informa¢nych technologii

Pocita¢ova kriminalita

N(WIOI WIN[N NN ORI W W N DN RPN W
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9.9 Telesna a Sportova vychova

Nazov vyucovacieho predmetu Telesna a Sportova vychova
Pocet vyucovacich hodin v ro¢niku 66 h+495h+33h+30h=178,5hodin
Ucebny odbor 2977 H cukrar kuchar, cukrarka kucharka

Charakteristika vyucovacieho predmetu

Telesna a Sportovd vychova vytvara priestor na realizidciu a uvedomenie si potreby
celoZivotnej starostlivosti Ziakov 0 svoje zdravie prostrednictvom pohybovych aktivit
a $portovych &innosti na zaklade praktického a teoretického vyuovania. Ziaci si osvoja
postupy ochrany a upevnenia zdravia, poskytnutie prvej pomoci, principy prevencie proti
civilizatnym ochoreniam, metdédy rozvoja pohybovych schopnosti a pohybovej vykonnosti,
Vv pripade ziakov so zdravotnym oslabenim alebo zdravotnym postihnutim principy upravy
zdravotnych poruch. Ddélezité st poznatky o kondi¢nych a koordinacnych schopnostiach, o
metodach hodnotenia a testovania vSeobecnych pohybovych schopnosti, rozvoji pohybove;j
vykonnosti pomocou Sportovych disciplin. Predmet zahfna zdkladné povely pre Einnost
jednotlivca a skupiny, jednotlivé vSestranne rozvijajice cviCenia, techniky Startov a behov,
zékladné herné cinnosti jednotlivca vo vybranych Sportoch, herné pravidla volejbalu,
basketbalu, bedmintonu, futbalu, florbalu, stolného tenisu a podobne. Telesna a Sportova
vychova rozvija kritické myslenie, flexibilitu, u¢i takticky mysliet’, hrat’ v duchu fair play,
jasne a zrozumitel'ne sa vyjadrovat’ verbalne a neverbalne pocas telovychovnej a Sportove;j
¢innosti. Vychovava ziaka, ktory ma schopnost’ byt objektivnhym divakom, optimalnym
partnerom pri Sportovej Cinnosti, vie zhodnotit’ svoje prednosti a nedostatky a v kazdej
situdcii predvidat’ nasledky svojho konania. Rozvija si sebaovladanie, uc¢i sa konat’ s urcitym
zdmerom, vyuziva empatiu ako prostriedok interpersondlnej komunikécie, efektivne pracuje
v kolektive. Hodiny telesnej a $portovej vychovy sa realizujii v telocviéni, ktora spiiia vietky
Standardy telovychovnych a Sportovych objektov. Tu sa konaju aj r6zne sit'aze organizované
Skolou alebo Centrom volného ¢asu v KeZzmarku. Na cviCenie vSeobecne rozvijajliicich
cvigeni a $pecificky rozvijajiicich cvient je zriadend posiliioviia. Dalej sa vyucovanie telesnej
a Sportovej vychovy realizuje aj vonku v prirodnom prostredi (ak to dovolia poveternostné
podmienky). Dvakrat do roka sa realizuje ucelové cvicenie, kde si ziaci upeviuji vedomosti
a zrucnosti z poskytovania prvej pomoci, civilnej obrany a poznavania prirody. U chlapcov
sa rytmickéd gymnastika moze nahradit’ futbalom, florbalom. Vyberové u¢ivo sa moze doplnit’

aj 0 kolieskové korCulovanie a Vv zimnych mesiacoch — za priaznivych klimatickych
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podmienok o zimné korc¢ul'ovanie.

Réamcovy rozpis uciva vyucovacieho predmetu

1.ro¢nik 66 hodin
Atletika 13
BOZP. Diagnostika VPV - testy v§eobecnej motorickej vykonnosti 2
Bezecka abeceda, nizky Start, Sliapavy a Svihovy beh 2
Behy - vytrvalostny beh terénom, 100m beh, 400m beh, 800m, stre¢ing 4
Olympijska vychova 1
Skok do dial’ky z miesta 1
Hod granatom 2
Strecing 1
Vyberové ucivo 22
Primarna a sekundarna prevencia, protidrogova ¢innost’ 1
Fit lopty 6
Bedminton, pohybové hry 4
Floorball - oboznamovanie sa s hokejkou, loptickou, zjednodusena hra, 3
pravidla hry

Upoly - padova technika, zaklady sebaobrany 2
Pulzova frekvencia 1
Prva pomoc - stabiliza¢na poloha, umelé dychanie 1
Systém cvic¢eni Pozdrav slnku 1
Specifické cvitenia na jednotlivé poruchy zdravia 1
Jogging, chodza s behom, pohybové hry 1
Strelecka priprava 1
Gymnastika 13
Zdravotne orientované cvicenia, relaxacné a dychacie cvi¢enia, zdravie 2
Kotule - vpred, vzad, do roznozenia, kotal’ letmo 2
Stoje - na lopatkach, na hlave, rukach, stre¢ing 3
Preskok cez kozu, skr¢ka, strecing 2
Rytmicka gymnastika 4
Basketbal 10
Dribling, prihravky 1
Pomocné hry v basketbale, zdokonal'ovanie driblingu a prihravok 2
Strel’'ba na kos 1
Dvojtakt 1
Uvolmnovanie sa bez lopty, osobna obrana, dvojtakt 1
Uvolovanie sa s loptou, obrana hraca s loptou 1
Hra so zjednoduSenymi pravidlami 2
Poruchy zdravia, oslabenia a vplyv pohybu 1
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Volejbal 8
Odbijanie lopty prstami zhora, zdola 1
Podanie zdola, odbijania lopty zhora, zdola 2
Zakladné pravidla volejbalu, prihravky, nahravky v hre 2:2, 3:3 1
Kruhovy tréning, odbijania, podania, nahravky 1
Volejbal - hra 6:6 3
2.roénik 49,5 hodin
Atletika 9
BOZP. Diagnostika VPV - testy v§eobecnej motorickej vykonnosti 1
Bezecké abeceda, nizky Start 1
Beh terénom, BMI index 1
Nizky Start, rychly beh, Sliapavy, Svihovy beh 1
Skok o dial’ky z miesta, tedria skoku do dial’ky - rozbeh, odraz, let, dopad 1
Vytrvalostny beh, strecing , behy-100m, 400m, 800 m, meranie vykonov 3
Hod ostepom 1
Vyberové ucivo 14
Zdravie, zdravotné oslabenia, civilizacné choroby 1
Floorball, zjednodusena hra 3
Prva pomoc - stabilizovana poloha, masaz srdca, dychanie z ust do Gst 1
Pulzova frekvencia, index trénovanosti, oporna a pohybova stistava 1
Bedminton, pohybové hry 2
Fit lopty- Specifické cvicenia 2
Upoly - zaklady padovej techniky , zaklady sebaobrany 1
Doping, protidrogova prevencia 1
Telové sustavy a vplyv pohybu na ich rozvoj 1
Olympizmus, kalokagatia 1
Gymnastika 9
Zakladné nazvoslovie 1
Akrobatické cviCenia -kotule, kottle vo vdzbach, cvic¢enia na drzanie tela, 3
stoje na lopatkach, na hlave, strecing

Preskoky - roznozka, skréka, stre¢ing 2
Rytmickd gymnastika, cvi€enia rovnovahy a vydrze, tance, Svihadla 3
Basketbal 9
Dribling, "hod’ a bez", ito¢né kombindcie hod’ a bez, pravidla hry 2
Osobné obrana, tito¢nd ¢innost’ pri osobnej obrane 1
Zdokonal'ovanie suc¢innosti v titoku a v obrane 2
Zapas, pravidla hry 2
Diagnostika VPV- testy vSeobecnej motorickej vykonnosti 1
Teoretické vedomosti- psychohygiena, stres 1
Volejbal 9
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Odbijanie lopty zdola, zhora

Podanie, prihravka nahrdvka v hre 2:2 cez siet’

Smece, herné pravidla volejbalu

Podania zdola, zhora, sme¢

Utocny uder, pravidla volejbalu

Rl kR -

Volejbal - hra 6:6

4

3.roénik

33 hodin

Atletika

8

BOZP. Diagnostika VPV - testy v§eobecnej motorickej vykonnosti

Bezeckd abeceda, nizky Start, Sliapavy, Svihovy beh

Beh terénom, BMI index

Skok o dialky

Vytrvalostny beh, strecing , behy-100m, 400m, 800 m, meranie vykonov

Hod granatom na ciel

Vrh gulou, technika vrhu

Jogging, chodza s behom

S R

Vyberové ucivo

[ SN
o

Prva pomoc Pulzova frekvencia, index trénovanosti

Nebezpecenstvo zavislosti, primarna a sekundarna prevencia

Florbal, futbal

Fit lopty

Bedminton

Zdravie, zdravotny stav, zdravotné oslabenia, systém cviceni Pozdrav slnku

Olympijska vychova, kalokagatia, posiliitovanie telovych partii

Upoly - padova technika, zaklady sebaobrany

Gymnastika

Zakladné gymnastické nazvoslovie, strecing

Akrobatické cvicenia - kottle vo vdzbach, stoj na rukach, vo viazbach

CviCenia na drzanie tela

Gymnasticka zostava

Rytmicka gymnastika

Basketbal

Hernd Cinnost’ jednotlivca

Uto¢né kombinacie dvojic, trojic

Dvojtakt, doskakovanie

Obranny a uto¢ny systém, zonova obrana

Zapas, pravidla hry

Volejbal

Odbijanie zhora, zdola, pravidla hry, podania, smece

Prihravka (prijem podania cez siet’), herné pravidla volejbalu

I R G R R R R I R
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Uto¢né herné kombinécie a nahravka pri sieti

Obranna herna kombindacia, postavenie pri prijme podania

Hra 6:6

|

4.roénik

Atletika

BOZP. Diagnostika VPV- testy vSeobecnej motorickej vykonnosti

Behy, strecing

Skok do dialky

Vrh gul'ou

RN o

Vyberové ucivo

=
o

Prva pomoc, zdravie, zdravotny stav, zdravotné oslabenia

Pulzova frekvencia, index trénovanosti, olympijska vychova, kalokagatia

VU - pohybové¢ hry, futbal

Florbal

Fit lopty

Badminton

Posilnovanie telovych partii

Upoly - padova technika, zéklady sebaobrany

Gymnastika

Zakladné gymnastické nazvoslovie, strecing

Akrobatické cvicenia - kottle vo vdzbach, stoj na rukach, vo viazbach

CviCenia na drzanie tela

Gymnasticka zostava

Rytmicka gymnastika

Basketbal

&1 N SN I I N S | S I T I I R I O I

Basketbal - herna ¢innost’ jednotlivca, uto¢né kombinacie dvojic, trojic,
pravidla hry

-

Dvojtakt, doskakovanie

Obranny a uto¢ny systém, zdnova obrana

Zapas, hra

Volejbal

Odbijanie zhora, zdola, podania, smece

Prihravka (prijem podania cez siet’), podania, odbijania

Utoéné a obranné herné kombinacie

Hra 6:6

N| R R Rral o R -
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9.10 Cukrarska technologia

Nazov vyucovacieho predmetu Cukrarska technolégia
Pocet vyucovacich hodin v ro¢niku 66 h+ 82,5h + 66 h+ 60 h=274,3 hodin
Ucebny odbor 2978 H cukrar kuchér, cukrarka kucharka

Charakteristika vyucovacieho predmetu

Predmet cukrérska technologia vedie Ziakov k osvojeniu zékladnych teoretickych vedomosti,
zrucnosti a kompetencii nevyhnutnych pre buducich odbornikov v oblasti cukrarskej vyroby.
V tvodnych tematickych celkoch vymedzuje eurdpske a narodné legislativne predpisy, ktoré
kladG  doraz na dodrZziavanie hygieny, sanitaénych postupov a podmienok v oblasti
bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci. V prvom ro¢niku popisuje pripravu a vyrobu
rozmanitych naplni, poliev, tuhych a §lahanych ciest, ich chyby, priiny a sposoby ich
napravy. Podrobne opisuje vyrobu cukrarskych vyrobkov, ich receptiry a technologické
postupy, pricom kladie doraz na spravny vyber, vlastnosti a upravu surovin. V druhom
rocniku doplituje vedomosti z modernych foriem prace, technologickych postupov a
modernych zariadeni. Zaroven objasiiuje fyzikalne, chemické a mikrobiologické procesy pri
vyrobe rozmanitych cukrarskych vyrobkov zo §l'ahanych hmot, medového a listového cesta.
V tretom ro¢niku poskytuje d’alSie odborné vedomosti pre vyrobu zlozitejSich cukrarskych
vyrobkov z jadrovych, trenych a kysnutych ciest. Pozornost' venuje priprave modernych
0zdob, Specialnym hmotam a smotanovym vyrobkom. V poslednom rocniku rozsiruje
vedomosti 0 modernych $pecialnych vyrobkoch, miaénikoch a dezertoch pontkané na rézne
prilezitosti. Vyucba sa prisposobuje novému aktudlnemu trendu V cukrarskej vyrobe,
objasnuje proces hodnotenia kvality, skladovania, balenia a vyrobnej evidencie cukrarskych
vyrobkov. Odbornym pristupom a modernymi metodami spaja teoretické a praktické
poznatky so suCasnymi poziadavkami praxe. Predmet cukrarska technologia nadvizuje na
vedomosti Ziakov z predmetov chémia, potraviny a vyziva, Specidlne techniky, odborné
kreslenie, stroje a zariadenia, matematika, mikrobiolégia a odborny vycvik. Sucasne sa
podiel'a na rozvoji poznavacich schopnosti Ziakov, sustred’'uje ich pozornost’” na detaily,
presnost, preciznost’, samostatnost’, tvorivost’, technologické myslenie a estetiku. Vyucujici
vyuziva progresivne metody, praktické cvienia, vyklad, opis, skupinové a individualne
formy. Ziaci vramci predmetu navitivia rozne exkurzie do cukrarskych vyrobni a

gastronomickych prevadzok. Pri vyucbe sa pouzivajii didaktické prostriedky, vzorky
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vyrobkov, polotovarov, katalogy, schémy, odborna literatira, ktoré su sucastou odbornej

ucebne a potravinarskeho laboratoria.

Ramcovy rozpis u¢iva vyucovacieho predmetu

1.ro¢nik

66 hodin

Uvod do cukrarskej vyroby, hygiena, sanitacia, odpady, bezpe¢nost’
a ochrana zdravia pri praci

11

Historia cukrarskej vyroby

Postavenie cukrarskej technologie v potravinarstve, zdkony a legislativne
normy

Hygiena v cukrarskej vyrobe

Osobna hygiena pracovnikov

Sanitacia v cukrarskej vyrobe — Cistenie, dezinfekcia, dezinsekcia,
deratizacia

N

Zber, separdcia a recyklacia odpadov na prevadzke

Zasady bezpecnosti a ochrana zdravia pri praci v cukrarskej vyrobe

Technologické vypocty

Receptary a normy v cukrarskej vyrobe

Spdsoby vypoctu spotreby surovin

Vypocet vytaznosti

Cukrové roztoky a polotovary

Priprava cukrového roztoku

Urc¢ovanie hustoty cukrovych roztokov

Cukrové polotovary — vyroba fondanu, kuléru, karamelu a griliase

Zariadenia pri vyrobe cukrovych roztokov a polotovarov

RININRFRP ORI WNOO LN

Cukrarske naplne a krémy

(BN
o

Vyznam a rozdelenie naplni a krémov

Naplne a krémy na bezprostredné spracovanie

Néplne a krémy so spotrebou do 3 dni

Polotrvanlivé a trvanlivé naplne a krémy

Nové druhy nédplni a krémov

NINININN

Cukrarske polevy

(BN
o

Vyznam a rozdelenie poliev

Cukrové a tukoveé polevy

Kakaové a ¢okoladové polevy

Résolové polevy

Moderné druhy poliev

Zariadenia na namacanie, polievanie a temperovanie vyrobkov

RN NN -

Tuhé tukové cesta

Charakteristika a rozdelenie tuhych tukovych ciest
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Linecké cesto a sortiment vyrobkov

Vaflové cesto a sortiment vyrobkov

Trené cesto a sortiment vyrobkov

Slané cesto a sortiment vyrobkov

Sortiment ¢ajového a parizskeho peciva

Moderné druhy vyrobkov z tuhych tukovych ciest

Zariadenia na tvarovanie tuhych ciest

Odpalované cesto

Priprava odpalovaného cesta

Tvarovanie a pecenie odpalovaného cesta

Vyrobky z odpal'ovaného cesta

Moderné druhy vyrobkov z odpalovaného cesta

2.roénik

82,5 hodin

SPahané hmoty

39

Rozdelenie SI'ahanych hmot

Suroviny na pripravu §'ahanej hmoty

Tvorba vajecnej peny

Srahaci stroj a jeho prisluenstvo

Lahké sl'ahana hmota a sortiment vyrobkov

SPahana hmota s nahrievanim a bez nahrievania

Priprava sTahanych korpusov

Sortiment vyrobkov z tortovych korpusov

Sortiment vyrobkov z roladovych platov

Dobosova hmota a jej pouzitie

Déavkovacie zariadenie, roztiera€ platov

Vyrobky z korpusov pecenych vo formach

Srahané korpusy s pouzitim novych zlepsujucich pripravkov a surovin

Tazka §ahana hmota a sortiment vyrobkov

Moderné druhy slahanych hmot

AW W W R NWWWNOOFI NN P

Pernikové a medové cesto

N
N

Historia pernikarstva

Suroviny na vyrobu pernikovych a medovych ciest

Sposoby pripravy medovych a pernikovych ciest

Sortiment vyrobkov z medového cesta

Tvarovanie pernikov

Techniky zdobenia pernikov

Moderné druhy vyrobkov z pernikového a medového cesta

AR WOWWWPN

Listové cesto

Charakteristika a vlastnosti listového cesta

Uprava surovin na vyrobu listového cesta

Priprava klasického listového cesta

AINDN
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Rozvalovacie stroje

Vyroba listovych korpusov

Sortiment vyrobkov z listového cesta

Chyby a nedostatky vyrobkov z listového cesta

NI O Wl

Moderné druhy vyrobkov z listového cesta

2

3.ro¢nik

66 hodin

Jadrové hmoty

11

Charakteristika a rozdelenie jadrovych hmot

Vyroba zakladnej jadrovej hmoty

Sortiment vyrobkov z jadrovej hmoty

Sortiment z ostatnych jadrovych hmot

Moderné druhy vyrobkov z jadrovych hmot

Zariadenia na mletie a drvenie surovin a hmét

Trené hmoty

Vyroba trenych hmot

Sortiment vyrobkov z trenych hmot

Moderné druhy vyrobkov z trenych hmot

RPINDN O R W W NP

Speciglne §Pahané hmoty

H
S

Charakteristika a rozdelenie $pecialnych §lahanych hmot

Snehova hmota a sortiment vyrobkov

Bez¢ hmota a sortiment vyrobkov

Hmota na laskonky a jej spracovanie

Hmota na rakvicky a jej spracovanie

Moderné druhy vyrobkov zo Specidlnych slahanych hmot

AR WNDNDN

Smotanové vyrobky

(BN
o

Vlastnosti smotany a jej Sl'ahanie, zivo¢i$na a rastlinna smotana

Sortiment smotanovych vyrobkov

Moderné druhy vyrobkov zo smotany

Kysnuté cesto

Priame vedenie kysnutého cesta

Nepriame vedenie kysnutého cesta

Sortiment vyrobkov z kysnutého cesta

Kysnuté listové cesto - plundrové

Moderné druhy vyrobkov z kysnutého a pl'undrového cesta

WIFRLINDNRFRP O BRBRDN

Ozdoby v cukrarskej vyrobe

-
\l

Vyznam a rozdelenie 0zdob

Modelovacie hmoty — priprava, farbenie a skladovanie

Ozdoby z modelovacej hmoty

Ozdoby z ¢okolady

Ostatné ozdoby

Nepotravinarske ozdoby

RPN W AN
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Moderné druhy 0zdob 4
4.ro¢nik 60 hodin
Specialne vyrobky 8
Vyznam a rozdelenie Specialnych vyrobkov 2
Specialne vyrobky orientalneho charakteru 3
Ostatné Specidlne vyrobky 3
Restauracéné muéniky a dezerty 10
Vyznam, rozdelenie a tepelné sposoby upravy restauraénych macnikov 1

Pecené a vyprazané mucniky — bublanina, liaty pernik, bavorské dolky,
Sisky, vyprazané ovocie

Ovocné pohare a ovocné Speciality

Zlozité dezerty — pudingy, souffl¢, studené a teplé krémy, pudingy

Tanierové dezerty — mousse, tartar, studené omacky, carpaccio

Moderné druhy muaénikov a dezertov

Zariadenia na varenie, pecenie a vyprazanie

Zmrzliny

Charakteristika a druhy zmrzlin

Priprava ovocnej, mlie¢nej a smotanovej zmrzliny

Speciality zo zmrzliny

Chladiace a mraziace zariadenia

Oblatky

Hnedé¢ oblatky - vyroba a pouzitie, zariadenia

Biele oblatky — vyroba, pouzitie

Sortiment vyrobkov v kombinacii s oblatkami

Rizikové faktory zdravia

Cukrarske vyrobky pre diabetikov

Cukrarske vyrobky pre celiatikov

Cukrarske vyrobky pri bezlaktdézovej diéte

Moderné druhy vyrobkov pre skupiny l'udi s roéznym ochorenim

Hodnotenie kvality cukrarskych vyrobkov

Vyznam kvality cukrarskych vyrobkov

Sposoby hodnotenia cukrarskych vyrobkov

Metody hodnotenia cukrarskych vyrobkov

NININOINDNDNDNORFRP R R ORFRRPRPDNDERO R RPN DN P

Balenie, skladovanie a vyrobno-technicka evidencia v cukrarskej vyrobe

(BN
w

Druhy a funkcie obalov pre cukrarske vyrobky

Skladovanie cukrarskych vyrobkov

Predaj a expedicia cukrarskych vyrobkov

Vyrobno-technicka evidencia v cukrarskej vyrobe

Nové technologické postupy v cukrarskej vyrobe

Charakteristika a rozdelenie zlepSujucich pripravkov

Postupy a pouzitie rychloslahacich pripravkov

NI N O NN A
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Stabilizatory a micne zmesi v cestach a hmotach, nové druhy surovin 4

9.11 Kucharska technolégia

Nazov vyucovacieho predmetu Kucharska technologia
Pocet vyucovacich hodin v ro¢niku 66 h+82,5h+ 66 h+ 60 h=274,5 hodin
Ucebny odbor 2977 H cukrar kuchar, cukrarka kucharka

Charakteristika vyu€ovacieho predmetu

Predmet kuchérska technologia poskytuje ziakom teoretické vedomosti z oblasti pripravy
jedal a ndpojov podla najnovsich poznatkov sucasnej gastrondémie vo verejnom stravovani.
V uvode sa venuje dodrziavaniu a uplatiovaniu zasad hygieny, bezpec¢nosti potravin,
prevadzkovej hygiene, predpisom bezpec¢nosti a ochrany zdravia pri praci. Podrobne popisuje
sposoby technologickych vypoctov, tvorbu vlastnej kalkuldcie, predbezni upravu surovin
aich tepelné opracovanie tradiénym imodernym spésobom. Ziakov oboznamuje
s rozmanitymi prilohami, doplnkami k hlavnym jedlam a spravnemu hospodareniu so
surovinami. Opisuje polievky, domace cestoviny, knedlicky, omacky, bezmisité jedla
a reStauratné mucniky. U€ivo sa dalej rozSiruje o vedomosti z jednotlivych druhov mésa
a jeho delenia na casti pre kuchynskti Gpravu. V poslednom ro¢niku ponuka mnoZzstvo
receptov na pripravu pochutok studenej kuchyne od vybornych natierok cez oblozené
chlebicky, studené misy a origindlne Speciality. Doraz kladie aj na spoznavanie gastronomii
roznych krajin, ktoré su spojené s uplatiovanim roéznych zvyklosti a tradicii pri stolovani.
Predmet zaroven poskytuje zaklady lieCebnej vyzivy s délezitymi zasadami pri tradicnych
a individualnych diétach. Rychlo reaguje na meniace sa trendy, inovativne postupy a nové
experimentalne chute. Nabada ich na experimentovanie s novymi surovinami v modernych
reStauracidch av prirode. Podporuje Ziakov pre vyuzivanie ndpaditosti, origindlnosti
a majstrovského umenia pred hostami. Predmet kucharska technologia stuvisi s predmetom
odborny vycvik, potraviny a vyziva, stolovanie, cukrarska technoldgia, ekonomika, stroje
a zariadenia. Sucasne sa podiel'a na rozvoji pozndvacich schopnosti Ziakov, stustred’uje ich
pozornost’ na hospodarnost’, technologickt disciplinu a estetickt Gpravu hotovych pokrmov.
Vyucujlici vyuziva praktické cvicenia, vyklad, opis, skupinové a individualne formy.
Sucastou predmetu st realizované exkurzie avystavy do roznych gastronomickych

prevadzok. Pri vyu€be sa pouZzivaji didaktické prostriedky, vzorky vyrobkov, polotovarov,

57




y/ Stredna odborna skola
%\ agropotravindrska a technicka Skolsky vzdelavaci program
Kusnierska brana 349/2, Kezmarok Vyroba potravin

katalogy, inventar, schémy a odbornd literatira, ktoré su sucastou odbornej ucebne

a potravinarskeho laboratoéria.

Ramcovy rozpis u¢iva vyucovacieho predmetu

1.ro¢nik

66 hodin

Gastron6mia, hygiena a BOZP

\‘

Vyvoj gastrondmie vo svete, V Eurodpe a U nas

Osobna hygiena, hygiena na pracovisku, hygiena pri priprave jedal, HACCP

Zasady bezpecnosti prace a ochrany zdravia pri praci

Zber, separdcia a recyklacia odpadu v gastronomii

Povinnosti pracovnikov vyrobného strediska, zakladné pomdcky kuchéra

Vyrobné strediska

Rozdelenie vyrobnych stredisk a dispozi¢né rieSenie

Zariadenie a vybavenie vyrobného strediska

Chladiace a mraziace zariadenia — chladni¢ky, boxy, Soker

Vybavenost’ skladov

Moderné druhy stredisk

Predbezné upravy surovin

Ugel, charakter a rozdelenie kuchynskej Gipravy pokrmov

Cistenie surovin Suchym a mokrym spdsobom

Opracovanie zemiakov, zeleniny a ovocia

Predbezna iprava mésa jatocnych zvierat

Kuchynské stroje — skrabka na zemiaky, zeleninu, reza¢ na miso, mlyncek

RN N RO R R RN RO N R RN -

Zakladné tepelné upravy

-
(€]

Princip a sposoby varenia

Zasady varenia zivo¢isSnych a rastlinnych potravin

Princip a spdsoby dusenia

Dusenie zivoc¢iSnych a rastlinnych potravin

Pecenie — princip a spdsoby

Pecenie zivoc¢isnych a rastlinnych potravin

Vyprazanie — princip a sposoby

Opekanie, grilovanie a zapekanie

Tradicné a nové spOsoby tepelnej upravy - sous-vide, konfitovanie,
gratinovanie, blanSirovanie, po$irovanie, legirovanie

RININIDN NN RPN -

Normovanie a kalkulacie

Receptury studenych a teplych pokrmov

Vypocet spotreby surovin

Zostavovanie vlastnych individudlnych receptir

Zostavovanie Ziadanky a vydajky na suroviny zo skladu

Tvorba receptlr v pocitatovom programe

R R RN R o

58



y/ Stredna odborna skola
%\ agropotravindrska a technicka Skolsky vzdelavaci program
Kusnierska brana 349/2, Kezmarok Vyroba potravin

Polievky

[EN
w

Polievky a ich rozdelenie

Vyvary

Hned¢ polievky

Biele polievky

Specialne polievky

Moderné druhy polievok

Zavarky a vlozky

Zariadenia na varenie pokrmov — sporaky, varné kotly

RIN RN NN DN

Prilohy a dopinky k hlavnym jedlam

|
|

Charakteristika, rozdelenie a ddvkovanie priloh

Prilohy zo zemiakov

Prilohy z ryZe a inych obilnin

Prilohy z miky a cestovin

Prilohy zo strukovin

Prilohy zo zeleniny a Specialnych potravin

NIFRPIDNEFPIDN PP

Jednoduché salaty — dopInky k hlavnému jedlu

2

2.ro¢nik

82,5 hodin

Omacky

19

Vyznam a rozdelenie omacok

Priprava omacok

Zaklady na pripravu omacok

Biele omacky

Hnedé omacky

Studené omacky

Specialne omacky

Moderné druhy omacok

Zariadenia pri priprave omacok — ponorné mixéry, zdobiace flase na
omacky, sl'ahaci stroj

NIFRINWWNDNDNDN

Bezmisité jedla

[
(o)

Bezmisité jedla a ich rozdelenie

Jedla zo zemiakov

Jedla zo zeleniny a strukovin

Jedla z ryze

Jedla z cestovin

Jedla z hub

Jedla z vajec

Jedla zo syrov

Moderné druhy bezmaésitych jedal

Pomocné zariadenia pri priprave pokrmov

NININEFEINDNDNDNDNDND

Jedla z hovidzieho mésa

H
S
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Vyroba potravin

Hovédzie midso z hladiska vyzivy 1
Delenie hovddzieho misa 2
Varené a dusené hovidzie méso 3
Priprava hoviddzieho médsa na anglicky sposob 2
Priprava hovidzich vnttornosti 3
Nové trendy v priprave hovadzieho mésa 3
Jedla z tel’acieho misa 7
Vlastnosti a rozdelenie telaciecho mésa 3
Jedla z tel'acieho mésa 4
Jedla z bravéového misa 12
Rozdelenie bravcového misa 2
Varené a dusené jedla z brav€ového misa 2
Pecené a vyprazané bravcove jedla 2
Bravcové vnutornosti 2
Nové trendy v priprave bravcového misa 2
Zariadenia na tepelnt upravu — steamer, konvektomat, gril, indukény sporak, 2
salamandra, vyprazacia panvica, teplovzdusnd pec, zariadenia na udrzanie

teploty

Jedla z hydiny 12
Charakteristika a delenie hydiny 2
Priprava pokrmov z hydiny 6
Uprava vnutornosti, drobov a plniek 2
Nové trendy v priprave jedal z hydiny 2
3.ro¢nik 66 hodin
Jedla z baranieho misa 10
Rozdelenie baraniecho masa 3
Tepelné tpravy baraniecho mésa 4
Jedla z baranieho mésa 3
Jedla z ostatnych druhov jato¢nych zvierat 10
Vlastnosti jahiiacieho, kozl'acieho a kralicieho médsa 2
Jedla z jahnacieho misa 3
Jedla z kozl'acieho médsa 2
Jedla z kralic¢ieho misa 3
Jedla z mletého misa 10
Kuchynska predpriprava mésa 2
Jedla z tepelne neupraveného mletého misa 3
Jedla z tepelne upraveného mletého misa 2
Moderné spdsoby pripravy jedal z mletého médsa 3
Jedla z ryb a produktov rybolovu 20
Ryby z hladiska vyzivy a ich rozdelenie 4
Varené a dusené ryby 4
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Pecené a vyprazané ryby 4
Maikkyse, lastarniky a kdrovce 5
Nové trendy v priprave ryb a produktov rybolovu - kaviar 3
Jedla zo zveriny 16
Vlastnosti a delenie zveriny 4
Jedla z vysokej a nizkej zveriny 5
Jedla z pernatej a ¢iernej zveriny 5
Nové trendy v priprave zveriny 2
4.ro¢nik 60 hodin
Jedla studenej kuchyne 13

Charakteristika, vyznam a nové trendy studenej kuchyne

Aspiky, marinady, majonézy, pochutkové masla

Peny, pastéty, galantiny, huspeniny

Zlozité Salaty

Studené pokrmy z ryb

Oblozené chlebicky, jedno-hubky, kanapky

Oblozené misy

Jedla z vajec a syrov

Mini pochitky v studenej kuchyni

Jedla na objednavku/minutky

Technika pripravy jedal na objednavku, gastronomické zasady

Priprava minatok z mésa

Stavy, prilohy a dokon¢ovanie minatok

Nové trendy V priprave mintitok

ReStaura¢né mucniky a jedla

Rozdelenie reStauracnych micnikov

Mucniky z kysnutého, vajecného liateho a zemiakového cesta

Ryzové nakypy a zemlovky

Nové trendy v priprave miucnikov

Diétne jedla a jedla diferencovanej stravy

Diétny systém a druhy jedal

Vegetaridnske stravovanie

Nove trendy v diétnom stravovani — bezlepkova, bezlaktozova, diabeticka

NININOOINDNWERONEFEFIERERNORFRPINDNRERRFRP R PREFPDNDN

Medzinarodna gastronomia
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Rozdelenie svetovej gastronomie

Franctzska kuchyna

Cinska kuchyfa — charakteristika, pokrmy, $peciality, wok

Ostatné svetové kuchyne

Slovenské kuchyna

Moderné trendy v medzinarodnej kuchyni

N BN DNDN| -

Specialna priprava jedal
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Nové trendy v stravovani

Syrové a médsové fondy - Speciality

Zazitkova gastrondmia, grilovanie v prirode

AN

Progresivna priprava jedal z polotovarov, konzerv a mrazenych surovin

9.12 Suroviny

Nazov vyucovacieho predmetu Suroviny

Pocet vyucovacich hodin v ro¢niku 33h+33h+495h+45h= 160,5 hodin

Ucebny odbor 2977 H cukrar kuchér, cukrarka kucharka

Charakteristika vyucovacieho predmetu

Predmet suroviny poskytuje ziakom prehladné vedomosti o zakladnych Zivinach
a ochrannych latkach a ich zastupeni v potravinach, mlynarskych a pekarskych vyrobkoch,
0 cestovinach, o ovoci a zelenine, o strukovinach, hubach a zemiakoch, o vajciach, mlieku a
napojoch, o pochutinach, tukoch a olejoch, o mise a misovych vyrobkoch. Predmet
suroviny poskytuje ziakom vyuzit ziskané poznatky pri hodnoteni kvality surovin, pri ich
praktickom spracovani, pri urCovani a dodrziavani podmienok skladovania surovin
a zhodnoteni ich vplyvu na kvalitu vyrobkov. Predmet suroviny je medzipredmetovo
previazany s odbornymi vyucovacimi predmetmi odborny vycvik, potraviny a vyZziva,
cukrarska a pekarska technologia a aplikovana chémia. Pri vyuCovani sa vyuziva vyklad,
motivaény a riadeny rozhovor, demonstrovanie, popisna metoda, praca s odbornou
literaturou a ucebnicou, diskusné metddy, metddy rieSenia tloh, praca s internetom, praktické
metody, projektové ulohy a degustacia novych druhov surovin a potravin. Z foriem

vyucovania sa vyuziva individualna a frontdlna praca ziakov, praca vo dvojiciach, skupinové

vyucovanie.
Ramcovy rozpis uciva vyucovacieho predmetu

1.ro¢nik 33 hodin
Uvod do potravinarskeho priemyslu 3
Pol'nohospodarska prvovyroba 1
Potravinarsky priemysel 2
Obilniny 6
Druhy obilnin a pseudoobilnin 3
Zlozenie obilného zrna, chyby a $kodcovia obilia, skladovanie obilia 3
Muka 10
Vyroba pSeni¢nej a raznej muky 2
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Strojové zariadenie mlyna

Balenie a expedicia muky

Druhy a zloZenie p$eni¢nej a raznej muky

Chyby a skladovanie muky

Fortifikdcia muky

Druhy mlynskych vyrobkov

Hodnotenie kvality muky

Metody hodnotenia kvality muky

Senzorické hodnotenie muky

Objektivne metddy hodnotenia kvality muky

Ostatné metody hodnotenia kvality muky

Kypriace prostriedky

Drozdie — vyroba, druhy, vlastnosti

Chyby a skladovanie drozdia

Chemické kypriace prostriedky — amonium, s6da bikarbona, kypriace prasky
do peciva

NINIDN[OINDNRFRPFRPIO PRI RPN

Skladovanie a pouzitie chemickych kypriacich prostriedkov

2

2.ro¢nik

33 hodin

Cukor a iné sladidla

10

Vyroba cukru z cukrovej repy

4

Druhy konzumného cukru a jeho skladovanie

2

Prirodné sladidla - med — zloZenie, vlastnosti, ziskavanie, druhy a
skladovanie

2

Prirodné sladidla — sacharidy, sirupy

Umelé sladidla — druhy

Skrob

Vlastnosti a druhy Skrobu

Vyroba Skrobu zo zemiakov, kukurice a pSenice

Skrobovy sirup

Modifikované Skroby

Rl NN o] R -

Mlieko a mlie¢ne vyrobky

-
-

Ziskavanie a zloZenie mliecka

Vyroba konzumného mlieka

Trhové druhy mlieka — zahustené a suSené

Konzervovanie a skladovanie mlieka

Smotana, maslo, cmar, syry, tvaroh, srvatka,

Voda a sol’

Druhy vody podl'a vyskytu a podl'a ticelu pouzitia

Tvrdost’ vody a pouZitie vody v potravinarskej prevadzke

Druhy soli a ich vyroba

NN WIN NN
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Vyroba potravin

Fortifikacia a skladovanie soli

1

3.ro¢nik

49,5 hodin

Tuky

15

ZloZenie a rozdelenie tukov

Rastlinné oleje a tuky

Zivocisne tuky

Pokrmové a emulgované tuky

Chyby tukov

Wl Wl WwWlw|w

Vajcia
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ZloZenie a morfologicka stavba vajca

Triedenie a oznaCovanie vajec

Chyby vajec

Konzervovanie vajec

Hygiena pri spracovani vajec

Wl Wlw| w|w

Ovocie a zelenina

ZloZenie a rozdelenie ovocia

Skladovanie a konzervovanie ovocia

Ovocné vyrobky

Zlozenie a rozdelenie zeleniny

Skladovanie a konzervovanie zeleniny

Al DWW

Pouzitie zeleniny v cukrarskej vyrobe a gastronomii

4. roénik

45 hodin

Kakao a ¢okolada

10

Vyroba kakaového prasku

Druhy a skladovanie kakaového prasku

Vyroba cokolady

Druhy a skladovanie ¢okolady

Pochutiny

Kava — spracovanie, druhy a skladovanie

Caj — spracovanie, druhy a skladovanie

Koreniny — druhy, koreninové zmesi a skladovanie

Alkoholické népoje — vino a liehoviny

Aromy a esencie

Ocot

RN NDNDN

Orechy, olejniny a strukoviny

(BN
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Orechy - druhy

Olejniny — druhy

Strukoviny - soja

Skladovanie orechov, olejnin a strukovin

Uprava orechov, olejnin a strukovin pred spracovanim

NI NN W
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Surovinové pripravky a zmesi 9
Zlepsujuce pripravky pri priprave kysnutych ciest - enzymové pripravky, 4

oxida¢no-redukéné, hydrokoloidy a ostatné pripravky

Surovinové pripravky v cukrarskej vyrobe — emulgatory, rychlosl'ahacie 5
pripravky, stabilizatory, fortifikacné latky, cukrarske micne a Specidlne
zmesi, extrudované vyrobky

Obalové materialy 6
Obalové materialy a baliaca technika 3
Spdsoby balenia cukrarskych vyrobkov a hotovych pokrmov 3

9.13 Potraviny a vyZiva

Nazov vyucovacieho predmetu Potraviny a vyZiva
Pocet vyucovacich hodin v ro¢niku 45h+33h+45h+45h= 178 hodin
Ucebny odbor 2977 H cukrar kuchdr, cukrarka kucharka

Charakteristika vyucovacieho predmetu

Potraviny a vyziva sa zaobera zakladnymi pravidlami vSeobecnej hygieny pri manipulacii
S potravinami. Umoziuje ziskat zdkladné vedomosti o alergénoch v potravinach, zivinach, o
ich vyzname, zlozeni, energetickej a biologickej hodnote, ich stravitel'nosti v traviacom trakte
Cloveka. Predmet sa zaobera zasadami spravnej vyzivy, druhmi stravy, ich pravidelnostou,
pestrostou a vyvazenost'ou. Oboznamuje ziakov s vyznamom konzumacie ovocia a zeleniny,
mlieka a mlie¢nych vyrobkov, mésa a midsovych vyrobkov, vajec, tukov a olejov, pochutin
a napojov. Potraviny a vyziva je medzipredmetovo previazany s odbornymi vyucovacimi
predmetmi odborny vycvik, suroviny, cukrarska a kucharska technologia a aplikovana
chémia.

Pri vyu€ovani sa vyuzivaju stratégie, metddy a prostriedky vyuc€ovania — vyklad, motivacny
rozhovor, riadeny rozhovor, demonstrovanie, popisnd metdda, praca s odbornou literatirou a
ucebnicou, diskusné metddy, metddy rieSenia Uloh, praca s internetom, praktické metody,
projektové ulohy, z foriem vyucovania — individudlna a frontdlna praca Ziakov, praca vo
dvojiciach, skupinové vyucovanie. Ddlezitym prvkom vo vychovno- vzdeldvacom procese
predmetu potraviny a vyziva st aj ukazky vybranych druhov potravin, pochutin a ich

degustacia .
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Skolsky vzdelavaci program
Vyroba potravin

Réamcovy rozpis uciva vyucovacieho predmetu

1.ro¢nik

45 hodin

Zakladné pravidla hygieny

4

Vseobecna hygiena — zakladné pravidla, sanitacia, osobna hygiena,
prevadzkova hygiena

2

Vseobecna epidemiologia — baktérie, virusy, plesne

Poziadavky na hygienu vyroby - HACCP

Latky potrebné pre Pudské telo

Zakladné ziviny — vyznam, zdroje, stavba

Zakladné zZiviny — zloZenie potravin, bielkovin, tukov, cukrov, vyznam
vitaminov a mineralnych latok

Zakladné ziviny — vyznam tukov, pozivatiny — rozdelenie, druhy

Energeticka a biologicka hodnota potravin

Biologicka hodnota potravin - charakteristika

Energeticka hodnota potravin

Fyziolégia vyZzivy

Traviaci trakt — zloZenie a funkcia

Travenie bielkovin, sacharidov a tukov

Stravitel'nost’ a vyuzitel'nost’ potravy v traviacom trakte a tenkom Creve

Krvny a miazgovy systém — srdce, krv a obehova sustava

Vstrebavanie zivin produktov Stiepenia - sacharidov , tukov, bielkovin a vody

Zl'azy s vnatornou sekréciou — peceni a pankreas

Vylucovacie ustroje ich vyznam — pitny rezim a dehydratacia

2.roénik

Zasady spravnej vyzivy

Druhy stravy - charakteristika

Druhy stravy — vegetarianska, veganska, makrobioticka, bezlepkova, diétna

Zasady spravnej vyzivy — charakteristika, pravidelnost’, pestrost’, vyvazenost’

Vyziva v mimoriadnych Zivotnych podmienkach charakteristika, detstvo,
puberta, gravidita, staroba, fyzickd zataz

Obilniny a mlynarske vyrobky

Anatomia a zlozenie obilného zrna

PSenica, raz, jamen, ovos, pohdnka, laskavec

Miika a ostatné mlynarske vyrobky

Pekarske vyrobky a cestoviny

Chlieb, charakteristika, druhy, rozdelenie

Pecivo bezné, jemné, trvanlivé a ostatné pekarske vyrobky

Cestoviny

Ovocie

Jadrové, kostkové, bobul'ové ovocie — charakteristika, vyznam, druhy

WD N[NNI WWw| |
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Skrupinové, tropické, subtropické — charakteristika, vyznam, druhy 3
3.ro¢nik 45
Zelenina, huby, strukoviny, zemiaky
Korenova, listova, hlibova, cibul'ova zelenina — charakteristika, vyznam,
druhy
Plodova, lahodkova zelenina, cibul'ova — charakteristika, vyznam, druhy 3
Strukoviny a huby, zemiaky 3
Pochutiny 4
Koreniny 2
Kava, ¢aj, kakao, kdvoviny 2
Vajcia 5
Charakteristika, rozdelenie a zloZenie vajec 2
Triedenie a akostné hodnotenie, chyby vajec 2
Vajecné vyrobky 1
Mlieko a mlie¢ne vyrobky 12
Mlieko, zloZenie, vlastnosti 2
Rozdelenie vyrobkov z mlieka 2
Konzumné mlieko, smotany, kyslomliecne vyrobky 3
Zahustené mlie¢ne vyrobky, susené¢ mlie¢ne vyrobky 1
Syry —rozdelenie, druhy, vyznam vo vyzive, pouzitie 2
Maslo 2
Napoje 15
Rozdelenie napojov 2
Nealkoholické napoje 2
Priemyselne vyrabané vody, limonady, ovocné a zeleninové napoje 4
Alkoholické napoje 2
Pivo, vino, lichoviny 4
Vplyv alkoholu na 'udské zdravie 1
4.ro¢nik 45
Tuky a oleje 10
Charakteristika, rozdelenie tukov 2
Rastlinné, zivo¢iSne tuky — rozdelenie, druhy 4
Vyrobky z rastlinnych a zivo¢isnych tukov 4
Miiso a miisové vyrobky 35
Miso — charakteristika, zrenie 2
Miso — zloZenie, hodnotenie akosti, zdravotna bezchybnost’, oznacovanie 4
Konzervovanie, uskladiiovanie, chyby méisa 3
Jatocné druhy mésa 2
Hovidzie médso, bravcové miso, tel'acie miso, baranie miso — delenie, trhové 13

druhy
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Vnutornosti, kosti, krv, ¢reva

3

Hydina, zverina, ryby

6

Maisové vyrobky, konzervy a polovyrobky

4

9.13.1 Potraviny a vyZiva

Nazov vyucovacieho predmetu Potraviny a vyZiva

Pocet vyucovacich hodin v ro¢niku 33h+33h+0h+0h= 66 hodin

Ucebny odbor 2977 H cukrar kuchdr, cukrarka kucharka

Ramcovy rozpis u¢iva vyucovacieho predmetu

1.ro¢nik

33 hodin

ZloZenie a vlastnosti potravin

8

Rozdelenie pozivatin a potravin

2

ZloZenie potravin — bielkoviny, tuky, sacharidy, mineralne latky, vitaminy,
enzymy a voda

6

Potravinova legislativa

Zakladné zakony, legislativne normy

Spravna hygienickd a vyrobna prax

Systém HACCP — uloha a podstata

Schéma zavedenia kritickych kontrolnych bodov do cukrarskej vyroby
a vyroby pokrmov

N[ NN N oo

VyiZiva ¢loveka

Latky potrebné pre I'udsky organizmus

Fyzioldgia vyzivy

Traviaca sustava ¢loveka a jej ¢innost’

Pridavné latky v potravinach

Chemické konzervacné latky — kyselina sorbova, benzoova a ostatné

Organické kyseliny a regulatory kyslosti — kyselina citrénova, vinnd a ostatné

Ostatné chemické latky v cukrarskej vyrobe a pri priprave pokrmov

Prirodné potravinarske farbiva

Syntetické potravinarske farbiva

Rdsolotvorné latky — agar — agar, pektin, zelatina a ostatné

Konzervovanie potravin

Tepelné sposoby konzervovania potravin — sterilizacia, pasterizicia,
blan$irovanie, suSenie, mrazenie, chladenie

N R R R R R RN N R o

Konzervovanie Upravou prostredia

2

Konzervovanie chemickymi latkami

1

Biologické sposoby konzervovania

1

2.roénik

33 hodin
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Zasady spravnej vyzivy 6
Zasady spravnej vyzivy 2
Praktické aplikacie spravnej vyzivy, potravinova pyramida 2
Vyzivova hodnota potravin — energeticka a biologicka 2
Druhy stravy 11
ZmieSana strava 1
Vegetarianska strava — veganska, charakteristika, druhy stravy, zoznam 2
vhodnych surovin na pripravu vyrobkov
Bezlepkova diéta — charakteristika, vhodné suroviny na pripravu 2
bezlepkovych vyrobkov
Makrobioticka a surova strava — charakteristika, zoznam surovin vhodnych na 2
pripravu vyrobkov
Oddelena strava — charakteristika, zoznam surovin vhodnych na pripravu 1
vyrobkov
Diétne stravovanie — Vyznam, systém a druhy diét 3
Nevyvazené a nespravne stravovania, civiliza¢né ochorenia 10
Nevyvazené stravovanie — hladovanie, podvyziva, bulimia, anorexia 3
Alergické ochorenia, druhy alergénov, riadenie alergénov pri vyrobe 3
Obezita — charakteristika, zistovanie obezity, pri¢iny vzniku, lie¢ba 2
Diabetes — prevencia a liecba, pravidla a suroviny pri diéte 2
Alimentarne nakazy a otravy z potravin 6
Mikrobialne infekcie 2
Chemickeé rizikové faktory a otravy 2
Fyzikalne rizikové faktory 2
9.14 Specialne techniky
Nazov vyucovacieho predmetu Specialne techniky
Pocet vyucovacich hodin v rocniku 49,5h+33 h+33 h+ 30 h=145,5 hodin
Ucebny odbor 2977 H cukrar kuchar, cukrarka kucharka

Charakteristika vyucovacieho predmetu

Predmet Specidlne techniky poskytuje ziakom uceleny systém vedomosti a zru¢nosti
Vv technologickych postupoch, v kresbe pri spracovani cukrarskych hmoét a materidlov,
v estetickej Stylizacii, v priestorovej vytvarnej orientacii a v schopnosti plasticky pretvorit
vybrané objekty do cukrarskych vyrobkov. Popisuje mnoZstvo dekorativnych technik, ktoré
st opisané krok za krokom. V ivode sa venuje dodrZiavaniu zasad osobnej a prevadzkove]
hygieny a predpisom bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci v Specidlnych odbornych

ucebniach. Dodrziava princip naro¢nosti zvladnutia jednotlivych technologii od varenia
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cukrovych roztokov aZ po remeselné spracovanie do uréenych tvarov. Ziakov oboznamuje
s klasickymi 1 modernymi technologickymi postupmi spracovania cukru na roztoky rdznej
koncentracie, spdsobmi jej merania, pripravou cukrovych hmot a past, pripravou o0zdob
z modelovacich hmét, grilaze, bielkovej glaziury a ¢okolddovej hmoty. Orientuje sa aj na
pripravu pernikovych a medovych ciest, precvicovanie v umeleckej vyzdobe medovnikov
podla predlohy a vlastnej fantdzie. Poskytuje praktické poznatky o technike odlievania
c¢okoladovych hmot na rdzne Cokoladové cukrovinky a ozdoby. Zahta Sirokt S§kalu technik aj
Z hl'adiska narocnosti, od jednoduchych cukroviniek, nenaro¢nych na c¢as a spdsob pripravy,
az po narocnejSie kreacie, ktoré by vyborne reprezentovali aj profesionalnych cukrarov. Pri
tvarovani slaného cesta pontika mnozstvo nevycerpatenych nametov od riSe rozpravok
a zvierat aZz po napadité nastenné dekoracie, ozdoby do kuchyne, privesky, velkonocné
a vianocné dekoracie. Na zaver pripravuje Ziakov na ziskanie vedomosti a zru¢nosti pri
odlievani, tahani a fukani karamelu od jednoduchych tvarov az po narocné kompozicie.
Odbornym pristupom a modernymi metdédami spdja teoretické a praktické poznatky so
siCasnymi poziadavkami praxe a stale sa meniacim novym trendom. Predmet Specidlne
techniky nadvizuje na vedomosti a zru¢nosti ziakov z predmetov odborny vycvik, cukrarska
technologia, odborné kreslenie, chémia, potraviny a vyziva, Stroje a zariadenia. Predmet sa
vyucuje formou praktickych cvi¢eni a preto je nevyhnutnostou pri jeho realizacii mat
k dispozicii odborni ucebfiu vybavenu prisluSnymi uéebnymi pomdckami a pristrojmi.
V priebehu vyucby sa vyuzije didaktickd technika, vzorky, polotovary, schémy, katalogy
a odborna literattra.

Ramcovy rozpis uciva vyucovacieho predmetu

1.roénik 49,5 hodin
Zasady hygieny, sanitacie a bezpe¢nosti pri praci 3
Hygiena, sanitdcia, bezpe€nost’ a ochrana zdravia pri praci v laboratoriu 1
Laboratérny poriadok v odbornej ucebni 1
Pomocky a zariadenia pri vyrobe Specidlnych vyrobkov 1
Cukrové roztoky 10

Priprava cukrovych roztokov

Posudzovanie cukrovych roztokov rué¢nymi sktiSkami

Tvorba jednoduchych 0zdob z liateho karamelu

2
2
Priprava karamelu 2
2
2

Moderné techniky tvarovania 0zddb z cukrovych roztokov

Cukrové polotovary 11

Spracovanie fondanu 2
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Priprava tvrdej a mékkej griliaSe, pasty

Kulér a jeho vyuzitie

Marcipan z mandlovej mucky

Fondanovéa a mlieéna modelovacia hmota

Moderné a ostatné druhy modelovacich hmot — marschmallova hmota

RINNDNDN

Priprava 0zd6b z modelovacich hmot

=
w

Technika farbenia modelovacej hmoty a 0zdob

Valkanie a vykrajovanie 0zdob — kvety, listy, vizitky, podlozky

Spdsoby pripravy listkov a roznych dekoracii, Spiraly

Modelovanie jednoduchych 0zddb z modelovacej hmoty

Priprava zapichovacich 0zdob

W W W NN

Vyroba a zdobenie pernikov

=
w

Historia slovenského pernikarstva

Prehl'ad technik zdobenia pernikov

Druhy a priprava pernikovych a medovych ciest

Bielkova glazura z Cerstvych bielkov

Priprava papierového kornutika

Polievanie a lemovanie pernikov

Technika zdobenia pernikov bodkami a ¢iarkami

N I N N

Technika zdobenia pernikov kombinaciou viacerych technik

2.ro¢nik

33 hodin

Priprava ozd6b

Bezpecnost’ a ochrana zdravia pri praci, popaleniny

Druhy a ozdoby z mlie¢nych modelovacich hmét

Priprava marcipanu z mandli

Technika spracovania marcipanovych ruzi a kvetov

Priprava 0zdob a dekoracii zo slaného a vizovického cesta

Zdobenie pernikov

ZlozitejSie techniky zdobenia pernikov

Kralovska glazura royal icing

Technika zdobenia pernikov ¢ipkovanym motivom

Technika zdobenia pernikov ornamentalnym motivom

Zdobenie velkono¢nych pernikovych vajicok

Trojrozmerné pernikové vyrobky

NIFRINPNRFRP R ODNDNDEDN

Spracovanie ¢okolady

[
N

Prehl’ad technik spracovania cokoladovych ozddb

Temperovanie ¢okolady v temperovacom zariadeni

Technika struhania a ziskavania ¢okoladovych hoblin

Technika namacania a polievania ¢okoladou

Technika vykrajovania 0zdob z cokolady

Technika striekania cokolady

NN NN
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Vyroba potravin

Technika odlievania cokolady do foriem na plné ozdoby

Karamel

Isomalt a jeho spracovanie

RN

Ozdoby zo strickaného karamelu

3

3.ro¢nik

33 hodin

Spracovanie ¢okolady

=
w

Vyber ¢okolady na temperovanie

Vyznam a zmeny v ¢okolade pocas temperovania

Temperovanie ¢okolady v mikrovinnej rare

Temperovanie ¢okolady s kakaovym maslom

Technika pripravy ¢okoladovych 0zdob a dekoracii na zamrznutej ploche

Technika modelovania ¢okoladovej modelovacej hmoty

Specidlne vyrobky z cukru

Specialne orientalne cukrovinky

Moderné a Specialne druhy modelovacich hmot

RPINWO W AR PFPDNDN

Zdobenie pernikov a medovnikov

-
-

Spdsoby tvarovania pernikov

Bielkova glaziira z meringua a inych alternativnych surovin

Technika farbenia bielkovej glazury

Technika mal'ovania pernikov

Technika cartoon cake

Technika wet on wet

Nové trendy v zdobeni pernikov

Spracovanie tahaného karamelu

Priprava tahaného karamelu

RO R NN W R k|-

Ozdoby a dekoracie z tahaného karamelu

5

4.roénik

30 hodin

Slané dekorativne ozdoby

o

Priprava slaného a sirupového cesta

Ozdoby a dekoracie zo slaného cesta

Specialne vyrobky z cukru

Fondanové¢ a zelé vyrobky

Zdobenie pernikov a medovnikov

Prehl'ad zdobenia pernikov a medovnikov

Vseobecné pokyny pri vyrobe pernikov

Technika $pachtl'ovania

Technika zdobenia beton, kamen a drevo

Pernikové chaltipky a dekorécie

Nov¢é trendy v pernikarskom remesle

FRPININIDNRFRP R OIDNDNDNDN

Spracovanie ¢okolady

Temperovanie cokolddy vo vodnom kupeli

-
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Temperovanie ¢okolady na mramorovej doske

Technika odlievania dutych 0zdob

Technika vyroby praliniek

Technika zdobenia transferovou foliou

Technika mal’ovania ¢okoladou

Fukany karamel

Priprava fukaného karamelu

NN W NDNDN -

Ozdoby a dekoracie z fikaného karamelu

9.15 Aplikovana chémia

Nazov vyucovacieho predmetu Aplikovana chémia

Pocet vyucovacich hodin v ro¢niku 0Oh+33h+33h+0h=66 hodin

Ucebny odbor 2977 H cukrar kuchdr, cukrarka kucharka

Charakteristika vyucovacieho predmetu

Predmet aplikovana chémia svojim obsahom nadvizuje na predmet chémia. Ziaci ziskaju
zakladné vedomosti z anorganickej chémie, z organickej chémie a biochémie aplikovanej na
potravinarstvo. Anorganickd chémia sa venuje kovom a zliatinam, ktoré sa uplatiuji
V potravinarstve. Organicka chémia vysvetluje pravidla a zdsady pomenovania organickych
zluCenin, typy vzorcov, nazvoslovie uhlovodikov aich derivatov. Doraz sa kladie aj na
poznanie najpouzivanejSich plastovych obalov, ich vplyv na Zivotné prostredie a vyznam
recyklacie kovovych a plastovych obalov. Venuje sa aj prirodnym latkam, ako st sacharidy,
bielkoviny, lipidy a ich vyznamom vo vyzive. Biochémia charakterizuje enzymy, vitaminy,
hormoény, lieky a lie€iva, ich pouzitie a nevyhnutnost’ pre l'udsky organizmus. Vysvetluje
uplatnenie a mozné rizika konzumacie geneticky modifikovanych potravin. Popisuje vyznam
biotechnologickych metéd pri vyrobe piva, vina, liehu, drozdia a octu. Sucastou
vzdelavacieho procesu st aj cvienia, kde sa stanovuje pH roztokov, dokazuje sa uhlik
v organickych latkach, poznaju sa podmienky alkoholového kvasenia a vysvetl'uje ulohu
kvasiniek pri alkoholovom kvaseni, vysvetl'uje zmydelfovanie tukov, jeho vyuzitie pri vyrobe
mydla. Znalosti z aplikovanej chémie su predpokladom pre vyucovanie predmetov potraviny
a vyziva, suroviny a cukrarska technologia. Predmet sa vyucuje v chemickom laboratoriu. Pri
vyuCovani sa vyuzivaji nasledovné metddy: vyklad, rozhovor, laboratorne prace,
demonstracnd, ilustratnd metdda a formy vyucovania: frontdlna, individudlna a skupinova
praca ziakov, praca s odbornym textom a ucebnicou. Na podporu a aktivaciu vyucovania

a ucenia ziakov sa vyuziju tabul’ky, fotografie, obrazy, schémy a vzorky.
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Vyroba potravin

Réamcovy rozpis uciva vyucovacieho predmetu

2.roénik

33 hodin

Anorganicka chémia — kovy a zliatiny uplatiiujice sa v potravinarstve

8

Kovy — vSeobecné vlastnosti, vyznam v potravinarstve

Sodik, draslik a ich zluc¢eniny z hl'adiska ich vplyvu na 'udsky organizmus

Zelezo, med’ a ich zli¢eniny z hl'adiska ich vplyvu na 'udsky organizmus

Zinok, hlinik a ich zla€eniny z hl'adiska ich vplyvu na l'udsky organizmus

Vapnik, hor¢ik a ich zluceniny z hl'adiska ich vplyvu na 'udsky organizmus

Kovy — zliatiny kovov pouzivané v potravinarstve, kordzia kovov - obaly

Neutraliza¢né reakcie, stanovenie pH roztokov

Organicka chémia — zakladné principy nazvoslovia

Uhlik v organickych zluceninach

Vizby v molekulach organickych zlucenin

Typy vzorcov organickych zlic¢enin

Nazvoslovie uhl'ovodikov a derivatov uhl'ovodikov

Dokaz uhlika v organickych latkach

Uhlovodiky

Uhl'ovodiky — alkany, alkény, alkiny

Aromatické uhlovodiky — arény

Prirodné zdroje uhl'ovodikov

Derivaty uhl’ovodikov — halogénderivaty, dusikaté derivaty, kyslikaté
derivaty
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Halogénderivaty

Dusikaté derivaty

Kyslikaté derivaty — alkoholy, fenoly, aldehydy, ketony

Kyslikaté derivaty — karboxylové kyseliny, hydrosykyseliny, aminokyseliny

Alkoholové kvasenie

Makromolekulové latky

Makromolekulové latky

Plastové obalové materialy v potravinarstve

Prirodné latky — zloZenie potravin

Charakteristika prirodnych latok, rozdelenie

Sacharidy, ich vznik, rozdelenie a vyznam

Bielkoviny, ich zlozenie, rozdelenie a vyznam

Lipidy, ich zloZenie, rozdelenie a vyznam

RlR R R RN NN R -

Chemické reakcie sacharidov, bielkovin a lipidov

-

3.ro¢nik

33 hodin

Ziklady biochémie

33

Vyznam biochémie — vyuzitie v potravinarskych technologiach

2
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Enzymy — charakteristika, technoldgie vyuzivajice enzymy

Vitaminy — charakteristika, rozdelenie, zdroje vitaminov

Hormoény — charakteristika, mozny vyskyt v potravinach

Chemické deje v zivych ststavach

Chromatografia chlorofilu

Metabolizmus bielkovin, sacharidov a lipidov

Vyroba mydla

Nukleové kyseliny

Geneticky modifikované potraviny

Alkaloidy

Lieky a lieciva

Uplatnenie biotechnologickych metdd v potravinarskej praxi

Biotechnologické metddy pri vyrobe piva, vina, liehu, drozdia a octu

Cudzorodé latky v potravinovom ret'azci

NINWINIDNINDNDNDNDNDNDNDNDNDN

Dokaz bielkovin, cukrov a Skrobu

9.16 Aplikovana informatika

Nazov vyucovacieho predmetu Aplikovana informatika

Pocet vyucovacich hodin v rocniku Oh+33h+0h+0h=33hodin

Ucebny odbor 2977 H cukrar kuchdr, cukrarka kucharka

Charakteristika vyucovacieho predmetu

Cielom predmetu je aplikacia zakladnych pojmov, postupov a technik pouzivanych pri praci
s udajmi a toku informacii v pocitacovych systémoch. Predmet poskytne ziakom a budiucim
absolventom predstavu o praci s kancelarskym balikom MS Office a grafickym editorom
Inkscape a sposoboch ich vyuzitia v praxi, napr. graficky dizajn zapichov na cukrarske
vyrobky. V Casti zameranej na pracu s textom sa pozornost’ venuje pokroc¢ilému formatovaniu
textu, Upravdm obrazkov, tvorbe tabuliek a grafov, ktoré ziaci mozu aplikovat’ pri pisani
vlastnych prac. Predmet rozvija u ziakov predstavivost, logické myslenie, kooperaciu,
komunikéciu a grafické vyjadrovanie. Ziaci sa naudia pouzivat informaé¢no-komunika¢né
technologie, Specifické softvéry a odbornu literatiru. Predmet uzko nadvézuje na predmet
informatika. V ramci vyucovacieho predmetu sa vyuziva vyklad, vyskumna a projektova
metoda, praktické cvicenia, skupinova a samostatna praca Ziakov, praca s pocitacom. Predmet
sa vyucuje v odbornej u¢ebni informatiky, s vyuzitim pocitaca s dataprojektorom a pristupom

na internet.
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Réamcovy rozpis uciva vyucovacieho predmetu

2.roénik 33 hodin

N
(op]

Pokrocila praca v MS Office

Word - Jednoduchy a formatovany dokument

Word - obrazky, objekty, tabul’ky

Excel - tabul’kovy procesor, zakladné pojmy

Excel - tvorba tabulky a jej formatovanie

Excel - vzorce a vypoctové funkcie tabul'kového kalkulatora

Excel - tvorba grafov

Spracovanie grafickej informacie

Préca s vektorovym editorom Inkscape

NO N BB O

Digitalne aplikacie pri zdobeni cukrarskych vyrobkov

9.17 Stolovanie

Nazov vyucovacieho predmetu Stolovanie

Pocet vyucovacich hodin v ro¢niku Oh+0h+33h+30h=63hodin

Ucebny odbor 2977 H cukrar kuchdr, cukrarka kucharka

Charakteristika vyucovacieho predmetu

Stolovanie vedie Kk ziskavaniu a osvojeniu si odbornych vedomosti, komunika¢nych
sposobilosti a praktickych zrucnosti v oblasti bezpecnej a hygienickej prace, manipulacie s
reStaura¢nym inventarom, potravinami aich hospodarnym vyuzitim. Predmet stolovanie
umoziuje ovladdat odborni terminologiu, osvojené pojmy pri rieSeni praktickych tuloh,
budovat’ zaujem o dany odbor ciel'avedomost'ou, samostatnostou, pracovitostou a kreativitou
pri vytvarani dekoracie slavnostnych stolov, tvorbe jedalnych a napojovych listkov,
slavnostného menu, pri zdobeni jedal, priprave mieSanych népojov a sucasnych novych
trendov podéavania kdv. Odborny predmet stolovanie je medzipredmetovo previazany
s odbornymi vycvikom, cukrarskou a kuchéarskou technologiou, potravinami a vyzivou,
ekonomikou. Pri vyufovani sa vyuzivaji stratégie, metody a prostriedky vyulovania —
vyklad, motivaény rozhovor, riadeny rozhovor, demonstrovanie, popisnd metoéda, praca
s odbornou literatirou a ucebnicou, diskusné metdédy, metddy rieSenia tUloh, praca
s internetom, praktické metody, projektové ulohy, z foriem vyufovania — individualna a

frontalna praca ziakov, praca vo dvojiciach, skupinové vyu€ovanie, praktické cvicenia.

Ramcovy rozpis uciva vyucovacieho predmetu
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3.ro¢nik 33 hodin
Zasady hygieny a bezpecnosti 3
Vseobecna prevadzkova hygiena v odbytovych strediskach 1
Historia pohostinstva 2
Odbytové strediska 5
Charakteristika a tlohy odbytového strediska 2
Restauracny inventar, jeho rozdelenie, starostlivost’ o inventar 3
Technika obsluhy 8
Povinnosti obsluhujticich 1
Pomdcky potrebné pri obsluhe 1
Zasady, pravidla a technika obsluhy pri podavani jedal a napojov 4

Nosenie tanierov 2
Jedalny a napojovy listok 10
Jedalny a napojovy listok 2
Gastronomické pravidla, vhodnost’ ndpojov k jedlam 2
Zasady zostavovania jedalnych a napojovych listkov, slavnostného menu 2
Tvorba jedalnych a napojovych listkov, slavnostného menu 4
Jednoducha obsluha 7
Ranajky, druhy, priprava pracoviska, bufetovéa forma 2
Obed, priprava pracoviska. Podavanie predjedal, polievok, hlavnych jedal, 3
dezertov a napojov

Priprava pracoviska na ranajky a obed 2
4.rocnik 30 hodin
Zlozita obsluha 13
Zakladné poziadavky na vybavenie strediska pre zlozitu obsluhu 2
Podavanie aperitivov, predjedal, polievok, hlavnych jedal 2
Filetovanie ryb 2
Podavanie hlavnych jedal, syrov, ovocia, zmrzliny, fondue 2
TranSirovanie kurcat’a 2
Podavanie Specidlnych pokrmov — kaviar, ustrice 1
Flambovanie palaciniek 2
Pivo a pivné zariadenia 3
Pivné, chladiace, vzdusné zariadenie, ich idrzba. Narazanie piva a ¢apovanie. 2
Osetrovanie piva, povinnosti vy¢apnika, servis piva 1
Vinarne 3
Historia, druhy a zariadenie vinarni. 1
Pripravné prace vo vinarni, vinarensky listok 1
Skladovanie vina a jeho servis 1
Kaviarne 3
Historia, druhy, zariadenie a pripravné prace v Kaviarni 1
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Nové trendy pripravy kav

Kaviarensky jedalny a napojovy listok

Miesané napoje

Vyznam a rozdelenie, druhy miesanych nadpojov

Pravidla miesania, pomocky, suroviny

Slavnostné stolovanie

Banket, raut

Koktail party, piknik, zdhradna slavnost’
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Ostatné druhy slavnostného stolovania

9.18 Odborné kreslenie

Nazov vyucovacieho predmetu Odborné kreslenie

Pocet vyucovacich hodin v ro¢niku 33h+33h+0h+0h=66hodin

Ucebny odbor 2977 H cukrar kuchdr, cukrarka kucharka

Charakteristika vyucovacieho predmetu

Vyucovaci predmet odborné kreslenie poskytuje ziakom vedomosti z dekorativneho umenia
arozvija tvoriva predstavivost, zmysel pre harméniu farieb a estetické citenie potrebné pri
vyrobe cukrarskych vyrobkov, ktoré musi byt v sulade s estetickymi poziadavkami. Predmet
cielene rozvija uziakov zrucnost v kresleni potrebni na znazornovanie a zdobenie
cukrarskych vyrobkov podl'a predlohy a vlastnej predstavivosti. Vyucba predmetu pozostava
zZ najjednoduchsich cvikov jednotlivych linii, cez nacvik pisma, rozostavenic pismen a slov
a prechadza k zlozitejSim prikladom, ato Kk deleniu ploch, technike zdobenia vratane
figuralnej kresby, zdobenia tort a nadrocnejSich Specialnych vyrobkov. Predmet zahfia tlohy
zamerané na rozne druhy Ciar, ornamentalne prvky, rozlicné typy pisma najprv precvicovanim
ceruzkou, pastelkami, farbami a neskor prislusnymi cukrarskymi materialmi. Zmyslom
predmetu je nacvik zdobenia cukrarskych vyrobkov tak, aby esteticky pdsobili na
spotrebitelov, pricom kladie doraz na preciznost a vkusnost’ celkového vzhl'adu vyrobkov.
Pozornost’ venuje pouzivaniu sprdvneho materidlu pri zdobeni, ktorého vlastnosti, ako
mékkost’, tvrdost’, chutové kvality v celkovom posobeni dodéavaju vyrobku prirodzeny tvar,
vzhl'ad a chut. Odbornym pristupom a modernymi metdodami spaja teoretické a praktické
poznatky so sucasnymi poziadavkami praxe a stdle sa meniacim novym trendom. Predmet
odborné kreslenie nadvédzuje na vedomosti a zru¢nosti Ziakov z predmetov odborny vycvik,
cukrarska technologia a chémia. Vyucuje sa formou praktickych cvieni v odbornej ucebni,
ktora je vybavena prislusnymi u¢ebnymi pomdckami a zariadeniami. V priebehu vyucby sa
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vyuziva didakticka technika, vzorky, polotovary, schémy, farbiva, pastelky, ceruzy,

modelovacie hmoty, Sablony, katalogy a odborna literatuara.

Ramcovy rozpis u¢iva vyucovacieho predmetu

1.ro¢nik

33 hodin

PrecviCovanie linii

|
\‘

Vyznam dekorativneho umenia v cukrarstve

Pomocky, materialy a farby

Jednot'ahové vodorovné, kolmé a Sikmé linie

Linie kruZnice a elipsy

Ozdobné motivy

Moderné ornamenty na dezerty, pralinky a torty

Zostavovanie ozdobnych a ornamentalnych pasov

Kreslenie listov

Zrkadlové kreslenie ozdobnych motivov

Kreslenie kvetov

FRININDNNDNDNDDN P -

Nacvik pisma

-
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Vznik pisma

Palickové pismo, rozmiestnenie pismen a slov

Pisané pismo

Dekorativne rieSenie plochy a pisma

Dekorativne rieSenie plochy a pisma s glazurou a ¢okoladou

Cislice

Nové spdsoby pripravy vizitiek

Abeceda rezané¢ho pisma

NINIDNDNFIDNDN -

Zostavenie Sablon

2

2.roénik

33 hodin

Delenie ploch

13

Delenie kruhovej plochy

3

Delenie §tvorcovej a obdlznikovej plochy

3

Symetrické a asymetrické usporiadanie poschodovych tort

Atrapy a Sablony na zostavovanie poschodovych tort

Zdobenie plochy

Zdobenie kruhovej a stvorcovej torty

Névrhy na zdobenie poschodovych tort

Styliza¢né ozdoby — ceruzou a modelovacou hmotou

Vytvarné spracovanie navrhov cukrarskych vyrobkov s vyuZitim PC
a digitalnych technologii

N Wl w w

Figuralna kresba

Kreslenie rozpravkovych postav

w| >~

Tvorba celkov
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9.18.1 Odborné Kreslenie

Nazov vyucovacieho predmetu Odborné kreslenie
Pocet vyucovacich hodin v ro¢niku 33h+0h+0h+0h=233hodin
Ucebny odbor 2977 H cukrar kuchar, cukrarka kucharka

Ramcovy rozpis u¢iva vyucovacieho predmetu

1.ro¢énik

33 hodin

PrecviCovanie linii

8

Vyznam dekorativneho umenia v cukrarstve, pomocky, materialy a farby

Jednot'ahové vodorovné, kolmé a Sikmé linie, kruznice, elipsy

Ozdobné motivy, ornamenty na pralinky, dezerty a torty

Zostavovanie ozdobnych a ornamentalnych pasov, kreslenie listov a kvetov

Zrkadlové kreslenie ozdobnych motivov

Nacvik pisma

Vznik pisma, palickové pismo, rozmiestnenie pismen a slov

Pisané pismo a Cislice

Dekorativne rieSenie plochy a pisma

Nové spdsoby pripravy vizitiek

Abeceda rezaného pisma

Zostavenie Sablon

Delenie ploch

Delenie kruhovej plochy

Delenie tvorcovej a obdlznikovej plochy

Symetrické a asymetrické usporiadanie poschodovych tort

Atrapy a sablony na zostavovanie poschodovych tort
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Zdobenie plochy
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Zdobenie kruhovej a stvorcovej torty

Navrhy na zdobenie poschodovych tort

Styliza¢né ozdoby — ceruzou a modelovacou hmotou

Vytvarné spracovanie navrhov — vyuzitie digitdlnych technologii

Figuralna kresba

Kreslenie rozpravkovych postav

Tvorba celkov
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9.19 Mikrobiolégia

Nazov vyucovacieho predmetu Mikrobiologia

Pocet vyucovacich hodin v ro¢niku 0h+0h+33h+30h=63hodin

Ucebny odbor 2977 H cukrér kuchdr, cukrarka kucharka

Charakteristika vyucovacieho predmetu
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Predmet mikrobiologia poskytuje ziakom zakladné vedomosti o vzniku a zakonitostiach zivej
hmoty, ziaci ziskavaji vedomosti o  Zivote jednotlivych druhov mikroorganizmov,
0 moznostiach vyuzitia ¢innosti baktérii, plesni a kvasiniek Vv jednotlivych odvetviach
potravinarskeho priemyslu, naucia sa priemyselne vyznamné mikroorganizmy, zamerané na
gastronomicku a cukrarsku prevadzku. Vyucba smeruje ktomu, aby ziaci dokazali
charakterizovat' rozdiely medzi virusmi, baktériami, plesnami a kvasinkami. Predmet
mikrobiolégia prispieva k tomu, aby ziaci ziskavali spravne hygienické navyky, ktoré sa
dodrziavaju pri vyrobe hygienicky a zdravotne bezpecnych potravin a jedal. Velka pozornost’
sa venuje rizikdm a nebezpecenstvam spojenych s choroboplodnymi mikroorganizmami
Vv potravinarstve. Predmet ziakov zorientuje v infekénych ochoreniach z potravin a prevencii
vzniku alimentarnych ochoreni, ako i v sposoboch likvidacie neziaducich mikroorganizmov.
Predmet sa tiez orientuje na zaklady konzervacie potravin a pouzivania konzervacnych metod,
ktoré sa pouZivaji na zastavenie rozkladnej ¢innosti mikroorganizmov. V ramci praktickych
laboratornych cviceni sa Ziaci naucia pracovat’ s mikroskopom, pripravia si nativne preparaty
a pozoruju ich pod mikroskopom. V ramci vyucovacieho predmetu sa vyuziva vyklad,
vyskumna a projektova metoda, skupinova a samostatna praca ziakov, praca s mikroskopom,
exkurzie. Predmet sa tieZ vyuc€uje formou praktickych cviCeni. Predmet mikrobiologia sa
vyucuje v mikrobiologickom laboratériu a tuzko stvisi s odbornymi predmetmi odborny

vycvik, kucharska technologia, cukrarska technologia, aplikovand chémia a potraviny

a vyziva.
Ramcovy rozpis uciva vyucovacieho predmetu

3.ro¢nik 33 hodin
VSeobecna mikrobiologia 3
Vztah mikrobiolégie k ostatnym vednym disciplinam 1
Postavenie mikroorganizmov v prirode 1
Mikrobiologické discipliny 1
Morfolégia, rozmnoZovanie a systematika mikroorganizmov 11

Rozdelenie mikroorganizmov

Baktérie — charakteristika, tvar, stavba

Virusy — charakteristika, tvar, stavba

Kvasinky — charakteristika, tvar, stavba

Fyziologia mikroorganizmov, prijem potravy mikroorganizmov

1
2
2
Plesne — charakteristika, tvar, stavba 2
2
1
1

RozmnoZovanie mikroorganizmov — typy rozmnozovania mikroorganizmov
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Vplyv jednotlivych ¢initel’ov Zivotného prostredia na mikroorganizmy

Vplyv fyzikdlnych ¢initelov

Vplyv chemickych Cinitelov

Vplyv biotickych ¢initel'ov

Patogénne mikroorganizmy a alimentarne ochorenia

Patogén, patogenita, infekéné ochorenia, inkubacna doba

Ochorenia z potravin virusového pévodu

Zasady predchédzania ochorenia z potravin

Mykotoxiny

Imunolégia, antibiotika

Fixované a nativne preparaty

Mikrobiologické laboratorium, jeho zariadenie a vybavenie

Zasady bezpecnosti prace a ochrany zdravia pri praci v mikrobiologickom
laboratoriu
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Mikroskop — ¢asti mikroskopu

1

Fixované a nativne preparaty

5

4 ro¢nik

30 hodin

Mikroorganizmy a potravinarska vyroba

4

Vnutorné faktory vplyvajice na mikroorganizmy — vodna aktivita, pH,
pritomnost’ konzervaénych latok

2

Vonkajsie faktory vplyvajice na mikroorganizmy - teplota, relativna vlhkost,
pritomnost’ a koncentracia plynov

Mikroorganizmy a potravinarska vyroba

Mikroorganizmy pri vyrobe kysnutych ciest

Mikrobioldgia misa a mdsovych vyrobkov

Mikroorganizmy spdsobujiuce plesnivenie chleba a peciva

Mikroorganizmy pri vyrobe cukrarskych vyrobkov

Mikrobiologické poziadavky pri vyrobe jedal a pokrmov

Mikrobioldgia konzerv a polokonzerv

RlR R R Rrlo

Sposoby boja proti neZiaducim mikroorganizmom

Hygiena a sanitacia v gastronomickej a cukrarskej prevadzke

Konzervacia, konzervovanie — vymedzenie pojmov

Priama inaktivacia mikroorganizmov

Nepriama inaktivacia mikroorganizmov

Konzervéacia suSenim, zmenou osmotického tlaku - pridanim cukru,
kuchynskou sol'ou

Rl R~

Konzervacia chladenim, mrazenim a CO;

Konzervécia konzerva¢nymi latkami, idenim, alkoholom

Konzervécia organickymi kyselinami, biologickymi zdsahmi.

Sterilizacia
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Pasterizécia, tyndalizéacia, lyofilizacia 2
Zivné pody a o¢kovanie Zivnych pdd 8
Zasady bezpecnosti prace a ochrany zdravia pri praci v mikrobiologickom 1
laboratoriu

Priprava zivnych pdd a o¢kovanie mikroorganizmov 2
Mikrobiologicky rozbor vybranych jedal a cukrarskych vyrobkov 3
Skvasovanie laktézy mikroorganizmami 2

9.20 Ekonomika

Nazov vyucovacieho predmetu Ekonomika
Pocet vyucovacich hodin v ro¢niku Oh+0h+0h+30h=30hodin
Ucebny odbor 2978 H cukrar kuchar, cukrarka kucharka

Charakteristika vyucovacieho predmetu

Predmet ekonomika je jednym z predmetov, ktoré pokryvaji ekonomické vzdelavanie v
prisluSnom odbore. Predmet ziakov zorientuje v zakladnych ekonomickych pojmoch
a zakonitostiach, a to nielen z pohl'adu domacnosti a spotrebitela, ale tiez z pohladu
podnikatela. Ziaci sa ziskaji poznatky o majetku podniku, priebehu inventarizacie
i hospodarskom vysledku podniku. Predmet poskytne Ziakom a budicim absolventom
predstavu 0 planovani prijmov a vydajov domacnosti, o moznostiach podnikania na
Slovensku, o dafiovom a odvodovom systéme na Slovensku a 0 zakonitostiach spravania sa
spotrebitel'a. Ziaci sa oboznamia s bankovym systémom, bankovymi produktmi a principmi
tvorby domaceho rozpoctu. Predmet poskytne ziakom predstavu 0 moznostiach poistenia.
Predmet rozvija u ziakov ekonomické myslenie, vedie ich k finan¢nej zodpovednosti a
samostatnosti v rozhodovani. Uzko stvisi s predmetom uvod do sveta prace. V ramci
vyucovacieho predmetu sa vyuziva vyklad, vyskumna a projektovd metoda, rieSenie
prikladov, skupinova a samostatna praca ziakov, praca s textom. Predmet sa vyucuje v triede,

S vyuzitim vizualizéra, notebooku s dataprojektorom a pristupom na internet.

Ramcovy rozpis uciva vyucovacieho predmetu

4.ro¢nik 30 hodin
Ziklady ekonomiky 3
Zakladné ekonomické pojmy 1
Ponuka a dopyt 1
Trh a trhové subjekty, konkurencia 1
Pravidla riadenia osobnych financii 10
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Peniaze a ich funkcie

Prijmy domacnosti a planovanie vydajov, rozpocet

Banky a bankové produkty

Platobny styk

Uvery a zadlzovanie sa

Sporenie a investovanie

Riziko a poistenie

Druhy poistenia

Vychova k podnikaniu

Podnikanie v SR, ciele a predpoklady podnikania

Podnik a ¢innost’ podniku

Zakladné formy podnikania — Zivnosti, obchodné spolo¢nosti

Vecna a ekonomicka stranka ¢innosti podniku

Naklady a vynosy, hospodarsky vysledok

Majetok podniku, inventarizcia a inventura

Marketing

Marketingovy mix — zdkladna charakteristika
Cena

Reklama a podpora predaja

Danovy systém

Dane — zakladné pojmy a rozdelenie

Danové priznanie

Spotrebitel’ska vychova

Rozhodovanie a hospodarenie spotrebitel'ov

Spotreba a zodpovednost’

RPN RN R R RN NN RO R R R R RN N -

9.21 Uvod do sveta prace

Nazov vyucovacieho predmetu Uvod do sveta prace
Pocet vyu€ovacich hodin v ro¢niku Oh+0h+0h+30h=30hodin
Ucebny odbor 2978 H cukrar kuchér, cukrarka kucharka

Charakteristika vyu€ovacieho predmetu

Vyucovaci predmet poskytne ziakom zdkladné vedomosti o formach a nastrojoch politiky

zamestnanosti a trhu prace, Ziaci sa naucia zakladnej orientacii na domacom i zahrani¢nom

pracovnom trhu. Predmet vedie ziakov k aktivhemu a efektivnemu postupu pri hladani

pracovného miesta po ukonceni strednej Skoly, pri hl'adani brigady popri Stidiu na stredne;j

alebo vysokej Skole, pri h'adani moZnosti prace alebo Stidia v ¢lenskych Statoch Eurdpske;j

unie. Ziaci sa oboznamia s evidenciou na Urade prace, socialnych veci a rodiny atiez so
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zakladnymi néstrojmi aktivnych opatreni trhu prace. Predmet ziakov zorientuje v mnozstve
informécii na internete pri hladani zamestnania prostrednictvom sluzieb zamestnanosti
(kariérne poradenstvo, sprostredkovatel'ské a poradenské sluzby, persondlne agentury,
absolventska prax, prehl'ad o ¢innosti uradov prace). Predmet poskytne zakladné informéacie
0 moZnosti podnikania formou Zivnosti. Ziaci sa naucia orientovat’ v inzeratoch, napisat’ svoj
profesijny Struktarovany Zivotopis, europsky zivotopis - europass, motivacny list, ziadost’ o
prijatie do zamestnania, ako sa spravne prezentovat’ u perspektivneho zamestnavatela, ako sa
vhodne obliect’ a pripravit’ na pracovny pohovor. VyskuSaju si uzatvorit’ pracovni zmluvu
a spoznaji vSetky mozné druhy skoncenia pracovného pomeru. Ucivo umoziiuje ziakom
ziskat’ poznatky z oblasti pracovnopravnych vzt'ahov, obozndmit’ sa so Zakonnikom prace.
Vyuziva sa spolupraca s personalistom, uradmi prace, bezpecnostnym technikom. Déraz sa
kladie na praktické¢ cviCenia a zameranie sa na prax. Vyucba smeruje k tomu, aby ziaci
dokézali charakterizovat’, vysvetlit a porovnat pojmy, ktoré si osvojili pri uceni, vyjadrit
vztahy medzi faktami vlastnymi slovami, Citat odborny text s porozumenim, reprodukovat
precitany text, ziskat potrebné¢ informécie v odbornej literatire. Vyucbou predmetu
sledujeme, aby ziaci dokazali vyjadrit’ svoje myslienky a argumenty pisomnou aj Ustnou
formou, prezentovali ziskané vedomosti formou referatov pred triedou, slovne zhodnotili
uroven svojej, resp. spoluziakovej prezentacie, diskutovali o vybranych témach zo sveta
prace. Po absolvovani predmetu ziaci dokazu vyhladavat, zhromazdovat a spracovavat
informacie z elektronickych zdrojov, vytvarat’ elektronické prezentacie, pracovat’ individualne
i v skupinach. Pri vyuCovani sa vyuziva vyklad, riadeny rozhovor, diskusia, spolo¢né i
samostatné rieSenie uloh, ale i pracovné listy. Predmet je v izkom spojeni s predmetmi
ekonomika a slovensky jazyk a literatira. Pri vyuCovani sa bude vyuzivat tabula,
dataprojektor, vizualizér, pocita¢, internet, prezentacie. VyuCovanie prebicha v triede av
pocitacovej ucebni s pristupom na internet.

Ramcovy rozpis uciva vyucovacieho predmetu

4.ro¢nik 30 hodin
Pracovné pravo 2
Zakladné pojmy pracovného prava 1
Pramene pracovného prava, kolektivne pravo 1
Pracovnopravne vzt’ahy v zmysle Ziakonnika prace 13

Vznik, zmena a skoncenie pracovného pomeru

1
Pracovna zmluva 1
Pracovny cas a doba odpocinku 1
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Socidlna politika zamestnavatela

Bezpecnost’ a ochrana zdravia pri praci

Mzda (Struktura mzdy, mzdové zvyhodnenie, praceneschopnost’)

Déchodkovy systém na Slovensku (1., I1. a III. pilier)

Pracovnopravne vztahy v zmysle Obchodného zédkonnika

Ako sa uchadzat’ o zamestnanie

Hrl'adanie zamestnania

Pisomné materialy uchadzaca o zamestnanie

Prijimaci pohovor

Psychologické vySetrenie, vstupna zdravotna prehliadka

Préca v zahrani¢i (vyhody a nevyhody prace v zahrani¢i, EURES)

Nezamestnanost’ a trh prace

Ukoncenie Stadia — evidencia na urade prace

Povinnosti absolventa voc¢i Statnym instituciam

Zakladné nastroje aktivnych opatreni trhu prace, ktoré poskytuje Urad prace

Prispevky pre obéana - uchadzaca o zamestnanie

Prispevky pre zamestnavatel'ov
Moznosti d’alSicho vzdelavania cez urad prace (Repas+/ Kompas+)
Realita po ukonceni studia (Stratégie h'adania zamestnania po ukonc¢eni Skoly)

NP R RrRPr| R R R RN RN N W RN

9.22 Odborny vycvik

Nazov vyucovacieho predmetu Odborny vycvik

Pocet vyucovacich hodin v ro¢niku 495 h+5775h+577,5h +525h =2175 hodin

Ucebny odbor 2977 H cukrar kuchar, cukrarka kucharka

Charakteristika vyucovacieho predmetu

Predmet odborny vycvik v odbore cukrar kuchar vedie ziakov k osvojeniu si a ziskaniu
zakladnych a rozsirenych vedomosti a zru¢nosti pri priprave jedal studenej a teplej kuchyne,
mucnikov, cukrarskych vyrobkov. Postupne sa Zziaci oboznamuju s narocnejSimi
technologickymi postupmi, vedia samostatne pripravit jedld a cukrarske vyrobky podla
receptiry alebo vlastnej kalkulacie. Oboznamuji sa s modernymi trendmi v gastrondmii.
Spoznaju vsetky vlastnosti zdkladnych surovin, sprdvne tepelné Upravy pri priprave jedal,
technologické postupy v cukrarskej vyrobe. Naucia sa spravne pouzivat’ stroje a zariadenie
V gastronomii a cukréarskej vyrobe. Ziaci si osvoja zaklady normovania, skladovej evidencie
a expedicie vyrobkov. Rozvinu si senzorické schopnosti, tvorivost’ a samostatnost. V tomto
predmete si ziaci upevnia zasady osobnej hygieny a hygieny pracoviska. Oboznamia sa aj so

zasadami HACCP. Obsah uciva v predmete odborny vycvik koresponduje s odbornymi
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predmetmi kucharska technologia, cukrarska technoldgia, potraviny a vyziva, stolovanie.

Predmet odborny vycvik sa sti¢asne podiela na rozvoji poznavacich schopnosti a zru¢nosti

ziakov, sustred’uje ich pozornost’ na detaily, presnost, preciznost, samostatnost’, tvorivost’,

technologické myslenie a estetiku. Majster odbornej vychody vyuziva progresivne metody,

praktické cviCenia, skupinové a individualne formy, vyklad a opis sa opiera o praktické

priklady. Pri vyucovani sa pouzivaju didaktické prostriedky, nazorné pomocky a odborna

literatira, ucebnice technologie pre vSetky roc¢niky. Vyucovanie sa realizuje v Skolskych

dieliach formou skupinového vycviku a to v dvoch samostatnych blokoch: cukrarky blok,

kucharsky blok. Vyucovanie prebicha formou vykladu, praktickych ukazok a samostatnej

prace ziakov, pod vedenim majstra odbornej vychovy.

Ramcovy rozpis udiva vyucovacieho predmetu

1.ro¢nik 495 h. 2.ro¢nik 577,5 h. 3.ro¢nik 577,5 h. 4.rocnik 525 h.

Obsah vzdelavania platny pre vSetky ro¢niky
cukrarsky a kucharsky blok (56 h)

Zasady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci a pri poziarnej ochrane
Hygienické predpisy, pracovné obleCenie, osobna hygiena
Opatrenia na znizenie a prevenciu prevadzkovych rizik, zadklady poskytnutia predlekarske;j
prvej pomoci
Predpisy na ochranu zivotného prostredia
Organiza¢ny a prevadzkovy poriadok v dieliiach
Skladova vyrobna a ostatna evidencia
Zasady dezinfekcie, dezinsekcie, sanitacie
Potravinovy kodex, HACCP
Hospodarenie so surovinami, orientacia Vv recepturach, priprava surovin, vazenie
Préca so strojmi a zariadeniami, tdrzba, Cistenie

Ramcovy rozpis u¢iva vyufovacieho predmetu — cukrarsky blok

1.ro¢nik 2.ro¢nik 3.ro¢nik 4.ro¢nik
Lahka $Pahana hmota Listové cesta Ozdoby
(74 h) (56h) a modelovacie
hmoty (84h)
Priprava surovin, Priprava zloZitejSich Vodové cesto, Vyroba modelovacej
jednoduché vyrobky | vyrobkov z 'ahke;j tukova kocka, hmoty, rozdelenie,
z l'ahkej $l'ahane;j slahanej hmoty, prekladanie cesta, farbenie
hmoty, priprava vyroba buflérov, chladenie a mrazenie Modelovanie
korpusov, platov piskot Listové trubicky, marcipanovych
krémes, francuzska a fondanovych
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naplne na rychlu

kocka, tyCinky, 0zdob
plnené Satdcky Karamelové,
cukrové, ¢okoladové
ozdoby
Nahrievana SPahana hmota Trené hmoty Oplatky
(51 h) (56h) (7h)
Nahrievanie hmoty, Vyroba Priprava cesta teplou Oboznamenie sa
priprava a dokoncovanie a studenou cestou, | sruc¢nou a strojovou
jednoduchych zlozitejSich Formovanie vyrobou
polotovarov a vyrobkov, pouzitie striekanim,
vyrobkov rychlosl'ahacieho roztieranim
pripravku
Cesta — vyroba a vyrobky z tuhych Jadrové hmoty Dia vyrobky
tukovych ciest (118 h) (28h) (7h)
Rozdelenie ciest, Strojové spracovanie | Rozdelenie jadrovin, | ZloZenie surovin pri
praca so ciest priprava hmot, ich vyrobe
zékladnym cestom | Vafl'ové cestd, trené naplni Polotovary, hotové
Linecké cesta, ru¢né | cestd, slané a syrové | Kokosky, Parizske vyrobky
spracovanie ciest, cesta rozky
val’kanie, tvarovanie
Cajové peéivo
Uprava cukru Odpalovana hmota | Smotanové vyrobky Vyrobky podla
(24h) (63 h) (77h) vlastného vyberu
(35h)
Vyroba a vyuzitie | Spoznavanie surovin | Rozdelenie, priprava | Vlastna kalkulacia,
cukru, varenie cukru a zmesi, priprava varenim, $'ahanim. | zhotovenie vyrobkov
podl’a hustoty hmoty teplou cestou | Ovocné, ¢okoladové
Priprava veternikov, dochucovadla
vencekov Trvanlivost,
a ostatnych konec¢na uprava
vyrobkov vyrobkov
Cukrarske naplne Tazké §Pahané Kysnuté Moderné trendy
a krémy hmoty a plundrové cesta V cukrarskej
(34h) (42 h) (56h) vyrobe (35h)
Rozdelenie naplni Vyroba hmoty Drozdie, kvasok, Medzinarodné
a ich priprava, S pridanim tuku, miesenie cesta, trendy
nacvik roztieranim, masla, oleja prekladanie Muffiny, Cake pop,
striekanim Babovka, Sacherova Vyprazané Sisky, Brownies, Donuty,
Trvanlivé naplne, torta zaviny, knedle,

Cupcaky, Cookies,

jemné pecivo, Cheesecake
spotrebu pecené buchty Zrkadlova poleva —
s dZzemom mirror glaze,
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Mousse Venceky,

Polevy Specilne druhy Zmrzliny Paris — Brest,
(48h) SPahanych hmot (14h) Makronky,
(36h) Tartaletky
Zltkova, cukrova, Technologicky Varené zmrzliny,
kakaova, fondanova, postup, priprava zmrzliny z hotovych
¢okoladova, bielkova surovin, $'ahanie zmesi,
a formovanie dochucovanie,
korpusov mrazenie

Hmota bezé, hmota
na vani¢ky

Medové cesta
(56 h)
Priprava platov a ich
d’alSie pouzitie —
medové rezy, krémes
Medovnicky -
polevy a rozne
techniky zdobenia

Ramcovy rozpis uciva vyucovacieho predmetu — kucharsky blok

1. roénik | 2. ro¢nik 3. ro¢nik 4. ro¢nik

Receptiry na pripravu jedal
(32 h)

Vlastna priprava
normovacich listov
Préca s kalkula¢nymi
listami, prirazky
a marze

Praca s normami,
receptirami, orientacia
v recepturach, prepocet

surovinovych noriem

Upravy pri spracovani surovin
(63h)

Priprava surovin, vazenie, opracovanie zeleniny, predbeznd uprava strukovin, obilnin,
ovocia
Opracovanie mésa a ryb (delenie, Cistenie, priprava za surova)
Predbezné tepelné upravy

Tepelné Gpravy pokrmov
(86h)

Varenie, dusenie, pecenie, vyprazanie a ostatné tepelné tipravy

Finidlna aprava pokrmov
(86h)
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Porciovanie, davkovanie

Priprava doplnkov a priloh k jedlam
(111h)

Prilohy z muky, zemiakov, zeleniny, strukovin, ovocia a zeleniny

Jednoduché¢ salaty, marinady, dresingy
Davkovanie prilohy k jedlam

Priprava polievok
(80h)

Vyvary a hnedé polievky, zavarky a vloZzky, zosililovanie, Cistenie a zjemnovanie

Biele polievky, Specidlne polievky

Priprava bezmisitych jedal
(67h)

Jedla zo zemiakov, zeleniny, ryZe, vajec, hub, cestovin

Priprava jednoduchych a zlozitych mié¢nych jedal a miacnikov, nové trendy v

gastronémii (66h)

Priprava jednoduchych muc¢nikov a dezertov

Pudingové a ovocné pohare
Diétne mucniky

(73h)

Priprava jedal z hydiny

Rozdelenie hydiny, Cistenie, priprava za surova, porciovanie
jednotlivych druhov hydiny
Hydinové soté, rezne, polievky, pe¢ené hydinové méso

Nacvik pracovnych ¢innosti kuchara v odbytovych
strediskach (48h)

Priprava pracoviska, oboznadmenie sa s inventarom
Spolocenské pravidla, vystupovanie pred hostom

(66h)

Priprava omacok

omacky

Zakladné oméacky, biele omacky, majonézové a nemajonézové

Omacky k varenym misam, zlozité, hnedé, sTahané omacky
Ovocné omacky a rosoly

(71h)

Priprava jedal z hovidzieho mésa

Delenie, Cistenie, priprava za surova a porciovanie méasa. Priprava
pecienok, zavitkov, gulaSov, polievok, ragl
Jedla na anglicky sp6sob, priprava vnlitornosti

Priprava jedal z bravéového mésa
(46h)

Priprava jedal
studenej kuchyne,
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nové trendy v
gastronomii (35h)

Priprava jedal Priprava jedal na
z tel’acieho mésa objednavku,
(14h) minutkové
pokrmy, nové
Hamburské stehno,
) o trendy v
plneny brzivcovy gastronomii (21h)
rezenl Priprava jedal Opekanie,
Z vnutornosti vyprazanie,
Roastbeef, dusena blansirovanie
peceni na slanine | Linguine s tdenym
lososom
Priprava misa z Priprava jedal
ostatnych jato¢nych slovenskej
zvierat kuchyne, nové
(7h) trendy v
gastronomii (24h)
Jedla z baranieho, Tradi¢né jedla

Udené misa,
pouzivanie slaniny,
jedla z bravéovych

vnutornosti
Pecen na cibuli,
varené udené koleno

Nové technologie
Grawlax z ryby

krali¢ieho maésa,

V spojeni s novymi

jahnat’a, kozl'at’a technologiami
Kralik na ¢ervenom Harul’a
vine, pecené jahnacie s medvedim
na zelenine cesnakom
Jedla zo zveriny | Priprava diétnych
(7h) jedal a
diferencovana
strava
(14h)
Jedla z vysokej a Bezlaktozova,
ciernej zveriny, z nizkokaloricka
nizkej a pernatej diéta

zveriny
Perlicka na
prepustenom masle
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Jedla z ryb,
vodnych a Priprava jedal v
morskych prirode, nové
Zivocichov, trendy v
slimakov a gastronomii
obojZivelnikov (7h)
(21h)
Jedla zo Grilovanie,
sladkovodnych a priprava na roste,
morskych Zivo¢ichov | udenie na grile
Losos v papilote,
krevetovy koktail

Postupnost’ v radeni tematickych celkov a rozsah vyucovania jednotlivych tém v ramcovom

rozpise uciva, nepredstavuje chronologické a zaviazné Clenenie, ale len obsahovo a logicky

usporiadany systém. Organizacia odborného vycviku, ktora sa odchyl'uje

od ramcového

rozpisu uciva, je pripustnd najmid vtedy, ak si odchylku vyzaduju osobitné prevadzkové

charakteristiky a podmienky Skoly. Vyucujuci vypracuje vzdelavaci plan vyucby v ¢leneni na

jednotlivé vyucovacie jednotky. Sucastou vzdelavacieho planu je aj priradovaci plan,

Vv ktorom vyucujici vedie rozpis planovaného absolvovania prislusnej témy jednotlivymi

ziakmi a absolvovanie uciva jednotlivymi ziakmi.
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